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Step into the kitchen of your future — where stories are
shared, laughter echoes, and memories are made. Here
you'll ind the beating heart of your home: the kitchen table,
a symbol of warmth, comfort, and connection. And the place
where family is formed; because family means always
having a seat at the table.

At COSORI, we believe in the power of food to nourish both
body and soul. Food is the special ingredient in all of life’s
milestones. A child’s first taste of a chewy chocolate cookie;
Sunday roast beef dinner with friends and neighbours; the
last slice of grandma’s banana bread with a loved one. Life
happens at the kitchen table.

Yet in today’s fast-paced world, finding time to gather for
family meals can feel like a luxury. That's why we're thrilled
to share this collection of recipes, carefully crafted to
simplify your cooking journey. Each of these dishes has
been lovingly prepared and tested by our dedicated chef to
ensure that you too can enjoy flavourful, wholesome meals
with minimal effort. Whether you're cooking for family or
hosting friends, mealtime can become a magical and daily
celebration filled with love and the irresistible aromas of a
new recipe of apple pie, savoury currywurst, and many
other culinary delights.

This tale is set at the table you set. So grab a plate and pull
up a chair. The memories you whip up will last for genera-
tions.

Love from our family to yours,

COSORI
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COSORI

— Crispy Cauliflower
Buffalo Bites

WE WILL COOK -
CRISPY CAULIFLOWERS

GARLIC DIP

STARTERS 60 MIN

INDICATOR
COLORS

DUAL ZONE h 4 SERVINGS H




INGREDIENTS
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Qil Spray

1 Head Cauliflower, cooked for 5 min
Olive oil

80 g Corn Flour

120 g Flour

2 Tsp Smoked Paprika

2 Tsp Garlic Granules

1Tsp Salt

1Tsp Pepper

230-345 ml Water

Panko Flour

1 Cup Mayonnaise

2 Bulbs Garlic

1Tsp Salt

1/2 Tsp Pepper

1/2 Cup Fresh Parsley

2 Tsp Lemon Juice

Items Needed: Aluminum foil.

STEPS

Select Zone 1 and the Roast function, then preheat at 180°C.
Cut the top off each garlic bulb to expose the cloves.

Drizzle olive oil over the exposed cloves and season with salt,
pepper, and fresh thyme.

Wrap each garlic bulb individually in aluminium foil to seal.

Place the wrapped garlic bulbs in the preheated basket and
roast for about 20 minutes, or until the garlic cloves are soft
and caramelized.

Once roasted, remove the garlic bulbs from the air fryer and
allow them to cool slightly.

Squeeze the roasted garlic cloves out of their skins into a
mixing bowl.

Mash the roasted garlic cloves using a fork until they form a
smooth paste.

Add mayonnaise to the bowl with the roasted garlic paste.

Mix the roasted garlic paste and mayonnaise together until
well incorporated.

Season the garlic dip with additional salt, pepper, and a
squeeze of lemon juice to taste. Adjust the seasoning
according to your preference.

Finely chop fresh parsley and sprinkle it over the garlic dip for
added flavour and presentation.

Transfer the garlic dip to a serving bowl.

Divide the cauliflower into small florets.

Place the florets in boiling water and cook for 3 minutes until
slightly tender.

Drain the cauliflower and transfer it to a bowl! of cold water to
stop the cooking process. Set aside.

Drizzle olive oil over the cooked cauliflower and sprinkle with
salt. Toss to coat evenly. Set aside.

In a shallow bowl, mix together corn flour, flour, smoked
paprika, garlic granules, salt, and pepper.

Gradually add water to the dry ingredients, whisking
continuously until a smooth batter forms.

Dip the cauliflower florets into the batter, ensuring they are
evenly coated. Allow excess batter to drip off.

After coating in the batter, dip the cauliflower into the panko
flour, pressing gently to adhere the breadcrumbos. Ensure the
cauliflower is evenly coated.

Place the coated cauliflower florets on a tray, ensuring they
are spaced apart to allow air circulation.

Select Grandzone and the Air Fry function, adjust
temperature to 190°C and time to 10 minutes, and press
Start/Pause to preheat.

Spray oil over the coated cauliflower florets to help them crisp.

Place the cauliflower in the air fryer basket in a single layer,
ensuring they are not overcrowded.

Air fry the cauliflower at 190°C for 12 to 15 minutes, or until they
are golden brown and crispy, shaking the basket halfway
through cooking for even crispness.

Once the cauliflower is cooked to your desired crispness,
remove them from the air fryer.



COSORI

— Party-Time
Cheese Balls

WE WILL COOK

CHEESE BALLS @

STARTERS 15-30 MIN

INDICATOR
COLORS




INGREDIENTS

\ Qil Spray

\ 60 g Corn Flour

\ 250 g Shreded Mozzarella

\ 50 g Grana Padano

STEPS

Place all the cheese, eggs, cornflour, salt, and
pepper into a large bowl.

Mix all the ingredients with your hands until you get a
smooth dough.

Roll the mixture into balls of 11/2 tablespoons each.

Refrigerate for 1 hour or until mixture slightly firm.

Select Grandzone and the Grill function, adjust
temperature to 240°C and time to 10 minutes.

Spray balls with oil.

Place the balls on piece of parchment paper in the
air fryer basket 3 centimetres apart.

Select Grandzone and the Air Fry function, adjust
temperature to 190°C and time to 10 minutes, and
cook until golden and cooked through.



COSORI

— Good Morning Egg Cups
and Sourdough Toast

WE WILL COOK

EGG CUPS
SOURDOUGH TOAST

STARTERS

INDICATOR
COLORS

4 SERVINGS



INGREDIENTS

2 Eggs
1/2 Cup Chestnut Mushroom
1/3 Cup Green Onions
1/2 Tsp Salt
1/2 Tsp Pepper
S\, 1Tbsp Butter

Items Needed: Small bowl, chopping board ,
knife, whisk, oven safe ramekins.

\ 2 Slices Sourdough bread
\ 1 Tbsp Butter

STEPS

Select Zone 1and the Air Fry function, adjust
temperature to 180°C and time to 5 minutes, and press
Start/Pause to preheat.

Whisk the eggs lightly in a small bowl.

Season the whisked eggs with salt and pepper to taste.
Chop the mushrooms and green onions.

Grease small ramekins with butter.

Divide chopped mushrooms and green onions evenly
among the ramekins.

Pour seasoned whisked eggs over the mushrooms and
green onions in each ramekin, filling them about 3/4 full.

Place the filled ramekins in Zone 1 of the air fryer.

Spread butter evenly on both sides of each slice of
sourdough bread.

Place the buttered sourdough bread slices in Zone 2.

Select Zone 1and the Air Fry function, then adjust
temperature to 180°C and time to 12 minutes.

Select Zone 2 and the Air Fry function, the adjust
temperature to 180°C and time to 5 minutes.

Select Sync and press Start/Pause to start cooking.

Once the egg cups are cooked and the bread toasted,
remove them from the air fryer.

Serve the egg cups hot, directly in the ramekins.

Serve the sourdough toast alongside the egg cups for
a delicious and satisfying breakfast.



COSORI

— Zesty Lemon-Pepper
Shrimp

WE WILL COOK

LEMON PEPPER SAUCE

GRILLED SHRIMP
STARTERS 30 MIN

INDICATOR
COLORS

4 SERVINGS




Olive oll
Salt
Pepper
zi
. v I -'.:'.—.
"'J‘ ; .._{__
oy B .y !
g | : ;f«/
- F ’
- 5, 0 = F,I-f‘;-
'\'_\.- = 5
- l‘-‘i - -
P,
* oy .
w ﬂf“’ ; i }1._‘:
Ea ]
a2
= e
3 a‘ 3 él‘l:' o
{ - _';'x a -

INGREDIENTS

1Lemo

PLPPL PPPP/

.-'-q_,:,

n

4 Tbsp Salted Butter
1/4 Tbsp Garlic Granules

1Tbsp Ground Pepper
2 Pinches Salt

300 g King Prawns

Melt the butter in a small saucepan over low
heat. Remove from the heat when it is just
melted.

Zest and squeeze the lemon to taste directly
into the melted butter.

Combine the salt, pepper, and garlic granules
and stir until evenly mixed.

Select Grandzone and the Grill function, then
adjust temperature to 240°C and time to 5 min.

Remove the prawns from the package and
transfer to a plate or chopping board.

Dry the prawns using a paper towel.

Season the prawns with olive oil, salt, and pepper.

Grill the prawns in the air fryer for 5 minutes,
flipping them halfway through cooking.

Place the grilled prawns in a bowl.

Toss the Lemon Pepper Sauce over the prawns.
Stir well and serve.




! COSORI

— Rising-Sun Miso Eggplant
and Green Beans

WE WILL COOK

MISO EGGPLANT

ASIAN GREEN BEANS
STARTERS 50 MIN

INDICATOR
COLORS

4 SERVINGS




INGREDIENTS

2 Cups Green Beans
4 Cloves Garlic

2 Tbsp Soy sauce

1 Tsp Dried Chillies

1 Drizzle Sesame Oil
2 Eggplants

1Tbsp Vegetable Qil
1Pinch Salt

2 Tbsp Honey

3 Tbsp Mirin

2 Tbsp Miso

1Tbsp Soy Sauce
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1 Chopped Green Onion

1TspToasted Sesame Seeds

STEPS

Chop the green onion and place it in a bowl.

In a small bowl, mix together the soy sauce, minced
garlic, and dried chillies. Add sesame oil to taste. Mix in
green beans. Set aside.

Score the eggplants with a sharp knife, making
shallow cuts in a criss-cross pattern on the cut side.

Drizzle vegetable oil over the scored eggplants and
sprinkle them with a bit of salt.

Preheat the Air Fryer on Grill Mode.

Add the eggplants with the scored side up and grill
them for 15 minutes.

In a small bowl, whisk together mirin, miso, honey, and
soy sauce until smooth. Adjust the quantities to taste.

Using a brush or spoon, generously apply the miso
sauce over the scored side of the eggplants.

Place the eggplants in Zone 1, scored side up.
Place the seasoned green beans in Zone 2.

Select GrandZone and the Grill function, then adjust
the timer to 10 minutes, and press Start/Pause.

Once both the Asian Green Beans and Miso Eggplant
are cooked, arrange them on a serving platter.

Garnish the eggplants with chopped green onions
and toasted sesame seeds.

Serve hot as a delicious and flavourful double dish,
perfect for a vegetarian main course or as a side in an
Asian-inspired meal!



COSORI

— The Gourmand's
Reibekuchen

WE WILL COOK
g POTATO PANCAKES
=0
Z_‘, & STARTERS 45 MIN
25
Z0

GRAND ZONE : 4 SERVINGS




INGREDIENTS

4 Potatoes (large)

1 Onion (small)

2 Eggs

1Tsp Salt

1Tsp Pepper

2 Tbsp Green Onions
Qil Spray

PLPILLLS

Items Needed: Bowl, grater, cheesecloth
or a thin mesh sieve, strainer.

STEPS

Wash and peel the potatoes.
Grate the potatoes into a large bowl.

Place the grated potatoes in a fine mesh sieve or
cheesecloth.

Press down on the potatoes to remove excess
moisture and drain them thoroughly using the
strainer. This step helps prevent the Reibekuchen
from becoming soggy.

Peel and finely chop the onions.

Add the chopped onions to the bowl with the
grated potatoes.

Add eggs, salt, pepper, and green onions.

Mix the ingredients together until well combined.
The mixture should be cohesive and evenly
mixed.

Preheat the air fryer to 200°C for 5 minutes.

Shape handfuls of the potato mixture into flat,
round patties. You can adjust the size of the
patties according to your preference.

Lightly spray the air fryer basket with oil to
prevent sticking.

Place the potato patties into the air fryer basket
in a single layer, leaving some space between
each patty for even cooking.

Air fry the Reibekuchen at 200°C for about 12
minutes, flipping them halfway through the
cooking time to ensure they cook evenly on both
sides.

Once the Reibekuchen are golden brown and
crispy on the outside and cooked through on the
inside, remove them from the air fryer.

Serve the Reibekuchen immediately with your
desired toppings.



COSORI

— Tender Beef
Buns

WE WILL COOK
g SHREDDED BEEF @
@ © SOFTBUNS STARTERS 240 MIN
Eg ® PICKLED RED ONIONS
Z0

4 SERVINGS




INGREDIENTS STEPS

1 kg Beef Top Rump Joint
2 TbspMustard

1Tsp Salt

1Tsp Pepper

Leek, chopped Pat the beef top rump joint dry with paper towels to remove any

White Onion, chopped excess moisture.

Tomato, chopped Cover the beef with mustard, ensuring it is evenly coated.

3 Cloves Garlic In a small bowl, mix together salt, pepper, and paprika. Rub this

1 Tsp Paprika 3 Sprigs Fresh Thyme mixture all over the beef.
Combine the chopped leek, white onion, tomato, minced garlic,

and fresh thyme in a tray and place the beef on top.
500 g Flour

1Tbsp Sugar
1Tsp Salt

2 Eggs

Wrap the tray tightly with aluminium foil.
1Tbsp Melted Butter

1 Cup Water

Insert the tray into the air fryer basket without the divider.

PPL PPPL/

Select Grandzone and the Roast function, adjust temperature to
1/4 Tsp Yeast 160°C and time to 3 hours and 30 minutes, and press Start/Pause.

PLPL PPPL/

In a large mixing bowl, combine the flour, sugar, salt, and yeast.
2 Red Onios 1Tbsp Sugar Add the egg, melted butter, and water and mix until a sticky dough forms.

1Cup Water Mayonnaise Use the no-knead technique with stretching and folding every 20 min.

1 Cup Vinegar To taste whole spices for about an hour, until the dough becomes smooth and elastic.
2 Tsp Salt (such as peppercorns, mustard

seeds, coriander seeds, etc) Let the dough rise while the beef is slowly roasting. The dough should

double in size.

In a pot, combine water, vinegar, salt, sugar, and whole spices. Bring
the brine mixture to a boil, stirring until the salt and sugar are dissolved.

Place the thinly sliced red onions in a clean jar or container.

Pour the hot brine over the onions, ensuring they are completely
submerged.

Let the pickled onions cool to room temperature, then cover and
refrigerate for at least a few hours before serving.

After the beef is ready, remove it from the air fryer and let it rest at
room temperature while you bake the bread.

Divide the dough into 8 equal-sized balls.

Cover the inside of the air fryer basket with parchment paper (the floor
and the walls) to prevent the dough from sticking to the basket.

Place the dough balls in the basket and let them rise until they double in size.

Make egg wash with the remaining egg. Apply to the balls and bake
the bread.

Select Grandzone and the Bake function, adjust temperature to 1770°C
and time to 25 minutes, and press Start/Pause.

Bake for 25 minutes, or until the bread is golden brown and sounds
hollow when tapped on the bottom.

Unwrap the foil from the beef tray.

Using two forks, shred the beef into bite-sized pieces, mixing it with the
cooked vegetables and herbs in the tray.

Assemble Sandwiches

Cut the freshly baked bread rolls into halves.

Spread mayonnaise generously on both halves of the bread.

Layer the shredded beef on one half of the bread.
Spoon the pickled onions over the shredded beef.
Place the other half of the bread on top to complete the sandwich.

Serve and enjoy your delicious shredded beef sandwiches!




COSORI

— Not-So-French
Toast and Bacon

WE WILL COOK
g SAVORY FRENCH TOAST
':t& CRUNCHY BACON
o STARTERS
235
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INGREDIENTS

4-6 Slices Stale Bread

1/2 Cup Heavy Cream

2 Eggs

1/4 Tsp Salt

1/4 Tsp Pepper

1/4 Cup Grated Grana Padano

1/4 Cup Grated Cheese (cheddar or Gruyere)

2 Tsp Parsley, chopped
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8-12 Strips Bacon Strips

STEPS

Place the bacon strips in Zone 2 of the air fryer,
leaving space between each strip.

Select Zone 2 and the Air Fry function, adjust
temperature to 200°C and set time to é minutes,
and Press Start/Pause.

Cut each slice of bread into desired shapes, such
as triangles or rectangles. Set aside.

Whisk together heavy cream, eggs, salt, pepper,
grated Grana Padano, grated cheese, and
chopped parsley in a mixing bow! until
incorporated.

Dip the bread into the custard mixture, ensuring it is
thoroughly coated on both sides. Allow excess
mixture to drip off.

Arrange the custard-coated bread slices in a single
layer in one basket of the air fryer, ensuring they are
not overlapping.

Select Zone 1and the Air Fry function, adjust
temperature to 180°C and set time to 8 minutes,
and press Start/Pause.

Air fry the French toast slices flipping halfway
through cooking, until they are golden brown and
crispy on the outside and cooked through on the
inside.

Once the French toast slices and bacon strips are
cooked to perfection, remove them from the air
fryer.

Serve the French toast hot, alongside crispy bacon
strips.



COSORI

— Chicken and
Veggile Rice Bowl

WE WILL COOK

RICE

CHICKEN BREAST
VEGETABLES

MAIN DISH 40 MIN

INDICATOR
COLORS

4 SERVINGS




INGREDIENTS

\ 1 cup Japanese Glutinous Rice
\ 2 cups Water

Items Needed: Sauce pan or rice cooker,
strainer.

2 Whole chicken breasts; boneless, skinless
2 Tbsp Soy Sauce

1Tbsp Mirin

1Tbsp Rice Vinegar

1Tsp Sesame Qil

1Tsp Sugar

1Head Broccoli
250 g Red Bell Peppers
1 White Onion
1Bok Choy

100 g Green Beans
6-10 Mushroom

2 Cloves Garlic

1/3 Cup Green Onions
1Tbsp Soy Sauce

1Tbsp Ginger 1Tbsp Sesame Seeds

STEPS

Rinse the rice in cold water until the water runs clear.

Cook the rice in a rice cooker or in a saucepan
according to package instructions. Set aside.

In a bowl, mix together soy sauce, mirin, rice vinegar,
sesame oil, and sugar to create the marinade for the
chicken.

Cut the chicken breast into bite-sized pieces.

Place the chicken in the marinade and marinate for
at least 30 minutes, or overnight in the refrigerator for
maximum flavour.

Cut the broccoli into florets. Slice the red bell
peppers, white onion, and mushrooms. Chop the bok
choy and green beans.

Season the vegetables with chopped garlic, ginger,
green onions, and soy sauce.

Place the marinated chicken in the first basket of the
air fryer.

Select Zone 1 and the Air Fry function, then set
temperature to 180°C and time to 10 minutes.

In the other basket of the air fryer, place the prepared
vegetables.

Select Zone 2 and the Air Fry function, then set
temperature to 180°C and time to 8 minutes.

Press Sync to ensure both baskets will be ready at the
same time.

Press Start/Pause to begin cooking.

Once the chicken and vegetables are cooked,
combine them in a bowl and toss gently to mix.

Serve the mixed chicken and vegetables over the
cooked rice.

Garnish with additional green onions or sesame
seeds if desired.



COSORI

Balanced Plate Roast
Chicken and Vegetables

WE WILL COOK
& CHICKEN THIGHS
=8 ROASTED VEGETABLES
©o MAIN DISH 15-30 MIN
Sa
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DUAL ZONE 4 SERVINGS




INGREDIENTS

4 Chicken Tighs
Salt to taste
Pepper to taste
Tsp Paprika

— )

Tsp Garlic Powder

2 Cups Broccoli florets

2 Cups Carrots, sliced

2 Cups Cauliflower florets
1 Large Onionz, sliced

2 Tbsp Olive ol

Salt to taste

Pepper to taste
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STEPS

Season the chicken thighs generously with salt,
pepper, paprika, and garlic powder, ensuring both
sides are evenly coated. Set aside.

Cook the broccoli florets, sliced carrots, cauliflower
florets in salted boiling water for 3-6 minutes.

Rinse the vegetables and toss them in cold water.

In o mixing bowl, toss the broccoli florets, sliced
carrots, cauliflower florets, and sliced onions with olive
oil, salt, and pepper, to taste.

Place the seasoned chicken thighs in the first basket
of the air fryer with the skin side facing down.

Spread the seasoned vegetables evenly in the
second basket of the air fryer.

Set both zones to Roast Mode using the Match
function, 200°C, and 20 minutes, and press Start
/Pause.

Let it cook for 10 minutes.

After 10 minutes, pause the air fryer, flip the chicken,
and stir the vegetables.

Close the basket and let it finish cooking.

Once the chicken thighs and roasted vegetables are
cooked, remove them from the air fryer.



COSORI

— Delicious, Nutritious Chicken
Wings and Sweet Potato Fries

WE WILL COOK

INDICATOR
COLORS

CHICKEN WINGS
SWEET POTATOES FRIES

MAIN DISH

DUAL ZONE

15-30 MIN

4 SERVINGS




INGREDIENTS
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500 g Chicken Wings
1Tsp Salt

1/2 Tsp Pepper

1/2 Tsp Sweet Paprika
1/4 Tsp Curry Powder

2-3 Sweet Large Potatoes

1Tbsp Olive ol

1Tsp Salt

1/2 Tsp Pepper

1/2 Tsp Smoked Paprika

1/2 Tsp Garlic Powder

1/4 Tsp Cayenne Pepper (optional)
1/2 Lemon

1 Cup Fresh Coriander

Items Needed: Large bowl, chopping
board, knife, plate.

STEPS

Pat dry the chicken wings using paper towels to
remove any excess moisture.

Season the wings generously with salt, pepper, sweet
paprika, and curry powder. Allow the seasoning to
adhere to the wings for at least 10 minutes or, for
better flavor, marinate overnight in the refrigerator.

Preheat your air fryer to 120°C (250°F).

Place the seasoned chicken wings in the air fryer
basket and cook at 120°C (250°F) for 20 minutes,
allowing them to cook through.

Once cooked, remove the wings from the air fryer
and let them chill in the refrigerator for 15 minutes.
This helps to firm up the skin and ensures they get
crispy when cooked again.

Peel the sweet potatoes and cut them into fries
shape.

In a bowl, toss the sweet potato fries with olive oil,
salt, pepper, smoked paprika, garlic powder, and
cayenne pepper if using, until evenly coated.

After the chicken wings have chilled for 15 minutes,
place them back into one basket of the air fryer.

Place the seasoned sweet potato fries in the other
basket of the air fryer.

Set the temperature of Zone 1, Air Fry mode, to 200°C
(390°F) and the time for 8 minutes.

Set the temperature of basket 2 to 190°C (375°F) and
the time for 14 minutes.

Hit the Sync button on your air fryer to ensure both
baskets will be ready at the same time.

Hit the start/pause button.

Once both the chicken wings and sweet potato fries
are cooked, remove them from the air fryer.

Serve the chicken wings and sweet potato fries toge-
ther, garnished with chopped parsley and a few
drops of lemon juice for extra freshness.



COSORI

— The Best
Currywurst

WE WILL COOK )
005 CURRY SAUCE
':tg CURRY WURST
o MAIN DISH 35 MIN
235
Z0

DUAL ZONE 4 SERVINGS




INGREDIENTS
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Peel and finely chop the white onions.

1Tbsp COlive ol
2 Small White Onions
500 g Ketchup
1Tbsp Tomato paste

Heat olive oil in a saucepan over medium heat.

Add the chopped onions to the saucepan and
sauté until they are soft and translucent.

5 Tbsp Balsamic Vinegar

1Tbsp Soy Sauce Add ketchup, tomato paste, balsamic vinegar, soy
2 Tbsp Honey sauce, honey, and curry powder to the sautéed

onions.
2 Tbsp Curry Powder

Stir the sauce ingredients together until well

combined.
4 Links Bratwurst

4-6 Tbsp Curry sauce . . .
Bring the sauce to a simmer and let it cook for
about 10 to 15 minutes, stirring occasionally, until it
thickens slightly and the flavours meld together.
Adjust the seasoning according to taste.

Select the Grill function in the GrandZone and
preheat the air fryer.

Place the sausages in the preheated air fryer
basket.

— If desired, lightly coat the sausages with oil spray to
P sam . T ¢ help them brown.

.. o Cook the sausages until they are cooked through
2 and have a nicely browned exterior, turning them
. occasionally for even cooking. The cooking time will
§ - depend on the type and thickness of the sausages.

A Once the sausages are cooked, remove them from
Pt I - S the air fryer and place them on a serving plate.

i g = Optionally, garnish with a sprinkle of curry powder or
; chopped fresh herlbs for added flavour and
f presentation.

Serve hot with your favourite side dishes, such as
Ficge) ‘ % e french fries or bread rolls, and enjoy the delicious
o R B oo / X, flavours of this classic German street food!




COSORI

— Sweet and Savory
Pork Tacos

WE WILL COOK
= PORK STEAKS @
=Y GRILLED CORN SALSA MAIN DISH I
29 @ AVOCADO MAYO
z3 PORK TACOS

4 SERVINGS -
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INGREDIENTS

500 g Pork Steaks \ 1Lemon Juice

1/2 Tsp Pepper 1Tsp Salt

2 Tbsp Chipotle Paste \ 1Orange Juice

1Tsp Cumin Powder
1Tsp Smoked Paprika

2 Ears Sweet Corn Cobs \ 1/4 Cup Cilantro
2 Tbsp Olive oil
1Diced Tomato
1Diced Red Onion

1Lemon Juice
1 Diced Fresh Chilli

2 Avocados
1 Tbsp Olive oil
1/4 Cup Mayonnaise

Grilled Pork Steak
Grilled Corn Salsa
Avocado Mayo

Tortillas

STEPS

In a bowl, combine the pork steaks, chipotle
paste, cumin powder, lemon juice, orange juice,
salt, pepper, and smoked paprika. Mix well to
coat the pork evenly. Let it marinate for at least
30 minutes, or overnight for better flavour.

Select Zone 1 and the Grill function in the
GrandZone, adjust temperature to 240°C and
time to 5 minutes, and press Start/Pause to
preheat.

Grill the marinated pork steaks for about 5
minutes on each side, or until cooked through
and nicely charred. Remove from the air fryer and
let them rest for a few minutes before slicing.

Brush the sweet corn with olive oil and grill at
240°C until charred on alll sides. Let the corn cool
slightly, then remove the kernels from the colbs
using a knife.

In a bowl, combine the grilled corn kernels, diced
tomarto, diced red onion, chopped cilantro,
chopped fresh chilli, and lemon juice. Mix well to
combine. Season with salt and pepper to taste.

In a separate bowl, mash the avocados until
smooth.

Add mayonnaise, olive oil, lemon juice, salt, and
pepper. Mix until well combined and creamy.

Heat the tortillas in a dry skillet until warm and
slightly toasted.

Spread a spoonful of avocado mayo on each
tortilla.

Top with slices of grilled pork.
Spoon the grilled corn salsa over the pork.

Serve the tacos immediately, with extra salsa
and avocado mayo on the side if desired.



COSORI

— Juicy Pork Tenderloin
With Brussels Sprouts

WE WILL COOK
g PORK TENDERLOIN
':t& BRUSSEL SPROUTS
o MAIN DISH 15-30 MIN
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4 SERVINGS




INGREDIENTS

600 g Pork tenderloin
Salt to taste

Pepper to taste

2 Sprigs Fresh Rosemary
2 Tbsp Dijon Mustard

2 Tbsp Olive Oil

2 Tbsp Honey

2 Tbsp Lemon Juice

2 Cups Brussel Sprouts
2 Tbsp Olive Oil
Salt to taste

Pepper to taste

\
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2 Tbsp Balsamic Vinegar

STEPS

Pat the pork tenderloin dry with paper towels.

In a bowl, mix together salt, pepper, chopped fresh
rosemary, Dijon mustard, olive oil, honey, and lemon
juice to create a marinade.

Brush the marinade over the pork tenderloin, ensuring
it is evenly coated. Let it marinate for at least 10
minutes at room temperature, or overnight in the
refrigerator for enhanced flavour.

Place the marinated pork tenderloin in Zone 1 of the
air fryer.

Select Zone 1and the Roast function, then adjust
temperature to 200°C and time to 12 to 16 minutes,
depending on desired level of doneness.

Cut the Brussels sprouts in half lengthwise, removing
any bad leaves.

Transfer the Brussels sprouts to a bowl and season
with olive oll, salt, and pepper.

Place the seasoned Brussels sprouts in Zone 2 of the
air fryer.

Select Zone 2 and the Grill function, then adjust
temperature to 240°C and time to 6 minutes.

Select Sync to ensure both baskets will be ready at
the same time.

Press Start/Pause to begin cooking.

Once both the pork tenderloin and Brussels sprouts
are cooked, remove them from the air fryer baskets.

Let the pork tenderloin rest for a few minutes before
slicing.

Toss the cooked Brussels sprouts with balsamic
vinegar.

Serve the sliced pork tenderloin alongside the
balsamic Brussels sprouts.



COSORI

— Sunday Dinner

Roast Beef

()
]
145 MIN

WE WILL COOK

MAIN DISH

ROASTED POTATOES

ROAST BEEF

4O01VIIANI

4 SERVINGS
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INGREDIENTS

\ 1 kg Beef Top Rump Joint
Salt to taste

Pepper to taste

500 g Potato

4 Tbsp Butter
1Tsp Salt

1/2 Tbsp Pepper

1 Tbsp Butter
1Tbsp Flour
250 g Beef Stock

STEPS

Preheat Zone 1 of the air fryer in Grill mode. This ensures that the grill is
ready for searing the beef.

Pat the beef dry using paper towels to remove any excess moisture.

Season the beef generously with oil, salt, and pepper. Rub the seasoning
evenly over the surface of the beef.

Place the seasoned beef into Zone 1.

Sear the beef on each side for about 5 minutes, or until a golden-brown
crust forms. This helps seal in the juices and adds flavour.

Remove the seared beef from the air fryer and carefully wrap it in
aluminium foil to retain moisture.

Place the foil-wrapped beef back into the air fryer.

Select the Roast function for Zone 1, adjust temperature to 160°C and
time to 60 minutes, and press Start/Pause.

Roast the beef for approximately 1hour, or until it reaches your desired
level of doneness. Use a meat thermometer to check for an internall
temperature of your preference.

Peel the potatoes and rinse them under cold water to remove any debris.

Cut the potatoes into quarters, ensuring that they are roughly the same
size for even cooking.

Fill a large pot with water and add a generous amount of salt.

Bring the water to a boil over high heat and carefully add the quartered
potatoes.

Cook the potatoes in the boiling water for about 10 minutes, or until they
are just tender when pierced with a fork.

Drain the boiled potatoes in a colander and return them to the empty pot.

Cover the pot with a lid and let the potatoes steam for an additional 5 to
10 minutes. This helps remove excess moisture, resulting in crispier roasted
potatoes.

Once steamed, add butter, salt, pepper, and fresh rosemary to the
potatoes. Toss gently to coat the potatoes evenly with the seasonings.

Spread the seasoned potatoes in a single layer in the air fryer basket.

Select the Roast function for Zone 2, adjust temperature to 200°C and
time to 25 minutes, select Sync, then press Start/Pause.

Roast the potatoes until they are golden brown and crispy on the outside,
and tender on the inside.

In a saucepan, melt the butter over medium heat until it is fully melted
and begins to bubble slightly.

Once the butter is melted, sprinkle the flour evenly over the melted butter.

Stir continuously with a whisk or wooden spoon to combine the flour
and butter, forming a smooth paste called a roux.

Continue cooking the roux, stirring constantly, for 2 to 3 minutes. This
helps cook out the raw flavour of the flour and ensures the gravy will
not taste "floury."

Slowly pour the beef stock into the saucepan, whisking constantly to
prevent lumps from forming.

Gradually add all the beef stock while whisking until the mixture is
smooth and well combined.

Bring the mixture to a gentle simmer over medium heat, stirring
occasionally.

Allow the gravy to simmer for 5 to 10 minutes, or until it reaches your
desired thickness. The gravy will continue to thicken as it simmers.

Taste the gravy and season with salt and pepper to your liking. Adjust
the seasoning as needed.

Once the gravy has reached the desired consistency and is well
seasoned, remove it from the heat.

Serve the gravy hot alongside the roast beef and potatoes.



! COSORI

— Earthy Vegan
Kebabs

WE WILL COOK

EARTHY VEGAN KEBABS
MAIN DISH 15-30 MIN

KEBAB ROLL

INDICATOR
COLORS
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INGREDIENTS

400 g Firm smoked tofu, cubed
2 Bell peppers

1 Cup Cherry tomatoes
1Red onion

8-10 Chestnut mushrooms
2 Tbsp Olive ol

2 Tbsp Lemon juice

2 Cloves Garlic

1Tsp Ground cumin

1Tsp Ground coriander
1Tsp Paprika

1/2 TspTurmeric

1Tsp Salt

PPLLLLPPLLLP LS

\ 1/4 Cup Fresh parsley, for garnish

Items Needed: \Wooden or metal skewers,

mixing bowl.

\ Cooked tofu skewers
\ 1 Cup Chickpea hummus dressing

1Head Lettuce, freshly chopped

2/4 Pieces Flatbread or pita bread

STEPS

In a large bowl, combine olive oil, lemon juice, minced
garlic, ground cumin, ground coriander, paprika,
ground turmeric, and salt. Mix well.

Add cubed tofu, bell peppers, cherry tomatoes, red
onion, and mushrooms to the bowl. Toss until the
vegetables and tofu are evenly coated with the
marinade.

Thread the marinated tofu and vegetables onto
skewers, alternating as desired.

Preheat the Grand Zone of the air fryer to 200°C for
10 minutes.

Air fry the kebabs for 10-12 minutes, flipping halfway
through, or until the vegetables are tender and lightly
charred.

Warm flatbread or pita bread in a skillet

Spread a generous amount of chickpea hummus
dressing onto each bread.

Add a layer of fresh lettuce on top of the hummus.

Remove the content of 1or 2 skewers and place it
above the lettuce

Drizzle with extra chickpea hummus dressing if
desired.

Roll up the wrap tightly.
Serve the Wraps immediately.

Optionally, serve with extra chickpea hummus
dressing on the side for dipping.



COSORI

— Grandma's

Banana Bread

‘lii"
55 MIN
4 SERVINGS

DESSERT
GRAND ZONE

BANANA BREAD
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INGREDIENTS

Qil Spray

150 g Flour

90 g Caster Sugar
90 g Brown Sugar
60 g Vegetable Oil
60 g Melted Butter
3 g Baking Powder
2g Salt

120 g Mashed Bananas
1Egg

2 g Vanilla Extract

Honey (optional)

PLPLPLLPILLP LS

Items Needed: Loaf Tin (35cm x 14cm x
6¢cm) 1.8L, bowl, whisk, fork, spatula.

STEPS

Select Grandzone and the Bake function, adjust
temperature to 160°C and time to 10 minutes, and
press Start/Pause to preheat.

Spray the inside of the loaf tin with oil and dust with
flour. Shake the tray to remove excess flour.

Mash the bananas with a fork until puréed.

Combine to the banana purée, eggs, oil, butter, and
sugar using a whisk. Mix until smooth.

Add the vanilla extract to the mixture and stir
vigorously.

Combine the dry ingredients, flour, salt and baking
powder. Fold with a spatula until everything is evenly
combined and then pour into the wet mixture.

Pour the mixture into the prepared tin and add a
banana slice over the batter for decoration.

Drizzle a bit of honey over the banana.

Bake for 35 to 40 minutes. Check the bread in
5-minute intervals after the bread has been baking for
25 to 30 minutes in the basket by testing it with a
skewer (it should be able to be inserted and removed
cleanly), as the time may vary depending on the
shape of the loaf tin.

Cool in the tin for 10 minutes, then transfer to a wire
rack and let it cool completely before serving.



COSORI

— Classic
Carrot Cake

WE WILL COOK
g CARROT CAKE SPONGE
'E& CHOCOLATE DRESSING
©o DESSERT 30-60 MIN
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GRAND ZONE 4 SERVINGS




INGREDIENTS

Qil Spray

200 g Flour

200 g Caster Sugar
100 g Vegetable Oil
1 Tsp Baking Powder
1/2 Tea Spoon Salt
250 g Carrots

3 Eggs

\ 1Tsp Vanilla Extract

PLPLLPLS

Items Needed: Loaf Tin (35cm x T4cm x
6¢cm) 1.8L, bowl, whisk, fork, spatula.

50 g Whole Milk
100 g Dark Chocolate

\
\
\ 50 g Sugar
\

1 pinch Salt

\ 50 g Butter

Items Needed: Sauce pan, spatula, blender.

STEPS

Select Grandzone and the Bake function, adjust the
temperature to 160°C and time to 10 minutes, and
press Start/Pause to preheat.

Spray the inside of the loaf tin with oil and dust with
flour. Shake the tray to remove excess flour.

Peel the carrots and chop into small chunks.

Blend the carrots, eggs, oil, vanilla extract, and sugar
using a blender until smooth.

Combine the dry ingredients, flour, salt, and baking
powder. Fold into the blended paste with a spatula
until incorporated. You should have a smooth and
glossy batter without any clumps of flour.

Pour the mixture into the prepared tin.

Bake for 35 to 40 minutes. Check the loaf at 5-min
intervals from around 25 to 30 minutes in the basket
by testing it with a skewer (it should be able to be
inserted and removed cleanly), as the time may vary
depending on the shape of your loaf tin.

Cool in the tin for 10 mins, then remove to a wire rack.

Chop the chocolate into small pieces.

Melt the butter in a saucepan over low heat.

Add the chopped chocolate to the melted butter in
the saucepan and stir until the chocolate is
completely melted and the mixture is smooth.

Incorporate the caster sugar into the chocolate and
butter mixture, stirring until the sugar is fully dissolved.

Gradually pour the whole milk into the mixture, stirring
constantly until the frosting becomes smooth and
glossy.

Remove the saucepan from the heat and let the
frosting cool for 10 minutes.

Spread the frosting over the carrot cake and serve.




COSORI

— New-Fashioned
Apple Pie

WE WILL COOK

APPLE FILLING
APPLE PIE

DESSERT 65 MIN

INDICATOR
COLORS

4 SERVINGS




INGREDIENTS

4-5 Apples, thinly sliced
200 g Brown Sugar

4 g Ground Cinnamon
2 g Ground Nutmeg

4 g Salt

(1 Lemon) Lemon Juice

1Tbsp Corn Starch
\ 2 Tbsp Water

Items Needed: Vegetable Peeler, Knife,
Mixing bowl, Saucepan.

\ 375 g Puff Pastry
\ 2 Cups Apple filling

1Egg
1Tbsp Whole Milk
4 Tbsp Sugar
2 Tbsp Cinnamon
1Tsp Nutmeg
\ 4 Tbsp All-purpose Flour
Items Needed: Small bowl, parchment

paper, Knife or pizza cutter, fork,
pastry brush.
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STEPS

In a mixing bowl, combine the thinly sliced apples with
granulated sugar. Let the mixture to sit for about 10
minutes, allowing the sugar to draw out the juice from the
apples.

Transfer the apple mixture to a saucepan and place it over
low heat.

Stir in ground cinnamon and ground nutmeg, gently
heating the mixture for about 5 minutes, until the sugar is
dissolved and the apples are slightly softened.

In a small bowl, prepare a slurry by mixing together the
corn starch and a tablespoon of water until smooth.

Slowly pour the cornstarch slurry into the saucepan with
the apple mixture, stirring continuously for about 1 to 2
minutes, until the mixture thickens slightly."

Remove the saucepan from heat and set the apple filling
aside to cool slightly before using it to fill the puff pastry

Select Grandzone and the Bake function, adjust
temperature to 190°C and time to 10 minutes, and press
Start/Pause to preheat.

On a lightly floured surface, roll out the pre-made puff
pastry sheet to about 3mm thickness. You can use a rolling
pin for this.

Mix together the egg and 1 tablespoon of whole milk to
make an egg wash.

Using a knife or a pizza cutter, cut the rolled-out puff
pastry into 10 x 10-centimeter squares.

Place a spoonful of the prepared apple filling onto one hallf
of each pastry square, leaving a 0.5-centimeter border
around the edges.

Brush the egg wash along the borders, fold each pastry to
form a triangular pie, and use a fork to crimp the edges of
the pies to seal them shut. This will prevent the filling from
leaking out during cooking.

With a sharp knife, make 2 scores on the top of each pie.
This will help the steam escape during baking.

Combine sugar and spices in a small bowl.

Brush egg wash on top of the pies and sprinkle a generous
amount of the sugar mixture over the pies.

Place the prepared apple pies in the preheated air fryer
basket in a single layer, making sure they are not touching
each other.

Select Grandzone and the Bake function, adjust
temperature to 190°C and time to 12 minutes, and press
Start/Pause. Bake the pies until they are golden brown and

crispy.

Once the apple pies are baked, remove them from the air
fryer and let them cool before serving.

Optionally, dust the pies with powdered sugar before
serving, or serve them with a scoop of vanilla ice cream for
a delicious dessert!



COSORI

— Chewy Double
Chocolate Cookies

WE WILL COOK

COOKIE DOUGH

DESSERT 45 MIN
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INGREDIENTS
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1/2 Cup Butter

1/2 Cup Caster Sugar
1/2 Cup Brown Sugar
1Egg

1 Tsp Vanila Extract

1 Cup All-Purpose Flour
1 Pinch Salt

2/3 Cup Cocoa Powder
1 Tsp Baking Powder

1 Cup Chopped Dark Chocolate
1/2 Cup Chopped Nuts

Items Needed: Baking paper, 2 large
bowls, spatula, whisk.

STEPS

Allow the butter to come to room temperature until
it is soft enough to cream.

Mix together the softened butter, caster sugar, and
brown sugar in a mixing bow! until light
and fluffy.

Add the eggs to the mixture.
Add vanilla extract to the mixture.
Beat the ingredients until well combined.

Sift together the all-purpose flour, cocoa powder,
salt, and baking powder in a separate bowl.

Mix until all the dry ingredients are evenly
distributed.

Add the dry ingredients gradually to the wet
ingredients in the mixing bowl.

Stir until a smooth cookie dough forms.

Fold in the chopped dark chocolate and chopped
nuts until evenly distributed throughout the dough.

Refrigerate the dough for 2 hours or overnight.

Roll portions of the dough into balls or flatten them
slightly to your desired cookie size and shape.

Select Grandzone and the Bake function, adjust
temperature to 175°C and time to 5 minutes, and
press Start/Pause to preheat.

Place the shaped cookie dough into the air fryer
basket, leaving 1to 2 centimeters between each
cookie to allow for expansion.

Bake the cookies at 175°C for about 8 to 10 minutes,
or until they are set and slightly firm to the touch.

Once the cookies are done, remove them from the
air fryer and allow them to cool on a wire rack
before serving.



COSORI

Cosori Dual Blaze TwinFry

DEUTSCH NORSK
ESPANOL SUOMI
FRANCAIS DANSK
PORTUGUES MAGYAR
ITALIANO BbJITAPCKU
SVENSKA ROMANA

COSORI *

VIDEO RECIPE HERE

Twinkry




DEUTSCH

BUFFEL-BLUMENKOHL-KAPSELN

ZUTATEN

Olspray

1 Kopf Blumenkohl, 5 Minuten gekocht
Olivendl

80 Gramm Maismehl|

120 Gramm Mehl|

2 Teeloffel Gerducherter Paprika
2 Teeloffel Knoblauchpulver
1Teelbffel Salz

1 Teeloffel Pfeffer

230-345 ml Wasser
Panko-Mehl

1Tasse Knoblauch

2 Knollen Thymian

1Teel6ffel Salz

1Teelo6ffel Pfeffer

1/2 Teeldffel Frische

1/2 Tasse Petersilie

2 Essloffel Zitronensafti

Bendtigte Utensilien: 2 blatter Aluminiumfolie

VORSPEISE
65 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONEN

Zone 1 und die Funktion “Roast” wéhlen, dann auf 180 °C
vorheizen.

Funktion Roast - 180 °C - 5min

Die Spitze jeder Knoblauchknolle abschneiden, um die Zehen
freizulegen.

Die freigelegten Zehen mit Olivendl betraufeln und mit Salz,
Pfeffer und frischem Thymian wurzen.

Jede Knoblauchknolle einzeln in Alufolie einwickeln und
verschlieflen.

Die eingewickelten Knoblauchknollen in den vorgeheizten
Korb legen und etwa 20 Minuten rosten, bis die
Knoblauchzehen weich und karamellisiert sind.

Funktion Roast - 180 °C - 20 min

Nach dem Rosten die Knoblauchknollen aus der
HeiRluft-Fritteuse nehmen und leicht abkuhlen lassen.

Die gerdsteten Knoblauchzehen aus der Schale in eine
RUhrschissel pressen.

Die gerdsteten Knoblauchzehen mit einer Gabel zerdricken,
bis sie eine glatte Paste bilden.

Die Mayonnaise in die Schissel mit der gerosteten
Knoblauchpaste geben.

Die gerostete Knoblauchpaste und die Mayonnaise mischen,
bis sie gut eingearbeitet sind.

Den Knoblauch-Dip mit zusatzlichem Salz, Pfeffer und einem
Spritzer Zitronensaft abschmecken. Nach Geschmack
wurzen.

Frische Petersilie fein hacken und Uber den Knoblauch-Dip
streuen, um ihn zu verfeinern und zum Garnieren.

Den Knoblauch-Dip in eine Servierschissel geben.
Den Blumenkohl in kleine Réschen zerteilen.

Die Roschen in kochendes Wasser geben und 3Minuten lang
kochen, bis sie leicht weich sind.

Den Blumenkoh! abgieflen und in eine Schiissel mit kaltem Wasser
geben, um den Kochvorgang zu stoppen. Zur Seite stellen.

Den gekochten Blumenkohl mit Olivendl betraufeln und mit
Salz bestreuen. Durchschwenken, um alles gleichmdagig zu
Uberziehen. Zur Seite stellen.

In einer flachen Schissel Maismehl, Mehl, gerduchertes
Paprikapulver, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer vermengen.

Nach und nach Wasser zu den trockenen Zutaten geben und
dabei standig rihren, bis ein glatter Teig entsteht.

Die Blumenkohlrdschen in den Teig tauchen, sodass sie
gleichmdRig bedeckt sind. Den Uberschissigen Teig abtropfen
lassen.

Nach dem Eintauchen in den Teig den Blumenkohl in das
Panko-Mehl tauchen und leicht andricken, damit die
Semmelbrosel haften bleiben. Darauf achten, dass der
Blumenkohl gleichmdafig bedeckt ist.

Die panierten Blumenkohlréschen auf ein Tablett legen und
dabei darauf achten, dass der Abstand zwischen den
Roschen so groR ist, dass die Luft zirkulieren kann.

Funktion Airfry - 190 °C - 10 min

Die panierten Blumenkohlréschen mit Ol besprihen, damit sie
knusprig werden.

Den Blumenkohl in einer einzigen Schicht in den Korb der
HeiRluft-Fritteuse legen und darauf achten, dass er nicht zu voll ist.

Den Blumenkohl bei 190 °C 12 bis 15 Minuten lang frittieren, bis
er goldbraun und knusprig ist, dabei den Korb nach der Halfte
der Garzeit schutteln, damit der Blumenkohl gleichmdaRig
knusprig wird.

Funktion Airfry - 190 °C - 12-15 min

Sobald der Blumenkohl die gewlinschte Knusprigkeit erreicht
hat, aus der HeiRluft-Fritteuse herausnehmen.

SEBALLCHEN ALS SNACKS

ZUTATEN

Olspray

60 g Maismehl

250 g Zerkleinerter Mozzarella
50 g Grana Padano

2 Salz

2 Pfeffer

2 Eier

VORSPEISE
15 - 30 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONEN




DEUTSCH

Geben Sie Kase, Eier, Maismehl, Salz und Pfeffer in eine groRe
Schussel.

Mischen Sie alle Zutaten mit den Handen, bis ein glatter Teig
entsteht.

Formen Sie die Masse zu Kugeln von je 11/2 Essloffeln.

Kuhlen Sie die Masse 1 Stunde im Kuhlschrank oder bis sie
leicht fest ist.

Wahlen Sie Grandzone und die Funktion ,Grill”, stellen Sie die
Temperatur auf 240 °C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Dann
auf Start/Pause driicken.

Funktion Grill - 240 °C - 10 min

Besprihen Sie die Ballchen mit Ol.

Legen Sie die Kugeln auf einem Stlick Pergamentpapier im
Abstand von 3 Zentimetern in  den Korb der
HeiBluft-Fritteuse.

Wahlen Sie Grandzone und die Funktion ,Air Fry”, stellen Sie die
Temperatur auf 190 °C und die Zeit auf 10 Minuten ein und garen
Sie die Ballchen, bis sie goldibraun und durchgebraten sind.

Funktion AirFry - 190 °C - 10 min

EIER-MUFFINS + SAUERTEIG-TOAST

ZUTATEN

2 Eier

1/2 Tasse Kastanienpilze
1/3 Tasse Frihlingszwiebeln
1/2 Teelbffel Salz

1/2 Teeléffel Pfeffer

1 Essloffel Butter

Benétigte Utensilien: Kleine Schissel
Schneidbrett, Messer, Schneebesen,
Ofenfeste Auflaufformchen.

2 Scheiben Sauerteigbrot
1 Essléffel Butter

VORSPEISE
25 MIN

DUAL ZONE
4 RATIONEN

Zone 1 und die Funktion ,Air Fry" wahlen, die Temperatur auf
180°C und die Zeit auf 5 Minuten einstellen, dann zum
Vorheizen auf Start/Pause driicken.

Funktion Airfry - 180 °C - 5min

Die Eier in einer kleinen Schussel leicht verquirlen.

Die verquirlten Eier mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Champignons und die Frihlingszwiebeln hacken.
Kleine Auflauffdrmchen mit Butter einfetten.

Gehackte Champignons und Frihlingszwiebeln gleichmaRig
auf die Auflaufformchen verteilen.

Die gewurzten und verquirlten Eier Uber die Pilze und die
Fruhlingszwiebeln in jedem Auflauffdrmchen gieRen, sodass sie
zu etwa 3/4 gefillt sind.

Die geflllten Férmchen in Zone 1der Heil¥luft-Fritteuse stellen.

Jede Scheibe Sauerteigbrot von beiden Seiten gleichmaRig
mit Butter bestreichen.

Die gebutterten Brotscheiben in Zone 2 legen.

Zone 1und die Funktion ,Air Fry" wahlen, dann die Temperatur
auf 180 °C und die Zeit auf 12 Minuten einstellen.

Funktion Airfry - 180 °C - 12 min

Zone 2 und die Funktion ,Air Fry" wahlen, dann die Temperatur
auf 180 °C und die Zeit auf 5 Minuten einstellen.

Funktion Airfry - 180 °C - 5min

Sync wdhlen und auf Start/Pause dricken, um den
Kochvorgang zu starten.

Sobald die Eier gar sind und das Brot getoastet ist, beides aus
der HeiBluft-Fritteuse herausnehmen.

Die heil3en Eier direkt in den Férmchen servieren.

Den Sauerteig-Toast zusammen mit den Eiern fir ein kdstliches
und sattigendes Frihstlck servieren.

GARNELEN MIT

ZITRONEN-PFEFFER-SOAE

ZUTATEN

4 Essloffel Gesalzene Butter

1 Stiick Zitrone

1/4 Teeldffel Knoblauchpulver
1 Essloffel Gemahlener Pfeffer
2 Prise Salz

300 g Riesengarnelen
Olivenal

Salz

Pfeffer

VORSPEISE
30 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONEN

Schmelzen Sie die Butter bei schwacher Hitze in einer
Kasserolle. Vom Herd nehmen, wenn sie vollstandig
geschmolzen ist.

Geben Sie Zeste und Zitronensaft nach Geschmack direkt in
die geschmolzene Butter.

Verrihren Sie Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver, bis alles
gleichmafig vermischt ist.

Wadhlen Sie Grandzone und die Funktion ,Grill", stellen Sie dann
die Temperatur auf 240 °C und die Zeit auf 5 Minuten ein.

Funktion Grill -+ 240 °C - 10 min



DEUTSCH

Nehmen Sie die Garnelen aus der Verpackung und legen Sie
sie auf einen Teller oder ein Schneidbrett.

Trocknen Sie die Garnelen auf einem Papiertuch.
Wirzen Sie die Garnelen mit Olivendl, Salz und Pfeffer.

Grillen Sie die Garnelen in der HeiBluft-Fritteuse 5 Minuten
lang. Nach der Halfte der Garzeit wenden.

Funktion Grill -+ 240 °C - 10 min

Geben Sie die gegrillten Garnelen in eine Schissel.

Tréufeln Sie die Zitronen-Pfeffer-SoRe Uber die Garnelen. Gut
umrihren und servieren.

MISO-AUBERGINEN

+ ASIATISCHE GRUNE BOHNEN

ZUTATEN

2 Tassen Grine Bohnen

4 Zehen Knoblauch

2 Essléffel Sojasauce

1Teelé6ffel Getrocknete Chilischoten
1Nebel Sesamdl

2 Stiick Auberginen

1 Essléffel Pflanzendl

1Prise Salz

2 Essléffel Honig

3 Essléffel Mirin

2 Essloffel Miso

1 Essloffel Sojasauce

1 Stiick Grune Zwiebel, gehackt
1Teel6ffel Gerdstete Sesamsamen

Mit einem Pinsel oder Loffel die Miso-Sauce grof3zugig auf die
eingekerbte Seite der Auberginen auftragen.

Die Auberginen mit der eingekerbten Seite nach oben in Zone
1legen.

Die gewdrzten griinen Bohnen in Zone 2 geben.

Grandzone und die Funktion “Grill" wahlen, dann den Timer
auf 10 Minuten einstellen und auf Start/Pause driicken.

Funktion Grill - 240 °C - 10 min

Sobald sowohl die asiatischen grinen Bohnen als auch die
Miso-Auberginen gar sind, auf einer Servierplatte anrichten.

Die Auberginen mit gehackten grinen Zwiebeln und
gerdstetem Sesam garnieren.

Heil serviert ein kdstliches und schmackhaftes Duo, perfekt
als vegetarisches Hauptgericht oder als Beilage zu einem
asiatisch inspirierten Gericht!

REIBEKUCHEN (KARTOFFELPUFFER)

ZUTATEN

4 Kartoffeln (groR)
1Zwiebeln (klein)

1Eier

2 Teeléffel Salz

1-2 Teeloffel Pfeffer

2 Teeléffel Friihlingszwiebeln
Olspray

Benotigte Utensilien: Schissel, Reibe, Kasetuch
oder ein feinmaschiges Sieb, Durchschlag.

VORSPEISE
50 MIN

DUAL ZONE
4 RATIONEN

VORSPEISE
45 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONEN

Die grine Zwiebel hacken und in eine Schussel geben.

In einer kleinen Schissel Sojasauce, gehackten Knoblauch
und getrocknete Chilischoten vermengen. Sesamdl nach
Geschmack hinzufugen. Grine Bohnen untermischen. Zur
Seite stellen.

Die Auberginen mit einem scharfen Messer auf der
Schnittflédche kreuz und quer einschneiden.

Die eingeritzten Auberginen mit Pflanzendl betrdufeln und
mit etwas Salz bestreuen.

HeiBluft-Fritteuse im Grillmodus vorheizen.

Funktion Grill -+ 240 °C - 5 min

Die Auberginen mit der eingeritzten Seite nach oben hinein
geben und 15 Minuten lang grillen.

Funktion Grill -+ 240 °C - 15 min

In einer kleinen Schissel Mirin, Miso, Honig und Sojasauce
verquirlen, bis sie glatt sind. Die Mengen je nach Geschmack
anpassen.

Die Kartoffeln waschen und schdalen.
Die Kartoffeln in eine grofRe Schussel reiben.

Die geriebenen Kartoffeln in ein feinmaschiges Sieb oder
K&setuch geben.

Die Kartoffeln nach unten dricken, um Uberschissige
Feuchtigkeit zu entfernen, und in einem Sieb gut abtropfen
lassen. Dieser Schritt verhindert, dass der Reibekuchen
matschig wird.

Die Zwiebeln schalen und fein wrfeln.

Die gehackten Zwiebeln in die Schissel mit den geriebenen
Kartoffeln geben.

Eier, Salz, Pfeffer und Frihlingszwiebeln hinzuflgen.

Die Zutaten mischen, bis sie gut miteinander verbunden sind.
Die Mischung sollte leicht klebrig und gleichmaRig vermischt
sein.

HeiRluft-Fritteuse 5 Minuten lang auf 200 °C vorheizen.

Funktion Airfry - 200 °C - 5min



DEUTSCH

Eine Handvoll der Kartoffelmischung zu flachen, runden Puffern
formen. Sie kdnnen die GroRe der Puffer nach Belieben anpassen.

Den Korb der HeiRluft-Fritteuse leicht mit Ol einsprihen, um ein
Anhaften zu verhindern.

Die Kartoffelpuffer in einer einzigen Schicht in den Korb der
HeiRluft-Fritteuse legen, dabei etwas Platz zwischen den
einzelnen Puffern lassen, damit sie gleichmdaRig garen.

Die Kartoffelpuffer bei 200 °C ca. 12 Minuten lang frittieren, dabei
nach der Halfte der Backzeit wenden, damit sie auf beiden Seiten
gleichmdRig gar sind.

Funktion Airfry - 200 °C - 12 min

Sobald die Kartoffelpuffer auen goldbraun und knusprig und
innen  durchgebacken sind, aus der Heilluft-Fritteuse
herausnehmen.

Die Kartoffelpuffer sofort mit dem gewiinschten Belag servieren.

PULLED BEEF UND BROTCHEN

ZUTATEN

1kg Rinderhuftsteak
2 Essloffel Senf
1TeeléffelSalz
1Teeléffel Pfeffer

1 Teelo6ffel Paprika

1 Stiick Lauch, gehackt

1Stuck Weille Zwiebel, gehackt
1 Stiick Tomate, geschnitten

3 Zehen Knoblauch

3 Zweige Frischer Thymian

500 g Mehl

1Essloffel Zucker

1 Teeloffel Salz

1/4 Teelbffel Hefe

2FEi

2 Essloffel Geschmolzene Butter
1Tasse Wasser

2 Rote Zwiebeln

1 TasseWasser

1Tasse Essig (weil oder Apfelessig)

2 Teeloffel Salz

2 Essloffel Zucker

Nach Geschmack Ganze Gewdlrze

(wie Pfefferkdrner, Senfkdrner, Koriandersamen usw.)
Mayonnaise

Benétigte Utensilien: 1 Pergamentpapier, 1 Backpinsel.

VORSPEISE
240 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONEN

Das Rinderhuftsteak mit Papiertlchern trocken tupfen, um
Uberschissige Feuchtigkeit zu entfernen.

Das Rindfleisch mit Senf bestreichen, sodass es gleichmdaRig
bedeckt ist.

In einer kleinen Schussel Salz, Pfeffer und Paprika vermischen.
Mit dieser Mischung das Rindfleisch einreiben.

Gehackten Lauch, weile Zwiebel, Tomate, gehackten
Knoblauch und frischen Thymian in einer ofenfesten Schale
vermengen und das Rindfleisch darauf legen.

Die Schale fest mit Alufolie umwickeln.

Die Schale ohne die Trennwand in den Korb der
HeiRluft-Fritteuse legen.

Wahlen Sie Grandzone und die Funktion ,Roast”, stellen Sie
die Temperatur auf 160 °C und die Zeit auf 3 Stunden und
30 Minuten ein, und driicken Sie dann auf Start/Pause.

Funktion Roast - 160 °C - 3 h 30 min

In einer groRen Ruhrschussel Mehl, Zucker, Salz und Hefe
vermischen.

Ei, geschmolzene Butter und Wasser hinzufigen und so lange
mischen, bis ein klebriger Teig entsteht.

Etwa eine Stunde lang alle 20 Minuten ziehen und falten, bis
der Teig glatt und elastisch ist.

Den Teig aufgehen lassen, wahrend das Rindfleisch langsam
gebraten wird. Der Teig sollte sich in seiner GroRe verdoppeln.

Wasser, Essig, Salz, Zucker und alle Gewtrze in einem Topf
vermengen. Die Pokelmischung unter Ruhren zum Kochen
bringen, bis sich Salz und Zucker aufgeldst haben.

Die in dinne Scheiben geschnittenen roten Zwiebeln in ein

sauberes hitzebestdndiges Glas oder einen Behdlter geben.
Die heie Pokelmischung Uber die Zwiebeln gieflen, sodass

sie vollstandig bedeckt sind.

Die eingelegten Zwiebeln auf Zimmertemperatur abkihlen
lassen, dann zudecken und vor dem Servieren mindestens ein
paar Stunden in den Kihlschrank stellen.

Nachdem das Rindfleisch fertig ist, aus der HeiRluft-Fritteuse
herausnehmen und bei Raumtemperatur ruhen lassen,
wdahrend Sie das Brot backen.

Den Teig in 8 gleich groRe Kugeln teilen.

Das Innere des Korbs der HeiBluft-Fritteuse mit
Pergamentpapier auslegen (Boden und Wdande), damit der
Teig nicht am Korb kleben bleibt.

Die Teigkugeln in den Korb legen und gehen lassen, bis sie
sich in ihrer GréRe verdoppelt haben.

Das restliche Ei verschlagen, auf die Kugeln auftragen und
das Brot backen.

Wahlen Sie Grandzone und die Funktion ,Bake”, stellen Sie
die Temperatur auf 1770 °C und die Zeit auf 25 Minuten ein und
driicken Sie dann auf Start/Pause.

Funktion Bake - 170 °C - 25 min

Das Brot 25 Minuten backen, bis es goldbraun ist und beim
Klopfen auf den Boden hohl klingt.

Die Folie von der Rindfleischschale entfernen.

Das Rindfleisch mit zwei Gabeln in mundgerechte Stlicke
zerrupfen und mit dem gekochten Gemuse und den Kr&utern
in der Schale vermischen.

Sandwiches zusammenstellen:

Die frisch gebackenen Brétchen in zwei Halften scheiden.

Die Mayonnaise groRzugig auf beide Brétchenhdlften streichen.
Das gezupfte Rindfleisch auf die eine Brotchenhdlfte schichten.
Die eingelegten Zwiebeln Gber das Rindfleisch geben.

Die andere Brétchenhdlfte darauf legen, um das Sandwich
zu vervollstandigen.

Servieren und genieBen Sie |hre Sandwiches mit
geschnetzeltem Rindfleisch!



DEUTSCH

DER ETWAS ANDERE FRENCH

TOAST MIT SPECK

ZUTATEN

4-6 Scheiben Altbackenes Brot

1/2 Tasse Schlagsahne

2 Stuck Eier

1/4 Teeléffel Salz

1/4 Teelbffel Pfeffer

1/4 Tasse Geriebener Grana Padano

1/4 Tasse Geriebener Kase (Cheddar oder Gruyere)
2 Essloffel Petersilie, gehackt

8-12 Streifen Speck

VORSPEISE
30 MIN

DUAL ZONE
4 RATIONEN

Legen Sie die Speckstreifen in Zone 2 der HeiRluft-Fritteuse
und lassen Sie zwischen den einzelnen Streifen Platz.

Wahlen Sie Zone 2 und die Funktion ,Air Fry“, stellen Sie die
Temperatur auf 200 °C und die Zeit auf 6 Minuten ein und
driicken Sie dann auf Start/Pause.

Funktion Airfry -+ 200 °C - 6 min

Schneiden Sie jede Scheibe Brot in die gewinschte Form, z.B.
in Dreiecke oder Rechtecke. Zur Seite stellen.

Verquirlen Sie in einer Ruhrschissel Sahne, Eier, Salz, Pfeffer,
geriebenen Grana Padano, geriebenen Kése und gehackte
Petersilie, bis alles gut untergearbeitet ist.

Tauchen Sie das Brot in die Eier-K&se-Mischung und stellen
§ie sicher, dass es auf beiden Seiten gut bedeckt ist.
Uberschissige Mischung abtropfen lassen.

Legen Sie die mit Eier-K&se-Mischung bestrichenen
Brotscheiben einlagig in einen Korb der HeiBluft-Fritteuse,
sodass sie sich nicht Uberlappen.

Wahlen Sie Zone 1 und die Funktion ,Air Fry”, stellen Sie die
Temperatur auf 180 °C und die Zeit auf 8 Minuten ein und
driicken Sie dann auf Start/Pause.

Funktion Airfry - 180 °C - 8 min

Wenden Sie die Toastscheiben nach der Halfte der Zeit.
Frittieren, bis sie auBen goldbraun und knusprig und innen
durchgebraten sind.

Sobald die French-Toast-Scheiben und die Speckstreifen
perfekt gegart sind, aus der HeiBluft-Fritteuse
herausnehmen.

Servieren Sie den French Toast noch heifl}, zusammen mit
knusprigen Speckstreifen.

SCHUSSEL MIT HUHN UND REIS

ZUTATEN

1Tasse Japanischer Klebreis
2 Tassen Wasser

Benétigte Utensilien: Kochtopf oder Reiskocher

2 Ganze Hiihnerbriiste; ohne Knochen, ohne Haut Hihnchenbrust
2 Essléffel Sojasauce

1 Essloffel Mirin

1 Essléffel Reisessig

1Teel6ffel Sesamol

1Teelo6ffel Zucker

2 Nelken Knoblauch

1 Essloffel Ingwer

1/3 Tasse Frihlingszwiebeln
2 Essloffel Sojasauce

2 Essloffel Sesamsamen

1 Brokkoli

250 g Rote Paprikaschoten
1 WeiRe Zwiebel

1 Pak Choi

100 g Grine Bohnen

6-10 Champignons

HAUPTGERICHT
30 MIN

DUAL ZONE

4 RATIONEN

Den Reis mit kaltem Wasser abspulen, bis das Wasser klar ist.
Den Reis in einem Reiskocher oder in einem Topf nach

Packungsanweisung kochen. Zur Seite stellen.

In einer Schussel Sojasauce, Mirin, Reisessig, Sesamol und
Zucker zu einer Marinade fir das Hahnchen verrihren.

Die Hahnchenbrust in mundgerechte Stiicke schneiden.

Das Hahnchen in die Marinade legen und mindestens
30 Minuten oder Uber Nacht im Kuhlschrank marinieren, um
den besten Geschmack zu erzielen.

Den Brokkoli in Réschen schneiden. Rote Paprika, weile
Zwiebel und Champignons in Scheiben schneiden. Den Pak
Choi und die griinen Bohnen hacken.

Das Gemuse mit gehacktem Knoblauch, Ingwer, grinen
Zwiebeln und Sojasauce wirzen.

Das marinierte Hdhnchen in den ersten Korb der
HeiBluft-Fritteuse legen.

Zone 1und die Funktion ,Air Fry" wahlen, dann die Temperatur
auf 180 °C und die Zeit auf 10 Minuten einstellen.

Funktion Airfry -+ 180 °C - 10 min

In den anderen Korb der HeiBluft-Fritteuse das vorbereitete
GemuUse legen.

Zone 2 und die Funktion ,Air Fry” wahlen, dann die
Temperatur auf 180 °C und die Zeit auf 8 Minuten einstellen.

Funktion Airfry - 180 °C - 8 min

Auf Sync dricken, um sicherzustellen, dass beide Kérbe zur
gleichen Zeit fertig sind.



DEUTSCH

Auf Start/Pause driicken, um den Kochvorgang zu starten.

Sobald das Hahnchen und das Gemiuse gar sind, in einer
Schussel vermengen und vorsichtig durchschwenken.

Hdhnerfleisch und Gemise Uber dem gekochten Reis
servieren.

Nach Belieben mit zusatzlichen Fruhlingszwiebeln oder
Sesamsamen garnieren.

HAHNCHENSCHENKEL MIT

GEGRILLTEM GEMUSE

ZUTATEN

4 Hahnchenschenkel

Nach Geschmack Salz
Nach Geschmack Pfeffer

1 Teelbffel Paprika
1Teel6ffel Knoblauchpulver

2 Tassen Brokkolirdschen

2 Tassen Karotten, in Scheiben geschnitten

2 Tassen Blumenkohlréschen

1 Stiick Zwiebeln, groB, in Scheiben geschnitten
2 Essloffel Olivenol

Nach Geschmack Salz

Nach Geschmack Pfeffer

VORSPEISE
15-30 MIN

DUAL ZONE
4 RATIONEN

Die Hahnchenschenkel grofRzugig mit Salz, Pfeffer, Paprika
und Knoblauchpulver wirzen, sodass alle Seiten gleichmalig
bedeckt sind. Zur Seite stellen.

Die Brokkoliroschen, Karottenscheiben und die
Blumenkohlréschen 3-6 Minuten in kochendem Salzwasser
kochen.

Das GemUse abspulen und in kaltem Wasser albschrecken.
In einer RuUhrschissel Brokkolirdschen, Karottenscheiben,

Blumenkohlréschen und Zwiebelscheiben mit Olivendl, Salz
und Pfeffer nach Geschmack vermischen.

Die gewdirzten Hahnchenschenkel mit der Hautseite nach
unten in den ersten Korb der Heiflluft-Fritteuse legen.

Das gewirzte Gemuse gleichmdaBig im zweiten Korb der
HeiBluft-Fritteuse verteilen.

Beide Zonen mit der Funktion “Match” auf 200 °C und
20 Minuten und auf den Modus "Roast” einstellen. Dann auf
Start/Pause driicken.

Funktion Roast - 200 °C - 20 min
10 Minuten kochen lassen.

Nach 10 Minuten die HeiBluft-Fritteuse pausieren, die
H&hnchenschenkel umdrehen und das Gemuse umrthren.

Den Korb schlieBen und alles fertig garen lassen.

Sobald die Hahnchenschenkel und das gerdstete Gemuse
gar sind, beides aus der Heillluft-Fritteuse herausnehmen.

CHICKEN WINGS UND

SUSSKARTOFFELPOMMES

ZUTATEN

500 g Hahnchenflugel
1Teelo6ffel Salz

1/2 Teelbffel Pfeffer

1/2 Teeldffel delsiiRer Paprika
2 Teeloffel Currypulver

2-3 GroBe Kartoffeln StRkartoffeln

1 Essléffel Olivendl

1 Essléffel Salz

1/2 Teeldffel Pfeffer

1/2 Teeléffel Gerducherter Paprika

1/2 Teeléffel Knoblauchpulver

1/4 Teeléffel Cayennepfeffer (optional)
1/2 Stiick Zitrone

1Tasse Frischer Koriander

Bendétigte Utensilien: GroRe Schissel, Schneidbrett,
Messer, Platte

VORSPEISE
15-30 MIN

DUAL ZONE
4 RATIONEN

Die Hahnchenfligel mit Papiertlichern trocken tupfen, um
Uberschussige Feuchtigkeit zu entfernen.

Die Flugel groRzugig mit Salz, Pfeffer, stiRlem Paprika und
Currypulver wirzen. Die Gewlrze mindestens 10 Minuten
lang einziehen lassen oder Uber Nacht im Kuhlschrank
marinieren, um den besten Geschmack zu erzielen.

Die gewlrzten Hdahnchenfligel in  den Korb der
HeiRluft-Fritteuse legen und bei 120 °C 20 Minuten lang
frittieren, damit sie durchgaren.

Funktion Airfry - 120 °C - 20 min

Nach dem Frittieren die Fligel aus der HeiBluft-Fritteuse
nehmen und 15 Minuten im Kihlschrank abkthlen lassen.

Dadurch wird die Haut fester und beim erneuten Frittieren
knusprig.

Die SuBkartoffeln schdlen und in lcm dicke Rechtecke
schneiden.

In einer Schussel die StRkartoffel-Pommes mit Olivendl, Salz,
Pfeffer, gerduchertem Paprikapulver, Knoblauchpulver und
Cayennepfeffer (falls verwendet) vermengen, bis sie
gleichmdaRig bedeckt sind.

Nachdem die Hahnchenfligel 15 Minuten lang abgekihlt
sind, diese wieder in einen Korb der HeiBluft-Fritteuse legen.

Die gewdlrzten SuRkartoffel-Pommes in den anderen Korb
der Heilluft-Fritteuse legen.

Zone 1 und die Funktion ,Air Fry" wdhlen, dann die
Temperatur auf 200 °C und die Zeit auf 8 Minuten einstellen.

Funktion Airfry - 200 °C - 8 min
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Zone 2 und die Funktion ,Air Fry" wdhlen, dann die
Temperatur auf 190 °C und die Zeit auf 14 Minuten einstellen.

Funktion Airfry - 190 °C : 14 min

Auf Sync dricken, um sicherzustellen, dass beide Kérbe zur
gleichen Zeit fertig sind.

Auf Start/Pause driicken.

Sobald sowohl die Hahnchenfligel als auch die
SuRkartoffel-Pommes  fertig sind, beides aus der
HeiRluft-Fritteuse herausnehmen.

Die Hahnchenflugel und die SuRkartoffel-Pommes zusammen
servieren, mit gehackter Petersilie und ein paar Tropfen
Zitronensaft garnieren, um den Geschmack zu verfeinern.

CURRYWURST

ZUTATEN

1 Essléffel Olivendl

Kochspray

2 Stick Kleine weille Zwiebeln
500 g Ketchup

1 Essléffel Tomatenmark

5 Esslé6ffel Balsamico-Essig

1 Essléffel Sojasauce

2 Essloffel Honig

2 Essloffel Currypulver

4 Bratwurst
4-6 Essloffel Curry-Sauce

HAUPTGERICHT
35 MIN

DUAL ZONE

4 RATIONEN

Die weiflen Zwiebeln schalen und fein wirfeln.
Olivendl in einem Topf bei mittlerer Hitze erhitzen.

Die gehackten Zwiebeln in die Kasserolle geben und
andunsten, bis sie weich und glasig sind.

Ketchup, Tomatenmark, Balsamico-Essig, Sojasauce, Honig
und Currypulver zu den angebratenen Zwiebeln geben.

Die Zutaten fUr die Sauce vermischen, bis sie sich gut
verbinden.

Die Sauce zum Kécheln bringen und unter gelegentlichem
Ruhren etwa 10 bis 15 Minuten kochen lassen, bis sie leicht
eindickt und sich die Aromen vermischen. Nach Belieben
warzen.

Funktion Grill -+ 240 °C - 5min

Die Grillfunktion auswdhlen und die HeiBluft-Fritteuse
vorheizen.

Die  Wiurstchen in den
HeiRluft-Fritteuse legen.

vorgeheizten Korb  der

Falls gewiinscht, die Wirstchen leicht mit Olspray bespriihen,
damit sie besser bréaunen.

Die Wrstchen grillen, bis sie durchgebraten und auflen schén
gebraunt sind. Gelegentlich wenden, damit sie gleichmaRig
gar werden. Die Garzeit h&ngt von der Art und Dicke der
Woirstchen ab.

Funktion Grill - 240 °C - 6 min

Sobald die Wurstchen gar sind, aus der HeiBluft-Fritteuse
herausnehmen und auf eine Servierplatte legen.

Optional mit etwas Currypulver oder gehackten frischen
Krautern garnieren, um den Geschmack und die Présentation
ZuU verbessern.

Servieren Sie sie heill mit Ihren Lieblingsbeilagen wie Pommes
frites oder Brotchen und genieBen Sie den kostlichen
Geschmack dieses klassischen deutschen Streetfoods!

SCHWEINE TACOS

ZUTATEN

500 g Schweinesteaks, 1cm dick
2 Essloffel Chipotle-Paste

1 Teeléffel Kreuzkimmelpulver
1Zitrone ausgepresst

1Orange ausgepresst

1 Teeléffel Salz

1/2 Teeléffel Pfeffer

1 Teeloffel Gerducherter Paprika

1/4 Tasse Koriander
1Zitrone, ausgepresst
1 Frischer Chili, gehackt

2 Kolben Zuckermais

2 Essloffel Olivenol
1Tomate, gewdrfelt
1Rote Zwiebel, gewtrfel

2 Avocados Salz
1 Essléffel Olivendol Pfeffer
1/4 Tasse Mayonnaise 1Zitrone, ausgepresst

Gegrilltes Schweinesteak
Gegrillte Mais-Salsa
Avocado-Mayonnaise
Tortillas

HAUPTGERICHT
15-30 MIN
DUAL ZONE

4 RATIONEN

In einer Schissel Schweinesteaks, Chipotle-Paste,
Kreuzkimmelpulver, Zitronensaft, Orangensaft, Salz, Pfeffer
und  gerduchertes  Paprikapulver  vermischen. Gut
vermischen, um das Schweinefleisch gleichmdaRig zu
Uberziehen. Mindestens Minuten marinieren lassen, flr einen
besseren Geschmack auch Uber Nacht.

Zone 1 und die Funktion ,Grill" wahlen, die Temperatur auf
240 °C und die Zeit auf 5 Minuten einstellen, dann zum
Vorheizen auf Start/Pause driicken.

Funktion Grill - 240 °C - 5min

Die marinierten Schweinesteaks etwa 5 Minuten auf jeder
Seite grillen oder bis sie durchgebraten und schén
angeschmort sind. Aus der HeiBluft-Fritteuse nehmen und vor
dem Aufschneiden ein paar Minuten ruhen lassen.

Funktion Grill - 240 °C - 10 min



DEUTSCH

Den Mais mit Olivendl bestreichen und bei 240 °C grillen, bis er
von allen Seiten angeschmort ist. Den Mais etwas abkuhlen
lassen und dann mit einem Messer die Kerne vom Kolben
|6sen.

Funktion Grill -+ 240 °C - 10 min

In einer Schussel die gegrillten Maiskérner, gewrfelte Tomate,
gewdlrfelte rote Zwiebel, gehackten Koriander, gehackten
frischen Chili und den Zitronensaft vermengen. Gut
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer separaten Schussel die Avocados purieren, bis sie
glatt sind.

Mayonnaise, Olivendl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
hinzufugen. So lange mischen, bis die Masse gut vermischt
und cremig ist.

Die Tortillas in einer trockenen Pfanne erhitzen, bis sie warm
und leicht getoastet sind.

Einen Loffel Avocado-Mayonnaise auf jede Tortilla geben.
Mit Scheiben vom gegrillten Schweinefleisch belegen.

Die gegrillte Mais-Salsa Uber das Schweinefleisch geben.

Die Tacos sofort servieren, eventuell mit zusdtzlicher Salsa
und Avocado-Mayonnaise.

SCHWEINSLENDE MIT ROSENKOHL

ZUTATEN

600 g Schweinefilet, 2,5 cm dick
Salz

Pfeffer

2 Zweige Frischer Rosmarin

2 Essloffel Dijon-Senf

2 Essloffel Olivendl

2 Essloffel Honig

2 Essloffel Zitronensaft

2 Tassen Rosenkohl

2 Essloffel Olivenol

Salz

Pfeffer

2 Essloffel Balsamico-Essig

HAUPTGERICHT
15-30 MIN
DUAL ZONE

4 RATIONEN

Das Schweinefilet mit Papierttchern trocken tupfen.

In einer Schussel Salz, Pfeffer, gehackten frischen Rosmarin,
Dijon-Senf, Olivendl, Honig und Zitronensaft zu einer
Marinade verrdhren.

Das Schweinefilet mit der Marinade bestreichen und
gleichméfRig bedecken. Mindestens 10 Minuten bei
Zimmertemperatur oder Uber Nacht im Kdhlschrank
marinieren lassen, um den Geschmack zu verbessern.

Das marinierte Schweinefilet in Zone 1 der HeiBluft-Fritteuse
legen.

Zone 1und die Funktion “Roast” wahlen, dann die Temperatur
auf 200 °C und die Zeit auf 12 bis 16 Minuten einstellen, je nach
gewlnschter Garstufe.

Funktion Roast - 200 °C - 16 min

Den Rosenkohl der Lange nach halbieren und alle schlechten
Blatter entfernen.

Den Rosenkohl in eine Schussel geben und mit Olivendl, Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den gewdirzten Rosenkohl in Zone 2 der HeiRluft-Fritteuse
legen.

Zone 2 und die Funktion “Grill" wahlen, dann die Temperatur
auf 240 °C und die Zeit auf 6 Minuten einstellen.

Funktion Grill - 240 °C - é min

Sync wahlen, um sicherzustellen, dass beide Kérbe zur
gleichen Zeit fertig sind.

Auf Start/Pause driicken, um den Kochvorgang zu starten.
Sobald sowohl das Schweinefilet als auch der Rosenkohl
fertig sind, beides aus den Kérben der HeiBluft-Fritteuse
herausnehmen.

Das Schweinefilet vor dem Aufschneiden einige Minuten
ruhen lassen.

Den gekochten Rosenkohl mit Balsamico-Essig vermischen.
Das in Scheiben geschnittene Schweinefilet zusammen mit
dem Balsamico-Rosenkohl servieren.

RINDERBRATEN

ZUTATEN

1kg Rinderhuftsteak
Salz
Pfeffer

500 g Kartoffel

4 Essléffel Butter

1 Teeléffel Salz

1/2 Teeloffel Pfeffer

1 Essloffel Butter
1 Essloffel Mehl
250 g Rinderbrihe

HAUPTGERICHT
145 MIN

DUAL ZONE

4 RATIONEN

Zone 1 der HeiRluft-Fritteuse im Grillmodus vorheizen.
Dadurch wird sichergestellt, dass der Grill zum Anbraten des
Rindfleischs bereit ist.

Funktion Grill - 240 °C - 5 min
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Das Rindfleisch mit Papiertichern trocken tupfen, um
Uberschissige Feuchtigkeit zu entfernen.

Das Rindfleisch groRzigig mit Ol, Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Rindfleisch gleichmaRig mit den Gewdrzen einreiben.

Das gewdrzte Rindfleisch in Zone 1legen.

Das Rindfleisch auf jeder Seite etwa 5 Minuten anbraten, bis
sich eine goldbraune Kruste bildet. Dadurch wird der Saft
eingeschlossen und der Geschmack verstarkt.

Funktion Roast - 240 °C - 10 min

Das angebratene Rindfleisch aus der HeiBluft-Fritteuse
nehmen und vorsichtig in Alufolie einwickeln, damit die
Feuchtigkeit erhalten bleibt.

Das in Folie eingewickelte Rindfleisch wieder in die
HeiRluft-Fritteuse legen.

Wahlen Sie fur Zone 1 die Funktion ,Roast”, stellen Sie die
Temperatur auf 160 °C und die Zeit auf 60 Minuten ein, und
driicken Sie dann Start/Pause.

Das Rindfleisch ca. 1 Stunde braten oder bis es den
gewlnschten Gargrad erreicht hat. Ein Fleischthermometer
verwenden, um die gewulnschte Innentemperatur zu
ermitteln.

Funktion Roast - 160 °C - 60 min

Die Kartoffeln schdlen und unter kaltem Wasser absputlen, um
alle Verunreinigungen zu entfernen.

Mit den Kartoffeln beginnen und dann zum Roastbeef
Ubergehen. Die Idee ist, dass das Rindfleisch und die
Kartoffeln zusammen fertig gegart werden.

Die Kartoffeln in Viertel schneiden und darauf achten, dass sie
etwa gleich groR sind, damit sie gleichmalig gar werden.

Einen groRen Topf mit Wasser flllen und eine groRzigige
Menge Salz hinzuflgen.

Das Wasser bei starker Hitze zum Kochen bringen und die
geviertelten Kartoffeln vorsichtig dazugeben.

Die Kartoffeln im kochenden Wasser ca. 10 Minuten kochen
oder bis sie weich sind, wenn man sie mit einer Gabel
durchsticht.

Die gekochten Kartoffeln in ein Sieb abgiefen und in den
leeren Topf zurlckgeben.

Den Topf mit einem Deckel abdecken und die Kartoffeln
weitere 5 bis 10 Minuten démpfen lassen. Auf diese Weise wird
Uberschissige Feuchtigkeit entfernt, was zu knusprigeren
Rostkartoffeln fuhrt.

Nach dem Ddampfen Butter, Salz, Pfeffer und frischen
Rosmarin zu den Kartoffeln geben. Vorsichtig schwenken, um
die Kartoffeln gleichmdaBig mit den Gewdlrzen zu Uberziehen.

Die gewdtrzten Kartoffeln in einer einzigen Schicht im Korb der
HeiRluft-Fritteuse verteilen.

Wahlen Sie fur Zone 2 die Funktion ,Roast”, stellen Sie die
Temperatur auf 200 °C und die Zeit auf 25 Minuten ein.
Wahlen Sie Sync und driicken Sie dann Start/Pause.

Funktion Roast -+ 200 °C : 25 min

Die Kartoffeln résten, bis sie auflen goldbraun und knusprig
und innen weich sind.

In einem Topf die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen, bis sie
vollstéindig geschmolzen ist und leicht zu blubbern beginnt.

Sobald die Butter geschmolzen ist, das Mehl gleichmaRig
Uber die geschmolzene Butter streuen.

Unter st&ndigem RiUhren mit einem Schneebesen oder
Holzloffel das Mehl und die Butter zu einer glatten Paste, der
Mehlschwitze, verarbeiten.

Die Mehlschwitze unter sténdigem Rihren 2 bis 3 Minuten
kochen lassen. Dadurch verliert das Mehl den Geschmack
nach rohem Mehl und die SoRe schmeckt nicht ,mehlig”.

Langsam die Rinderbrihe in den Topf gielRen, dabei sténdig
rGhren, damit sich keine Klumpen bilden.

Nach und nach die gesamte Rinderbrihe unter Rihren
hinzufugen, bis die Mischung glatt und gut vermischt ist.

Die Mischung bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Rihren
leicht kocheln lassen.

Die SoBe 5 bis 10 Minuten kécheln lassen oder bis sie die
gewlnschte Dicke erreicht hat. Die SofRe wird beim Kécheln
immer dicker.

Die SoRe abschmecken und nach Belieben mit Salz und
Pfeffer wirzen. Nach Bedarf nachwurzen.

Sobald die SoRe die gewlinschte Konsistenz erreicht hat und
gut gewdrzt ist, vom Herd nehmen.

Die SoRe heil} zu Roastbeef und Kartoffeln servieren.

VEGANE KEBABS

ZUTATEN

2 Fester Rauchertofu, gewdrfelt
Paprikaschoten

1 TasseKirschtomaten

1Rote Zwiebel

8-10 Kastanienpilze

2 Essloffel Olivenol

2 Essloffel Zitronensaft

2 Nelken Knoblauch

1 Teel6ffel Gemahlener Kreuzkiimmel
1Teel6ffel Gemahlener Koriander
1Teel6ffel Paprika

1/2 Teeldffel Kurkuma

1Teelbffel Salz

1/4 Tasse Frische Petersilie, zum Garnieren

Gekochte Tofu-SpieRe

1 Tasse Kichererbsen-Hummus-Dressing
1 Kopf Kopfsalat, frisch gehackt

2-4 Stiick Fladenbrot oder Pita-Brot



DEUTSCH

HAUPTGERICHT
15-30 MIN
GRAND ZONE

4 RATIONEN

Vermischen Sie in einer grofen Schissel Olivendl,
Zitronensaft, gehackten Knoblauch, gemahlenen
Kreuzktmmel, gemahlenen Koriander, Paprika, gemahlenen
Kurkuma und Salz. Alles gut mischen.

"Geben Sie Tofuwdrfel, Paprikaschoten, Kirschtomaten, rote
Zwiebeln und Pilze in die Schussel.

Schwenken, bis das Gemuse und der Tofu gleichmd&Rig mit
der Marinade bedeckt sind. Das Gemuse und den Tofu
10 Minuten lang marinieren lassen.”

Stecken Sie den marinierten Tofu und Gemulse nach
Belieben abwechselnd auf die SpieRes.

Wahlen Sie die Grandzone-Funktion der HeiBluft-Fritteuse
und heizen Sie sie fiir 10 Minuten auf 200 °C vor.

Funktion Airfry - 200 °C - 10 min

Legen Sie die Spielle fur 10 bis 12 Minuten oder bis das
GemuUse zart und leicht angeschmort ist in die vorgeheizte
HeiRluft-Fritteuse. Wahlen Sie die Funktion ,Air  Fry
(HeiRluft-Frittieren)” und driicken Sie dann auf Start/Pause.
Nach der Halfte der Zeit wenden .

Funktion Airfry - 200 °C - 12 min

Erwdrmen Sie Fladenbrot oder Pita-Brot in einer Pfanne.

Verteilen Sie eine grof3zugige Menge
Kichererbsen-Hummus-Dressing auf jedem Stick Brot.

Legen Sie eine Schicht frisch geschnittenen Salat auf den
Hummus.

Nehmen Sie den Inhalt von 1oder 2 SpielRen heraus und legen
ihn auf den Salat.

Betraufeln Sie den Wrap nach Belieben mit zusdtzlichem
Kichererbsen-Hummus-Dressing.

Rollen Sie den Wrap fest auf.

Servieren Sie die Wraps sofort. Optional das
Kichererbsen-Hummus-Dressing zum Dippen dazu reichen.

BANANENBROT

ZUTATEN

Olspray

150 g Mehl

90 g Streuzucker

90 g Brauner Zucker

60 g Pflanzendl

60 g Geschmolzene Butter
3 g Backpulver

2g Salz

120 g Zerdrlckte Bananen
1 Eier

2 g anilleextrakt

Honig (optional)

DESSERT
55 MIN
DUAL ZONE
4 RATIONEN

Wahlen Sie Grandzone und die Funktion ,Bake”, stellen Sie die
Temperatur auf 160 °C und die Zeit auf 10 Minuten und driicken
Sie dann auf Start/Pause, um das Gerdt vorzuheizen.

Funktion Bake * 160 °C - 10 min

Besprihen Sie das Innere der Kastenform mit Ol und
bestduben Sie sie mit Mehl. Die Form schitteln, um
Uberschussiges Mehl zu entfernen.

Zerdrlicken Sie die Bananen mit einer Gabel, bis sie puriert
sind.

Verriihren Sie mit einem Schneebesen Bananenpiiree, Eier, O,
Butter und Zucker. Mischen, bis die Masse glatt ist.

Geben Sie den Vanilleextrakt in die Mischung und verrthren
Sie ihn kraftig.

Mischen Sie die trockenen Zutaten, Mehl, Salz und Backpulver.
Mit einem Spatel unterheben, bis alles gleichmdaRig vermischt
ist, und dann in die feuchte Mischung geben.

Fullen Sie die Masse in die vorbereitete Form. Zur Dekoration
eine Bananenscheibe auf den Teig legen.

Traufeln Sie etwas Honig Gber die Banane.

Backen Sie das Brot 35 bis 40 Minuten. Das Brot in
5-Minuten-Intervallen ab etwa 25 bis 30 Minuten im Korb
Uberpriifen, indem Sie es mit einem SpieR testen (er sollte sich
sauber einfUhren und wieder herausziehen lassen), da die Zeit
je nach der Kastenform variieren kann.

Funktion Bake - 160 °C - 35-40 min

Lassen Sie das Brot 10 Minuten in der Form abkihlen, dann
auf ein Gitter stlrzen und vor dem Servieren vollstandig
abkuhlen lassen.

KAROTTENKUCHEN

ZUTATEN

Olspray

200 g Mehl

200 g Streuzucker

100 g Pflanzendl
1Teeloffel Backpulver
1/2 Teeléffel Salz

250 g Karotten

3 Eier

1Teelo6ffel Vanilleextrakt

Bendtigte Utensilien: Brotbackform (35 cm x 14cm
x 6 cm) 1,8 |, Schussel, Mixer, Schneebesen, Gabel



DEUTSCH

100 g Vollmilch

50 g Zartbitterschokolade
1 Prise Zucker

Salz

Benétigte Utensilien: Butter, Kasserolle, Spatel , Mixer.

DESSERT
30-60 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONEN

Wodahlen Sie Grandzone und die Funktion ,Bake”, stellen Sie die
Temperatur auf 160 °C und die Zeit auf 10 Minuten ein, und

driicken Sie dann auf Start/Pause, um das Gerdt vorzuheizen.

Funktion Bake - 160 °C - 10 min

Besprithen Sie das Innere der Kastenform mit Ol und
bestduben Sie sie mit Mehl. Die Form schutteln, um
Uberschissiges Mehl zu verteilen.

Schalen Sie die Karotten und schneiden Sie sie in kleine
Stlcke.

Karotten, Eier, Ol, Vanilleextrakt und Zucker mit einem Mixer
glatt purieren.

Mischen Sie die trockenen Zutaten, Mehl, Salz und Backpulver.
Mit einem Spatel unter den gemischten Teig heben, bis sie
eingearbeitet sind. Es sollte ein glatter und glénzender Teig
ohne Mehlklumpen entstehen.

Fullen Sie die Mischung in die vorbereitete Form.

Backen Sie den Kuchen 35 bis 40 Minuten. Den Kuchen in
5-Minuten-Intervallen ab etwa 25 bis 30 Minuten im Korb
Uberprufen, indem Sie ihn mit einem SpieR testen (er sollte sich
sauber einfihren und wieder herausziehen lassen), da die Zeit
je nach Kastenform variieren kann.

Funktion Bake : 160 °C - 35-40 min

Lassen Sie den Kuchen 1 Minuten in der Form abkuthlen, dann
auf einen Gitterrost stlrzen.

Hacken Sie die Schokolade in kleine Stluckchen.
Schmelzen Sie die Butter in einem Topf bei schwacher Hitze.

Geben Sie die gehackte Schokolade zu der geschmolzenen
Butter im Topf und ruhren Sie so lange, bis die Schokolade
vollsténdig geschmolzen und die Masse glatt ist.

Arbeiten Sie den Streuzucker unter RUhren in die
Schokoladen-Butter-Mischung ein, bis der Zucker vollsténdig
aufgeldst ist.

Giellen Sie nach und nach die Vollmilch unter sténdigem
Ruhren in die Mischung, bis die Glasur glatt und glanzend ist.

Nehmen Sie den Topf vom Herd und lassen Sie die Glasur
10 Minuten lang abkuhlen.

Verteilen Sie die Glasur auf dem Karottenkuchen und
servieren Sie ihn.

APFELPASTETEN

ZUTATEN

4-6 Apfel, in diinne Scheiben Geschnitten
200 Brauner Zucker

4 Gemahlener Zimt

2 Gemahlene Muskatnuss

4 Salz

1Zitrone, ausgepresst

1 Essloffel Maisstarke

2 Essloffel Wasser

Bendtigte Utensilien: GemuUseschdaler, Messer,
Ruhrschissel, Kasserolle

375 g Blatterteig

2 Tassen Apfelftllung
1Ei

1 Essléffel Vollmilch

4 Essloffel Zucker

2 Essloffel Zimt

1 Teel6ffel Muskatnuss
4Essléffel Allzweckmehl

Bendtigte Utensilien: Kleine Schissel, Pergamentpapier,
Messer oder Pizzaschneider, Gabel, Backpinsel.

DESSERT

65 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONEN

Die in dunne Scheiben geschnittenen Apfel in einer
Ruhrschussel mit dem Kristallzucker vermischen. Die Mischung
etwa 10 Minuten stehen lassen, damit der Zucker den Saft aus
den Apfeln ziehen kann.

Die Apfelmischung in eine Kasserolle geben und bei
schwacher Hitze kochen lassen.

Gemahlenen Zimt und gemahlene Muskatnuss unterrihren und
die Mischung etwa 5 Minuten lang sanft erhitzen, bis sich der
Zucker aufgeldst hat und die Apfel leicht weich geworden sind.

In einer kleinen Schissel die Maisstérke und einen Essloffel
Wasser zu einem Brei verrihren, bis er glatt ist.

Den Maisstarkebrei langsam in den Topf mit der
Apfelmischung giefen und dabei etwa 1 bis 2 Minuten lang
rhren, bis die Mischung leicht eindickt.

Die Kasserolle vom Herd nehmen und die Apfelflllung etwas
abkthlen lassen, bevor Sie sie zum Fullen des Blatterteigs
verwenden.

Wahlen Sie Grandzone und die Funktion “Bake”, stellen Sie die
Temperatur auf 190 °C und die Zeit auf 10 Minuten ein, und
driicken Sie dann auf Start/Pause, um das Gerdt vorzuheizen.

Funktion Bake - 190 °C - 10 min



DEUTSCH

Den vorgefertigten Blatterteig auf einer leicht bemehlten
Flache etwa 0,3 cm dick ausrollen. Daftr ein Nudelholz
verwenden.

Das Ei und 1 Essloffel Vollmilch mischen, um eine Eimasse zu
erhalten.

Den ausgerollten Blatterteig mit einem Messer oder einem
Pizzaschneider in 10 x 10 Zentimeter grofle Quadrate
schneiden.

Einen Loffel der vorbereiteten Apfelfullung auf eine Halfte
jedes Teigquadrats geben, dabei einen Rand von 0,5
Zentimetern frei lassen.

Die Ra&nder mit Ei bestreichen, jeden Teig zu einem Dreieck
falten und die Rander mit einer Gabel eindriicken, um sie zu
verschlielen. Dadurch wird verhindert, dass die Fullung beim
Backen auslauft.

Mit einem scharfen Messer 2 Kerben in die Oberseite jeder
Pastete schneiden. So kann der Dampf beim Backen besser
entweichen.

Zucker und GewdUrze in einer kleinen Schussel vermischen.

Die Pasteten mit Ei bestreichen und groRzigig mit der
Zuckermischung bestreuen.

Die vorbereiteten Pasteten in einer einzigen Schicht in den
vorgeheizten Korb der Heillluft-Fritteuse legen und darauf
achten, dass sie sich nicht gegenseitig berthren.

Die Pasteten backen.

Wahlen Sie Grandzone und die Funktion “Bake”, stellen Sie die
Temperatur auf 190 °C und die Zeit auf 12 Minuten ein, und
driicken Sie dann auf Start/Pause. Die Pasteten backen, bis
sie goldbraun und knusprig sind.

Funktion Bake : 190 °C - 12 min

Sobald die Pasteten fertig sind, aus der HeiBluft-Fritteuse
herausnehmen und vor dem Servieren abkuhlen lassen.

Optional die Pasteten vor dem Servieren mit Puderzucker
bestduben oder mit einer Kugel Vanilleeis servieren, um ein
kostliches Dessert zu erhalten.

DOUBLE CHOCOLATE KEKSE

ZUTATEN

1/2 Tasse Butter

1/2 Tasse Streuzucker

1/2 Tasse Brauner Zucker
1Ei

1Teeléffel Vanilleextrakt
1Tasse Allzweckmehl
1Prise Salz

2/3 Tasse Kakaopulver
1Teeloffel Backpulver
1Tasse Gehackte dunkle Schokolade
1/2 Tasse Gehackte Nisse

Benétigte Utensilien: Backpapier, 2 groRe Schisseln,
Spatel, Schneebesen.

DESSERT

45 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONEN

Lassen Sie die Butter auf Zimmertemperatur erwdrmen, bis sie
weich genug ist, um sie cremig zu rihren.

Verrihren Sie die weiche Butter, Streuzucker und braunen
Zucker in einer Ruhrschussel, bis alles leicht und schaumig ist.

Geben Sie die Eier in die Mischung.
Geben Sie den Vanilleextrakt in die Mischung.

Schlagen Sie die Zutaten so lange, bis sie sich gut verbunden
haben.

Sieben Sie Mehl, Kakaopulver, Salz und Backpulver in eine
separate Schissel.

Mischen, bis alle trockenen Zutaten gleichmaRig verteilt sind.

Geben Sie die trockenen Zutaten nach und nach zu den
feuchten Zutaten in der Ruhrschussel.

Ruhren, bis ein glatter Keksteig entsteht.

Heben Sie die gehackte Zartbitterschokolade und die
gehackten Nusse unter, bis sie gleichmdafig im Teig verteilt sind.

Kihlen Sie den Teig 2 Stunden oder Uber Nacht im
Kuhlschrank.

Rollen Sie Teilportionen zu Kugeln oder drlicken Sie sie leicht
flach, bis sie die gewlnschte GroRe und Form haben.

Wahlen Sie Grandzone und die Funktion ,Bake”, stellen Sie
dann Temperatur auf 175 °C und die Zeit auf 5 Minuten ein und
drlicken Sie dann auf Start/Pause, um das Gerdt vorzuheizen.

Funktion Bake - 175 °C : 5min

Legen Sie den geformten Keksteig in den Korb der
HeiBluft-Fritteuse und lassen Sie zwischen jedem Keks 1 bis
2 Zentimeter Platz, damit er sich ausdehnen kann.

Backen Sie die Kekse bei 175 °C etwa 8 bis 10 Minuten, bis sie
sich leicht fest anfthlen.

Funktion Bake - 175 °C : 10 min

Moglicherweise missen Sie die Kekse in kleineren Mengen
nacheinander backen.

Sobald die Kekse fertig sind, aus der HeiBluft-Fritteuse
nehmen und vor dem Servieren auf einem Gitter abkUhlen
lassen.



ESPANOL

BOCADITOS CRUJIENTES

DE COLIFLOR Y BUFALO

INGREDIENTES

Aceite spray

1 Cabeza Coliflor, cocinada 5 min.
Aceite de oliva

80 g Harina de maiz

120 g Harina

2 Cucharaditas Pimenton ahumado
2 Cucharaditas Ajo en polvo

1 Cucharadita Sal

1 Cucharadita Pimienta

230/345 g Agua

Harina Panko

1Taza Mayonesa

2 Cabeza Ajo

1 Cucharadita Sal

1/2 Cucharaditas Pimienta
1/2 Taza Perejil fresco

2 Cucharadas Zumo Limoén
1 Cucharadita Tomillo

Elementos necesarios: 2 hojas de
papel aluminio.

ENTRANTE
65 MIN

4 RACIONES
GRAND ZONE

Elige la Zona 1y funcién Roast; precalienta a 180 °C.

Modo Roast - 180 °C - 5 min

Corta cada cabeza de ajo para revelar los dientes.

Rocia aceite de oliva sobre los dientes expuestos y sazona con
sal, pimienta y tomillo fresco.

Envuelve de manera individual cada cabeza de ajo en papel
aluminio para sellar.

Coloca las cabezas de ajo envueltas en la canasta
precalentada y cocinalas durante unos 20 minutos, o hasta que
los dientes de gjo estén blandos y caramelizados.

Modo Roast - 180 °C - 20 min

Una vez que estén asadas, retira las cabezas de ajo de la
freidora de aire y déjalas enfriar un poco.

Aprieta los dientes de ajo asados para quitarles la piel y
colécalos en un cuenco.

Tritura los dientes de ajo asados con un tenedor hasta formar
una pasta suave.

Afade mayonesa al cuenco con la pasta de ajo asada.

Mezcla la pasta de gjo asado junto con la mayonesa, hasta
que estén bien integradas.

Sazona la salsa de ajo con mds sal, pimienta y unas gotas de
zumo de limén al gusto. Ajusta el condimento segun tu
preferencia.

Pica el perejil fresco y espolvoréalo sobre la salsa de ajo, para
darle mds sabor y una mejor presentacion.

Traspasa la salsa de ajo a un cuenco para servir.

Divide la coliflor en ramilletes pequefios.

Coloca los ramilletes en agua hirviendo durante 3 minutos,
hasta que estén ligeramente tiernos.

Escurre la coliflor y traspdsala a un cuenco con agua fria, para
detener el proceso de coccion. Reserva.

Rocia aceite de oliva sobre la coliflor y espolvoréala con sal.
Remuévela para que quede bien cubierta.

Mezcla la harina de maiz, la haring, el pimentdn ahumado, los
granulos de qjo, la sal y la pimienta.

Afade agua, de poco a poco, a los ingredientes secos; bate
hasta que se forme una masa uniforme.

Sumerge los ramilletes de coliflor en la masa; asegurate de que
queden cubiertos de forma pareja. Deja que escurra el exceso
de masa.

Una vez la masa cubierta, sumerge la coliflor en la harina
panko, y presiona suavemente para adherirlo. Asegurate de
que la coliflor quede bien cubierta.

Coloca el coliflor rebozado en una bandeja, bien espaciados
para permitir la circulacion del aire.

Ajusta la temperatura a 190 °C, 10 minutos.

Modo Airfry - 190 °C - 10 min
Rocia aceite sobre los ramilletes de coliflor rebozados para que
queden crujientes.

Coloca la coliflor en la canasta; asegurate de que los ramilletes
no queden abarrotados.

Frie por aire la coliflor a 190 °C durante 12 a 15 minutos, o hasta
que los ramilletes estén dorados. Remueve la canasta a la
mitad de la cocciéon para que todo quede uniformemente
crujiente.

Modo Airfry - 190 °C - 12-15 min

Una vez que la coliflor esté cocida al punto crujiente deseado,
retirala de la freidora de aire.

BOLAS DE QUESO

PARA APERITIVOS

INGREDIENTES

Aceite spray

60 g Harina de maiz
250 g Mozzarella rallada
50 g Grana Padano
2gSal

2 g Pimienta

2 Huevos



ESPANOL

ENTRANTE
15- 30 MIN
4 RACIONES
GRAND ZONE

ENTRANTE
25 MIN

4 RACIONES
DUAL ZONE

Coloca todo el queso, los huevos, la harina de maiz, la sal y la
pimienta en un cuenco grande.

Mezcla todos los ingredientes con las manos, hasta obtener
una masa uniforme.

Forma bolas de una cucharada con la mezcla.

Refrigera durante 1 hora o hasta que la mezcla esté ligera-
mente firme.

Elige Grandzone vy la funcién Grill ; a continuacion, ajusta la
temperatura a 240 °C y el tiempo a 10 minutos.

Modo Grill -+ 240 °C - 10 min

Rocia las bolas de queso con aceite.

Coloca las bolas de queso sobre un trozo de papel vegetal
en la canasta de la freidora de aire, a 3 centimetros de
distancia entre si.

Elige Grandzone y la funcion Air Fry; ajusta la temperatura a
190 °C, el tiempo a 10 minutos y cocina hasta que estén
doradas y bien cocidas.

Modo AirFry - 190 °C - 10 min

MUTFFINS DE HUEVO Y TOSTADAS DE

MASA MADRE PARA DESAYUNAR

INGREDIENTES

2 Huevos

1/2 Taza Champifiones
1/3 Taza Cebollin

1 Cucharada Mantequilla
Sal

Pimienta

Elementos necesarios: Cuenco pequerio,
tabla para cortar, cuchillo, batidora,
moldes pequefios aptos para horno

2 Rebanadas de masa madre
1 Cucharada Mantequilla

Elige la Zona 1y la funcion Air Fry, ajusta la temperatura a 180 °C
y el tiempo a 5 minutos; a continuacion, pulsa el boton de
Inicio/Pausa para precalentar.

Modo Airfry - 180 °C - 5min

Bate los huevos ligeramente en un cuenco pequerio.
Sazona los huevos batidos con sal y pimienta al gusto.
Pica los champifiones y el cebollin.

Engrasa los moldes pequefios con mantequilla.

Divide los champifiones picados y el cebollin de manera unifor-
me entre los moldes.

Vierte los huevos batidos sazonados sobre los champifiones y el
cebollin en cada recipiente, y llénalos hasta alrededor de 3/4 de
su capacidad.

Coloca los moldes llenos en la Zona 1de la freidora de aire.

Unta mantequilla de manera uniforme en ambos lados de cada
rebanada de pan de masa madre.

Coloca las rebanadas de pan de masa madre untadas con
mantequilla en la Zona 2.

Elige la Zona 1y la funcién Air Fry; a continuacién, ajusta la
temperatura a 180 °C y el tiempo a 12 minutos.

Modo Airfry - 180 °C - 12 min

Elige la Zona 2 y la funcién Air Fry; a continuacién, ajusta la
temperatura a 180 °C y el tiempo a 5 minutos.

Modo Airfry - 180 °C - 5min

Elige Sync y pulsa el boton de Inicio/Pausa para empezar a
cocinar.

Una vez que los muffins de huevo estén cocidos y el pan esté
tostado, retiralos de la freidora de aire.

Sirve los muffins de huevo calientes, directamente en los moldes.

Sirve las tostadas de masa madre junto con los muffins de huevo,
para disfrutar de un desayuno delicioso.
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GAMBAS AL LIMON Y

PIMIENTA

INGREDIENTES

4 Cucharadas Mantequilla salada
1Zumo de limén

1/4 Cucharadita Ajo en polvo

1 Cucharada Pimienta molida

2 Pizcas Sal

300 g Langostinos grandes
Aceite de oliva

Sal

Pimienta

ENTRANTE
30 MIN

4 RACIONES
GRAND ZONE

Derrite lo mantequilla en una cacerola pequefa a fuego
bajo. Retira la cacerola del fuego apenas la mantequilla se
haya derretido.

Ralla la cascara del limén y exprimelo, al gusto, directamente
sobre la mantequilla derretida.

Mezcla la sal, la pimienta y el ajo en polvo, y revuelve hasta
que se integren.

Elige Grandzone y la funcion Grill; luego, ajusta la temperatu-
ra a 240 °Cy el tiempo a 5 minutos.

Modo Grill -+ 240 °C - 5min

Retira los langostinos del paquete y coldcalos en un plato o
tabla para picar.

Seca los langostinos con una toalla de papel.

Sazona los langostinos con aceite de oliva, sal y pimienta.

Cocina los langostinos en la freidora de aire durante 5 minu-
tos. Voltéalos a mitad de la coccion.

Coloca los langostinos asados en un cuenco.

Rocia la salsa de pimienta y limén sobre los langostinos.
Mezcla bien y sirve.

BERENJENAS Y JUDIAS VERDES CON

MISO AL ESTILO “SOL NACIENTE"

INGREDIENTES

10/26 g Judias verdes

4 Clavos de olor Ajo

2 Cucharadas Salsa soja

1 Cucharadita Chiles secos
Gotas Aceite sésamo

2 Berenjenas

1 Cucharada Aceite vegetal
1Pizca Sal

2 Cucharadas Miel

3 Cucharadas Mirin

2 Cucharadas Miso

1 Cucharadas Salsa soja
1Cebolleta picada

1 Cucharada Semillas de sésamo
tostadas

ENTRANTE
50 MIN

4 RACIONES
DUAL ZONE

Pica la cebolleta y colécala en un cuenco.

En un cuenco pequefio, mezcla la salsa de soja, el ajo picado
y los chiles secos. Afiade aceite de sésamo al gusto. Incorpo-
ra las judias verdes.

Marca las berenjenas con un cuchillo afilado: haz cortes
superficiales en forma de cruz en el lado cortado.

Rocia aceite vegetal sobre las berenjenas cortadas y espol-
voréalas con un poco de sal.

Precalienta la freidora de aire en el modo Grill (Parrilla).

Modo Grill - 240 °C - 5min

Afade las berenjenas con el lado marcado hacia arriba y
cocinalas durante 15 minutos.

Modo Grill - 240 °C - 15 min

En un cuenco pequeiio, bate el mirin, el miso, la miel y la salsa
de soja hasta que quede una mezcla uniforme. Ajusta las
cantidades al gusto

Con un pincel o una cuchara, aplica generosamente la salsa
de miso sobre el lado marcado de las berenjenas.

Coloca las berenjenas en la Zona 1, con el lado marcado
hacia arriba.

Coloca las judias verdes sazonadas en la Zona 2.
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Elige Grandzone y la funcién Grill (Parrilla); a continuacion,
ajusta el temporizador a 10 minutos y pulsa el botén de
Inicio/Pausa.

Modo Grill -+ 240 °C - 10 min

Una vez que tanto las judias verdes asidticas como las
berenjenas con salsa de miso estén cocidas, colécalas en
una fuente para servir.

Adorna las berenjenas con las cebolletas picadas y semillas
de sésamo tostadas.

EL REIBEKUCHEN DEL

GOURMAND

INGREDIENTES

4 Patatas

1Cebolla

2 Huevos

1 Cucharadita Sall

1-2 Cucharaditas de pimienta
2 Cebolletas

Aceite en spray

Elementos necesarios: Cuenco, rallador,
gasa o un colador de malla fina, colador.

ENTRANTE
45 MIN

4 RACIONES
GRAND ZONE

Lava y pela las patatas.
Ralla las patatas en un cuenco grande.

Coloca las patatas ralladas en un colador de malla fina o en
una gasa.

Presiona las patatas para eliminar el exceso de humedad y
escurrelas bien con el colador. Este paso ayuda a evitar que
las tortitas de patata queden correosas.

Pela y pica finamente las cebolletas.

Afade las cebollas picadas al cuenco con las patatas
ralladas.

Afade los huevos, la sal, la pimienta y las cebolletas.

Mezcla los ingredientes hasta que estén bien integrados.
La mezcla debe quedar integrada y uniforme.

Precalienta la freidora de aire a 200 °C durante 5 minutos.

Modo Airfry - 200°C - 5min

Forma hamburguesas redondas y planas con pufiados de la
mezcla de patata. Puedes ajustar el tamafio de las
hamburguesas segun tus preferencias.

Rocia ligeramente con aceite la canasta de la freidora de
aire para evitar que se pegue.

Coloca las hamburguesas de patata en la canasta de la
freidora de aire, en una sola capa. Deja un poco de espacio
entre cada hamburguesa, para lograr una cocciéon uniforme.

Frie por aire las tortitas de patata a 200 °C durante unos 12
minutos. Voltéalas a la mitad del tiempo de coccién, para
asegurarte de que se cocinen uniformemente por ambos
lados.

Modo Airfry -+ 200°C - 12 min

Una vez que las tortitas de patata estén doradas y crujientes
por fuera y bien cocidas por dentro, retiralas de la freidora de
aire.

Sirve las tortitas de patata de inmediato con los acomparia-
mientos que desees.

PANECILLOS DE

TERNERA TIERNA

INGREDIENTES

1Puerro picado
1 Tomate picado

1 kg Tapilla de ternera

2 Cdita Salt

2 Cdas Mostaza

1 Cdita Pimienta

1 Cdita Pimentdn

2 Ramitas de Tomillo fresco

500 g Harina
1Cda Azucar
1/4 Sobre levadura

2 Cdas Mantequilla
1Taza Agua

2 Cebollas moradas
1Taza Agua

1Taza Vinagre Blanco
2 Cditas Sal

2 Cdas Azucar
Mayonesa

ESpeCIOS enteras (como granos de pimienta, semillas de mostaza,
semillas de cilantro, etc.)

Elementos necesarios: 1 hoja de papel vegetal, 1 pincel de
reposteria.
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ENTRANTE
240 MIN

4 RACIONES
GRAND ZONE

Seca la tapilla de ternera con papel de cocina para eliminar el
exceso de humedad.

Cubre con mostaza; Hasta quedar completamente cubierta.

En un cuenco pequerio, mezcla la sal, la pimienta y el pimentén. Frota
esta mezcla por toda la carne de ternera.

Combina el puerro picado, la cebolla, el tomate, el ajo picado vy el
tomillo fresco en una bandeja y coloca la carne encima.

Envuelve bien la bandeja con papel de aluminio.
Inserta la bandeja en la canasta de la freidora, sin el divisor.

Elige Grandzone y la funcién Roast, ajusta a 160 °C durante
3 horas y 30 minutos. Pulsa el boton de Inicio/Pausa.

Modo Roast - 160 °C - 3 hy 30 min

En un cuenco, combina la harina, el azucar, la sal y la levadura.

Afade el huevo, la mantequilla derretida y el agua y mezcla hasta
que se forme una masa pegajosa.

Utiliza una técnica sin amasado: estira y dobla la masa cada 20
minutos, durante alrededor de una hora, hasta que la masa se
vuelva suave y eldstica.

Deja que leve mientras se asa la carne. Que duplique tamario.

En una olla, mezcla el agua, el vinagre, la sal, el aztcary las especias
enteras. Lleva la salmuera a hervor y revuelve hasta que la sal y el
azucar se disuelvan.

Coloca las cebollas moradas cortadas en un frasco.

Vierte la salmuera caliente sobre las cebollas; asegurate de que
queden sumergidas por completo.

Deja que las cebollas se enfrien a temperatura ambiente; Tapalas y
colécalas en la nevera durante un par de horas.

Una vez que la carne de ternera esté lista, retirala y déjala reposar a
temperatura ambiente mientras horneas el pan.

Divide la masa en 8 bollos del mismo tamario.

Cubre el interior de la canasta de la freidora de aire con papel
vegetal para evitar que la masa se pegue a la canasta.

Coloca los bollos de masa en la canasta y déjalos crecer hasta que
dupliguen su tamario.

Aplica el huevo restante (Batido) sobre en los bollos y hornea.

Elige Grandzone y la funcién Bake, ajusta a 170 °C durante
25 minutos. Pulsa el botédn de Inicio/Pausa.

Modo Bake - 170 °C - 25 min

Hornea durante 25 minutos o hasta que el pan esté dorado y suene
hueco al golpearlo en la parte inferior.

Desenvuelve el papel de aluminio de la bandeja con la carne de
ternera.

Con dos tenedores, desmenuza la carne de ternera en trozos
pequefios y mézclala con las verduras cocidas y las hierbas en la
bandeja.

Para montar los sandwiches:

Corta los panecillos recién horneados, en mitades.

Unta generosamente mayonesa en ambas mitades del pan.
Coloca la carne desmenuzada sobre una mitad del pan.
Coloca las cebollas sobre la carne desmenuzada.

Coloca la otra mitad del pan para completar el séndwich.

iSirve y disfruta de tus deliciosos séndwiches de carne de ternera
desmenuzadal!

TOSTADAS "CASI FRANCESAS”

CON BACON

INGREDIENTES

4-6 Rebanadas de pan

1/2 Taza Crema espesa

2 Huevos

1/4 Cucharadita Sal

1/4 Cucharadita Pimienta

1/4 Taza Grana Padano rallado

1/4 Taza Queso rallado (cheddar or Gruyere)
2 Cucharadas Perejil picado

8-12 Tiras bacon

ENTRANTE
30 MIN

4 RACIONES
DUAL ZONE

Coloca las tiras de bacon en la Zona 2 de la freidora de aire
y deja espacio entre cada tira.

Elige la Zona 2 y la funcion Air Fry, ajusta la temperatura a
200 °C y el tiempo a 6 minutos; después, pulsa el botdn de
Inicio/Pausa.

Modo AirFry - 200 °C - 6 min

Corta cada rebanada de pan en la forma que desees, como
trigngulos o rectangulos.

Bate la crema espesa junto con los huevos, la sal, la pimienta,
el queso Grana Padano rallado, el queso rallado vy el perejil
picado en un cuenco para mezclar, hasta que se incorporen

todos los ingredientes.

Moja el pan en la mezcla cremosa, asegurandote de que
quede bien cubierto por ambos lados. Deja que escurra el
exceso de mezcla.

Dispdn las rebanadas de pan cubiertas con la mezcla
cremosa en una sola capa, en una de las canastas de la
freidora de aire, y asegurate de que no se superpongan.
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Elige la Zona 1y la funcién Air Fry, ajusta la temperatura a 180
°C y el tiempo a 8 minutos; después, pulsa el boton de
Inicio/Pausa.

Modo AirFry - 180 °C - 8 min

Voltea las rebanadas de tostada francesa a la mitad de la

coccion. Cocina hasta que estén doradas y crujientes por
fuera y bien cocidas por dentro.

Una vez que las rebanadas de tostadas francesas y las tiras
de bacon estén cocidas a la perfeccion, retiralas de la
freidora de aire.

Sirve las tostadas francesas calientes junto con las tiras de
bacon crujientes.

BOWL DE ARROZ CON

POLLO Y VERDURAS

INGREDIENTES

1Taza Arroz glutinoso japonés
2 Tazas Agua

Elementos necesarios: Cacerola o
arrocera, colador.

2 Pechugas de pollo

2 Cucharadas Salsa soja

1 Cucharada Mirin

1 Cucharada Vinagre de arroz
1 Cucharadita Aceite sésamo
1 Cucharadita Azucar

1 Cabeza Brocoli
250 g Pimiento rojo
1 Cebolla blanca

1Pak Choi

100 g Judias verdes
6-10 Champifiones

2 Clavos olor Ajo

1 Cucharada Jengibre
1/3 Taza Cebolla verde

2 Cucharadas Salsa soja
2 Cucharadas Semillas sésamo

PRINCIPAL
40 MIN

4 RACIONES
DUAL ZONE

Enjuaga el arroz en agua fria, hasta que el agua salga clara.

Cocina el arroz en una arrocera o en una cacerola, segun las
instrucciones del paguete. Reserva.

En un cuenco, mezcla la salsa de soja, el mirin, el vinagre de
arroz, el aceite de sésamo y el aztcar para crear el marinado
para el pollo.

Corta la pechuga de pollo en trozos pequefios.

Coloca el pollo en el marinado y déjalo marinar durante, al
menos 30 minutos, o toda la noche en la nevera para que el
sabor se impregne bien.

Corta el brécoli en ramilletes. Corta los pimientos rojos, la
cebolla blanca y los champifiones. Pica el pak choy y las
judias verdes.

Sazona las verduras con agjo picado, jengibre, cebollas
verdes y salsa de soja.

Coloca el pollo marinado en la primera canasta de la freido-
ra de aire.

Elige la Zona 1y la funcion Air Fry; a continuacion, ajusta la
temperatura a 180 °C a 10 minutos.

Modo AirFry - 180 °C - 10 min

En la otra canasta de la freidora de aire, coloca las verduras
preparadas.

Elige la Zona 2 y la funciéon Air Fry; a continuacién, ajusta la
temperatura a 180 °C y a 8 minutos.

Modo AirFry - 180 °C - 8 min

Pulsa Sync para asegurarte de que ambas cestas estén listas
al mismo tiempo.

Pulsa el botén de Inicio/Pausa para que empiece la coccion.

Una vez que el pollo y las verduras estén cocidos, combinalos
en un cuenco y revuelve suavemente para mezclar.

Sirve la mezcla de pollo y verduras sobre el arroz cocido.

Adorna el plato con cebollin o semillas de sésamo, si lo
deseas.

PLATO EQUILIBRADO DE

POLLO ASADO Y VERDURAS

INGREDIENTES

4 Muslos de pollo

Salt al gusto

Pimienta al gusto

1 Cucharadita Pimentdn dulce
1 Cucharadita Ajo en polvo

2 Tazas Ramilletes de broccoli
2 Tazas Zanahorias en rodajas
2 Tazas Ramilletes de coliflor
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1Cebolla en juliana

2 Cucharadas Aceite de oliva
Sal al gusto

Pimienta al gusto

ENTRANTE
15 -30 MIN
4 RACIONES
DUAL ZONE

Sazona los muslos de pollo generosamente con sal, pimienta,
pimentdn y ajo en polvo, asegurdndote de que amibos lados
estén uniformemente cubiertos. Reservar.

Cuece los ramilletes de brocoli, las zanahorias cortadas en
rodajas y los ramilletes de coliflor en agua hirviendo con sal
durante 3-6 minutos.

Enjuaga las verduras y pdsalas por agua fria.

En un bol, mezcla los ramilletes de brocoli, las zanahorias, los
ramilletes de coliflor y las cebollas cortadas con aceite de
oliva, sal y pimienta al gusto.

Coloca los muslos de pollo sazonados en la primera cesta de
la freidora de aire con la piel hacia abajo.

Reparte las verduras sazonadas uniformemente en la segun-
da cesta de la freidora de aire.

Selecciona la zona 1 en Modo AirFry a 180°C durante 22
minutos. Pulsa Inicio /Pausa.

Modo AirFry - 180 °C - 22 min

Cuando hayan pasado 12 minutos, pausa la freidora de aira
y da la vuelta a los muslos de pollo para que se cocinen por
ambos lados.

Selecciona la zona 2 en Modo AirFry a 190°C durante 8 minu-
tos, pulsa el botén Sync e inicia el cocinado.

Modo AirFry - 190 °C - 8 min
Cierra la cesta y deja que tu plato se cocine por completo.

Una vez cocinados los muslos de pollo y las verduras asadas,
sdcalos de la freidora de aire, jy a disfrutar!

DELICIOSAS Y NUTRITIVAS ALITAS

DE POLLO CON BONIATO FRITO

INGREDIENTES

500 g Alitas de pollo

1 Cucharadita Sal

1/2 Cucharadita Pimienta

1/2 Cucharadita Pimentén dulce
1/4 Cucharadita Curry en polvo

2-3 Boniatos

1 Cucharada Aceite de oliva

1 Cucharada Sal

1/2 Cucharadita Pepper

1/2 Cucharadita Pimenton ahumado
1/2 Cucharadita Ajo en polvo

1/4 Cucharadita Cayena (Opcional)
1/2 Limén

1Taza Cilantro fresco

Elementos necesarios: Cuenco grande,
tabla para picar, cuchillo, plato.

ENTRANTE

15 - 30 MIN
4 RACIONES
DUAL ZONE

Seca las alitas de pollo con papel de cocina para eliminar el
exceso de humedad.

Sazona las alitas generosamente con sal, pimienta, pimenton
dulce y curry en polvo. Deja que el condimento se adhiera a
las alitas durante, al menos, 10 minutos o déjalas marinar
toda la noche en el frigorifico para obtener el méximo sabor.

Coloca las alitas de pollo sazonadas en la cesta de la freido-
ra de aire y cocinalas a 120°C durante 12 minutos, para que se
cocinen bien.

Modo AirFry - 120 °C - 12 min

Una vez cocidas, saca las alitas de la freidora de aire y déja-
las enfriar en el frigorifico durante al menos 15 minutos. De
esta forma, nos aseguramos de que la piel quede crujiente
cuando volvamos a cocinarlas.

Pela los boniatos y cortarlos en rectangulos de 1 cm de
grosor.

En un bol, mezcla los boniatos con aceite de oliva, sal,
pimienta, pimentén dulce, ajo en polvo y cayena, si se utiliza,
hasta que queden uniformes.

Cuando las alitas de pollo se hayan enfriado durante 15
minutos, coldcalas de nuevo en una cesta de la freidora de
aire.

Coloca los boniatos sazonados en la otra cesta de la freidora
de aire.
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Seleccione la Zona 1y la funcion Air Fry. Después, ajusta la
temperatura a 200°C y el tiempo a 8 minutos.

Modo AirFry - 200 °C - 8 min

Seleccione la Zona 2 y la funcion Air Fry. Después ajusta la
temperatura a 190°C y el tiempo a 14 minutos.

Modo AirFry - 190 °C - 14 min

Selecciona la opcién Sync para asegurarte de que ambas
cestas estardn listas al mismo tiempo.

Selecciona Inicio/Pausa.

Cuando las alitas de pollo y los boniatos fritos estén listos,
sdcalos de la freidora de aire.

Sirve las alitas de pollo y los boniatos fritos juntos, acompala-
dos de un poco de perejil picado y unas gotas de zumo de
limén para darles mds frescura.

EL MEJOR

CURRYWURST

INGREDIENTES

1 Cucharada Aceite de oliva

2 Cebollas blancas pequefias
500 g Ketchup

1 Cucharada Pasta de tomate

5 Cucharadas Vinagre balsédmico
1 Cucharada Salsa de soja

2 Cucharadas Miel

2 Cucharadas Polvo de curry

4 Salchichas
4-6 Cucharadas Salsa de curry

PRINCIPAL
35 MIN

4 RACIONES
DUAL ZONE

Pela y pica finamente las cebollas blancas.

Calienta el aceite de oliva en una cacerola a fuego medio.

Anade las cebollas picadas a la cacerola y saltea hasta que
estén blandas y traslucidas.

Afade kétchup, pasta de tomate, vinagre balsdmico, salsa
de soja, miel y curry en polvo a las cebollas salteadas.

Revuelve los ingredientes de la salsa hasta integrarlos bien.

Lleva la salsa a fuego lento y déjala cocinar durante unos 10
a 15 minutos; revuelve de tanto en tanto, hasta que la salsa
espese un poco Yy los sabores se mezclen. Ajusta el condi-
mento, al gusto.

Elige la funcion Grill y precalienta la freidora de aire.

Modo Grill - 240 °C - 5min

Coloca las salchichas dentro de la cesta de la freidora de
aire precalentada.

Si lo deseas, cubre ligeramente las salchichas con aceite en
spray para ayudar a que se doren.

Cocina las salchichas hasta que estén bien cocidas y su
exterior esté bien dorado; voltéalas de vez en cuando, para
que se cocinen de manera uniforme. El tiempo de coccion
dependerd del tipo y grosor de las salchichas.

Modo Grill -+ 240 °C - 6 min

Una vez que las salchichas estén cocidas, retiralas de la
freidora de aire y coldcalas en un plato para servir.

Opcionalmente, sirvelas con una pizca de curry en polvo o
hierbas frescas picadas para darle mds sabor y una mejor
presentacion.

Sirvelas calientes con tus guarniciones favoritas, como pata-
tas fritas o panecillos, y disfruta de los deliciosos sabores de
esta clasica comida callejera alemana.

TACOS DE CERDO

DULCES Y SALADOS

INGREDIENTES

1Limén Zumo
1Naranja Zumo
1 Cdita Sal

500 g Filete cerdo (1cm)

2 Cda Pasta chipotle

2/1 Cdita Pimienta

1 Cdita Comino en polvo

1 Cdita Pimentén ahumado

4/1 Taza Cilantro
1Limén Zumo

1 Cebolla morada
en cubos

1 Mazorca maiz dulce
2 Cda Aceite oliva
1 Tomate en cubos
1 Chile fresco picado

2 Aguacates
1Cda Aceite de oliva
1/4 Taza Mayonesa

Salt al gusto
Pepper al gusto
1Limén Zumo

Filete de cerdo asado
Salsa de maiz asada
Mayonesa de aguacate
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PRINCIPAL
15-30 MIN
4 RACIONES
DUAL ZONE

En un cuenco, mezcla los filetes de cerdo, la pasta de
chipotle, el comino en polvo, el zumo de limén, el zumo de
naranja, la sal, la pimienta y el pimentdn ahumado. Mezcla
bien para cubrir la carne de manera uniforme. Déjalo marinar
durantes 30 minutos o toda la noche para obtener un mejor
sabor.

Elige la Zona 1y la funcién Grill, ajusta la temperatura a 240
°Cy el tiempo a 5 minutos; a continuacion, pulsa el botén de
Inicio/Pausa para precalentar.

Modo Grill - 240 °C : 5min

Cocina los filetes de cerdo durante unos 5 minutos por cada
lado o hasta que estén bien cocidos y tostados. Retiralos de
la freidora de aire y déjalos reposar unos minutos antes de
cortarlos.

Modo Grill - 240 °C - 10 min

Unta el maiz dulce con aceite de oliva y cocinalo a 240 °C
hasta que se tueste por todos lados. Deja que el maiz se
enfrie un poco; a continuacioéon, retira los granos de las
mazorcas con un cuchillo.

Modo Grill - 240 °C - 10 min

En un cuenco, combina los granos de maiz asado, el tomate
cortado en cubitos, la cebolla morada picada, el cilantro
picado, el chile fresco picado y el zumo de limén. Mezcla
bien.

En un cuenco aparte, aplasta los aguacates, hasta que
quede un puré suave.

Afade mayonesa, aceite de oliva, jugo de limon, sal y
pimienta. Mezcla hasta que quede un aderezo bien combi-
nado y cremoso.

Calienta las tortillas en una sartén seca hasta que estén
tibias y ligeramente tostadas.

Unta una cucharada de mayonesa de aguacate en cada
tortilla.

Cubre con rebanadas de cerdo asado.

Esparce con una cuchara la salsa de maiz asado sobre la
carne de cerdo.

Sirve los tacos de inmediato, con mds salsa y mayonesa de
aguacate a un lado, silo deseas.

JUGOSO SOLOMILLO DE CERDO

CON COLES DE BRUSELAS

INGREDIENTES

600 g Solomillo de cerdo (2,5 cm)
Sal al gusto

Pimienta al gusto

2 Ramitas Romero fresco

2 Cucharadas Mostaza de dijon
2 Cucharadas Aceite de oliva

2 Cucharadas Miel

2 Cucharadas Zumo de limén

2 Tazas Coles de Bruselas

2 Cucharadas Aceite de oliva

Sal al gusto

Pimienta al gusto

2 Cucharadas Vinagre balsdmico

PRINCIPAL

15 - 30 MIN
4 RACIONES
DUAL ZONE

Seca el solomillo de cerdo con papel de cocina.

En un cuenco, mezcla sal, pimienta, romero fresco picado,
mostaza de dijon, aceite de oliva, miel y zumo de limén, para
preparar una marinada.

Unta la marinada sobre el solomillo de cerdo, y asegurate de
cubrirlo uniformemente. Déjalo marinar durante 10 minutos a
temperatura ambiente o en la nevera durante la noche, para
realzar el sabor.

Coloca el solomillo de cerdo marinado en la Zona 1 de la
freidora de aire.

Elige la Zona 1y la funcién Roast; Ajusta a 200 °C yde 12 a 16
minutos, segun la coccién deseado.

Modo Roast * 240 °C - 12-16 min

Corta las coles de Bruselas por la mitad, a lo largo, y quita las
hojas que estén malas.

Transfiere las coles de Bruselas a un cuenco y sazénalos con
aceite de oliva, sal y pimienta.

Coloca las coles de Bruselas sazonadas en la Zona 2 de la
freidora de aire.

Elige la Zona 2 y la funcion Grill ; Ajusta a 240 °C y el tiempo a
6 minutos.

Modo Grill - 240 °C - 6 min

Elige Sync para asegurarte de que ambas cestas estén listas
al mismo tiempo.

Pulsa el boton de Inicio/Pausa para que empiece la coccion.
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Una vez que tanto el solomillo de cerdo como las coles de
Bruselas estén cocidos, retiralos de las cestas de la freidora
de aire.

Deja reposar el solomillo de cerdo unos minutos antes de
cortarlo.

Mezcla las coles de bruselas cocidas con vinagre balsdmico.

Sirve el solomillo de cerdo en rodajas junto con las coles de
Bruselas.

ROAST BEEF

(TERNERA ASADA)

INGREDIENTES

1kg Corte de tapilla de ternera
Sal
Pimienta

500 g Patatas

4 Cucharadas Mantequilla
1 Cucharadita Sal
Pimienta

1 Cucharada Mantequilla
1 Cucharada Harina
250 g Caldo de carne

PRINCIPAL
145 MIN

4 RACIONES
DUAL ZONE

Precalienta la Zona 1de la Freidora de aire Cosori en modo Grill durante 5
minutos. Esto asegura sellar la carne de ternera.

Modo Grill - 240 °C - 5 min

Seca la carne de ternera con papel de cocina para eliminar su humedad.

Sazona la carne de ternera con abundante aceite, sal y pimienta. Frota el
condimento sobre la de la carne de ternera.

Coloca la carne de ternera sazonada en la Zona 1.

Sella la carne de ternera por cada lado, a en modo Grill a
240 °C durante 5 minutos, o hasta que se forme un costra dorada.

Modo Grill + 240 °C - 5min

Retira la carne sellada de la freidora de aire y envuélvela con cuidado en
papel de aluminio, para retener la humedad.

Coloca la carne envuelta en la freidora de aire.

Elige lo funcion Roast (Asar) para la Zona 1 a 160 °C durarnte
60 minutos, y después pulsa el botén de Inicio/Pausa.

Modo Roast + 160 °C + 60 min

Asa la carne de ternera durante 1 hora o hasta que alcance la coccién
ideal. Puedes utilizar un termémetro para carnes, para verificar si se ha
alcanzado la temperatura que prefieras.

Pela las patatas y enjuagalas con agua fria para eliminar los restos.

Corta las patatas en cuartos; asegurate de que tengan mds o menos el
mismo tamarfio, para lograr una coccion uniforme.

Llena una olla grande con agua y afiade abundante sal.

Lleva el agua a ebullicién a fuego alto e incorpora con cuidado las
patatas cortadas en cuartos.

Cocina las patatas durante unos 10 minutos, o hasta que estén tiernas all
pincharlas con un tenedor.

Escurre las patatas en un colador y vuelve a colocarlas en la olla vacia.

Cubre la olla con una tapa y deja las patatas en su propio vapor, durante
5 a 10 minutos mds. Esto elimina el exceso de humedad, como resultado,
quedardn mads crujientes.

Una vez las patatas estén cocidas, afiade mantequilla, sal, pimienta y
romero fresco. Remueve suavemente para cubrir las patatas con una
capa uniforme de condimentos.

Extiende las patatas sazonadas en una sola capa, dentro de la canasta
de la freidora de aire.

Elige la funcion Roast para la Zona 2, ajusta la temperatura a 200 °C
durante 25 minutos y elige Sync (Sincronizar); a continuacion, pulsa el
botén de Inicio/Pausa.

Modo Roast + 200 °C - 25 min

Asa las patatas hasta que estén crujientes por fuera y tiernas por dentro.

En una cacerola, derrite la mantequilla a fuego medio hasta que se
derrita y comience a burbujear ligeramente.

Una vez que la mantequilla se haya derretido, espolvorea la harina de
manera uniforme sobre la mantequilla derretida.

Revuelve con batidor o una cuchara de madera para integrar la harina 'y
la mantequilla, y formar una pasta llamada roux.

Continua cocinando esta pasta. Revuelve constantemente, durante 2a 3
minutos. Ayuda a eliminar el sabor crudo de la harina y garantiza que la
salsa no tenga un sabor "harinoso”.

Vierte lentamente el caldo de carne en la cacerola; bate constantemente
para evitar que se formen grumos.

Afiade todo el caldo poco a poco, mientras bates, hasta que la mezcla
esté suave y bien combinada.

Lleva la mezcla a fuego medio y remueve de vez en cuando.

Cocina la salsa Gravy a fuego lento durante 5 a 10 minutos, o hasta que
alcance el espesor deseado. La salsa Gravy seguird espesdndose a
medida que hierva a fuego lento.

Prueba la salsa Gravy y sazénala con sal y pimienta a tu gusto. Corrige el
sazonado segun sea necesario.

Una vez que la salsa haya alcanzado la consistencia deseada y esté bien
condimentada, retirala del fuego.

Sirve la salsa Gravy caliente, junto con la carne de ternera asada y las
patatas.
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KEBABS

VEGANOS

INGREDIENTES

400 g Tofu ahumado en cubos
2 Pimientos

1Taza Tomates cherry

1 Cebolla morada

8-10 Champifiones castafos

2 Cucharadas Aceite de oliva
2 Cucharadas Zumo de limoén
2 Dientes Ajo

1 Cucharadita Comino molido
1 Cucharadita Cilantro molido
1 Cucharadita Pimentén

1/2 Cucharadita Curcuma

1 Cucharadita Sal

1/4 Taza Perejil fresco para adornar

Elementos necesarios: Brochetas de madera
o metal, cuenco para mezclar.

Brochetas de tofu

1Taza Aderezo de hummus de garbanzos
1 Cabeza Lechuga recién picada

2-4 Piezas Pan de tortita o pan de pita

PRINCIPAL
15 - 30 MIN
4 RACIONES
GRAND ZONE

Mezcla en un cuenco grande aceite de oliva, zumo de limén,
ajo picado, comino molido, cilantro molido, pimentdn, clrcu-
ma molida y sal. Mezcla bien.

Afade el tofu cortado en cubitos, los pimientos, los tomates
cherry, la cebolla morada y las setas al cuenco. Revuelve
hasta que las verduras y el tofu estén cubiertos uniforme-
mente con la marinada. Deja que las verduras y el tofu se
marinen durante 10 minutos.

Coloca el tofu marinado y las verduras en las brochetas,
alterndndolos como se desee.

Selecciona la funcién Grandzone y precalienta a 200 °C
durante 10 minutos.

Modo AirFry - 200 °C - 10 min

Coloca los kebabs en la freidora de aire precalentada
durante 10 a 12 minutos, elige la funcién Air Fry y el tiempo a
12 minutos, y luego pulsa el boton de inicio/pausa. Voltea las
verduras a la mitad de la coccién o cuando estén tiernas y
ligeramente tostadas.

Modo AirFry - 200 °C - 10-12 min

Calienta el pan plano o pan de pita en una sartén.

Unta una capa generosa de hummus de garbanzos sobre
cada rebanada de pan.

Afade una capa de lechuga recién picada encima del
hummus.

Retira el contenido de 10 2 brochetas y coldcalo encima de
la lechuga.

Rocia con mds aderezo de hummus de garbanzos, si lo
deseas.

Forma un rollo y envuélvelo de modo que quede bien apre-
tado.

BANANA BREAD DE

LA ABUELA

INGREDIENTES

Aceite en spray

150 g Harina

90 g Azlcar glass

90 g Azdcar moreno

60 g Aceite vegetal

60 g Mantequilla derretida
3 g Polvo para hornear
2gSal

120 g Pl&dtanos maduros machacados
1Huevo

2 g Extracto de vainilla

POSTRE

55 MIN

4 RACIONES
DUAL ZONE

Elige Grandzone vy la funcion Bake, ajusta la temperatura a
160 °F y a 10 minutos; a continuacion, pulsa el botén de
Inicio/Pausa para precalentar.

Modo Bake - 160 °C - 10 min
Rocia el interior del molde con aceite y espolvoréalo con
harina. Agita la bandeja para quitar el exceso de harina.
Machaca los platanos con un tenedor hasta hacer un puré.
Integra al puré de platano los huevos, el aceite, la mantequi-

lla y el azucar con una batidora. Mezcla hasta que quede
homogéneo.

Afade el extracto de vainilla a la mezcla y revuelve vigorosa-
mente.
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Une los ingredientes secos, la haring, la sal y el polvo para
hornear. Mezcla con una espdtula hasta que todo se integre.
A continuacion, incorpoéralos a la mezcla humeda.

Vierte la mezcla en el molde preparado y aflade una rodaja
de pldtano sobre la masa para decorar.

Aplica unas gotas de miel sobre el platano.

Hornea durante 35 a 40 minutos. Revisa el pan en intervalos
de 5 minutos, desde que se haya horneado durante 25 a 30
minutos en la canasta. Comprueba con una brocheta (se
debe poder insertar y retirar limpia), ya que el tiempo puede
variar, segun la forma del molde para pan.

Modo Bake - 160 °C - 35-40 min

Deja enfriar en el molde durante 10 minutos; a continuacion,
traspasa el pan a una rejilla y déjalo enfriar por completo
antes de servir.

TARTA DE

ZANAHORIA CLASICA

INGREDIENTES

Aceite en spray

200 g Harina

200 g Azucar glas

100 g Aceite vegetal

1 Cucharada Polvo de hornear
1/2 Cucharada Sall

250 g Zanahoria

3 Huevos

1 Cucharada Extracto de vainilla

Elementos necesarios: Molde para pan
(35cm x 14cm x 6¢cm) 1.8L, cuenco,
licuadora, tenedor, espdtula.

50 g Leche entera

100 g Chocolate amargo
50 g Azucar

1 pizca de sal

50 g Mantequilla

Elementos necesarios: Mantequilla,
cacerolag, espdtula, licuadora.

POSTRE

30- 60 MIN
4 RACIONES
GRAND ZONE

Elige Grandzone y la funcion Bake, ajusta a 160 °C y el tiempo
a 10 minutos; a continuacion, pulsa el botén de Inicio/Pausa
para precalentar.

Modo Bake - 160 °C - 10 min

Rocia el interior del molde con aceite y espolvoréalo con
harina. Agita la bandeja para quitar el exceso de harina.

Pela las zanahorias y cértalas en trozos pequefos.

Licua las zanahorias, los huevos, el aceite, el extracto de
vainilla y el azdcar con una batidora, hasta que quede una
mezcla uniforme.

Combina los ingredientes secos, la harina, la sal y el polvo
para hornear. Incorpora con una espdtula a la pasta que
procesaste en la licuadora, hasta que se integre. Debe
quedar una masa homogénea y brillante, sin grumos de
harina.

Vierte la mezcla en el molde preparado.

Hornea durante 35 a 40 minutos. Revisa el bizcocho en
intervalos de 5 minutos, desde que haya pasado de 25 a 30
minutos en la canasta. Comprueba con una brocheta (se
debe poder insertar y retirar limpia), ya que el tiempo puede
variar, segun la forma del molde para pan.

Modo Bake - 160 °C - 35-40 min

Deja enfriar en el molde durante 10 minutos; a continuacion,
pasa el bizcocho a una rejilla.

Corta el chocolate en trozos pequeros.
Derrite la mantequilla en una cacerola pequefa, a fuego
bajo.

Anade el chocolate picado a la mantequilla derretida en la
cacerola y revuelve hasta que el chocolate esté completa-
mente derretido y la mezcla quede homogénea.

Incorpora el azucar glas a la mezcla de chocolate y mante-
quilla; revuelve hasta que el azucar se disuelva por completo.

Vierte poco a poco la leche entera a la mezcla; revuelve
constantemente hasta que el bafo de chocolate quede
suave y brillante.

Retira la cacerola del fuego y deja enfriar el bafio de choco-
late durante 10 minutos.

Esparce el bafio de chocolate sobre el bizcocho de zanaho-
riay sirvelo.
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REINVENCION DEL

PASTEL DE MANZANA

INGREDIENTES

4-6 Manzanas en rodajas
200 g Azucar moreno

4 g Canela molida

2 g Nuez moscada

4 g Sal

(1limén) Zumo de limdén

1 Cucharada Almidén de maiz
2 Cucharadas Agua

Elementos necesarios: Pelador de verduras,
cuchillo, cuenco para mezclar, cacerola.

375 g Masa de hojaldre

2 Tazas Relleno de manzana
1Huevo

1 Cucharada Leche entera

4 Cucharadas Azucar

2 Cucharadas Canela

1 Cucharadita Nuez moscada
4 Cucharadas Harina

Azucar glass al gusto

Elementos necesarios: Cuenco pequefio,
papel vegetal, cuchillo o cortador de pizza,
tenedor, pincel de reposteria.

POSTRE

65 MIN

4 RACIONES
GRAND ZONE

En un cuenco para mezclar, combina las manzanas en
rodajas finas con el azlcar granulado. Deja reposar la
mezcla durante unos 10 minutos.

Traspasa la mezcla de manzana a una cacerola y colécala a
fuego lento.

Anade la canela molida y la nuez moscada molida; calienta
suavemente la mezcla durante unos 5 minutos, hasta que el
azucar se disuelva y las manzanas se ablanden un poco.

En un cuenco pequefo, mezcla el almidén de maiz con una
cucharada de agua, para preparar una mezcla homogénea.

Vierte lentamente la mezcla de almidén de maiz en la
cacerola que tiene la mezcla de manzang; revuelve todo el
tiempo, durante aproximadamente 1 a 2 minutos, hasta que
la mezcla se espese un poco.

Retira la cacerola del fuego y deja el relleno de manzana a
un lado para que se enfrie un poco, antes de usarlo para
rellenar el hojaldre.

Elige Grandzone y funciéon Bake, gjusta la temperatura a
190 °C y a 10 minutos; a continuacion, pulsa el botéon de
Inicio/Pausa para precalentar.

Modo Bake - 190 °C - 10 min

Sobre una superficie ligeramente enharinada, extiende la
masa de hojaldre prefabricada hasta que tenga un grosor de
alrededor de 0.3 cm.

Mezcla el huevo y 1 cucharada de leche entera para hacer un
batido de huevo.

Con un cuchillo o un cortador de pizza, corta el hojaldre
extendido en cuadrados de 10 x 10 centimetros.

Coloca una cucharada del relleno de manzana que
preparamos antes en la mitad de cada cuadrado de masa.
Deja un borde de 0,5 centimetros alrededor de los bordes.

Pincela el batido de huevo a lo largo de los bordes; dobla
cada cuadrado para formar un pastel triangular y usa un
tenedor para marcar los bordes.

Con un cuchillo afilado, haz 2 cortes en la parte superior de
cada pastel. Esto ayudard a que el vapor escape durante el
horneado.

Mezcla el azucar y las especias en un cuenco.

Pincela los pasteles con huevo batido y espolvorea una
cantidad generosa de la mezcla de azicar sobre los pasteles.

Coloca los pasteles de manzana preparados en la canasta
de la freidora de aire precalentada.

Hornea los pasteles de manzana.

Elige Grandzone y la funcién Bake, ajusta la temperatura a
190 °Cy el tiempo a 12 minutos; a continuacion, pulsa el botén
de Inicio/Pausa.

Modo Bake - 190 °C - 10 min

Retiralos de la freidora de aire y déjalos enfriar antes de servir.

Opcionalmente, espolvorea los pasteles con azucar glass
antes de servirlos o sirvelos con una bola de helado de
vainilla.
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GALLETA DE

DOBLE CHOCOLATE

INGREDIENTES

1/2 Taza Mantequilla

1/2 Taza Azucar glass

1/2 Taza Azucar moreno

1Huevo

1 Cucharadita Extracto de vainilla
1 Taza Harina comun

1 Pizca Sal

2/3 Taza Cacao en polvo

1 Cucharadita Polvo para hornear
1Taza Chocolate amargo picado
1/2 Taza Nueces picadas

Elementos necesarios: Papel para horno,
2 cuencos grandes, espdtula, batidora.

POSTRE

45 MIN

4 RACIONES
GRAND ZONE

Deja que la mantequilla tome temperatura ambiente, hasta
que esté lo suficientemente blanda como para formar una
crema.

Mezcla la mantequilla ablandada, el azdcar glas y la azucar
morena en un cuenco, hasta que quede una crema suave y
esponjosa.

Anade los huevos a la mezcla.
Anade extracto de vainilla a la mezcla.
Bate los ingredientes hasta que estén bien integrados.

Tamiza la harina comun, el cacao en polvo, la sal y el polvo
para hornear en un cuenco aparte.

Mezcla hasta que todos los ingredientes secos se distribuyan
de manera uniforme.

Afade los ingredientes secos gradualmente a los ingredien-
tes humedos que estdn en el cuenco.

Revuelve hasta que se forme una masa suave.

Integra el chocolate amargo picado y las nueces picadas
hasta que se distribuyan uniformemente por toda la masa.

Refrigera la masa por 2 horas o durante toda la noche.

Amasa porciones de masa en forma de bolitas o apldnalas
ligeramente hasta obtener el tamario y la forma de galleta
que desees.

Elige Grandzone vy la funcién Bake, ajusta la temperatura a
175 °C y a 5 minutos; a continuacion, pulsa el boton de
Inicio/Pausa para precalentar.

Modo Bake - 175°C - 5min

Coloca la masa con forma de galletas en la canasta de la
freidora de aire; deja de 1a 2 centimetros entre cada galleta
para permitir que crezcan.

Hornea las galletas a 175 °C durante alrededor de 8 a 10
minutos, o hasta que estén cuajadas y ligeramente firmes al
tacto.

Modo Bake - 175°C - 10 min
Es posible que debas hornear las galletas por tandas.

Una vez que las galletas estén listas, retiralas de la freidora
de aire y déjalas enfriar sobre una rejilla antes de servir.
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CHOU-FLEUR CROUSTILLANT

INGREDIENTS

Huile en spray

1Téte Chou-fleur, précuit pendant 5 min
Huile d'olive

80 g Maizena

120 g Farine

2 CaC Paprika fumé
2 CacC Granulés dail
Sel

Poivre

230/345 g Eau
Panko

1 Tasse Mayonnaise

2 Téte Ail

1CacC Sal

1/2 C&C Poivre

1/2 Tasse Perejil fresco
2 CasS Persil frais
1CaC Thym

Eléments nécessaires: Deux feuilles d'aluminium

ENTREE

65 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONS

Sélectionner la zone 1 et la fonction Roast, puis préchauffer &
180 °C.

Fonction Roast - 180 °C - 5min

Couper le haut de chaque téte d'ail afin dexposer les
gousses.

Verser un filet d'huile d'olive et assaisonner de sel, de poivre et
de thym frais.

Envelopper chaque téte d'ail dans une feuille d'aluminium,
bien le fermer.

Placer les tétes d'ail enveloppés dans le panier du airfryer et
faire rotir pendant environ 20 minutes, ou jusqu'd ce que les
gousses d'ail soient tendres et caramélisées.

Fonction Roast - 180 °C - 20 min

Une fois prétes, retirer les tétes d'ail de la friteuse et laisser
refroidir.

Presser les gousses d'ail réties pour les débarrasser de leur
peau et les mettre dans un saladier.

Ecraser les gousses dail réties & laide dune fourchette
jusqud obtenir une pdate lisse.

Ajouter la mayonnaise dans le bol contenant la purée dail
roti et mélanger jusqu'd ce qu'elles soient bien incorporées.

"Assaisonner la sauce a l'ail avec du sel, du poivre et un peu
de jus de citron, a votre convenance. Rectifier
l'assaisonnement selon vos préférences.

Hacher finement le persil frais et le saupoudrer sur la sauce &

I'ail pour en rehausser la saveur et la présentation.
Transférer la sauce a 'ail dans un bol de service.

Découper le chou-fleur en petites fleurettes.

Placer les fleurettes dans de I'eau bouillante et les faire cuire
pendant 3 minutes jusqu'd ce qu'elles soient légerement
tendres.

Egoutter le chou-fleur et le transférer dans un bol d'eau
froide pour arréter le processus de cuisson. Réserver.

Verser un filet d'huile d'olive sur le chou-fleur cuit et saler.
Remuer pour enrober uniformément. Réserver.

Dans un bol peu profond, mélanger la maizena, la farine, le
paprika fumé, I'ail en poudre, le sel et le poivre.

Ajouter progressivement l'eau aux ingrédients secs, en
fouettant continuellement jusqu'a obtention d'une pdate lisse

Tremper les bouquets de chou-fleur dans la pate & frire, en
veillant a ce gu'ils soient uniformément enrobés. Laisser le
surplus de pdte s'‘égoutter.

Aprés I'avoir enrobé dans la pate & frire, tremper le chou-fleur
dans la chapelure panko, en pressant légerement pour faire
adhérer la chapelure. S'assurer que le chou-fleur est
uniformément enrobé.

Placer les fleurettes de chou-fleur enrobées sur un plateau,
en veillant & les espacer pour permettre la circulation de l'air.

Sélectionner Grande Zone et la fonction Air Fry, régler la
température sur 190 °C pendant 10 minutes, puis appuyer sur
Start/Pause pour préchauffer.

Fonction Airfry - 190 °C - 10 min

Vaporiser de I'huile sur les fleurettes de chou-fleur enrobées
pour les faire croustiller.

Placer le chou-fleur dans le panier du airfryer sur un seul
niveau, sans superposer les fleurettes.

Faire frire le chou-fleur & lair & 190 °C pendant 12 &
15 minutes, ou jusqu'd ce qu'il soit doré et croustillant, secouer
le panier & mi-cuisson pour que le résultat soit croustillant et
uniforme.

Fonction Airfry - 190 °C - 12-15 min

Retirer le chou-fleur du airfryer des lors qu'il est cuit.

CROQUETTES DE FROMAGE

INGREDIENTS

Huile en spray

60 g Maizena

250 g Mozzarella rGpée
50 g Grana Padano

2 g Sel

2 g Poivre

2 GEuf

ENTREE

15- 30 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONS
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Dans un grand bol, mélanger le fromage, les ceufs, la
maizenaq, le sel et le poivre jusqu'a obtenir une pate lisse et
homogeéne.

Faconner la pate en boules - environ 11/2 cuillére & soupe
chacune.

Placer au réfrigérateur pendant 1 heure, le mélange doit étre
légerement ferme.

Sélectionner Grandezone et la fonction Gril, régler la
température sur 240 °C et la durée sur 10 minutes puis
appuyer sur Start/Pause.

Fonction Grill -+ 240 °C - 10 min

Vaporiser un peu d'huile sur les croquettes.

Placer les croquettes sur une feuille de papier sulfurisé dans
le panier du airfryer, bien les espacer.

Sélectionner Grandezone et la fonction Air Fry, régler a
190 °C pendant 10 minutes, et cuire jusqu'd ce que les
aliments soient dorés et bien cuits.

Fonction AirFry - 190 °C - 10 min

OMELETTE ET TOSTS AU LEVAIN

INGREDIENTS

2 CEufs

1/2 Tasse Champignons bruns
1/3 Tasse Oignons verts

Sel

Poivre

15 g Beurre

Eléments nécessaires : Petit bol, planche &
découper , couteau, fouet, ramequins allant
au four.

2 tranches de Pain au levain
15 g Beurre

ENTREE
25 MIN
DUAL ZONE
4 RATIONS

Sélectionner la zone 1 et la fonction Air Fry, régler sur la
température sur 180 °C pendant 5 minutes, puis appuyer sur
Start/Pause pour préchauffer.

Fonction Airfry - 180 °C - 5min

Fouetter légerement les ceufs dans un petit bol.
Assaisonner les ceufs battus avec du sel et du poivre.
Hacher les champignons et les oignons verts.
Graisser de petits ramequins avec du beurre.

Répartir uniformément les champignons hachés et les
oignons verts dans les ramequins.

Verser les ceufs battus assaisonnés sur les champignons et les
oignons verts dans chaque ramequin, en les remplissant aux
trois quarts.

Placer les ramequins remplis dans la zone 1de la friteuse & air.
Tartiner uniformément de beurre les deux cotés de chaque

tranche de pain au levain.
Placer les tranches de pain au levain beurrées dans la zone 2.

Sélectionner la zone 1 et la fonction Air Fry, puis régler la
température sur 180 °C pendant 12 minutes.

Fonction Airfry - 180 °C - 12 min

Sélectionner la zone 2 et la fonction Air Fry, puis régler la
température sur 180 °C pendant 5 minutes.

Fonction Airfry - 180 °C - 5min

Sélectionner Sync et appuyer sur Start/Pause pour lancer la
cuisson.

Une fois les ceufs cuits et le pain grillé, les retirer de la friteuse.
Servir les ceufs chauds, directement dans les ramequins.

Servir les toasts au levain avec les ceufs pour un petit-déjeuner
délicieux et rassasiant.

CREVETTES CITRON POIVRE

INGREDIENTS

60 g Beurre salé

1 Citron

1/4 CacC Ail en poudre
Poivre

Sel

300g
Crevettes
Sel

Poivre

Huile d'olive

ENTREE

30 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONS

Faire fondre le beurre dans une petite casserole & feu doux.
Retirez du feu lorsqu'il commence a fondre.

Prélever le zeste et presser le citron & volonté directement
dans le beurre fondu.

Mélanger le sel, le poivre et l'qil en poudre puis remuer jusqu'a
obtention d'un mélange homogéne.

Sélectionner Grandzone et la fonction Gril, puis régler la
température sur 240 °C pendant 5 minutes.

Fonction Grill - 240 °C - 10 min
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Placer les crevettes sur une planche a découper.

Sécher les crevettes & laide dune feuille de papier
absorbant.

Assaisonner les crevettes avec de I'huile d'olive, du sel et du poivre.

Faire griller les crevettes dans le airfryer pendant 5 minutes, en
les retournant & mi-cuisson.

Fonction Grill -+ 240 °C - 10 min

Placer les crevettes grillées dans un bol.

Verser la sauce au citron et au poivre sur les crevettes. Bien
remuer et servir.

AUBERGINES AU MISO

INGREDIENTS

10/26 g Haricots verts
4 Tétes dail

2 CaS Sauce soja
1CacC Piments séchés
Cas Huile de sésame

2 Aubergines

1 Cas Huile végétaleSel
2 CaS Miel

3 CasS Mirin

2 CaS Miso

1Cas Sauce soja

1 Oignon vert

1Cas Graines de sésame grillées

ENTREE
50 MIN
DUAL ZONE
4 RATIONS

Hacher l'oignon vert et le placer dans un bol.

Dans un petit bol, mélanger la sauce soja, I'ail haché et les
piments séchés. Ajouter de I'huile de sésame & votre goUt.
Incorporer les haricots verts. Réserver.

Entailler les aubergines & l'aide d'un couteau bien aiguisé,
entailles peu profondes en forme de croix sur la face coupée.

Verser un filet d'huile végétale sur les aubergines entaillées et
les saupoudrer d'un peu de sel.

Préchauffer la friteuse & air en mode gril.

Fonction Grill - 240 °C - 5 min

Ajouter vos aubergines, cété incisé vers le haut, et les faire
griller pendant 15 minutes.
Fonction Grill -+ 240 °C - 15 min

Dans un petit bol, mélanger le mirin, le miso, le miel et la sauce
soja jusqu'd obtention d'un mélange homogéne.

A laide dun pinceau ou dune cuillere, appliquer
généreusement la sauce miso sur le coté incisé des
aubergines.

Placer les aubergines dans la zone 1, c6té incisé vers le haut.
Placer les haricots verts assaisonnés dans la zone 2.

Sélectionner Grandezone et la fonction Gril, puis régler la
minuterie sur 10 minutes et appuyer sur Start/Pause.

Fonction Grill - 240 °C - 10 min

Une fois que les haricots verts asiatiques et les aubergines au
miso sont cuits, les disposer dans un plat.

Garnir les aubergines d'oignons verts hachés et de graines de
sésame grillées.

Servir chaud. Parfait pour un plat principal végétarien ou en
accompagnement d'un repas d'inspiration asiatique !

GALETTES DE POMMES DE

TERRE (REIBEKUCHEN)

INGREDIENTS

4 Pommes de terre (grande)
1 Oignon (petit)

2 CEufs

Sel

Poivre

2 Oignons vert

Huile en spray

Eléments nécessaires: Bol, répe, étamine ou passoire
fine, crépine.

ENTREE

45 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONS

Laver et éplucher les pommes de terre.
Raper les pommes de terre dans un grand bol.

Placer les pommes de terre rGpées dans un tamis & mailles
fines ou une étamine.

Presser les pommes de terre pour éliminer I'exces d'humidité et
les égoutter soigneusement & l'aide de la passoire.

Eplucher et hacher finement les oignons.

Ajouter les oignons hachés dans le bol avec les pommes de
terre rGpées.

Ajouter les ceufs, le sel, le poivre et les oignons verts.

Mélanger les ingrédients jusqu'd obtention d'un mélange
homogeéne. Le mélange doit étre consistant et homogéne.

Préchauffer la friteuse & air & 200 °C pendant 5 minutes.

Fonction Airfry -+ 200 °C : 5min
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Faconner des petites galettes plates et rondes.
Huiler légérement le panier du airfryer.

Placer les galettes de pommes de terre dans le panier du
airfryer sur un seul niveau. Ne pas les superposer.

Cuire & 200 °C pendant environ 12 minutes, en les retournant &
mi-cuisson.

Fonction Airfry -+ 200 °C - 12 min

Retirer les galettes dorées et croustillantes du airfryer.

Servirimmédiatement avec la garniture de votre choix.

EFFILOCHE DE BOEUF ET PETITS

PAINS MOELLEUX
INGREDIENTS 1Poireau haché
1kg Réti de boeuf 1 Oignon blanc
2 CaC Sel hachée
1CacC Poivre 3 Tétes d'ail

1CacC Paprika
3 Branches de thym frais
2 CaS Moutarde

1 Tomate hachée

500 g Farine
1CasS Sucre
1CacC Sel

2 (Eufs

2 CaC Levure

30 g Beurre fondu
1Tasse Eau

2 Oignons rouges

1Tasse Eau

1 Tasse Vinaigre (blanc ou de cidre)

2 CaC Sel

2 CasS Sucre

Mayonnaise

Epices entiéres (tels que grains de poivre, graines de
moutarde, graines de coriandre, etc.)

Eléments nécessaires: 1 feuille de papier sulfurisé, 1 pinceau &
pdatisserie.

ENTREE

240 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONS

Eponger le roti de boeuf & l'aide de papier absorbant afin
d'éliminer tout exces d'humidité.

Enduire le boeuf de moutarde en veillant & ce qu'il soit
uniformément recouvert.

Dans un petit bol, mélanger le sel, le poivre et le paprika.
Frotter ce mélange sur toute la surface du boeuf.

Mélanger le poireau haché, l'oignon blanc, la tomate, I'ail
éminceé et le thym frais dans un plat puis y déposer le boeuf.

Envelopper hermétiqguement le plat avec du papier
d'aluminium.

Mettre le plat dans le panier du airfryer sans le séparateur.

Sélectionner Grandezone et la fonction Roast, régler la
température sur 160 °C pendant 3 heures et 30 minutes, puis
appuyer sur Start/Pause

Fonction Roast : 160 °C : 3h 30 min

Dans un grand saladier, mélanger la farine, le sucre, le sel et la
levure.

Ajouter l'ceuf, le beurre fondu et lI'eau puis mélanger jusqu'a
obtention d'une pdte collante.

"Utiliser la technique sans pétrissage en étirant et en
rabattant la péte toutes les 20 minutes pendant environ une
heure, jusqu'a ce qu'elle devienne lisse et élastique.”

Laisser la pate lever pendant que le boeuf rétit lentement. La
p&te doit doubler de volume.

Dans une casserole, mélanger l'eau, le vinaigre, le sel, le sucre
et les épices. Porter le mélange de saumure a ébullition, en
remuant jusqu'a ce que le sel et le sucre soient dissous.

Placer les oignons rouges finement émincés dans un bocal ou
un récipient propre.

Verser la saumure chaude sur les oignons, en veillant a ce
gu'ils soient totalement immergés.

Laisser refroidir les oignons marinés a température ambiante,
puis couvrir et réfrigérer pendant au moins quelques heures
avant de servir.

Lorsque le boeuf est prét, le retirer du airfryer et le laisser
reposer & température ambiante pendant que vous faites
cuire le pain.

Diviser la p&te en 8 patons de taille égale.

Recouvrir lintérieur du panier du airfryer avec du papier
sulfurisé (le fond et les parois) pour éviter que la pate ne colle
au panier.

Placer les boules de p&te dans le panier et les laisser lever
jusqu'a ce gu'elles doublent de volume.

Préparer une dorure & l'oeuf avec le reste de I'ceuf. Appliquer
sur les boules et cuire au four.

Sélectionner Grandezone et la fonction Bake, régler la
température sur 170 °C pendant 25 minutes, puis appuyer sur
Start/Pause.

Fonction Bake - 170 °C - 25 min

Faire cuire au four pendant 25 minutes, ou jusqu'a ce que le
pain soit doré et sonne creux lorsqu'on le tapote sur le fond.

Retirer le papier d'aluminium enveloppant le plat avec le
boeuf.

A laide de deux fourchettes, effilocher le boeuf en petits
morceaux et le mélanger aux légumes cuits et aux herbes.

Composer des sandwichs:

Couper les petits pains fraichement cuits en deux.

Tartiner généreusement de mayonnaise les deux moitiés du pain.
Déposer le boeuf effiloché sur une moitié du pain.

Répartir les oignons marinés sur le boeuf effiloché.

Placer l'autre moitié du pain sur le dessus pour former le
sandwich.

Servir et déguster vos délicieux sandwichs au beeuf effiloché.
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NOT-SO-FRENCH TOAST ET BACON

INGREDIENTS

4-6 tranches de Pain rassis

1/2 Tasse Créme fraiche

2 CEufs

Sel

Poivre

1/4 Tasse Grana Padano répé

1/4 Tasse Fromage répé (Cheddar ou Gruyére)
2 CasS Persil haché

8-12 Tranches de bacon

ENTREE
30 MIN
DUAL ZONE
4 RATIONS

Placer le bacon dans la zone 2 de la friteuse & air. Ne pas
superposer les tranches.

Sélectionner la zone 2 et la fonction Air Fry, régler la
température sur 200 °C pendant 6 minutes, puis appuyer sur
Start/Pause.

Fonction Airfry - 200 °C - 6 min

Couper chaque tranche de pain & la forme souhaitée, par
exemple en triangles ou en rectangles. Réserver.

Dans un saladier, mélanger la creme épaisse, les ceufs, le sel,
le poivre, le Grana Padano r&pé, le fromage répé et le persil
haché jusqu'a ce qul'ils soient bien incorporés.

Tremper le pain dans le mélange d'ceufs et de lait assaisonné,
en veillant a ce qu'il soit bien imbibé des deux cbtés. Laisser
égoutter l'excédent.

Disposer les tranches de pain nappées dans le panier du
airfryer. Ne pas superposer les tranches de pain.

Sélectionner la zone 1 et la fonction AirFry, régler la
température sur 180 °C pendant 8 minutes, puis appuyer sur
Start/Pause.

Fonction Airfry - 180 °C - 8 min

Retourner les tranches de pain perdu a mi-cuisson. Cuire
jusqu'a ce qu'elles soient dorées et croustillantes & l'extérieur
et bien cuites & l'intérieur.

Servir avec du bacon.

Une fois le pain et le bacon cuits & point, les retirer de la
friteuse a air.

Servir le pain perdu chaud avec du bacon croustillant.

BOL DE RIZ ET POULET

INGREDIENTS

1Tasse Riz gluant japonais (riz gluant ou riz & mochi)
2 Tasses Eau

Eléments nécessaires: Casserole ou cuiseur a riz,
crépine

2 Filets de poulet

2 Cas Sauce soja

1CaS Mirin

1Cas Vinaigre de riz

1CacC Huile de sésame

1CacC Sucre

1 Téte de Brocolis
250 g Poivron rouge
1 Oignon blanc

1 Bok choi (chou chinois)
100 g Haricots verts

6-10 Champignons

2 All

1CaS Gingembre
3/1Tasse Oignon vert

2 CasS Sauce soja

2 CaS Graines de sésame

PRINCIPAUX
30 MIN
DUAL ZONE
4 RATIONS

Rincer le riz & l'eau froide jusqu'd ce que l'eau soit claire.

Cuire le riz dans un cuiseur a riz ou dans une casserole selon
les instructions de 'emballage. Réserver.

Dans un bol, mélanger la sauce soja, le mirin, le vinaigre de riz, 'huile
de sésame et le sucre pour composer la marinade du poulet.

Couper les filets de poulet en petits cubes.

Placer les morceaux de poulet dans la marinade et laisser
mariner pendant au moins 30 minutes, ou toute une nuit au
réfrigérateur pour plus de saveur.

Couper le brocoli en fleurettes. Couper les poivrons rouges,
l'oignon blanc et les champignons en tranches. Hacher le bok
choy et les haricots verts.

Assaisonner les légumes avec l'ail haché, le gingembre, les
oignons verts et la sauce soja.

Placer le poulet mariné dans le panier 1du airfryer.

Sélectionner la zone 1 et la fonction Air Fry, puis régler la
température sur 180 °C pendant 10 minutes.

Fonction Airfry - 180 °C - 10 min
Dans le panier 2, placer les légumes préparés.

Sélectionner la zone 2 et la fonction Air Fry, puis régler la
température sur 180 °C pendant 8 minutes.

Fonction Airfry - 180 °C - 8 min

Auf Sync driicken, um sicherzustellen, dass beide Korbe zur
gleichen Zeit fertig sind.

Appuyer sur Sync pour vous assurer que les deux
préparations seront prétes en méme temps.
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Appuyez sur Start/Pause pour commencer la cuisson.

Une fois le poulet et les légumes cuits, les regrouper dans un
bol et les mélanger délicatement.

Servir le mélange de poulet et de légumes sur le riz cuit.

Garnir d'oignons verts ou de graines de sésame
supplémentaires & votre goUt.

POULET ROTI ET SES

PETITS LEEGUMES

INGREDIENTS

4 Cuisses de poulet
Sel

Poivre

1 CacC Paprika doux
1CacC Ail en poudre

2 Tasses Fleurettes de brocoli

2 Tasses Carottes en rondelles

2 Tasses Fleurettes de chou-fleur
10Oignon émince

2 CaS Huile d'olive SelPoivre

PRINCIPAUX
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 RATIONS

Assaisonner généreusement les cuisses de poulet avec du
sel, du poivre, du paprika et de I'ail en poudre, en veillant & ce
que les deux cotés soient uniformément enduits. Réserver.

Cuire les fleurettes de brocoli, de chou-fleur et les carottes
dans de I'eau bouillante salée pendant 3 a 6 minutes.

Rincer les légumes et les passer a l'eau froide.

Dans un saladier, mélanger les fleurettes de brocoli, de
chou-fleur, les carottes et les oignons émincés avec de I'huile
d'olive, du sel et du poivre.

Placer les cuisses de poulet assaisonnées dans le panier 1du
airfryer, la peau vers le bas.

Répartir uniformément les légumes assaisonnés dans le
panier 2 du airfryer.

Régler la zone 1 sur le mode Roast & 200°C pendant
20 minutes, puis appuyer sur Start/Pause.

Fonction Roast - 200 °C - 20 min

Laisser cuire pendant 10 minutes.

Aprés 10 minutes, mettre la friteuse & air chaud en pause,
retourner les cuisses de poulet et remuer les légumes.

Fermer le panier et laisser cuire le tout.

Dés que les cuisses de poulet et les légumes grillés sont cuits,
retirez-les de la friteuse & air chaud.

AILES DE POULET ET

FRITES DE PATATES DOUCES

INGREDIENTS

500 g Chicken wings
SelPoivre

1/2 CaC Paprika doux
1/4 C&C Curry en poudre

2-3 Patates douces

1CaS Huile dolive

Sel

Poivre

1/2CaC Paprika fumé

1/2 CacC Ail en poudre

1/4 C&C Poivre de Cayenne (facultatif)
1/2 Citron

1Tasse Coriandre fraiche

Eléments nécessaires: Saladier, planche & découper,
couteau, assiette.

PRINCIPAUX
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 RATIONS

Sécher les ailes de poulet & I'aide de papier absorbant pour
éliminer tout exces d'humidité.

Assaisonner généreusement les ailes de poulet avec du sel,
du poivre, du paprika doux et du curry en poudre. Veiller &
bien enrober chaque aile avec lassaisonnement. Laisser
reposer pendant au moins 10 minutes pour que les saveurs
s'impregnent bien. Pour un goUt encore plus prononcé, laisser
mariner les ailes toute la nuit au réfrigérateur.

Placer les ailes de poulet assaisonnées dans le panier du
airfryer et faire cuire & 120°C  pendant 12 minutes, pour
gu'elles soient bien cuites.

Fonction Airfry - 120 °C : 12 min

Retirer les ailes cuites du airfryer et les placer au réfrigérateur
pendant 15 minutes. Cette étape permet de raffermir la peau
et garantit qu'elles deviendront bien croustillantes lors de la
prochaine cuisson.

Eplucher les patates douces et les couper en rectangles de
Tcm d'épaisseur.

Dans un bol, mélanger les frites de patates douces avec
I'huile d'olive, le sel, le poivre, le paprika fumé, I'ail en poudre
et le poivre de Cayenne.

Une fois que les ailes de poulet ont refroidi pendant 15
minutes, les remettre dans le panier 1du airfryer.

Placer les frites de patates douces assaisonnées dans le
panier 2.

Sélectionner la zone 1 et la fonction Air Fry, puis régler la
température sur 200 °C pendant 8 minutes.

Fonction Airfry -+ 200 °C - 8 min
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Sélectionner la zone 2 et la fonction Air Fry, puis régler la
température sur 190 °C pendant 14 minutes.

Fonction Airfry - 190 °C - 14 min

Appuyer sur Sync pour vous assurer que les deux paniers
seront préts en méme temps.

Appuyer sur Start/Pause.

Une fois que les ailes de poulet et les frites de patates douces
sont cuites, les retirer de la friteuse & air.

Servir les ailes de poulet et les frites de patates douces
ensemble, garnies de persil haché et de quelques gouttes de
jus de citron pour plus de fraicheur.

CURRYWURST - SAUCISSES CURRY

INGREDIENTS

1 Cas Huile d'olive

2 Petits oignons blancs

500 g Ketchup

1Cas Concentré de tomates
5 CasS Vinaigre balsamique
1Cas Sauce soja

2 CasS Miel

2 Cas Curry en poudre

4 Saucisses
4-6 CaS Sauce au curry

PRINCIPAUX
35 MIN
DUAL ZONE
4 RATIONS

Eplucher et hacher finement les oignons blancs.
Faire chauffer I'huile d'olive dans une casserole & feu moyen.

Ajouter les oignons émincés dans la casserole et les faire
revenir jusqu'a ce qu'ils soient tendres et translucides.

Ajouter le ketchup, le concentré de tomates, le vinaigre
balsamique, la sauce soja, le miel et le curry aux oignons
sautés.

Mélanger les ingrédients de la sauce jusqu'a obtention d'un
mélange homogeéne.

Porter la sauce & frémissement et la laisser cuire pendant
10 & 15 minutes environ, en remuant de temps en temps,
jusqu'a ce qu'elle épaississe légérement et que les saveurs se
mélangent. Rectifier 'assaisonnement & votre convenance.

Fonction Grill -+ 240 °C - 5 min

Sélectionner la fonction Gril et préchauffer le airfryer.
Placer les saucisses dans le panier du airfryer.

Vaporiser les saucisses d'huile en spray pour les faire dorer.

Faire cuire les saucisses jusqu'a ce qu'elles soient bien cuites
et dorées, en les retournant de temps en temps pour une
cuisson homogene. Ajuster le temps de cuisson en fonction
du type et de |'épaisseur des saucisses.

Fonction Grill -+ 240 °C + 6 min

Retirer les saucisses cuites du airfryer et les placer sur un plat
de service.

Saupoudrer les saucisses de poudre de curry ou d'herbes
fraiches hachées pour rehausser la saveur et la présentation.

Servir chaud avec vos accompagnements préférés, tels que
des frites ou des petits pains. C'est un classique de la
street-food allemande.

TACOS DE PORC

INGREDIENTS

500 g Cote de porc (1cm)

2 CaS Pate de piment rouge
1CaC Cumin en poudre

1/2 CaC Poivrefumeé

1CacC Paprika
1 Jus de citron
1 Jus d'orange
1CacC Sel

1/4 Tasse Coriandre
1 Jus de citron
1 Oignon rouge

1Epis de mais doux
2 CasS Huile d'olive
1Tomate

1Piment frais

2 Avocats 1 Jus de citron
1Cas Huile d'olive Sel
1/4 Tasse Mayonnaise Poivre

Cote de porc au gril
Sauce au mais grillé
Mayonnaise a l'avocat
Tortillas

PRINCIPAUX
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 RATIONS

Dans un bol, mélanger les cdtes de porc, la pbte de piment
chipotle, le cumin en poudre, le jus de citron, le jus d'orange,
le sel, le poivre et le paprika fumé. Bien mélanger pour
enrober uniformément le porc. Laisser mariner pendant au
moins 30 minutes, ou toute une nuit pour plus de saveur.

Sélectionner la zone 1 et la fonction Gril, régler la
température sur 240 °C pendant 5 minutes, puis appuyer sur
Start/Pause pour préchauffer.

Fonction Grill -+ 240 °C - 5 min

Griller les cotes de porc marinés pendant environ 5 minutes
de chaque cété, ou jusqu'd ce quiils soient bien cuites et
joliment grillées. Les retirer du airfryer et les laisser reposer
guelgues minutes avant de les découper en tranches.

Fonction Grill -+ 240 °C - 10 min
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Badigeonner le mais doux d'huile d'olive et le faire griller a
240°C jusqu'a ce qu'il soit grillé de tous les cotés. Laisser le
mais refroidir légerement, puis retirer les grains des épis &
l'aide d'un couteau.

Funktion Grill -+ 240 °C - 10 min

Dans un bol, mélanger les grains de mais grillés, les dés de
tomate, les dés d'oignon rouge, la coriandre hachée, le
piment frais haché et le jus de citron. Bien mélanger le tout.
Saler et poivrer.

Dans un autre bol, écraser les avocats jusqu'd ce qu'ils
forment une pate lisse.

Ajouter la mayonnaise, I'huile d'olive, le jus de citron, le sel et
le poivre. Mélanger jusqu'd obtention d'un mélange bien
homogéne et crémeux.

Chauffer les tortillas dans une poéle séche jusqu'd ce qu'elles
soient chaudes et [égérement grillées.

Etaler une cuillerée de mayonnaise & lavocat sur chaque tortilla.

Garnir avec la viande.
Verser la sauce au mais grillé sur le porc.

Servir les tacos immédiatement, en agjoutant éventuellement
de la sauce salsa et de la mayonnaise a 'avocat a part.

FILET DE PORC ET CHOUX DE BRUXELLES

INGREDIENTS

600 g Filet de porc (2,5 cm)
Sel

Poivre

2 Brins Romarin frais

2 CaS Moutarde de Dijon

2 CaS Huile d'olive

2 CaS Miel

2 CasS Jus de citron

2 Tasses Choux de Bruxelles
2 CaS Huile d'olive

Sel

Poivre

2 CasS Vinaigre balsamique

PRINCIPAUX
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 RATIONS

Eponger le filet de porc avec du papier absorbant.

Préparer une marinade. Mélanger le sel, le poivre, le romarin
frais haché, la moutarde de Dijon, I'huile d'olive, le miel et le jus
de citron.

Badigeonner le filet de porc de la marinade en veillant a ce
qu'il soit uniformément enrobé. Laisser mariner pendant au
moins 10 minutes & température ambiante, ou toute une nuit
au réfrigérateur, pour plus de saveur.

Placer le filet de porc mariné dans la zone 1 de la friteuse & air.

Sélectionner la zone 1 et la fonction Roast, puis régler la
température sur 200 °C pendant 12 & 16 minutes, en fonction
du degré de cuisson souhaité.

Fonction Grill - 200 °C - 16 min

Couper les choux de Bruxelles en deux dans le sens de la
longueur, en retirant les feuilles abimées.

Transférer les choux de Bruxelles dans un bol et les
assaisonner d'huile d'olive, de sel et de poivre.

Placer les choux de Bruxelles assaisonnés dans la zone 2 de la
friteuse a air.

Sélectionner la zone 2 et la fonction Gril, puis régler la
température sur 240 °C pendant 6 minutes.

Fonction Grill - 240 °C - 6 min

Sélectionner Sync pour que les deux préparations soient
prétes en méme temps.

Appuyez sur Start/Pause (Démarrer/Pause) pour commencer
la cuisson.

Une fois que le filet de porc et les choux de Bruxelles sont
cuits, retirez-les des paniers du airfryer.

Laisser reposer le filet de porc pendant quelques minutes
avant de le découper en tranches.

Mélanger les choux de Bruxelles cuits avec le vinaigre
balsamique.

Servir le filet de porc tranché avec les choux de Bruxelles au
vinaigre balsamique.

ROTI DE BOEUF ET POMMES

DE TERRE ROTIES

INGREDIENTS

1 kg Roti de boeuf
Poivre
Sel

500 g Pommes de terre
60 g Beurre
1CacC SelPoivre

1Cas Beurre
1CasS Farine
250 g Bouillon de boeuf

PRINCIPAUX
145 MIN
DUAL ZONE
4 RATIONS

Préchauffer la zonel de la friteuse & air en mode Gril. Le mode
Gril permet de saisir la viande.

Fonction Grill - 240 °C + 5 min



FRANCAIS

Eponger le boeuf & I'aide de papier absorbant afin d'éliminer
tout exces d'humidité.

Assaisonner généreusement et uniformément le boeuf d'huile,
de sel et de poivre.

Placer le boeuf assaisonné dans la zone 1.

Saisir le beeuf de chagque cété pendant environ 5 minutes, ou
jusqu'd ce qu'une crolte dorée se forme, afin de retenir les jus
et d'agjouter de la saveur.

Fonction Roast - 240 °C - 10 min

Retirer le boeuf du airfryer et I'envelopper soigneusement
dans une feuille d'aluminium pour conserver I'humidité.

Remettre le boeuf enrobé de papier d'aluminium dans le
airfryer.

Sélectionner la fonction Roast pour la zone 1, régler la
température sur 160 °C pendant 60 minutes, puis appuyer
sur Start/Pause.

Faire rotir le boeuf pendant environ 1 heure, ou jusqu'd ce
qu'il atteigne le degré de cuisson souhaité. Utilisez un
thermomeétre a viande pour vérifier la température interne a
votre convenance.

Fonction Roast - 160 °C : 60 min

Eplucher les pommes de terre et les rincer & l'eau froide pour
éliminer les éventuels résidus.

Couper les pommes de terre en quatre, en veillant a ce
gu'elles soient a peu pres de la méme taille, pour une cuisson
homogeéne.

Remplir une grande casserole d'eau et ajouter une bonne
quantité de sel.

Porter l'eau & ébullition et ajouter avec précaution les
quartiers de pommes de terre.

Faire cuire les pommes de terre dans I'eau bouillante pendant
environ 10 minutes, ou jusqu'd ce qu'elles soient tendres
lorsqu'on les pique avec une fourchette.

Egoutter les pommes de terre et les remettre dans la
casserole vide.

Couvrir la casserole et laisser les pommes de terre pendant
5 & 10 minutes supplémentaires. Cela permet déliminer
l'excés d'humidité et d'obtenir des pommes de terre réties
plus croustillantes.

Ajouter le beurre, le sel, le poivre et le romarin frais aux
pommes de terre cuites. Mélanger délicatement pour
enrober les pommes de terrre uniformément.

Répartir les pommes de terre assaisonnées sur un seul niveau
dans le panier airfryer.

Sélectionner la fonction Roast pour la zone 2, régler la
température sur 200 °C pendant 25 minutes, sélectionner
Sunc puis appuyer sur Start/Pause.

Fonction Roast - 200 °C - 25 min

Faire rétir les pommes de terre jusqu'd ce qu'elles soient
dorées et croustillantes & I'extérieur et tendres & l'intérieur.

Dans une casserole, faire fondre le beurre & feu moyen.
Saupoudrer uniformément la farine sur le beurre fondu.

Remuer continuellement & l'aide d'un fouet ou d'une cuillere
en bois pour former une pate lisse appelée un roux.

Poursuivre la cuisson du roux, en remuant constomment
durant 2 a 3 minutes. Cela permet de supprimer la saveur
brute de la farine et de s'assurer que la sauce ne sera pas
«farineuse».

Verser lentement le bouillon de boeuf dans la casserole, en
fouettant constamment pour éviter la formation de
grumeaux.

Ajouter progressivement la totalité du bouillon de boeuf tout
en fouettant jusqu'd ce que le mélange soit lisse et bien
homogeéne.

Porter le mélange & un léger frémissement & feu moyen, en
remuant de temps en temps.

Laisser mijoter la sauce pendant 5 & 10 minutes, ou jusqu'd ce
gu'elle atteigne la consistance souhaitée. La sauce va
continuer & épaissir en mijotant.

Gouter la sauce et l'assaisonner de sel et de poivre & votre
convenance. Ajuster l'assaisonnement si nécessaire.

Une fois que la sauce a atteint la consistance souhaitée et
gu'elle est bien assaisonnée, la retirer du feu.

Servir la sauce chaude avec le r6éti de boeuf et les pommes
de terre.

KEBAB VEGGIE

INGREDIENTS

1CaC Cumin moulu

1CaC Coriandre moulue

2 Gousses d'ail

2 CasS Jus de citron

2 CaS Huile d'olive

8-10 Champignons brun

10ignon rouge

1 Tasse Tomate cerise

2 Poivron

400 g Tofu fumé ferme, coupé en dés
1 CaCPaprika

1/2 CaC Curcuma

1CaC Sel

1/4 Tasse Persil frais, haché, pour la garniture

Eléments nécessaires: Brochette en bois ou en
métal, saladier.

Brochette de tofu cuit

1 Coeur Laitue, fraichement hachée
2-4 Unités Pain plat ou pain pita
1Tasse Vinaigrette & 'houmous

PRINCIPAUX
15-30 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONS




FRANCAIS

Dans un grand bol, mélanger I'huile d'olive, le jus de citron,
I'ail émincé, le cumin moulu, la coriandre moulue, le paprika,
le curcuma moulu et le sel. Bien mélanger.

Ajouter les cubes de tofu, poivrons, tomates cerises, oignons
rouges et champignons dans le bol.

Mélanger jusqu'd ce que les légumes et le tofu soient
uniformément enrobés de marinade. Laisser les légumes et
le tofu mariner pendant 10 minutes."

Embrocher le tofu mariné et les légumes sur les brochettes,
en les alternant selon vos envies.

Sélectionner la fonction Grandezone sur la friteuse & air et
préchauffer & 200°C durant 10 minutes.

Fonction Airfry -+ 200 °C - 10 min

Placez les brochettes dans la friteuse & air préchauffée
pendant 10 & 12 minutes, sélectionner la fonction Air Fry et la
durée sur 12 minutes, puis appuyez sur le bouton
Start/Pause.Retournez les légumes & mi-cuisson ou lorsqu'ils
sont tendres et légerement brunis.

Fonction Airfry -+ 200 °C - 12 min

Réchauffer le pain plat ou le pain pita dans une poéle.

Etaler une couche généreuse de vinaigrette au houmous sur
chaque morceau de pain.

Ajouter une couche de laitue froichement coupée sur le
houmous.

Déposer le contenu de 1 ou 2 brochettes et le placer sur la
laitue.

Napper d'un supplément de vinaigrette & 'houmous, si vous
le souhaitez.

Roulez fermement la galette.

Servirimmédiatement.

BANANA BREAD

INGREDIENTS

Huile en spray

150 g Farine

90 g Sucre en poudre9
0 g Sucre roux

60 g Huile végétale

60 g Beurre fondu

3 g Levure chimique
2g Sel

120 g Bananes écrasées
1 CEuf

2 g Extrait de vanille

Eléments nécessaires:
Moule & pain (35 cm x 14 cm x 6 cm) 1,81,
bol, fouet, fourchette, spatule.

Sélectionner Grandezone et la fonction Bake, régler la
température sur 160 °C pendant 10 minutes, puis appuyer sur
Start/Pause pour préchauffer.

Fonction Bake - 160 °C - 10 min

Vaporiser lintérieur du moule & pain avec de l'huile et le
saupoudrer de farine. Secouer le moule pour enlever
l'excédent de farine.

Ecraser les bananes & l'aide d'une fourchette jusqu'a obtenir
une purée lisse.

Ajouter l'ceuf, I'huile, le beurre et le sucre & la purée de
bananes. Mélanger avec un fouet jusqu'a obtention d'un
mélange homogeéne.

Ajouter l'extrait de vanile au mélange et remuer
vigoureusement.

Mélanger les ingrédients secs, & savoir la farine, le sel et la
levure chimique. Incorporer ces ingrédients au mélange
humide & l'aide d'une spatule jusqu'd obtenir une pdte
homogéne. Mélanger jusqu'a ce que la pdate soit lisse et
brillante, sans grumeaux.

Verser le mélange dans le moule préparé et ajouter une
rondelle de banane sur la pate pour la décoration.

Verser un peu de miel sur le gateau.

Faire cuire pendant 35 & 40 minutes. Apres 25 a 30 minutes de
cuisson, vérifier le gateau toutes les 5 minutes a l'aide d'une
lame de couteau (si elle ressort propre, alors le géteau est
cuit). La durée de cuisson peut varier en fonction de la forme
du moule.

Fonction Bake : 160 °C - 35-40 min

Laisser refroidir dans le moule pendant 10 minutes, puis
transférer sur une grille et laisser refroidir complétement
avant de servir.

KAROTTENKUCHEN

INGREDIENTS

Huile en spray

200 g Farine

200 g Sucre en poudre
100 g Huile végétale
1CaS Levure chimiqueSel
250 g Carottes

3 Oeufs

1CasS Extrait de vanille

Eléments nécessaires: Moule (35 cm x 14 cm x 6 cm) 1,81,
bol, mixeur, fouet, fourchette, spatule.

50 g Lait entier

100 g Chocolat noir
50 g Sucre

1 pinch Sel

50 g Beurre

Eléments nécessaires: Casserole, spatule, mixeur.

DESSERT
55 MIN
DUAL ZONE
4 RATIONS

DESSERT
30-60 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONS




FRANGAIS

Sélectionner Grandezone et la fonction Bake, régler la
température sur 160 °C pendant 10 minutes, puis appuyer sur
Start/Pause pour préchauffer.

Fonction Bake - 160 °C - 10 min

Vaporiser l'intérieur du moule avec de I'huile et le saupoudrer
de farine. Enlever I'excédent de farine.

Eplucher les carottes et les couper en petits morceaux.

Mélanger les carottes, les ceufs, I'huile, 'extrait de vanille et le
sucre & l'aide d'un mixeur jusqu'd obtention d'un mélange
homogeéne.

Mélanger les ingrédients secs, a savoir la farine, le sel et la
levure chimique. Incorporer ces ingrédients au mélange
humide & l'aide d'une spatule. Mélanger jusqu'd ce que la
pate soit lisse et brillante, sans grumeaux.

Verser le mélange dans le moule.

Faire cuire pendant 35 & 40 minutes. Apres 25 & 30 minutes de
cuisson, vérifier le géteau toutes les 5 minutes & l'aide d'une
lome de couteau (si elle ressort propre, alors le gateau est
cuit). La durée de cuisson peut varier en fonction de la forme
du moule.

Fonction Bake - 160 °C - 35-40 min

Laisser refroidir dans le moule pendant 10 minutes, puis
démouler sur une grille.

Concasser le chocolat en petits morceaux.
Faites fondre le beurre dans une casserole & feu doux.

"Ajouter le chocolat concassé au beurre fondu dans la
casserole et remuer jusqud ce que le chocolat soit
completement fondu et que le mélange soit lisse.

Incorporer le sucre en poudre au mélange de chocolat et de
beurre, en remuant jusqu'd ce que le sucre soit complétement
dissous.

Verser progressivement le lait entier dans le mélange, en
remuant constamment jusqu'a ce que le glagage devienne
lisse et brillant.

Retirer la casserole du feu et laisser refroidir le glagage
pendant 10 minutes.

Etaler le glagage sur le gditeau aux carottes et servir.

CHAUSSONS AUX POMMES

INGREDIENTS

4/6 Pommes (couper de fines lamelles)
200 g Sucre roux

4 g Cannelle moulue

2 g Noix de muscade moulue

4 g Sel

1 Jus de citron

1CasS Fécule de mais

2 CaC Eau

Eléments nécessaires: Eplucheur - économie,
couteau, saladier, casserole.

375 g Pate feuilletéee

2 Tasses Garniture aux pommes
1 CEuf

1CasS Lait entier

4 Cas Sucre

2 Cas Cannelle

1CacC Noix de muscade

4 CaS Farine

Eléments nécessaires:

Petit bol, papier sulfurisé, couteau ou coupe-pizza,
fourchette, pinceau a patisserie.

DESSERT

65 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONS

Dans un saladier, mélanger les pommes coupées en fines
tranches et le sucre cristallisé. Laisser reposer pendant environ
10 minutes pour permettre au sucre d'extraire le jus des
pommes.

Transférer le mélange de pommes dans une casserole et cuire
a feu doux.

Incorporer la cannelle et la muscade moulues, puis chauffer
doucement le mélange pendant environ 5 minutes, jusqu'd ce
que le sucre soit dissous et que les pommes soient légérement
ramollies.

Dans un petit bol, mélanger la fécule de mais et une cuillere a
soupe d'eau jusqu'a obtention d'une consistance lisse.

Verser lentement le mélange de fécule de mais dans la
casserole avec la compote de pommes. Remuer
continuellement pendant environ 1 & 2 minutes, le mélange
doit épaissir Iégérement.

Retirer la casserole du feu et réserver la garniture aux
pommes pour qu'elle refroidisse légerement avant de l'utiliser
pour garnir la pate feuilletée.

Sélectionner Grandezone et la fonction Bake, régler la
température sur 190 °C et la durée sur 10 minutes, puis
appuyer sur Start/Pause pour préchauffer.

Fonction Bake - 190 °C - 10 min

Sur une surface légérement farinée, étaler la pate feuilletée
préparée a lavance sur une épaisseur denviron 3 mm
(1/8 pouce). Vous pouvez utiliser un rouleau a patisserie.

Mélanger I'ceuf et 1 cuillere a soupe de lait entier pour obtenir
une dorure a l'ceuf.

A l'aide d'un couteau ou d'un coupe-pizza, découper la pate
feuilletée déroulée en carrés de 10 x 10 centimétres.

Déposer une cuillerée de la garniture aux pommes préparée
sur une moitié de chaque carré de pdte, en laissant une
bordure de 0,5 centimétre sur le contour.

Badigeonner le bord de la pate avec la dorure a l'ceuf, plier
chaque pate pour former un chausson triangulaire et, a l'aide
d'une fourchette, froncer les bords des chaussons pour les
sceller. Cela évitera que la garniture ne s'‘échappe pendant la
cuisson.



FRANGAIS

A l'aide d'un couteau bien aiguisé, faire deux entailles sur le
dessus de chaque chausson. Cela permettra & la vapeur de
s'échapper pendant la cuisson.

Mélanger le sucre et les épices dans un petit bol.

Badigeonner le dessus des chaussons avec la dorure & 'ceuf

et les saupoudrer généreusement avec le mélange de sucre.
Placer les chaussons aux pommes dans le panier préchauffé

du airfryer sur un seul niveau, en veillant & ce gu'ils ne se
touchent pas les uns les autres.

Cuire au four les chaussons aux pommes.

Sélectionner Grandezone et la fonction Bake, régler la
température sur 190 °C pendant 12 minutes, puis appuyer sur
Start/Pause. Cuire les chaussons jusqu'a ce qu'ils soient dorés
et croustillants.

Fonction Bake - 190 °C - 12 min

Une fois les chaussons aux pommes cuits, retirez-les du
airfryer et laissez-les refroidir avant de les servir.

Pour une touche gourmande, saupoudrer les chaussons de
sucre en poudre avant de les servir, ou les accompagner
d'une boule de glace & la vanille pour un délicieux dessert !

COOKIES 2 CHOCOLATS

INGREDIENTS

1/2 Tasse Beurre

1/2 Tasse Sucre en poudrel
/2 Tasse Sucre roux

1 CEuf

1CacC Extrait de vanille
1Tasse Farine

1Pincée Sel

2/3 Tasse Poudre de cacao
1CacC Levure chimique
1Tasse Chocolat noir concassé
1/2 Tasse Noix hachées

Eléments nécessaires:
Papier sulfurisé, 2 grands bols, spatule, fouet.

DESSERT

45 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONS

Laisser le beurre & température ambiante jusqu'a ce qu'il soit
suffisamment mou pour étre travaillé en pommade.

Dans un saladier, mélanger le beurre pommade, le sucre en
poudre et la cassonade jusqu'a obtention d'un mélange léger
et mousseux.

Ajouter les ceufs au mélange.
Ajouter l'extrait de vanille au mélange.

Battre les ingrédients jusqu'd ce qu'ils soient bien incorporés.

Tamiser dans un autre bol, la farine, le cacao en poudre, le sel
et la levure chimique.

Mélanger jusqu'd une répartition homogene de tous les
ingrédients secs.

Ajouter progressivement les ingrédients secs aux ingrédients
humides dans le saladier.

Remuer jusqu'a obtention d'une pdte & biscuits lisse.

Incorporer le chocolat noir haché et les noix hachées -
répartition uniforme souhaitée.

Placer la p&te au réfrigérateur au moins pendant 2 heures.
Former des boules avec la pdte puis les aplatir Iégerement

pour obtenir la taille et la forme souhaitées.

Sélectionner Grandzone et la fonction Bake, régler la
température sur 175 °C pendant 5 minutes, puis appuyer sur
Start/Pause pour préchauffer.

Fonction Bake - 175 °C - 5min

Placer la pate & cookies fagonnée dans le panier du airfryer,
bien les espacer.

Cuire les biscuits au four & 175 °C pendant 8 & 10 minutes, ou
jusqu'a ce gu'ils soient cuits et légerement fermes au toucher.

Fonction Bake : 175 °C - 10 min

Retirer les cookies du airfryer une fois cuits et les laisser
refroidir sur une grille avant de servir.
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BOCCONCINI DI CAVOLFIORE

CROCCANTI ALLA BUFFALA

INGREDIENTI

Olio spray

1Testa Cavolfiore, cotto per 5 minuti
Olio d'oliva

80 g Farina di mais

120 g Farina

2 Cucchiaino Paprika affumicata

2 Cucchiaino Aglio in granuli

1 Cucchiaino Pepe

1 Cucchiaino Sale

230-345 g AguaFarina di panko

1 Tazza Maionese

2 Bulbi Aglio

1 Cucchiaino Sale

1/2 Cucchiaino Pepe

1/2 Tazza Prezzemolo fresco
2 Cucchiaio Succo di limone

Utensili necessari: 2 fogli, pellicola di alluminio.

ANTIPASTO
65 MIN
GRAND ZONE
4 RAZIONI

Selezionare la Zone 1 e la funzione Roast, quindi
pre-riscaldare a 180°C.

Modo Roast - 180 °C - 5min

Tagliare la cima di ogni bulbo d'aglio fino a esporre gli spicchi.

Versare l'olio d'oliva sugli spicchi esposti e condire con sale,
pepe e timo fresco.

Avvolgere ogni bulbo d'aglio singolarmente in un foglio di
alluminio per sigillarlo.

Mettere i bulbi d'aglio avvolti nel cestello pre-riscaldato e
arrostire per circa 20 minuti, oppure fino a che gli spicchi
d'aglio non saranno morbidi e caramellati.

Modo Roast - 180 °C - 20 min

Una volta arrostiti, togliere i bulbi d'aglio dalla friggitrice ad
aria e lasciarli raffreddare leggermente.

Spremere gli spicchi d'aglio arrostiti fino a farli uscire dalla
buccia e posizionarli in una ciotola.

Schiacciare gli spicchi d'aglio arrostiti con una forchetta fino
a formare una pasta omogenea.

Aggiungere la maionese alla ciotola con la pasta di aglio
arrostito.

Mescolare la pasta d'aglio arrostito e la maionese fino ad
amalgamarla bene.

Condire la salsa all'aglio usando sale, pepe e una spruzzata
di succo di limone a piacere. Regolare il condimento in base
alle proprie preferenze.

Transférer la sauce & l'ail dans un bol de service.

Tritare finemente il prezzemolo fresco e cospargerlo sulla
salsa allaglio per aggiungere un tocco di sapore ed
eleganza alla pietanza.

Trasferire la salsa all'aglio in una ciotola da portata.
Dividere il cavolfiore in piccole cimette.

Immergere le cimette in acqua bollente e cuocerle per
3 minuti, fino a che non si ammorbidiscono leggermente.

Scolare il cavolfiore e trasferirlo in una ciotola di acqua

fredda per bloccare il processo di cottura. Mettere da parte.
Versare l'olio d'oliva sul cavolfiore cotto e cospargere di sale.

Mescolare per garantire una copertura omogenea. Mettere
da parte.

In una ciotola poco profonda, mescolare la farina di mais, la
faring, la paprika affumicata, l'aglio in granuli, il sale e il pepe.
Aggiungere gradualmente l'acqua agli ingredienti secchi,
sbattendo continuamente fino a formare una pastella
omogenea.

Immergere le cimette di cavolfiore nella pastellg,
accertandosi che siano ricoperte in modo uniforme. Far
gocciolare la pastella in eccesso.

Dopo aver ricoperto la pastella, immergere il cavolfiore nella
farina di panko, premendo delicatamente fino a far aderire il
pangrattato. Accertarsi che il cavolfiore sia ricoperto in modo
uniforme.

Disporre le cimette di cavolfiore rivestite su un vassoio,
verificando che siano distanziate tra loro per consentire la
circolazione dell'aria.

Selezionare Grandzone e la funzione Air Fry, regolare la
temperatura a 190°C e il tempo su 10 minuti, quindi premere
Awvio/Pausa per pre-riscaldare.

Modo Airfry - 190 °C - 10 min

Spruzzare l'olio sulle cimette di cavolfiore ricoperte per
renderle croccanti.

Disporre i cavolfiori nel cestello della friggitrice ad aria in un
unico strato, verificando che non siano troppo vicini fra loro.

Friggere i cavolfiori all'aria a 190°C per 12-15 minuti oppure
fino a che non saranno dorati e croccanti, scuotendo il
cestello a metd cottura per ottenere una croccantezza
uniforme.

Modo Airfry - 190 °C - 12-15 min

Una volta che il cavolfiore ha raggiunto la croccantezza
desiderata, toglierlo dalla friggitrice ad aria.

PALLINE DI FORMAGGIO DA FESTA

INGREDIENTI

Olio spray

60 g Farina di mais

250 g Mozzarella sminuzzata
50 g Grana Padano

2g Sale

2 g Pepe

2 Uova
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ANTIPASTO
15- 30 MIN
GRAND ZONE
4 RAZIONI

Mettere in una ciotola capiente tutto il formaggio, le uova, la
maizena, il sale e il pepe.

Impastare tutti gli ingredienti con le mani fino a ottenere un
impasto omogeneo.

Formare con limpasto delle palline di 1 cucchicio e mezzo
ciascuna.

Mettere in frigo per 1 ora o fino a quando il composto non si
sard leggermente rassodato.

Selezionare Grandzone e la funzione Girill, regolare la
temperatura a 240°C e il tempo su 10 minuti, quindi premere
Awvio/Pausa.

Modo Grill - 240 °C - 10 min
Spruzzare le palline con olio.

Disporre le palline su un pezzo di carta da forno nel cestello
della friggitrice ad aria a 3 centimetri di distanza l'una
dall'altra.

Selezionare Grandzone e la funzione Air Fry, regolare la
temperatura a 190°C e il tempo su 10 minuti, quindi cuocere
fino a che la pietanza non risulterd dorata e ben cotta.

Modo AirFry - 190 °C - 10 min

BICCHIERINI DI UOVA E TOAST

DI PANE A LIEVITAZIONE NATURALE

INGREDIENTI

2 Uova

1/2 Tazza Fungo champignon
1/3 Tazza Cipolle verdi

1/2 Tazza Sale

1/2 Tazza Pepe

1 Cucchiaio Burro

Utensili necessari: Ciotola piccolq,
tagliere, coltello, frusta, pirottini da forno.

2 Fettine Pane con lievito madre
1 Cucchiaio Burro

ANTIPASTO
25 MIN
DUAL ZONE
4 RAZIONI

Selezionare la Zone 1 e la funzione Air Fry, regolare la
temperatura a 180°C e il tempo su 5 minuti, quindi premere
Awvio/Pausa per pre-riscaldare.

Modo Airfry - 180 °C - 5min

Sbattere leggermente le uova in una ciotola di piccole
dimensioni.

Condire le uova sbattute con sale e pepe a piacere.
Tritare i funghi e le cipolle verdi.
Ungere i pirottini con il burro.

Dividere in modo uniforme i funghi e le cipolle verdi tritate tra
i pirottini.

Versare le uova sbattute e condite sui funghi e sulle cipolle
verdi in ogni pirottino, iempiendoli per circa 3/4.

Collocare i pirottini riempiti nella Zone 1 della friggitrice ad
aria Cosori.

Spalmare modo uniforme il burro su entrambi i lati di ogni
fetta di pane con lievito madre.

Disporre le fette di pane con lievito madre imburrate nella
Zone 2.

Selezionare la Zone 1 e la funzione Air Fry, quindi regolare la
temperatura a 180°C e il tempo su 12 minuti.

Modo Airfry - 180 °C - 12 min

Selezionare la Zone 2 e la funzione Air Fry, regolare la
temperatura a 180°C e il tempo su 5 minuti.

Modo Airfry - 180 °C - 5min

Selezionare Sync e premere Awvio/Pausa per awviare la
cottura.

Una volta che le uova in tazza sono cotte e il pane tostato,
togliere il tutto dalla friggitrice ad aria.

Servire le uova in tazza calde, direttamente nei pirottini.

Servire il pane tostato con lievito madre insieme alle uova in
tazza per una colazione deliziosa e soddisfacente.

CREVETTES CITRON POIVRE

INGREDIENTI

4 Cucchiaio Burro salato

(1 limone) Zucco di limone

1/4 Cucchiaino Aglio in granuli
1 Cucchiaio Pepe macinato

2 Pizzichi Sale

300 g Gamberoni
Sale

Pepe

Olio d'oliva

ANTIPASTO
30 MIN
GRAND ZONE
4 RAZIONI

Sciogliere il burro in una casseruola piccola a fuoco basso.
Togliere dal fuoco quando & appena sciolto.

Spremere la scorza e il limone a piacere direttamente nel
burro fuso.
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Amalgamare il sale, il pepe e l'aglio in granuli e mescolare fino
ad ottenere un composto omogeneo.

Selezionare Grandzone e la funzione Grill, poi regolare la
temperatura a 240°C e il tempo su 5 minuti.

Modo Grill -+ 240 °C - 10 min

Togliere i gamberi dalla confezione e trasferirli su un piatto o
un tagliere.

Asciugare i gamberi con un panno di carta.
Condire i gamberi con olio d'oliva, sale e pepe.

Grigliare i gamberi nella friggitrice ad aria per 5 minuti,
girandoli a meta cottura.

Modo Grill - 240 °C - 10 min

Mettere i gamberi grigliati in una ciotola.

Distribuire la salsa al limone e pepe sui gamberi. Mescolare
bene e servire.

AUBERGINES AU MISO

INGREDIENTI

2 Tazze Fagiolini verdi

4 Chiodi di garofano Aglio

2 Cucchiaio Salsa di soia

1 Cucchiaino Peperoncini secchi
1lIrrorare Olio di sesamo

2 Melanzane

1 Cucchiaio Olio vegetale
1Pizzico Sale

2 Cucchiaio Miele

Cucchiaio Mirino

2 Cucchiaio Miso

1 Cucchiaio Salsa di soia

1 Cipolla verde

1 Cucchiaino Semi di sesamo tostati

ANTIPASTO
50 MIN
DUAL ZONE
4 RAZIONI

Tritare la cipolla verde e metterla in una ciotola.

In una ciotola di piccole dimensioni, mescolare la salsa di
soia, l'aglio tritato e i peperoncini secchi. Aggiungere olio di
sesamo a piacere. Aggiungere i fagiolini. Mettere da parte.

Incidere le melanzane con un coltello aoffilato, praticando
tagli poco profondi a forma di croce sul lato tagliato.

Versare |'olio vegetale sulle melanzane tagliate e cospargerle
con un po' di sale.

Pre-riscaldare la friggitrice ad aria in modalita Grill.

Modo Grill -+ 240 °C - 5 min

Aggiungere le melanzane con il lato inciso verso lalto e
grigliarle per 15 minuti.

Fonction Grill - 240 °C - 15 min

In una ciotola di piccole dimensioni, sbattere insieme mirin,
miso, miele e salsa di soia fino a ottenere un composto
omogeneo.Regolare le quantitd a seconda dei gusti.

Con un pennello o un cucchiaio, applicare generosamente la
salsa di miso sul lato inciso delle melanzane.

Posizionare le melanzane nella Zone 1, con il lato inciso rivolto
verso l'alto.

Posizionare i fagiolini verdi conditi nella Zone 2.

Selezionare Grandzone e la funzione Grill, poi regolare il timer
su 10 minuti, quindi premere Avvio/Pausa.

Modo Grill - 240 °C - 10 min

Una volta cotti i fagiolini verdi asiatici e le melanzane al miso,
posizionare il tutto su un piatto da portata.

Guarnire le melanzane con cipolle verdi tritate e semi di
sesamo tostati.

REIBEKUCHEN DEL GOURMET

INGREDIENTI

4 Patate

1Cipolle

2 Uova

1 Cucchiaino Sale
1-2 Cucchiaino Pepe
2 Cipolle verdi

Olio spray

Utensili necessari: Ciotola, grattugia,
garza o un setaccio a maglie sottili, colino.

ANTIPASTO
45 MIN
GRAND ZONE
4 RAZIONI

Lavare e sbucciare le patate.
Grattugiare le patate in una ciotola grande.

Mettere le patate grattugiate in un setaccio a maglie fini o in
una garza.

Esercitare pressione sulle patate per eliminare l'umiditd in
eccesso, quindi scolarle accuratamente con il colino. Questo
passaggio aiuta a evitare che le Reibekuchen diventino
mollicce.

Sbucciare e tritare finemente le cipolle.

Aggiungere le cipolle tritate alla ciotola con le patate
grattugiate.

Aggiungere le uova, il sale, il pepe e le cipolle verdi.

Mescolare gli ingredienti fino a quando non saranno ben
amalgamati. Limpasto deve risultare coeso e omogeneo.

Pre-riscaldare la friggitrice ad aria a 200°C per 5 minuti.

Modo Airfry - 200 °C - 5min
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Formare delle polpettine piatte e rotonde usando le
manciate di impasto di patate. Sard possibile regolare
dimensione delle polpettine in base alle proprie preferenze.

Spruzzare leggermente il cestello della friggitrice ad aria con
olio per evitare che si attacchi.

Disporre le polpette di patate nel cestello della friggitrice ad
aria in un unico strato, lasciando un po' di spazio tra una
polpetta e l'altra per garantire una cottura uniforme.

Friggere le Reibekuchen all'aria a 200°C per circa 12 minuti,
ruotandole a metd cottura per garantire una cottura uniforme
su entrambi i lati.

Modo Airfry -+ 200 °C - 12 min

Quando le Reibekuchen saranno dorate e croccanti
allesterno e cotte dllinterno sard possibile estrarle dalla
friggitrice ad aria.

Servire immediatamente le Reibekuchen con i topping
desiderati.

PANINI CON MANZO TENERO

INGREDIENTI

1kg Manzo 1Porro

2 Cucchiaio Senape 1 Cipollabianca
2 Cucchiaino Salt 3 Pomodoro

1 Cucchiaino Pepe 3 Aglio

1 Cucchiaino Paprika 3 Timo fresco

500 g Farina

1 Cucchiaio Zucchero
2 Cucc Mantequilla
1Tazza Acqua

1 Cucchiaino Sale

2 Uova

1/4 Lievito

2 Cipolle rosse

1Tazza Acqua

1Tazza Aceto bianco

2 Cucchiaino Sale

2 Cucchiaio Zucchero

Maionese

Spezie intere (come pepe in grani, semi di senape,
semi di coriandolo, ecc.)

Utensili necessari: 1foglio carta forno, pennello da pasticceria.

ANTIPASTO
240 MIN
GRAND ZONE
4 RAZIONI

Asciugare la fesa di manzo con carta assorbente per
eliminare 'umidita in eccesso.

Ricoprire la carne di manzo con la senape, accertandosi di
realizzare una copertura uniforme.

In una ciotola di piccole dimensioni, mescolare sale, pepe e
paprika. Strofinare questa miscela su tutta la carne di
manzo.

Amalgamare in un vassoio il porro tritato, la cipolla bianca, il
pomodoro, 'aglio tritato e il timo fresco e posizionare sopra
la carne di manzo.

Avvolgere bene il vassoio teglia con un foglio di alluminio.

Inserire il vassoio nel cestello della friggitrice ad aria senza il
divisorio.

Selezionare Grandzone e la funzione Roast, regolare la
temperatura a 160°C e il tempo su 3 ore 30 minuti, quindi
premere Awvio/Pausa.

Modo Roast - 160 °C - 3 h 30 min

In una ciotola di grandi dimensioni, amalgamare la faring, lo
zucchero, il sale e il lievito.

Aggiungere uovo, burro fuso e acqua e mescolare fino a
formare un impasto appiccicoso.

Utilizzare la tecnica dellimpasto senza impasto, allungando e
ripiegando ogni 20 minuti per circa un'ora, fino a che l'impasto
non assume una consistenza liscia ed elastica.

Lasciare lievitare limpasto mentre | manzo arrostisce
lentamente. La pasta dovrebbe raddoppiare di dimensioni.

In una pentola, amalgamare acqua, aceto, sale, zucchero e
spezie intere. Portare a ebollizione la miscela di salamoiag,
mescolando fino a quando il sale e lo zucchero non saranno
completamente sciolti.

Mettere le cipolle rosse tagliate a fettine sottili all'interno di un
barattolo o di contenitore pulito.

Versare la salamoia calda sulle cipolle, verificando che siano
completamente sommerse.

Lasciar raffreddare le cipolle sottaceto a temperatura
ambiente, quindi coprire e conservare in frigorifero per
almeno qualche ora prima di servire.

Quando il manzo & pronto, toglierlo dalla friggitrice ad aria e
lasciarlo riposare a temperatura ambiente mentre si cuoce il pane.

Dividere l'impasto in 8 palline di dimensioni uguali.

Ricoprire linterno del cestello della friggitrice ad aria con
carta da forno (il pavimento e le pareti) per evitare che
limpasto aderisca al cestello.

Mettere le palline di pasta nel cestino e lasciarle lievitare fino
a che non raddoppiano di dimensioni.

Sbattere 'uovo restante. Applicare sulle palline e cuocere il pane.

Selezionare Grandzone e la funzione Bake, regolare la
temperatura a 170°C e il tempo su 25 minuti, quindi premere
Awvvio/Pausa.

Modo Bake : 170 °C : 25 min

Cuocere per 25 minuti oppure fino a quando il pane non sard
dorato e suona vuoto quando viene battuto sul fondo.

Togliere la pellicola dal vassoio del manzo.

Servendosi di due forchette, tagliare la carne di manzo a
pezzetti, mescolandola con le verdure cotte e le erbe
aromatiche nel vassoio.

Assemblare i panini:

Tagliare a metd i panini appena sfornati.

Spalmare la maionese su entrambe le metd del pane.
Distribuire il manzo sminuzzato su una metd del pane.
Distribuire le cipolle sottaceto sul manzo sminuzzato.
Posizionare l'altra meta del pane per completare il panino.
Servire. Buon appetito.
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TOAST E PANCETTA NON TROPPO FRANCESI

INGREDIENTI

4-6 Pane raffermo

1/2 Tazza Panna pesante

2 Uova

1/4 Cucchiaino Sale

1/4 Cucchiaino Pepe

1/4 Tazza Grana Padano grattugiato
1/4 Tazza Formaggio grattugiato

2 Cucchiaio Prezzemolo tritato

8-12 Listarelle di pancetta

ANTIPASTO
30 MIN
DUAL ZONE
4 RAZIONI

Posizionare le listarelle di pancetta nella Zone 2 della
friggitrice ad aria, lasciando spazio tra una listarella e l'altra.

Selezionare la Zone 2 e la funzione Air Fry, regolare la
temperatura a 200°C e il tempo su 6 minuti, quindi premere
Awvio/Pausa.

Modo Airfry - 200 °C - 6 min

Tagliare ogni fetta di pane nella forma desiderata, come ad
esempio triangoli o rettangoli. Mettere da parte.

In una terring, sbattere insieme la panna pesante, le uova, il
sale, il pepe, il Grana Padano grattugiato, il formaggio
grattugiato e il prezzemolo tritato fino ad amalgamarli.

Immergere il pane nella crema pasticcera, accertandosi che
sia ben ricoperto da entrambi i lati. Far gocciolare il
composto in eccesso.

Disporre le fette di pane ricoperte di crema pasticcera in un
unico strato in un cestello della friggitrice ad aria, verificando
che non si sovrappongano.

Selezionare la Zone 1 e la funzione Air Fry, regolare la
temperatura a 180°C e il tempo su 8 minuti, quindi premere
Awvio/Pausa.

Modo Airfry + 180 °C - 8 min

"Capovolgere le fette di french toast a meta cottura. Cuocere
fino a quando non saranno dorati e croccanti allesterno e
cotti allinterno.

Usare la frittura ad aria per aria le fette di french toast
girandole a meta cottura, fino a quando non saranno dorate
e croccanti all'esterno e cotte allinterno.

Servire con pancetta.

Una volta che le fette di french toast e le listarelle di pancetta
saranno cotte alla perfezione, toglierle dalla friggitrice ad
aria.

Servire i french toast caldi, insieme alle listarelle di pancetta
croccante.

CIOTOLA DI RISO CON POLLO E VERDURE

INGREDIENTI

1Tazza Riso glutinoso giapponese
2 Tazze Agua

Utensili necessari: Casseruola o cuociriso, colino.

2 Petto di pollo

2 Cucchiaio Salsa di soia

1 Cucchiaio Mirino

1 Cucchiaio Aceto di riso

1 Cucchiaino Olio di sesamo
1 Cucchiaino Zucchero

1Bok choi 1 Testa Broccoli
100 g Fagiolini verdi 250 g Peperoni rossi
6-10 Fungh 1 Cipolla bianca

2 Chiodi di garofano Aglio

1 Cucchiaio Zenzero

1/3 Tazza Cipolle verdi

2 Cucchiaio Salsa di soia

2 Cucchiaio Semi di sesamo

PRINCIPALE
30 MIN
DUAL ZONE
4 RAZIONI

Sciacquare il riso in acqua fredda fino a che l'acqua non
diventa limpida.

Cuocere il riso in un cuociriso o in una casseruola seguendo le
istruzioni della confezione. Mettere da parte.

In una ciotola, mescolare salsa di soia, mirin, aceto di riso, olio
di sesamo e zucchero per creare la marinata per il pollo.

Tagliare il petto di pollo a bocconcini.

Mettere il pollo nella marinata e farlo marinare per almeno
30 minuti o per tutta la notte in frigorifero per ottenere il
massimo del sapore.

Tagliare i broccoli a cimette. Affettare i peperoni rossi, la
cipolla bianca e i funghi. Tritare il bok choy e i fagiolini.

Condire le verdure con aglio, zenzero, cipolle verdi e salsa di soia.
Mettere il pollo marinato nel primo cestello della friggitrice ad aria.

Selezionare la Zone 1 e la funzione Air Fry, quindi impostare la
temperatura a 180°C e il tempo su 10 minuti.

Modo Grill - 180 °C - 10 min

Nell'altro cestello della friggitrice ad aria posizionare le
verdure preparate.

Selezionare la Zone 2 e la funzione Air Fry, quindi impostare la
temperatura a 180°C e il tempo su 8 minuti.

Modo Airfry - 180 °C - 8 min

Premere Sync per accertarsi che entrambi i cestelli siano
pronti nello stesso momento. Premere Awvio/Pausa per
avviare il processo di cottura.

Una volta che il pollo e le verdure sono cotti, metterli insieme
in una ciotola e farli saltare delicatamente per mescolarli.

Servire il pollo e le verdure miste sul riso cotto. Guarnire con
altri cipollotti verdi o semi di sesamo, se si desidera.
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POLLO ARROSTO E VERDURE

SU PIATTO BILANCIATO

INGREDIENTI

4 Cosce di pollo

Sale a piacere

Pepe a piacere

1 Cucchiaino Paprika
Cucchiaino Aglio in polvere

2 Tazze Cimette di broccoli

2 Tazze Carote, aoffettate

2 Tazze Cimette di cavolfiore
1Cipolle, offettate

2 Cucchiaio Olio d'oliva

Sale a piacere

Pepe a piacere

PRINCIPALE
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 RAZIONI

Insaporisci generosamente le cosce di pollo con sale, pepe,
paprika e aglio in polvere, assicurandoti che entrambi i lati
siano uniformemente ricoperti. Metti da parte.

Cuoci le cimette di broccoli, le carote affettate e le cimette di
cavolfiore in acqua bollente salata per 3-6 minuti.

Scola le verdure e raffreddale in acqua fredda.

In una ciotola capiente, mescola le cimette di broccoli, le
carote affettate, le cimette di cavolfiore e le cipolle affettate
con olio d'oliva, sale e pepe, a piacere.

Metti le cosce di pollo condite nel primo cestello dell'air fryer
con la pelle rivolta verso il basso.

Distribuisci uniformemente le verdure condite nel secondo
cestello dell'air fryer.

Imposta la zona 1in modalitd Roast a 200°C per 20 minuti,
quindi premi Avvio/Pausa.

Modo Roast - 200 °C - 20 min

Cuocere per 10 minuti.

Dopo 10 minuti, mettere in pausa la friggitrice ad aria, girare
le cosce di pollo e mescolare le verdure.

Chiudere il cestello e lasciare che tutto finisca di cuocere.

Non appena le cosce di pollo e le verdure arrostite sono
cotte, togliere entrambe dalla friggitrice ad aria.

ALI DI POLLO CON PATATINE

DI PATATE DOLCI

INGREDIENTI

500 g Ali di pollo

1 Cucchiaino Sale

1/2 Cucchiaino Pepe

1/2 Cucchiaino Paprika dolce
1/4 Cucchiaino Curry in polvere

2/3 Patate dolci

1 Cucchiaio Olio d'oliva

1 Cucchiaio Sale

1/2 Cucchiaino Pepe

1/2 Cucchiaino Paprika affumicata

1/2 Cucchiaino Aglio in polvere

1/4 Cucchiaino Peperoncino (Opcional)
1/2 Limone

1Tazza Coriandolo fresco

Utensili necessari: Ciotola grande, tagliere, coltello,
piatto.

PRINCIPALE
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 RAZIONI

Asciuga bene le ali di pollo con carta assorbente per
rimuovere eventuali eccessi di umidita.

Condisci le ali abbondantemente con sale, pepe, paprika
dolce e curry in polvere. Lascia che le spezie aderiscano alle
ali per almeno 10 minuti o marina durante la notte in
frigorifero per massimo sapore.

Metti le ali di pollo condite nel cestello dell'ariafryer e cuoci a
120°C per 12 minuti, permettendo loro di cuocere
completamente.

Modo Airfry - 120 °C - 12 min

Dopo la frittura, togliere le ali dalla friggitrice ad aria e
lasciarle raffreddare in frigorifero per 15 minuti. In questo
modo la pelle sard piu soda e croccante quando si friggerd
di nuovo.

Sbucciare le patate dolci e tagliarle a rettangoli di 1 cm di
spessore.

In una ciotola, mescolare le patate dolci fritte con olio
doliva, sale, pepe, paprika affumicata in polvere, aglio in
polvere e pepe di Caienna (se si usa) fino ad ottenere un
rivestimento uniforme.

Dopo che le ali di pollo si sono raffreddate per 15 minuti,
rimettetele in un cestello della friggitrice ad aria e mettete le
patatine dolci condite nell'altro cestello della friggitrice ad
aria.

Selezionare la zona 1 e la funzione "Air Fry", quindi impostare
la temperatura a 200 °C e il tempo a 8 minuti.

Fonction Airfry -+ 200 °C : 8 min
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Seleziona la Zona 2 e la funzione Air Fry, quindi imposta la
temperatura a 190°C e il tempo a 14 minuti.

Modo Airfry - 190 °C - 14 min

Premi Sincronizza per assicurarti che entrambi i cestelli siano
pronti contemporaneamente.

Premi Awvio/Pausa.

Una volta cotte sia le ali di pollo che le patatine dolci,
rimuovile dall'ariafryer.

Servi le ali di pollo e le patatine dolci insieme, guarnite con
prezzemolo tritato e qualche goccia di succo dilimone per un
tocco di freschezza extra.

LA MIGLIORE CURRYWURST

INGREDIENTI

1 Cucchiaio Olio d'oliva

2 Cipolle bianche piccole
500 g Ketchup

1 Cucchiaio Concentrato di
pomodoro

5 Cucchiaio Aceto balsamico
1 Cucchiaio Salsa di soia

2 Cucchiaio Miele

2 Cucchiaio Curry in polvere

4 Bratwurst
4-6 Cucchiaio Salsa al curry

PRINCIPALE
35 MIN
DUAL ZONE
4 RAZIONI

Sbucciare e tritare finemente le cipolle bianche.

Riscaldare a fuoco medio l'olio d'oliva in una casseruola di
piccole dimensioni.

Aggiungere le cipolle tritate alla casseruola e farle
soffriggere fino a quando non saranno morbide e traslucide.

Aggiungere alle cipolle soffritte il ketchup, il concentrato di
pomodoro, l'aceto balsamico, la salsa di soig, il miele e |l
curry in polvere,

Mescolare gli ingredienti della salsa fino a che non saranno
ben amalgamati.

Portare la salsa a fuoco lento e lasciarla cuocere per circa
10-15 minuti, mescolando di tanto in tanto, fino a che non si
addensa leggermente e i sapori si fonderanno. Regolare il
condimento in base ai propri gusti.

Selezionare la funzione Grill e pre-riscaldare la friggitrice ad ario.

Modo Grill -+ 240 °C - 5min

Posizionare le salsicce nel cestello della friggitrice ad aria
pre-riscaldato.

Se si desidera, spruzzare leggermente le salsicce con olio
spray per favorirne la doratura.

Cuocere le salsicce fino a quando non saranno cotte e ben
dorate all'esterno, girandole di tanto in tanto per garantire
una cottura uniforme. Il tempo di cottura dipenderd dal tipo e
dallo spessore delle salsicce.

Modo Grill - 240 °C - 6 min

Una volta cotte le salsicce, toglierle dalla friggitrice ad aria e
posizionarle su un piatto da portata.

Una volta cotte le salsicce, toglierle dalla friggitrice ad aria e
posizionarle su un piatto da portata.

A scelta, guarnire con una spolverata di curry in polvere o di
erbe fresche tritate per aggiungere un tocco di sapore ed
eleganza alla pietanza.

Servire la pietanza calda con i propri contorni preferiti, come
patatine fritte o panini, e godersi i sapori deliziosi di questo
classico street food tedesco!

TACOS DI MAIALE DOLCI E SALATI

INGREDIENTI

500 g Bistecche maiale

2 Cucc Pasta chipotle

1 Cucchiaino Cumino in polvere
2/1 Cucc Pepe

1 Cucchiaino Paprika affumicata

1Limone Succo
1 Arancia Succo
1Cucc Sale

1Pannocchie dolci
2 Cucc Olio d'oliva
1 Pomodoro a dadini
1 Peperoncino fresco

1 Cipolla rossa a dadini
1/4 Taza Cilantro
1Limén Zumo

2 Avocado
1 Cucc Olio d'oliva
1/4 Tazza Maionese

Sale a piacere
Pepe a piacere
1Limone Succo

Bistecca di maiale
Salsa di mais alla griglia
Maionese di avocado
Tortillas

PRINCIPALE
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 RAZIONI

In una ciotola, mettere insieme le bistecche di maiale, la
pasta di chipotle, il cumino in polvere, il succo di limone, il
succo d'arancia, il sale, il pepe e la paprika affumicata.
Mescolare bene per ricoprire in modo uniforme la carne di
maiale. Lasciare marinare per almeno 30 minuti, o per tutta
la notte per avere un sapore migliore.

Selezionare la Zone 1 e la funzione Grill, regolare la
temperatura a 240°C e il tempo su 5 minuti, quindi premere
Awvio/Pausa per pre-riscaldare.

Modo Grill - 240 °C - 5min

Grigliare le bistecche di maiale marinate per circa 5 minuti
per lato, oppure fino a che non saranno cotte e ben scottate.
Togliere dalla friggitrice ad aria e lasciar riposare per qualche
minuto prima di affettare.

Modo Grill - 240 °C - 10 min
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Spennellare il mais dolce con olio d'oliva e cuocere alla griglia
a 240°C fino a che non si garantisce una buona scottatura su
tutti i lati. Lasciare raffreddare leggermente il mais, quindi
togliere i chicchi dalle pannocchie servendosi di un coltello.

Modo Grill -+ 240 °C - 10 min

"In una ciotola, unire i chicchi di mais grigliati, il pomodoro a
cubetti, la cipolla rossa a cubetti, il coriandolo tritato, il
peperoncino fresco tritato e il succo di limone. Mescolare
bene per amalgamare il tutto. Condire con sale e pepe a
piacimento.

In una ciotola a parte, schiacciare 'avocado fino a renderlo
omogeneo.

Aggiungere la maionese, I'clio d'oliva, il succo dilimone, il sale
e il pepe. Mescolare fino a ottenere una consistenza cremosa
e ben amalgamata.

Scaldare le tortillas in una padella asciutta fino a che non
saranno calde e leggermente tostate.

Distribuire un cucchiaio di maionese di avocado su ogni tortilla.

Ricoprire con le fette di maiale alla griglia.
Distribuire la salsa di mais grigliato sulla carne di maiale.

Servire i tacos immediatamente, con salsa extra e maionese
di avocado a parte, se si desidera.

FILETTO DI MAIALE SUCCOSO

CON CAVOLINI DI BRUXELLES

INGREDIENTI

600 g Filetto di maiale, spessore: 2,5 cm
Sale a piacere

Pepe a piacere

2 Rametti Rosmarino fresco

2 Cucchiaio Senape di Digione

2 Cucchiaio Olio d'oliva

2 Cucchiaio Miele

2 Cucchiaio Succo dilimone

2 Tazze Cavoletti di Bruxelles
2 CucchiaioOlio d'oliva

Sale a piacere

Pepe a piacere

2 Cucchiaio Aceto balsamico

PRINCIPALE
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 RAZIONI

Asciugare il filetto di maiale con carta assorbente.

In una ciotola, mescolare sale, pepe, rosmarino fresco tritato,
senape di Digione, olio d'oliva, miele e succo di limone per
creare una marinata.

Spennellare la marinata sul filetto di maiale, verificando che
sia ricoperto in modo uniforme. Lasciare marinare per almeno
10 minuti a temperatura ambiente, o per tutta la notte in
frigorifero, per un sapore piu intenso.

Collocare il filetto di maiale marinato nella Zone 1 della
friggitrice ad aria.

Selezionare la Zone 1 e la funzione Roast, quindi regolare la
temperatura a 200°C e il tempo da 12 a 16 minuti, a seconda
del grado di cottura desiderato.

Modo Grill - 200 °C - 16 min

Tagliare i cavoletti di Bruxelles a metd nel senso della
lunghezza, eliminando le foglie piu dure.

Trasferire i cavoletti di Bruxelles in una ciotola e condirli con
olio d'oliva, sale e pepe.

Posizionare i cavoletti di Bruxelles conditi nella Zone 2 della
friggitrice ad aria.

Selezionare la Zone 2 e la funzione Girill, poi regolare la
temperatura a 240°C e il tempo su 6 minuti.

Modo Grill - 240 °C - 6 min

Selezionare Sync per garantire che entrambi i cestelli siano
pronti contemporaneamente.

Premere Avvio/Pausa per avviare il processo di cottura.

Una volta che il filetto di maiale e i cavoletti di Bruxelles sono
cotti, toglierli dai cestelli della friggitrice ad aria.

Lasciare riposare il filetto di maiale per qualche minuto prima
di affettarlo.

Mescolare i cavoletti di Bruxelles cotti con l'aceto balsamico.
Servire il filetto di maiale a fette insieme ai cavoletti di
Bruxelles al balsamico.

ROAST BEEF E PATATE ARROSTO

INGREDIENTI

1kg Punta di sottofesa di manzo
Pepe
Sale

500 g Patate

4 Cucchiaio Burro

1 Cucchiaio Sale
1/2 Cucchiaio Pepe

1 Cucchiaio Burro
1 Cucchiaio Farina
250 g Brodo di manzo

PRINCIPALE
145 MIN
DUAL ZONE
4 RAZIONI

Preriscaldare la Zone 1 della friggitrice ad aria in modalita
Girill. In questo modo la griglia € pronta per scottare il manzo.

Modo Grill - 240 °C - 5min
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Asciugare la carne di manzo usando della carta assorbente per
eliminare l'umidita in eccesso.

Condire generosamente la carne di manzo usando olio, sale e
pepe. Strofinare in modo uniforme il condimento sulla superficie
del manzo.

Posizionare la carne di manzo condita nella Zone 1.

Cuocere il manzo su ogni lato per circa 5 minuti oppure fino a
che non si forma una crosticina dorata. Questo aiuta a sigillare
la carne per mantenere i succhi all'interno e conferisce ulteriore
sapore alla pietanza.

Modo Roast - 240 °C - 10 min

Togliere il manzo scottato dalla friggitrice ad aria e avvolgerlo
con cura in un foglio di alluminio per mantenere l'umidita.

Rimettere nella friggitrice ad aria il manzo avvolto nella pellicola.

Selezionare la funzione Roast per la Zone 1, regolare la
temperatura a 160°C e il tempo su 60 minuti, quindi toccare
Awvio/Pausa.

Arrostire il manzo per circa 1ora oppure fino a che non raggiunge
il grado di cottura desiderato. Usare un termometro per carne
per controllare la temperatura interna preferita.

Modo Roast + 160 °C - 60 min

Sbucciare le patate e sciacquarle sotto lacqua fredda per
eliminare gli eventuali residui.

Tagliare le patate in quarti, verificando che siano piu o meno
della stessa dimensione al fine di garantire una cottura uniforme.

Riempire una pentola grande con acqua e aggiungere
abbondante sale.

Portare I'acqua a ebollizione a fuoco vivo e aggiungere con cura
le patate tagliate in quarti.

Cuocere le patate nell'acqua bollente per circa 10 minuti oppure
fino a che non risulteranno tenere quando vengono bucate con
una forchetta.

Scolare le patate lesse in uno scolapasta e rimetterle nella
pentola vuota.

Coprire la pentola con un coperchio e lasciar cuocere le patate a
vapore per altri 5-10 minuti. In questo modo verrd rimossa
l'umiditd in eccesso e si otterranno patate arrostite piu croccanti.

Una volta cotte al vapore, aggiungere alle patate burro, sale,
pepe e rosmarino fresco. Mescolare delicatamente per ricoprire
le patate in modo uniforme con i condimenti.

Distribuire le patate condite in un unico strato allinterno del
cestello della friggitrice ad aria.

Selezionare la funzione Roast per la Zone 2, regolare la
temperatura a 200°C e il tempo su 25 minuti, selezionare Sync
quindi toccare Awvio/Pausa.

Modo Roast - 200 °C - 25 min

Arrostire le patate fino a che non saranno dorate e croccanti
all'esterno e tenere allinterno.

All'interno di una casseruola, sciogliere il burro a fuoco medio
fino a quando non sard completamente fuso e inizierd
leggermente a spumeggiare.

Una volta fuso il burro, cospargere la farina in modo uniforme sul
burro fuso.

Mescolare continuamente usando una frusta o un cucchiaio di
legno per unire la farina e il burro, fino a formare una pasta liscia
chiamata “roux”.

Continuare a cuocere il roux, mescolando continuamente per 2 o
3 minuti. In questo modo si elimina il sapore grezzo della farina e
si evita che il sugo abbia un sapore "farinoso".

Versare lentamente il brodo di manzo all'interno della casseruola,
sbattendo continuamente per evitare la formazione di grumi.

Aggiungere gradualmente tutto il brodo di manzo sbattendo fino

a ottenere un composto omogeneo e ben combinato.
Portare il composto a un leggero bollore a fuoco medio,

mescolando di tanto in tanto.

Lasciare sobbollire la salsa gravy per 5-10 minuti, o fino a che non
raggiunge lo spessore desiderato. La salsa gravy continuerd ad
addensarsi a fuoco lento.

Assaggiare la salsa gravy e condire con sale e pepe a piacere.
Regolare il condimento quanto basta.

Quando la salsa gravy ha raggiunto la consistenza desiderata
ed & ben condita, toglierla dal fuoco.

Servire la salsa gravy calda insieme al roast beef e alle patate.

SPIEDINI VEGANI TERROSI

INGREDIENTI

1 Cucchiaino Cumino macinato

1 Cucchiaino Coriandolo macinato

2 Chiodi di garofano Aglio

2 Cucchiaio Succo di limone

2 Cucchiaio Olio d'oliva

8-10 Funghi champignon

1Cipolla rossa

1Tazza Pomodori ciliegini

2 Peperoni

400 g Tofu affumicato tagliato a cubetti
1 Cucchiaino Paprika

1/2 Cucchiaino Curcuma

1 Cucchiaino Sale

1/4 Tazza Prezzemolo fresco, per guarnire

Utensili necessari: Stecchini in legno o metallo,
ciotola per mescolare.

Spiedini di tofu cotti

1Testa Lattuga, tagliata fresca

2-4 Pezzi Focaccia o pita

1Tazza Condimento per hummus di ceci

PRINCIPALE
15-30 MIN
GRAND ZONE
4 RAZIONI
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In una ciotola capiente amalgamare olio d'oliva, succo di
limone, aglio ftritato, cumino macinato, coriandolo
macinato, paprica, curcuma macinata e sale.Mescolare
bene.

Aggiungere alla ciotola il tofu a cubetti, i peperoni, i
pomodorini, la cipolla rossa e i funghi.Mescolare fino a
quando le verdure e il tofu non saranno uniformemente
ricoperti dalla marinata. Lasciare marinare le verdure e |l
tofu per 10 minuti.

Infilare il tofu marinato e le verdure negli stecchini,
alternandoli a piacere.

Selezionare la funzione Grandzone sulla Friggitrice ad Aria e
pre-riscaldare a 200°C per 10 minuti.

Modo Airfry - 200 °C - 10 min

Mettere i kebab nella friggitrice ad aria pre-riscaldata per
10-12 minuti, selezionare la funzione Air Fry, quindi premere
Awvio/Pausa. Girare le verdure a metd cottura, oppure fino a
che non saranno tenere e leggermente scottate.

Modo Airfry - 200 °C + 12 min

Scaldare la focaccia o il pane pita in una padella.

Spalmare una quantitd generosa di hummus di ceci su ogni
pezzo di pane.

Aggiungere uno strato di lattuga fresca tagliata sopra
'hummus.

Rimuovere il contenuto di 10 2 spiedini e posizionarli sopra la
lattuga.

Se lo si desiderq, irrorare con altro condimento a base di
hummus di ceci.

Arrotolare bene il wrap.

Servire immediatamente i wrap.A scelta, servite con un altro
hummus di ceci da intingere a parte.

PANE ALLA BANANA

INGREDIENTI

Olio spray

150 g Farina

90 g Zucchero semolato
90 g Zucchero di canna
60 g Olio vegetale

60 g Burro fuso

3 g Lievito in polvere
2g Sale

120 g Purea di banane
1 Uova

2 g Estratto di vaniglia

Utensili necessari: Teglia (35cm x14cm x écm) 1.8L,
ciotola, frusta, forchetta, spatola.

Selezionare Grandzone e la funzione Bake, regolare la
temperatura a 160°C e il tempo su 10 minuti, quindi premere
Awvio/Pausa per pre-riscaldare.

Modo Bake - 160 °C - 10 min

Spruzzare l'interno della teglia con olio e spolverare di farina.
Scuotere il vassoio per rimuovere la farina in eccesso.

Schiacciare le banane con una forchetta fino a ridurle in
purea.

Amalgamare alla purea di banane le uova, l'olio, il burro e lo
zucchero usando una frusta. Mescolare fino a ottenere un
composto omogeneo.

Aggiungere lestratto di vaniglia al composto e mescolare
energicamente.

Amalgamare gli ingredienti secchi, la faring, il sale e il lievito.
Piegare con una spatola fino a quando tutto sard combinato
in modo uniforme e poi versare nel composto umido.

Versare il composto nella teglia preparata e aggiungere una
fetta di banana sopra limpasto per decorazione.

Versare un po' di miele sulla banana.

Cuocere per 35-40 minuti. Controllare il pane a intervalli di 5
minuti dopo che il pane e stato cotto per 25-30 minuti nel
cestino, testandolo con uno stecchino (si dovrebbe riuscire a
inserire ed estrarre lo stecchino senza problemi), poiché il
tempo puo variare a seconda della forma della teglia.

Modo Bake - 160 °C - 35-40 min

Lasciar raffreddare nella teglia per 10 minuti, quindi trasferire
su una griglia e lasciare raffreddare completamente prima di
servire.

TORTA DI CAROTE CLASSICA

INGREDIENTI

Olio spray

200 g Farina

200 g Zucchero semolato

100 g Olio vegetale

1 Cucchiaino Lievito in polvere
1/2 Cucchiaino Sale

250 g Carote

1 Cucchiaino Estratto di Vaniglia

Elementos necesarios: Teglia (35cm x 14cm x écm) 1.8L,
ciotolq, frullatore, frusta, forchetta, spatola.

50 g Latte intero

100 g Cioccolato fondente
50 g Zucchero

1Pizzico Sale

50 g Burro

Utensili necessari: Casseruola, spatola, frullatore.

DESSERT
55 MIN
DUAL ZONE
4 RAZIONI

DESSERT
30-60 MIN
GRAND ZONE
4 RAZIONI
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Selezionare Grandzone e la funzione Bake, regolare la
temperatura a 160°C e il tempo su 10 minuti, quindi premere
Awvvio/Pausa per pre-riscaldare.

Modo Bake - 160 °C - 10 min

Spruzzare l'interno della teglia con olio e spolverare di farina.
Scuotere il vassoio per rimuovere la farina in eccesso.

Sbucciare le carote e tagliarle a pezzetti.

Frullare carote, uova, olio, estratto di vaniglia e zucchero con
un frullatore a immersione fino a ottenere un composto
omogeneo.

Amalgamare gli ingredienti secchi, la faring, il sale e il lievito.
Piegare la pasta mescolata con una spatola fino a
incorporarla. Si dovrebbe ottenere una pastella liscia e
lucida, senza grumi di farina.

Versare il composto nella teglia preparata.

Cuocere per 35-40 minuti. Controllare la pagnotta a intervalli
di 5 minuti da circa 25 a 30 minuti nel cestello, testandola con
uno stecchino (si dovrebbe riuscire a inserire ed estrarre lo
stecchino senza problemi), poiché il tempo pud variare a
seconda della forma della teglia.

Modo Bake - 160 °C - 35-40 min

Lasciar raffreddare nella teglia per 10 minuti, quindi togliere e
spostare su una griglia.

Tritare il cioccolato in pezzi di piccole dimensioni.
Sciogliere il burro in una casseruola a fuoco basso.

Aggiungere il cioccolato tritato al burro fuso nella casseruola e
mescolare fino a quando il cioccolato non sara
completamente sciolto e il composto € omogeneo.

Amalgamare lo zucchero semolato al composto di cioccolato
e burro, mescolando fino a che lo zucchero non sard
completamente sciolto.

Versare gradualmente il latte intero nel composto,
mescolando costantemente fino a che la glassa non diventa
liscia e lucida.

Togliere la casseruola dal fuoco e lasciar raffreddare la glassa
per 10 minuti.

Distribuire la glassa sulla torta di carote e servire.

TORTA DI MELE NUOVA MANIERA

INGREDIENTI

4-6 Mela, tagliata a fettine sottili
200 g Zucchero di canna

4 g Cannella macinata

2 g Noce moscata macinata
(1limone) Zucco di limone

1 Cucchiaio Amido di mais

2 Cucchiaio Acqua

4 g Sale

Utensili necessari: ciotola piccola, carta forno,
coltello o tagliapizza, forchetta, pennello da
pasticceria.

375 g Pasta sfoglia

2 Tazze Ripieno di mele

1 Cucchiaio Latte intero
1Uovo

4 Cucchiaio Azucar

2 Cucchiaio Canela

1 Cucchiaino Noce moscata
4 Cucchiaio Farina multi-uso

Utensili necessari: Ciotola piccola, carta forno, coltello o
tagliapizza, forchetta, pennello da pasticceria.

DESSERT

65 MIN
GRAND ZONE
4 RAZIONE

In una ciotola, amalgamare le mele tagliate a fettine sottili
con lo zucchero semolato. Lasciare riposare il composto per
circa 10 minuti, per consentire allo zucchero di estrarre il succo
dalle mele.

Trasferire il composto di mele in una casseruola e far cuocere
a fuoco basso.

Mescolare la cannella e la noce moscata macinate,
riscaldando delicatamente il composto per circa 5 minuti, fino
a quando lo zucchero non sard sciolto e le mele saranno
leggermente ammorbidite.

In una ciotola di piccole dimensioni, preparare una pastella
mescolando insieme 'amido di mais e un cucchigio d'acqua
fino a ottenere un composto omogeneo.

Versare lentomente I'amido di mais nella casseruola con il
composto di mele, mescolando continuamente per circa 1o 2
minuti, fino a che il composto non si addensa leggermente.

Togliere la casseruola dal fuoco e mettere da parte il ripieno
di mele per farlo raffreddare leggermente prima di usarlo per
farcire la pasta sfoglia.

Selezionare Grandzone e la funzione Bake, regolare la
temperatura a 190°C e il tempo su 10 minuti, quindi premere
Awvio/Pausa per pre-riscaldare.

Modo Bake - 190 °C - 10 min

Su una superficie leggermente infarinata, stendere il foglio di
pasta sfoglia gid pronto a uno spessore di circa 0,3 cm. A tale
scopo ¢ possibile utilizzare un mattarello.

Mescolare I'uovo e 1 cucchiaio di latte intero fino a realizzare
una pastella di uovo sbattuto.

Con un coltello o un tagliopizza, tagliare la pasta sfoglia
stesa in quadrati di 10 x 10 centimetri.

Disporre un cucchiaio del ripieno di mele preparato su una
meta di ogni quadrato di pasta, lasciando un bordo di 0,5
centimetri lungo tutto il perimetro.

Spennellare l'uovo sbattuto lungo i bordi, ripiegare ogni
pezzo diimpasto in modo da formare una torta triangolare g,
con una forchetta, arricciare i bordi delle torte per chiuderle.
Cosi facendo si evita che il ripieno fuoriesca in fase di cottura.

Con un coltello offilato, incidere 2 segni sulla parte superiore
di ogni torta. In questo modo si favorisce la fuoriuscita del
vapore durante la cottura.
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Amalgamare lo zucchero e le spezie in una ciotola di piccole
dimensioni.

Spennellare la superficie delle torte con l'uovo sbattuto e
cospargerle con una generosa quantita di zucchero.

Posizionare le torte di mele preparate nel cestello della
friggitrice ad aria pre-riscaldato in un unico strato, facendo
attenzione che non si tocchino tra loro.

Cuocere le torte di mele.

Selezionare Grandzone e la funzione Bake, regolare la
temperatura a 190°C e il tempo su 12 minuti, quindi premere
Awvio/Pausa. Cuocere i tortini fino a che non saranno dorati e
croccanti.

Modo Bake * 190 °C - 12 min

Una volta cotte le tortine di mele, toglierle dalla friggitrice ad
aria e lasciarle raffreddare prima di servirle.

A scelta, spolverare i tortini con zucchero a velo prima di
servirli, oppure servirli con una pallina di gelato alla vaniglia
per un dessert delizioso!

BISCOTTO DOPPIO CIOCCOLATO

INGREDIENTI

1/2 Tazza Burro

1/2 Tazza Zucchero semolato
1/2 Tazza Zucchero di canna

1 Uovo

1 Cucchiaino Estratto di vaniglia
1Tazza Farina multi-uso
1Pizzico Sale

2/3 Tazza Cacao in polvere

1 Cucchiaino Lievito in polvere
1Tazza Cioccolato fondente tritato
1/2 Tazza Noci tritate

Utensili necessari: Carta forno, 2 ciotoli grandi, spatola, frusta.

DESSERT

45 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONS

Lasciare che il burro arrivi a temperatura ambiente fino a
quando non sard abbastanza morbido da essere lavorato a
crema.

In una terrina mescolare il burro ammorbidito, lo zucchero
semolato e lo zucchero di canna fino a ottenere un composto
chiaro e spumoso.

Aggiungere le uova al composto.
Aggiungere l'estratto di vaniglia al composto.

Sbattere gli ingredienti fino a quando non saranno ben
combinati.

In una ciotola a parte, setacciare insieme la farina multi-uso, il
cacao in polvere, il sale e il lievito.

Mescolare fino a distribuire in modo uniforme tutti gli
ingredienti secchi.

Aggiungere gradualmente gli ingredienti secchi a quelli umidi
nella terrina.

Mescolare fino a formare un impasto omogeneo per i cookie.
Aggiungere il cioccolato fondente tritato e le noci tritate fino

a distribuirle in modo uniforme nellimpasto.

Mettere l'impasto a riposo in frigorifero per 2 ore o per tutta la
notte.

Formare delle palline o appiattirle leggermente per ottenere
la dimensione e la forma di cookie desiderata.

Selezionare Grandzone e la funzione Bake, regolare la
temperatura a 175°C e il tempo su 5 minuti, quindi premere
Awvio/Pausa per pre-riscaldare.

Modo Bake - 175 °C + 5 min

Posizionare la pasta per cookie sagomata nel cestello della
friggitrice ad aria, lasciando 10 2 centimetri tra un biscotto e
l'altro per consentire I'espansione.

Infornare i cookie a 175°C per circa 8-10 minuti, o fino a
guando non si saranno assestati e saranno leggermente sodi
al tatto.

Modo Bake - 175 °C - 10 min

Potrebbe essere necessario lavorare i cookie a fasi.

Una volta terminati i cookie, toglierli dalla friggitrice ad aria e
lasciarli raffreddare su una griglia prima di servirli.



PORTUGUES

BOCADOS CROCANTES DE COUVE-FLOR

COM MOLHO BUFFALO

INGREDIENTES

Oleo alimentar em spray

1Cabega Couve-flor, cozinhada por 5 min.
80 g Farinha de milho

120 g Farinha

2 Colheres de chd Paprika fumada

2 Colheres de cha Alho granulado

1Colher de cha Sall

1Colher de cha Pimenta

230-345 g AguaFarinha de panko

1 Chavena Mayonesa

2 Cabega Alhoo

1Colher de cha Sall

1/2 Colheres de ché Pimienta

1/2 Chavena Perejil fresco

1 Colher de cha Tomilho

2 Colheres de cha Sumo de lim&o

Itens necessdrios: 2 Folhas de aluminio

INICIANTE
65 MIN
GRAND ZONE
4 RAGOES

Selecione as funcionalidades de Zona 1 e Roast, e
pré-agueca a sua fritadeira de ar quente a 180°C.

Modo Roast : 180 °C : 5min

Corte o topo de cada cabega de alho para expdr os dentes
em baixo.

Regue um fio de azeite pelos dentes de alho expostos e
tempere com sal, pimento e tomilho fresco.

Enrole cada cabega de alho individualmente em folha de
aluminio, para selar bem os componentes.

Coloque as cabecgas de alho enroladas em folha de aluminio
no cesto pré-aquecido e asse-as por 20 minutos, ou até que
os dentes de alho se apresentem macios e caramelizados.

Modo Roast * 180 °C - 20 min

Uma vez assadas, remova as cabegas de alho da fritadeira
de ar quente e permita que arrefecam ligeiramente.

Aperte as peles das cabecgas de alho assadas, espremendo
0s seus conteudos para uma tigela de mistura.

Esmague os dentes de alho assados com a gjuda de um
garfo, até obter uma pasta uniforme e cremosa.

Adicione maionese & tigela com a pasta de alho assado.

Misture bem estes ingredientes até que fiquem
perfeitamente incorporados.

Tempere o molho de alho com sal e pimenta adicionais e um
pouco de sumo de limdo, a gosto. Ajuste os temperos de
acordo com as suas preferéncias.

Pique finamente a salsa fresca e adicione-a ao molho de

alho, para um travo fresco adicional e um aspeto finalizado.
Transfira o molho de alho para uma tigela de mistura.

Divida a couve-flor em pequenos floretes.

Ferva os floretes de couve-flor por 3 minutos, até que
comecem d ficar tenros.

Escorra a couve-flor e transfira-a para uma tigela com dgua
fria para interromper o processo de cozedura. Reserve.

Regue a couve-flor cozinhada com um fio de azeite e
tempere com sal. Misture bem para que os floretes fiquem
totalmente revestidos. Reserve.

Numa tigela pouco profunda, misture a farinha de milho, a
paprika fumada, o alho granulado, o sal e a pimenta.

Vd& adicionando dgua gradualmente aos ingredientes secos,
batendo vigorosamente até formar uma massa uniforme.

Mergulhe os floretes de couve-flor na massa, garantindo que
ficam completamente revestidos. Aguarde uns instantes,
para permitir que a MAssa em excesso escorral.

Apds cobrir os floretes com a massa, mergulhe-os desta vez
na farinha de panko, premindo-os levemente para garantir
que ficam bem panados. Certifique-se que os floretes de
couve-flor se apresentam uniformemente panados.

Cologue os floretes de couve-flor panados num tabuleiro,
mantendo uma disténcia entre eles, para permitir a
circulagdo de ar.

Selecione as funcionalidades de Grandzone e Air Fry, ajuste
os valores de temperatura para 190°C e a durag&o para 10
minutos, e prima Start/Pause para dar inicio o
pré-aquecimento.

Modo Airfry - 190 °C - 10 min

Pulverize os floretes de couve-flor panados com odleo
alimentar, para ajudar a que adquiram uma textura mais
crocante.

Coloqgue os floretes de couve-flor no cesto da fritadeira de ar
quente, dispondo-os numa Unica camada, com cuidado
para que ndo se sobreponham.

Frite os floretes panados com ar quente, a 190°C por 12 a 15
minutos, ou até que figuem bem dourados e crocantes,
agitando o cesto, a meio da preparacdo, para que fritem
uniformemente.

Modo Airfry - 190 °C - 12-15 min

Uma vez cozinhada conforme a sua preferéncia e crocéncia
desejada, remova a couve-flor da fritadeira de ar quente.

BOLINHAS DE QUEIJO

INGREDIENTES

Oleo alimentar em spray
60 g Farinha de milho
250 g Mozarela ralada
50 g Grana Padano

29 Sa

2 g Pimenta

2 Ovos




PORTUGUES

INICIANTE
15- 30 MIN
GRAND ZONE
4 RAGOES

Adicione os diferentes queijos, os ovos, a farinha de milho, o
sal e a pimenta a uma tigela de grandes dimensdes.

Combine todos os ingredientes com as suas mdos até obter
uma massa uniforme e suave.

Enrole a mistura de forma a criar pequenas bolas com cerca
de 1,5 colheres de sopa de massa, cada uma.

Leve a refrigerar por 1 hora ou até que a mistura fique
ligeiramente mais firme.

Selecione Grandzone e de Grill, ajuste a temperatura para
240°C e a duracdo para 10 minutos, e prima Start/Pause.

Modo Grill - 240 °C - 10 min

Pulverize as bolinhas com éleo alimentar em spray.

Cologue as bolinhas no cesto da fritadeira de ar quente
forrado com papel vegetal, deixando uma disténcia de 3
centimetros entre cada uma.

Selecione as funcionalidades de Grandzone e de Air Fry,
ajuste os valores de temperatura para 190°C e a duragdio
para 10 minutos, e leve a fritar até que adquiram uma textura
dourada e figuem cozinhados na totalidade por dentro.

Modo AirFry - 190 °C - 10 min

COPINHOS DE OVO COM TORRADAS

DE MASSA MAE

INGREDIENTES

2 Ovos

1/2 Chavena Cogumelo da castanha
1/3 Chavena Cebolinhas

1/2 Colher de ché Sall

1/2 Colher de cha Pimenta

1 Colher de sopa Manteiga

Elementos necesarios: Tigela pequena, tdbua de cortar,
faca, batedor, ramequins adequados para forno.

2 Fatias Pdo levedado
1 Colher de sopa Manteiga

INICIANTE
25 MIN
DUAL ZONE
4 RAGOES

Selecione as funcionalidades de Zona 1e de Air Fry, ajuste os
valores de temperatura para 180°C e a duragdo para 5
minutos, e prima Start/Pause para dar inicio ao
pré-aquecimento.

Modo Airfry - 180 °C - 5min

Bata os ovos levemente numa pequena tigela.
Tempere-os a gosto, com sal e pimenta.

Corte os cogumelos e as cebolinhas.

Unte os pequenos ramequins com manteiga.

Divida os cogumelos cortados e as cebolinhas em partes
iguais por todos os ramequins.

Verta a mistura de ovos j& temperada sobre os cogumelos e
as cebolinhas em cada ramequim, preenchendo-os até trés
quartos.

Coloque os ramequins na Zona 1 da sua Fritadeira de ar
gquente Cosori.

Barre a manteiga uniformemente em ambas os lados de
cada fatia de pdo levedado.

Coloque o pdo levedado barrado com manteiga na Zona 2.

Selecione as funcionalidades de Zona 1 e Air Fry, ajuste os
valores de temperatura para 180°C e a duragd@io para 12
minutos.

Modo Airfry - 180 °C - 12 min

Selecione as funcionalidades de Zona 2 e Air Fry, gjuste os
valores de temperatura para 180°C e a duracdio para 5 min.

Modo Airfry - 180 °C - 5min

Selecione Sync e prima Start/Pause para dar inicio co
processo de cozedura.

Uma vez que os ovos estejom cozinhados e o pdo torrado,
remova-os da fritadeira de ar quente.

Sirva os copinhos de ovo bem quentes, diretamente nos
ramequins.

Sirva a torrada de pdo levedado acompanhada dos ovos, e
desfrute de um pequeno-almoco saciante e delicioso.

CAMAROES GRELHADOS COM

MOLHO DE LIMAO E PIMENTA

INGREDIENTES

4 Colheres de sopa Manteiga com sall
1Lim&o

1/4 Colher de cha Alho granulado

1 Colher de sopa Pimenta moida

2 Pitadas Sal

300 g Camardes tamanho King Sal
Pimenta
Azeite

INICIANTE
30 MIN
GRAND ZONE
4 RAGOES

Derreta a manteiga numa pequena panela a lume brando.
Tire do lume quando estiver derretida.

Raspe a casca do lim&o e esprema o seu sumo diretamente
na manteiga derretida, a gosto.



PORTUGUES

Combine o sal, a pimenta e o alho granulado, mexendo bem
até obter uma mistura uniforme.

Selecione as funcionalidades de Grandzone e Grill, ajuste os
valores de temperatura para 240°C e a duragdo para 5 min.

Modo Grill -+ 240 °C - 10 min

Remova os camardes da embalagem e transfira-os para um
prato ou tdbua de cortar.

Seque bem os camardes com papel de cozinha.
Tempere os camardes com azeite, sal e pimenta.

Grelhe os camardes na fritadeira de ar quente por 5 minutos,
virando-os a meio do processo de cozedura.

Modo Grill - 240 °C - 10 min

Transfira os camardes grelhados para uma tigela.

Verta o Molho de Limdo e Pimenta sobre os camardes.
Mexa bem e sirva.

BERINGELAS EM MOLHO DE MISO E

FEIJAO VERDE AO ESTILO ASIATICO

INGREDIENTES

10/26 g Feijdo Verde

4 Clavos de olor Alho

2 Colheres de sopa Molho de soja

1 Colher de cha Pimentas malaguetas secas
Gotas Oleo de sésamo

2 Beringelas

1 Colher de sopa Oleo vegetal

1Pizca Sal

2 Colheres de sopa Mel

3Colheres de sopa Mirin

2 Colheres de sopa Miso

1 Colheres de sopa Molho de soja

1 Cebolinha

1Colher de sopa Sementes de sésamo tostadas

INICIANTE
50 MIN
DUAL ZONE
4 RACOES

Corte a cebolinha e adicione-a a uma tigelo.

Numa tigela pequena, combine o molho de soja, o alho
picado e as pimentas malaguetas secas. Adicione 6leo de
sésamo, a gosto. Incorpore o feij@o verde. Reserve.

Com a gjuda de uma faca afiada, marque a superficie da
face cortada da beringela, com cortes pouco profundos,
num padrdo cruzado.

Espalhe o dleo vegetal ao longo da face marcada das
beringelas e polvilhe uma pitada de sal.

Pré-aqueca a fritadeira de ar quente no modo Girill.

Modo Grill -+ 240 °C - 5 min

Adicione as beringelas com as faces marcadas viradas para
cima e leve a grelhar por 15 minutos.

Fonction Grill - 240 °C - 15 min

Numa pequena tigela, combine o mirin, o miso, o mel e o
molho de soja, até obter uma mistura uniforme. Ajuste as
quantidades a gosto.

Com a gjuda de um pincel de culindria ou de uma colher,
espalhe generosamente o molho de miso pela face marcada
das beringelas.

Adicione as beringelas & Zona 1, com a face marcada virada
para cima.

Cologue o feijéio verde temperado na Zona 2.

Selecione as funcionalidades de Grandzone e de Grill, ajuste
os valores de duragdo para 10 minutos, e prima Start/Pause.

Modo Grill -+ 240 °C - 10 min

Uma vez que o feijdio verde o estilo Asidtico e a Beringela com
Miso terminem de cozinhar, sirva-os, dispostos numa travessa.

Finalize as beringelas com cebolinha cortada e sementes de
sésamo tostadas.

Sirva este prato duplo, delicioso e cheio de sabor bem
quente, serd perfeito como prato principal vegetariono ou
como acompanhamento de uma refeicdo inspirada na
gastronomia asidtical

REIBEKUCHEN (PANQUECAS DE BATATA)

INGREDIENTES

4 Batatas (de tamanho grande)

1 Cebolas (de tamanho pequeno)
2 Ovos

1Colher de cha Sal

1-2 Colher de chd Pimenta

2 Colher de sopa Cebolinhas
Oleo alimentar em spray

Itens necessarios: Tigela, ralador, Morim ou malha
fina, coador.

INICIANTE
45 MIN
GRAND ZONE
4 RAGOES

Lave e descasque as batatas.
Rale as batatas para uma tigela de grandes dimensdes.
Adicione as batatas raladas a um morim ou a uma malha fina.

Aperte firmemente a mistura de batatas para remover a
Adgua em excesso e escorra-as bem, com a ajuda do coador.
Este passo é importante para assegurar que as panquecas
de batata Reibekuchen né&o ficam empapadas.

Descasque e pigue finamente as cebolas.

Adicione as cebolas picadas a tigela, juntamente com as
batatas raladas.

Junte ovos, sal, piment a e a cebolinha.



PORTUGUES

Misture bem os ingredientes até que fiquem perfeitamente
combinados. A mistura deverd apresentar-se coesa e
consistente, porém uniforme.

Pré-aqueca a sua fritadeira de ar quente a 200°C por
5 minutos.

Modo Airfry -+ 200 °C - 5min

Molde a mistura de batata em pequenos medalhdes,
redondos e achatados, uma md&o-cheia por unidade. Pode
sempre agjustar as dimensées dos medalhdes de acordo com
a sua preferéncia.

Pulverize levemente o cesto da sua fritadeira de ar quente
com oleo alimentar, para evitar que os medalhdes adiram ao
fundo.

Transfira os medalhdes de batata para o cesto da fritadeira
de ar quente, dispondo-os numa sé camada. Deixe algum

espaco entre eles para garantir que figuem bem cozinhados.

Frite com ar quente as panquecas de batata Reibekuchen a
200°C por 12 minutos, virando-os a meio da preparagdo,
para garantir que ficam perfeitamente cozinhados de ambos
os lados.

Modo Airfry -+ 200 °C - 12 min

Assim que as notar douradas, com uma textura crocante e
estaladica no exterior e com o interior bem cozinhado,
remova-as da fritadeira de ar quente.

Sirva as panguecas de batata Reibekuchen de imediato,
acompanhadas pelas suas coberturas prediletas.

CARNE DESFIADA EM PEZINHOS

INGREDIENTES

1kg Naco superior da alcatra de vaca

1 Colher de cha Mostarda 1Picado Alho francés
1Colher de cha Sal 1Cebola branca
1Colher de cha Pimenta 1Tomate

1 Colher de cha Paprika 3 Dentes Alho

) 3 Raminhos Tomilho fresco
500g Farinha

1Colher de sopa Agucar

1Colher de cha Sal

1Colher de chd Levedura

2 Ovos

1 Colher de sopa Manteiga Derretida
1Chavena dgua

2 Cebolas roxas

1Chavena dgua

1 Chavena Vinagre (branco ou de sidra de maga)

2 Colher de cha Sal

2 Colher de sopa Acucar

Especiarias inteiras (tais como pimenta inteira, sementes
de mostarda, sementes de coentros, etc.)

Maionese

INICIANTE
240 MIN
GRAND ZONE
4 RAGOES

Seque bem o naco de alcatra de vaca com papel de
cozinha para remover a dgua em excesso.

Cubra a carne com mostarda, garantindo que fica
uniformemente revestido.

Numa pequena tigela, combine o sal, a pimenta e a paprika.
Esfregue bem esta mistura por toda a carne.

Combine o alho francés picado, a cebola branca, o tomate,
o alho picado e o tomilho fresco, dispondo-os de seguida
num tabuleiro, com o naco de carne de vaca por cima.

Cubra firmemente o tabuleiro com folha de aluminio.

Remova o separador divisério do cesto da fritadeira de ar
guente e insira o tabuleiro no seu interior.

Selecione as funcionalidades Grandzone e Roast, ajuste a
temperatura para 160°C e a duragdo para 3 horas e 30
minutos, e prima Start/Pause.

Modo Roast + 160 °C - 3 h 30 min

Numa tigela maior, combine a farinha, o agucar, o sal e a
levedura.

Adicione o ovo, a manteiga derretida e a dgua e
combine-os bem até formar uma massa pegajosa e
aderente.

Usando a técnica de “p&o sem amassar”, va esticando e
envolvendo a massa a cada 20 minutos, por um periodo de
um horag, até que esta se torne eldstica e uniforme.

Deixe a massa a repousar para que cresca, enquanto a
carne de vaca vai assando, lentamente. A massa deve
duplicar em tamanho.

Numa panela, junte dgua, vinagre, sal, aglucar e as
especiarias inteiras. Deixe que esta mistura de salmoura
levante fervura, mexendo regularmente até notar que o sal
e o agucar se dissolvam na totalidade.

Coloque as fatias finas de cebola roxa num frasco ou
recipiente limpo.

Verta a mistura de salmoura quente sobre as cebolas,
certificando-se que ficam completamente submersas.

Deixe as cebolas em conserva arrefecer a temperatura
ambiente, cubra e leve ao frigorifico por algumas horas, no
minimo, antes de servir.

Assim que a carne terminar de cozinhar, remova-a da
fritadeira de ar quente e deixe a repousar a temperatura
ambiente, enquanto coze o pdo.

Divida a massa em 8 bolas de igual tamanho.

Forre o interior do cesto da fritadeira de ar quente com
papel vegetal (base e paredes) para evitar que a massa
adira ao cesto.

Transfira as bolinhas de massa para o interior do cesto e
deixe que crescam até duplicarem em tamanho.

Bata o ovo restante para pincelar sobre o pdo. Pincele o
ovo no topo das bolinhas de pdo e leve a cozer.

Selecione as funcionalidades de Grandzone e Bake, ajuste
os valores de temperatura para 170°C e a durag&o para 25
minutos, e prima Start/Pause.

Modo Bake - 170 °C - 25 min



ITALIANO

Deixe a cozer por 25 minutos, ou até notar que apresenta um
tom dourado e produz um som oco, quando bate levemente
no fundo dos pdes.

Remova a folha de aluminio do tabuleiro da carne de vaca.

Com a agjuda de dois garfos, desfie a carne de vaca em
pequenos pedagos, misturando-os com ©0s vegetais
cozinhados e as ervas aromdticas do tabuleiro.

Para compor as sanduiches:

Corte os pdezinhos acabados de sair do forno ao meio, em
metades.

Espalhe maionese generosamente em ambas as metades do pdo.
Disponha a carne de vaca desfiada numa das metades do pdo.
Adicione uma colherada de cebolas em conserva sobre a carne.

Coloque a outra metade do pdo por cima, para completar a
sanduiche.

Sirva e desfrute das suas deliciosas sanduiches de carne de
vaca desfiadal!

TORRADAS E BACON AO ESTILO NAO

TAO FRANCES

INGREDIENTES

4-6 P&o amanhecido

1/2 Chavena Natas espessas

2 Ovos

1/4 Colher de ché Sal

1/4 Colher de cha Pimenta

1/4 Cup Queijo Grana Padano ralado
1/4 Queijo ralado (cheddar or Gruyere)
2 Colher de cha Salsa picada

8-12 Tiras Bacon

INICIANTE
30 MIN
DUAL ZONE
4 RACOES

Coloque as tiras de bacon na Zona 2 da sua fritadeira de ar
gquente, deixando algum espago entre elas.

Selecione as funcionalidades de Zona 2 e de Air Fry, ajuste
os valores de temperatura para 200°C e a durag&o para 6
minutos, e prima Start/Pause.

Modo Airfry - 200 °C - 6 min

Corte cada fatia de p&o na forma que desejar, seja em
tringulos ou reténgulos. Reserve.

Bata as natas espessas, juntamente com os ovos, o sal, a
pimenta, o queijo ralado Grana Padano e a salsa picada,
numa tigela de grandes dimensdes, até que todos os
ingredientes fiquem perfeitamente incorporados.

Mergulhe o p&o no creme, garantindo que ambas as faces
ficam bem cobertas com esta mistura. Aguarde uns
instantes, para permitir que o0 creme em excesso escorra.

Disponha as fatias de p&o ensopadas no creme numa unica
camada no cesto da fritadeira de ar quente, com cuidado
para garantir que ndo se sobrepdem.

Selecione as funcionalidades de Zona 1 e de Air Fry, ajuste os
valores de temperatura para 180°C e a duracdo para 8
minutos, e prima Start/Pause.

Modo Airfry - 180 °C - 8 min

Frite as rabanadas , virando-as a meio do processo de
preparacdo, até que se apresentem douradas, com uma
textura crocante e estaladiga no exterior e com o interior bem
cozinhado.

Uma vez cozinhadas até a perfeicdo, remova as rabanadas e
as tiras de bacon da sua fritadeira de ar quente.

Sirva as rabanadas bem quentes, acompanhadas de tiras de
bacon crocantes e estaladicas.

BOWL DE ARROZ COM FRANGO E LEGUMES

INGREDIENTES

1 Chdvena Arroz japonés glutinoso
2 Chavenas Agua

Elementos necesarios: Panela ou panela de arroz, coador.

2 Peitos de Frango

2 Colheres de sopa Molho de soja
1Colher de sopa Mirin

1 Colher de sopa Vinagre de arroz
1 Colher de cha Oleo de sésamo
1Colher de cha Agucar

1 Couve Pak Choi

100 g Feijéo Verde

6-10 Cogumelos

2 dentes Alho

1 Colher de sopa Gengibre

3/1 Chavena Cebolinhas

2 Colheres de sopa Molho de soja
2 Colheres de sopa Sementes de sésamo

1Cabega Brécolos
250 g Pimentos vermelhos
1Cebola branca

PRINCIPAIS
30 MIN
DUAL ZONE
4 RAGOES

Lave o arroz em dgua fria, até que esta se apresente
translucida.

Cozinhe o arroz numa panela de arroz ou numa simples
panela, de acordo com as instrugdes indicadas na
embalagem. Reserve.

Numa tigela, combine o molho de soja, o mirin, o vinagre de
arroz, o 6leo de sésamo e o agucar, para criar a marinada
para o frango.

Corte o peito de frango em pequenos pedacos.

Adicione o frango & marinada e deixe apurar por 30 minutos,
no minimo, ou durante a noite no frigorifico, se desejar um
sabor mais marcante e apurado.

Corte os brocolos em floretes. Fatie os pimentos vermelhos, a
cebola branca e os cogumelos. Corte a couve pak choi e o
feijéio verde.



PORTUGUES

Tempere os vegetais com o alho picado, o gengibre, as
cebolinhas e o molho de soja.

Coloque o frango marinado no primeiro cesto da fritadeira
de ar quente.

Selecione as funcionalidades de Zona 1e de Air Fry, ajuste os
valores de temperatura para 180°C e a duragdo para 10
minutos.

Modo Grill - 180 °C - 10 min
No outro cesto, coloque os vegetais temperados.

Selecione as funcionalidades de Zona 2 e de Air Fry, ajuste os
valores de temperatura para 180°C e a duragdo para 8 min.

Modo Airfry - 180 °C - 8 min

Prima Sync para garantir que ambos os cestos terminam de
cozinhar ao mesmo tempo.

Prima Start/Pause para comegar a cozinhar.

Assim que o frango e os vegetais terminarem de cozinhar,
transfira-os para uma tigela e mexa gentilmente para
combinar.

Sirva a combinac&o de frango e vegetais sobre o arroz
cozinhado.

Finalize com uma dose adicional de cebolinha e sementes de
sésamo, se desejado.

FRANGO ASSADO COM LEGUMES

INGREDIENTES

4 Coxas de frango

Sal

Pimenta

1Colher de cha Paprica
1Colher de cha Alho em po

2 Chavenas Floretes de brécolos
2 Chavenas Cenouras as rodelas
2 Chavenas Floretes de couve-flor
1 Cebolas as rodelas

2 Colher de sopa Azeite

Sal

Pimenta

PRINCIPAIS
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 RAGOES

Tempere generosamente as coxas de frango com sal,
pimenta, paprica e alho em pod, garantindo que ambos os
lados figuem bem cobertos. Reserve.

Cozinhe os floretes de brécolos, as cenouras ds rodelas e os
floretes de couve-flor em dgua a ferver com sal durante 3-6
min.

Escorra os vegetais e passe-os por dgua fria.

Numa tacga, misture os floretes de brocolos, as cenouras ds
rodelas, os floretes de couve-flor e as cebolas as rodelas
com azeite, sal e pimenta a gosto.

Coloque as coxas de frango temperadas no primeiro cesto
da fritadeira de ar, com a pele virada para baixo.

Espalhe os vegetais temperados de forma uniforme no
segundo cesto da fritadeira de ar.

Ajuste a zona 1 para o modo de Airfry, a 200°C, e 20 minutos,
e pressione Start/Pause.

Modo Roast - 200 °C - 20 min

Cozinhe durante 10 minutos.

Apds 10 minutos, coloque a fritadeira em pausa, vire as
pernas de frango e frite os legumes.

Feche o cesto e deixe tudo acabar de cozinhar.

Assim que as coxas de frango e os legumes assados
estiverem cozinhados, retire ambos da fritadeira.

ASAS DE FRANGO COM BATATA DOCE

INGREDIENTES

500 g Asas de frango

1Colher de cha Sall

1/2 Colher de chd Pimenta

1/2 Colher de chéa Paprica doce
1/4 Colher de cha Caril em po

2/3 Batatas-doces

1 Colher de sopa Azeite

1Colher de sopa Sa

1/2 Colher de ché Pimenta

1/2 Colher de cha Paprica fumada

1/2 Colher de chda Alho em po

1/4 Colher de cha Pimenta caiena (opcional)
1/2 Lim&o

1Chavena Coentros frescos

Itens Necessdrios: tagca grande, tébua de cortar, faca, prato.

PRINCIPAIS
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 RAGOES

Seque as asas de frango com papel de cozinha para
remover qualquer excesso de humidade.

Tempere generosamente as asas com sal, pimenta, paprica
doce e caril em pé. Deixe o tempero aderir s asas por pelo
menos 10 minutos ou marine no frigorifico durante a noite
para um sabor maximo.

Coloque as asas de frango temperadas no cesto da
fritadeira de ar e cozinhe a 120°C durante 12 minutos,
permitindo que cozinhem bem.

Modo Airfry - 120 °C + 12 min
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Uma vez cozinhadas, retire as asas da fritadeira de ar e
deixe-as arrefecer no frigorifico por pelo menos 15 minutos.
Isto ajuda a firmar a pele e garante que figuem crocantes
quando cozinhadas novamente.

Descasque as batatas-doces e corte-as em reténgulos
com 1cm de espessura.

Num taga, misture a batata-doce com azeite, sal, pimenta,
paprica fumada, alho em pd e pimenta caiena, se usar, até
ficarem bem cobertas.

Depois das asas de frango terem arrefecido por 15 minutos,
cologue-as novamente num cesto da fritadeira de ar.

Coloque as batata-doces temperadas no outro cesto da
fritadeira de ar.

Selecione a Zona 1 e a fungdo Air Fry, depois ajuste a
temperatura para 200°C e o tempo para 8 minutos.

Modo Airfry - 200 °C - 8 min

Selecione a Zona 2 e a fungdo Air Fry, depois ajuste a
temperatura para 190°C e o tempo para 14 minutos.

Modo Airfry - 190 °C - 14 min

Pressione Sync para garantir gue ambos os cestos estardo
prontos ao mesmo tempo.

Pressione Start/Pause.

Uma vez que as asas de frango e a batata-doce estejom
cozinhadas, retire-as da fritadeira de ar.

Sirva as asas de frango e a batata-doce juntos,
guarnecidos com salsa picada e algumas gotas de sumo de
lim&o para um toque extra de frescura.

A MELHOR CURRYWURST

INGREDIENTES

1 Colher de Sopa

Oleo alimentar em spray

2 Cebolas brancas de tamanho pequeno
500 g Ketchup

1 Colher de Sopa Pasta de tomate

5 Colheres de Sopa Vinagre bals@mico

1 Colher de Sopa Molho de soja

2 Colheres de Sopa Mel

2 Colheres de Sopa Caril em pd

4 Salsichas Alemds Bratwurst
4-6 Cucharadas Molho de Carril

PRINCIPAIS
35 MIN
DUAL ZONE
4 RACOES

Descasque e pigque finamente as cebolas brancas.
Aqueca o azeite numa pequena panela a lume médio.

Adicione as cebolas picadas & panela e salteie-as até que
figuem moles e translucidas.

Adicione o ketchup, a pasta de tomate, o vinagre balsémico,
o molho de soja, o mel e o caril em pd as cebolas salteadas.

Misture bem os ingredientes para o molho até que figuem
perfeitamente combinados.

Deixe levantar fervura e, apds isso, cozinhe o molho por mais
10 a 15 minutos, mexendo ocasionalmente, até que o note a
engrossar um pouco e permitindo que os sabores se
harmonizem. Ajuste os temperos a gosto.

Selecione a funcionalidade de Grill e pré-aquega a sua
fritadeira de ar quente.

Modo Grill - 240 °C - 5min

Cologue as salsichas no cesto pré-aquecido da fritadeira de
ar guente.

Se preferir, pode pulverizar levemente as salsichas com éleo
alimentar em spray para que figuem douradas.

Cozinhe as salsichas na totalidade e até que adquiram um
aspeto dourado e crocante, virando-as ocasionalmente
para garantir que cozinham uniformemente. O tempo de
cozedura dependerd do tipo e calibre das salsichas.

Modo Grill -+ 240 °C - 6 min

Uma vez que as salsichas terminem de cozinhar, remova-as
da fritadeira de ar quente e transfira-as para uma travessa.

Se preferir, finalize com uma pitada de caril em pd ou ervas
aromdaticas frescas e recentemente picadas, para um travo
acentuado de sabores e um aspeto mais finalizado.

Sirva bem quente, juntamente com 0s  seus
acompanhamentos favoritos, como batatas fritas ou
pdezinhos, e desfrute dos deliciosos sabores deste tipico
prato de comida de rua alema!

TACOS DE CARNE AGRIDOCE

INGREDIENTES

500 g Bifes de porco

2 Colher de sopa Pasta Chipotle
1Colher de cha Cominhos em pd
2/1 Colher de cha Pimenta

1 Colher de cha Paprika fumada

1Sumo de limdo
1Sumo de laranja
1Colher de cha Sal

1 Pimentas chili frescas
1/4 Chavena Coentros
1Sumo de limdo

2 Macgaroca de milho doce
2 Colher de sopa Azeite

1 Tomate em cubos

1 Cebola roxa em cubos

2 Abacates Pimenta
1Colher de sopa Azeite Sal
1/4 Chavena Maionese 1Sumo de limdo

Bifinhos de Porco grelhados
Molho de Milho Grelhado
Maionese de abacate
Tortilhas

PRINCIPAIS
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 RAGOES
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Numa tigela, combine os bifes de porco, a pasta de pimentas
chipotle, os cominhos em pod, o sumo de limé&o, o sumo de
laranja, o sal, a pimenta e a paprika fumada. Misture bem,
até revestir os bifinhos na totalidade e de forma uniforme.
Deixe a marinar por 30 minutos, no minimo, ou durante a
noite, para um sabor mais apurado.

Selecione as funcionalidades de zona 1 e Grill, gjuste os
valores de temperatura para 240°C e a durag@o para 5
minutos, e prima Start/Pause para dar inicio co
pré-aquecimento.

Modo Grill - 240 °C - 5min

Grelhe os bifinhos de porco marinados por cerca de 5
minutos de cada lado, ou até que cozinhem na totalidade e
figuem bem tostados. Remova-os da fritadeira de ar quente
e deixe-0s a repousar por mais uns minutos antes de cortar.

Modo Grill - 240 °C - 10 min

Pincele o milho doce com azeite e leve a grelhar a 240°C ou
até que se apresentem bem tostados na sua totalidade.
Deixe o milho arrefecer ligeiramente e remova-o das
magarocas, com a ajuda de uma faca.

Modo Grill - 240 °C - 10 min

Numa tigela, misture bem o milho grelhado com os tomates
picados, a cebola roxa picada, os coentros picados, as
pimentas chili frescas picadas e o sumo de lim&o. Misture bem
para combinar os ingredientes e tempere a gosto com sal e
pimenta.

Numa tigela diferente, esmague os abacates, até obter uma
pasta uniforme.

Adicione a maionese, o azeite, o sumo de limdo, o sal e a
pimenta. Mexa bem, combine os ingredientes até observar
uma textura uniforme e cremosa.

Aqueca as tortilhas numa frigideira, sem adi¢do de 6leo ou
gordura, até que se apresentem ligeiramente tostadas.
Espalhe uma colherada da maionese de abacate em cada
tortilha.

Adicione as fatias dos bifinhos de porco grelhados.

Finalize com umas colheradas do molho de milho grelhado
sobre a carne.

Sirva os tacos de imediato, acompanhados de uma dose
extra de molho e maionese de abacate, se desejado.

LOMBO DE PORCO COM

COUVES-DE-BRUXELAS

INGREDIENTES

600 g Lombinho de porco
Sal
Pimenta

2 Raminhos Alecrim fresco

2 Colher de sopa Mostarda Dijon
2 Colher de sopa Azeite

2 Colher de sopa Mel

2 Colher de sopa Sumo de lim&o

2 Chavenas Couves de Bruxelas

2 Colher de sopa Azeite

Sal

Pimenta

2 Colher de sopa Vinagre balsémico

PRINCIPAIS
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 RAGOES

Numa tigela, combine o sal, a pimenta, o alecrim fresco j&
picado, a mostarda Dijon, o azeite, 0 mel e o sumo de lim&o
para criar uma marinada.

Pincele a marinada sobre o lombinho de porco, garantindo
que fica completamente regado e revestido pelo molho.
Deixe a marinar por 10 minutos, no minimo, a temperatura
ambiente, ou durante a noite no frigorifico, para um sabor
mais apurado.

Coloque o lombinho de porco marinado na Zona 1 da sua
Fritadeira de ar quente.

Selecione as funcionalidades de Zona 1 e Roast, ajuste os
valores de temperatura para 200°C e a duragdo para 12 a 16
minutos, dependendo do ponto de carne que deseja.

Modo Grill - 200 °C - 16 min

Corte as couves de Bruxelas ao meio, em comprimento,
removendo quaisquer folhas que j& se apresentem em mau
estado.

Transfira as couves de Bruxelas para uma tigela e tempere
com azeite, sal e pimenta.

Adicione as couves de Bruxelas temperadas a Zona 2 da sua
Fritadeira de ar quente.

Selecione as funcionalidades de Zona 2 e Grill, ajuste os
valores de temperatura para 240°C e a duracdo para 6 min.

Modo Grill - 240 °C - 6 min

Prima Sync para garantir que ambos os cestos terminam de
cozinhar ao mesmo tempo.

Prima Start/Pause para comegar a cozinhar.
Uma vez que o lombinho de porco e as couves de Bruxelas
terminem ambos de cozinhar, remova-os dos cestos da sua

fritadeira de ar quente.

Deixe o lombinho de porco a repousar por mais uns minutos
antes de o fatiar.

Regue e tempere as couves de Bruxelas j& cozinhadas com
vinagre balsémico.

Sirva o lombinho de porco fatiado, acompanhado das
couves de Bruxelas regadas em vinagre balsémico.
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JANTAR DE ROSBIFE

INGREDIENTES

1 kg Naco superior da alcatra de vaca
Pimenta
Sal

500 g Batatas

4 colher de sopa Manteiga
1Colher de cha Sal
1Colher de cha Pimenta

1 Colher de sopa Manteiga
1 Colher de sopa Farinha
250 g Caldo de carne de vaca

PRINCIPAIS
145 MIN
DUAL ZONE
4 RAGOES

Pré-aqueca a Zona 1da sua fritadeira de ar quente no modo
Grill. Este passo garante que o modo de grelhador fica
pronto para a selagem da carne.

Modo Grill - 240 °C - 5min

Seque bem a carne com papel de cozinha para remover o
excesso de dgua.

Tempere a carne generosamente com azeite, sal e pimenta.
Esfregue os temperos pela superficie da carne,
uniformemente.

Coloque a carne de vaca temperada na Zona 1.

Sele as diversas faces da carne, 5 minutos por cada face, ou
até notar que se forma uma crosta dourada e crocante. Este
passo dajuda a selar os sucos da carne no interior do naco,
conservando o seu sabor.

Modo Roast - 240 °C - 10 min

Remova o naco de carne jd selado da fritadeira de ar quente e
enrole-o cuidadosamente em folha de aluminio para que
retenha os seus sucos.

Devolva o naco de carne de vaca enrolado em folha de
aluminio & fritadeira de ar quente.

Selecione a funcionalidade de Roast para a Zona 1, gjuste a
temperatura para 160°C e a duragdo para 60 minutos e prima
Start/Pause .

Asse a carne por aproximadamente uma hora, ou até que atinja
0 seu ponto de carne predileto. Use um termdémetro de carne
para ir verificando a temperatura interna da mesma, para que
coincida com a sua preferéncia.

Modo Roast + 160 °C - 60 min

Descasque as batatas e enxague-as com dgua fria para
remover quaisquer detritos e sujidade.

Corte as batatas em quartos, garantindo que ficam mais ou
menos do mesmo tamanho, para que levem o mesmo tempo a
cozinhar.

Encha uma panela grande com dgua e adicione uma generosa
pitada de sal.

Aqueca a dgua a lume alto, até que levante fervura; de seguida,
adicione as batatas cortadas em quartos.

Ferva as batatas por 10 minutos, ou até que se revelem tenras
por dentro, ao picd-las com um garfo.

Escorra a dgua das batatas cozidas com a ajuda de um
escorredor, e coloque-as novamente na panela vazia.

Cubra a panela com uma tampa e deixe que o vapor continue a
cozinhar as batatas por mais 5 a 10 minutos. Este passo conduz
a remogdo da dgua em excesso, e acabard com umas batatas
assadas mais crocantes.

Depois destes minutos de vapor, adicione a manteiga, o sal, a
pimenta e alecrim fresco &s batatas. Misture gentilmente, para
que figuem uniformemente revestidas com o tempero.

Espalhe as batatas temperadas pelo cesto da fritadeira de ar
quente, com cuidado para as dispor numa unica camada.

Selecione a funcionalidade de Roast para a Zona 2, ajuste a
temperatura para 200°C e a duracdo para 25 minutos, selecione
Synce prima Start/Pause.

Modo Roast - 200 °C - 25 min

Cozinhe as batatas até que se apresentem douradas, com uma
textura crocante e estaladiga no exterior e tenras no interior.

Numa panela, derreta a manteiga a lume médio; deixe ferver
até que a note totalmente derretida e a comegar a formar
pequenas bolhas.

Finalizado este passo, polvilhe a farinha uniformemente sobre a
manteiga derretida.

Mexa continuamente com um batedor ou uma colher de pau, de
forma a combinar na totalidade a farinha e a manteiga, criando
assim uma pasta uniforme e suave, o chamado molho roux.

Continue a cozinhar o roux, sem parar de mexer, por outros 2a 3
minutos. Este passo é importante para cozinhar a farinha na
totalidade e harmonizar o seu sabor, evitando assim que o
molho de carne fique com um gosto “farinhento”.

Verta lentamente o caldo de carne de vaca na panelg,
mexendo continuamente para que n&o se formem grumos.

Adicione gradualmente todo o caldo de carne, sem parar de
mexer, até obter uma mistura com consisténcia suave e
uniforme.

Deixe esta combinagdo levantar fervura sob lume médio,
mexendo ocasionalmente.

Deixe que o molho de carne ferva por 5 a 10 minutos, ou até que
atinja o seu grau de espessura predileto. O molho de carne
continuard a engrossar d medida que ferve.

Prove-o e tempere com sal e pimenta, a gosto. Ajuste o tempero,
conforme necessdrio.

Assim que estiver satisfeito com a consisténcia e tempero do
molho, remova do lume.

Sirva o molho de carne bem quente, a acompanhar a carne
assada e as batatas.
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ESPETADAS VEGANOS

INGREDIENTES

1Colher de chd Cominhos moidos

1Colher de chd Sementes de coentros moid
2 Dentes Alho

2 Colheres de sopa Sumo de lim&o

2 Colheres de sopa Azeite

8-10 Cogumelos da castanha

1 Cebola roxa

1Chdavena Tomates-cereja

2 Pimentos

400 g Tofu firme e fumado, aos cubos
1Colher de cha Paprica

1/2 Colher de cha Agafréo

1Colher de cha Sal

1/4 Chavena Salsa fresca, para a guarnicdio

Itens Necessdrios: Espetos de madeira ou
metal, tigela de mistura.

Espetadas de tofu cozinhado

1Cabecga Alface, recentemente cortada
2-4 Unidades P&o achatado ou pdo pita
1Chavena Molho de humus de gréo

PRINCIPAIS
15-30 MIN
GRAND ZONE
4 RAGOES

"Combine o azeite, o sumo de lim&o, o alho picado, os
cominhos moidos, as sementes de coentros moidas, a
paprica, o agafrdo moido e o sal numa tigela grande.

Misture bem. Junte os cubos de tofu, os pimentos, os
tomates-cereja, a cebola roxa e os cogumelos a tigela.

Misture tudo de forma a que os vegetais e o tofu figuem
bem revestidos com o molho da marinada. Deixe os
vegetais e o tofu a marinar durante 10 minutos.

Insira os cubos de tofu e os vegetais marinados nos espetos,
alternando-os conforme desejado.

Selecione a funcionalidade Grandzone na sua fritadeira de
ar guente e pré-aqueca-a a 200°C por 10 minutos.

Modo Airfry - 200 °C - 10 min

Coloque os kebabs e os vegetais na fritadeira de ar quente
pré-aquecida.

Selecione a funcionalidade de AirFry e de seguida prima
Start/Pause (Iniciar/Pausar).

Vire os vegetais a meio da preparacéo, ou até que os note
tenros e ligeiramente tostados.

Modo Airfry - 200 °C - 12 min

Aquecga o pdo achatado ou o pdo pita numa frigideira
Espalhe uma camada generosa desta pasta de humus de

gréo em cada fatia de pdo.

Adicione uma camada de alface recentemente cortada,
dispondo-a em cima do humus.

Remova os conteudos de 1 ou 2 espetadas e coloque-os em
cima da cama de alface recentemente criada.

Regue com uma dose extra do molho de humus de gréo, se
assim desejar.

Enrole bem o wrap, de forma a que fiqgue bem unido e
apertado.

Sirva os wraps de imediato. Se preferir, pode servir com
humus de grédo como molho de acompanhamento.

PAO DE BANANA

INGREDIENTES

Oleo alimentar em spray
150 g Farinha

90 g Agucar pilé

90 g Agucar mascavado
60 g Oleo vegetdl

60 g Manteiga Derretida
3 g Fermento

2g Sal

120 g Bananas Esmagadas
2 g Extrato de baunilha
10vos

Itens necessdrios: Forma para p&o (35 cm x 14 cm x 6 cm)
de 1,8 L, tigela, batedor, garfo, espdtula.

SOBREMESA
55 MIN
DUAL ZONE
4 RAGOES

Selecione as funcionalidades de Grandzone e Bake, ajuste os
valores de temperatura para 160°C e a duragd@io para 10
minutos, e prima Start/Pause para dar inicio ao
pré-aguecimento.

Modo Bake - 160 °C - 10 min

Pulverize com déleo alimentar o interior da forma e forre-o
com uma camada de farinha. Agite-o levemente para
remover a farinha em excesso.

Esmague as bananas com um garfo até criar um puré.

Combine o puré de banana, os ovos, o éleo, a manteiga e o
agucar, com um batedor. Misture bem, até obter uma textura
uniforme.

Adicione o extrato de baunilha a combinagdo e mexa
vigorosamente.

Combine os ingredientes secos, a farinha, o sal e o fermento.
Envolva com a aqjuda de uma espdtula até que os
ingredientes fiquem bem distribuidos e combinados, e
verta-os na combinagdo de ingredientes molhados.
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Verta a mistura na forma j& preparada e coloque ainda uma

fatia de banana sobre a massa, para um toque decorativo.
Regue a banana com um pouco de mel.

Deixe a cozer por 35 a 40 minutos. V& verificando o p&o a
intervalos de 5 minutos, a partir dos 25 a 30 minutos de
cozedura no cesto, testando a sua prontiddo com um palito
(0o remové-lo, este deverd vir completamente limpo e sem
massa); o tempo de preparagdo pode variar ligeiramente,
consoante a forma de bolo que estd a utilizar.

Modo Bake - 160 °C - 35-40 min

Deixe a arrefecer na forma por 10 minutos, e de seguida,
transfira para uma grelha de arrefecimento para que
arrefega na totalidade, antes de servir.

BOLO DE CENOURA TRADICIONAL

INGREDIENTES

Oleo alimentar em spray

200 g Farinha

200 g Agucar de confeiteiro

100 g Oleo vegetal

1Colher de cha Fermento

1/2 Colher de cha Sal

250 g Cenouras

1 Colher de cha Extrato de baunilha
3 Ovos

Itens necessdrios: Forma para p&o (35 cm x 14 cm x 6 cm)
de 1,8 L, tigela, liquidificador, batedor, garfo, espdtula.

50 g Leite gordo

100 g Chocolate negro
50 g AcucarSal

50 g Manteiga

Itens necessdrios: Panela, espatula, liquidificador.

SOBREMESA
30-60 MIN
GRAND ZONE
4 RAGOES

Selecione as funcionalidade de Grandzone e Bake, ajuste os
valores de temperatura para 160°C e a durag&o para 10
minutos, e prima Start/Pause para dar inicio ao
pré-aquecimento.

Modo Bake - 160 °C - 10 min

Pulverize com ¢leo alimentar o interior da forma e forre-o
com uma camada de farinha. Agite-o levemente para
remover a farinha em excesso.

Descasque as cenouras e corte-as em bocadinhos.

Triture as cenouras no liquidificador, combinando-as com os
ovos, o dleo, o extrato de baunilha e o agucar, até obter uma
mistura uniforme.

Combine os ingredientes secos, a farinha, o sal e o fermento.
Envolva-os na mistura triturada com a ajuda de uma
espdtula, até que fiquem perfeitamente incorporados.
Procure obter uma massa uniforme, acetinada e brilhante,
livre de grumos de farinha.

Verta a mistura na forma j& preparada.

Deixe a cozer por 35 a 40 minutos. V& verificando o bolo a
intervalos de 5 minutos, a partir dos 25 a 30 minutos de
preparacdo no cesto, testando o grau de cozedura com um
palito (ao remové-lo, este deverd vir completamente limpo e
sem massa); o tempo de preparacdo pode variar
ligeiramente, consoante a forma de bolo que estd a utilizar.

Modo Bake * 160 °C - 35-40 min

Deixe a arrefecer na forma por 10 minutos, e de seguida,
transfira-o para uma grelha de arrefecimento.

Corte o chocolate em bocadinhos.

Derreta a manteiga numa pequena panela a lume brando.
Adicione o chocolate cortado & manteiga derretida na

panela, mexendo bem até que fique completamente
incorporado e a mistura apresente uma textura uniforme e
suave.

Incorpore o agucar de confeiteiro na mistura de manteiga e
chocolate

Verta gradualmente o leite gordo nesta combinagdo,
mexendo continuamente, até que a cobertura se apresente
uniforme, acetinada e brilhante.

Remova a panela do lume e deixe a cobertura arrefecer por
10 minutos.

Espalhe a cobertura pelo bolo de cenoura e sirva.

TARTE DE MAGA VANGUARDISTA

INGREDIENTES

4-6 Magds, fatiadas finamente
200 g Agucar mascavado

4 g Canela moida

2 g Noz-moscada moida

(1 lim&o) Sumo de lim&o

1 Colher de Sopa Amido de milho
2 Colheres de Sopa Agua

Itens Necessdrios: Descascador de vegetais
faca, tigela de mistura, panela.

375 g Massa Folhada

2 Chavenas Recheio de Maga

10vo

1 Colher de Sopa Leite gordo

4 Colheres de Sopa Agucar

2 Colheres de Sopa Canela

1 Colher de cha Noz-moscada

4 Colheres de Sopa Farinha de trigo comum

Itens Necessdrios: Tigela pequena, papel vegetal, faca ou
cortador de pizza, garfo, pincel para culindria.
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SOBREMESA
65 MIN
GRAND ZONE
4 RAGOES

Numa tigela de mistura, combine as fatias de magd finas
com o agucar refinado. Deixe a mistura a repousar por 10
minutos, para permitir que o agucar extraia o sumo das fatias
de magds.

Transfira a mistura de magds para uma panela e leve a
cozinhar a lume brando.

Junte a canela moida e a noz-moscada moida, mexendo
constantemente para as incorporar bem, e deixe ferver
levemente por 5 minutos, até que o agucar se dissolva
completamente e as magds comecem a amolecer.

Numa pequena tigela, prepare uma pasta, ao combinar o
amido de milho com uma colher de sopa de dgua, até obter
uma textura uniforme.

Verta lentamente esta pasta de amido de milho na panela
com a mistura de macgds, mexendo continuamente por mais
1ou 2 minutos, até que engrosse ligeiramente.

Remova a panela do lume e reserve, para permitir que o
recheio de magd arrefeca ligeiramente, antes de o utilizar
para rechear a massa folhada.

Selecione as funcionalidades de Grandzone e Bake, ajuste os
valores de temperatura para 190°C e a duragéo para 10
minutos, e prima Start/Pause para dar inicio @o
pré-aquecimento.

Modo Bake - 190 °C - 10 min

Numa superficie levemente polvilhada, estenda a folha de
massa folhada pré-preparada, até que possua uma
espessura de 3 mm, aproximadamente. Pode usar um rolo de
massa, para tal.

Bata o ovo e 1 colher de sopa de leite gordo, para formar a
mistura de ovo para pincelar na tarte.

Com a agjuda de uma faca ou cortador de pizza, corte a
massa folhada em quadrados de 10 x 10 centimetros.

Cologue uma colherada do recheio de magd em metade de
cada quadrado de massa folhada, com cuidado para deixar
uma margem de meio centimetro, em toda a volta.

Pincele ovo pelas margens, dobre cada quadrado de massa
de forma a criar uma tarte triangular e use um garfo para as
selar bem e formar pequenos frisos ao longo das mesmas.
Isto impedird o recheio de vazar durante a cozedura.

Com uma faca bem afiada, faca uns sulcos no topo de cada
tarte. O vapor escapard através deles, durante a cozedura.

Misture o agucar e as especiarias numa tigela pequena.

Pincele ovo pela superficie e topo das tartes e polvilhe
generosamente a mistura de agucar sobre as mesmas.

Coloque as tartes de magd preparadas no cesto da fritadeira
de ar quente pré-aquecido, dispondo-as numa Unica
camada, e com cuidado para assegurar que ndo se tocam.

Leve as tartes de magd a cozer.

Selecione as funcionalidades de Grandzone e Bake, ajuste os
valores de temperatura para 190°C e a duragdo para 12
minutos, e prima Start/Pause. Cozinhe as tartes, até que
adquiram uma cor dourada e apresentem uma textura mais
crocante.

Modo Bake - 190 °C : 12 min

Uma vez que as tartes de macd terminem de cozer,
remova-as da fritadeira de ar quente e deixe-as a arrefecer
numa grelha de arrefecimento, antes de servir.

Se preferir, polvilhe agucar em pd nas tartes antes de servir, ou
sirva acompanhada de uma bola de gelado de baunilhag,
para uma sobremesa deliciosal

BISCOTTO DOPPIO CIOCCOLATO

INGREDIENTES

1/2 Chavena Manteiga

1/2 Chavena Acucar de confeiteiro
1/2 Chavena Agucar mascavado
10vo

1 Colher de cha Extrato de baunilha
1Chdvena Farinha de trigo comum
1Pitada Sal

2/3 Chavena Cacau em po

1 Colher de cha Fermento
1Chavena Chocolate negro picado
1/2 Chavena Nozes picadas

Itens necessdrios: Papel manteiga, 2 tigelas de grandes
dimensdes, espdtula, batedor.

SOBREMESA
45 MIN
GRAND ZONE
4 RAGOES

Permita  manteiga regressar a temperatura ambiente, até
que se apresente macia o suficiente para formar um creme.

Combine a manteiga amolecida, o agucar de confeiteiro e o
agucar mascavado numa tigela até obter uma mistura leve
e fofa.

Junte os ovos a mistura.
Junte o extrato de baunilha & mistura.

Bata os ingredientes até que figuem perfeitamente
combinados.

Combine e peneire a farinha de trigo comum, o cacau em po,
o sal e o fermento, numa outra tigela.

Misture bem, até que todos os ingredientes secos fiquem
combinados e igualmente distribuidos.

Incorpore  gradualmente os ingredientes secos nos
ingredientes molhados, na tigela de mistura.

Mexa bem até formar uma massa para bolachas uniforme e
cremosa.



PORTUGUES

Envolva os pedacinhos cortados de chocolate negro e as
nozes picadas, até que fiquem igualmente distribuidas pela
massa.

Deixe a massa a refrigerar por 2 horas ou durante a noite.

Enrole varias porgdes da massa de forma a criar bolinhas, ou
achate-as levemente, de maneira a corresponder & forma e
dimensdes desejadas para as bolachas.

Selecione as funcionalidades de Grandzone e Bake, ajuste os
valores de temperatura para 175°C e a duragdo para 5
minutos, e prima Start/Pause para dar inicio ao
pré-aguecimento.

Modo Bake - 175°C - 5min

Coloque as porgdes de massa no cesto da fritadeira de ar
quente, deixando uma disténcia de 1 a 2 centimetros entre
cada uma delas, para ter em conta a sua expansdo.

Coza as bolachas a 175°C por 8 a 10 minutos, ou até que as
note bem consistentes e ligeiramente firmes ao toque.

Modo Bake - 175 °C - 10 min

Poderd ter de preparar varias fornadas.

Uma vez que termine de cozer as bolachas, remova-as da
fritadeira de ar quente e deixe-as a arrefecer numa grelha
de arrefecimento antes de servir.



SVENSKA

BLOMKAL BUFFALO BITES

INGREDIENSER

Oljespray

1 huvud Blomkal, kokt i 5 minuter
Olivolja

80 g Majsmjol

120 g Mjol

2 Tsk Rokt paprikapulver
2 Tsk Vitlokspulver

1Tsk Salt

1Tsk Peppar

230-345 g Vatten
Pankomjél

2,5 DI majonnds
2 Hela vitlok
1Tsk timjan

1/2 Tsk salt

1/2 Tsk peppar
1Dl farsk persilja
2 Msk Citronsaft

Noédvéandiga redskap: 2 ark aluminiumfolie

FORRATTER
65 MIN

GRAND ZONE
4 RATIONER

Valj zon 1 och stekfunktion och férvérm sedan till 180°CT

Funktionen Roast - 180 °C - 5min

Skar av toppen pé varje vitlok sé& att klyftorna kommer fram.

Ringla olivolja éver klyftorna och krydda med salt, peppar
och farsk timjan.

Linda in varje vitlok i aluminiumfolie.

Lagg de forpackade vitldkarna i den férvarmda fritdskorgen
och tillaga i ca 20 minuter eller tills vitldksklyftorna ar mjuka
och karamelliserade.

Funktionen Roast - 180 °C - 20 min

Né&r vitlokarna ar fardigkokta tar du ut dem ur airfryern och
|&ter dem svalna négot.

Pressa de rostade vitldksklyftorna ur skalet och I6gg demien
skal.

Mosa de rostade vitloksklyftorna med en gaffel tills de bildar
en slat pasta.

Tillsatt majonnds i sk&len med vitlokspastan.

Blanda samman den rostade vitldkspastan och majonndsen
tills allt ar val inarbetat.

Smaka av vitldksdippen med ytterligare salt, peppar och en
skvatt citronsaft efter smaok. Justera kryddningen enligt
onskemdal.

Finhacka farsk persilja och stré den over vitldksdippen for
extra smak och presentation.

Lagg vitldksdippen i en serveringsskal.
Skar blomkélen i smé buketter.

Lagg buketterna i kokande vatten och koka i 3 minuter tills de
ar lite mjuka.

L&t blomkélen rinna av och ladgg den i en skdl med kallt
vatten for att stoppa kokningsprocessen. Stall &t sidan.

Ringla olivolja éver den kokta blomkélen och stré Gver salt.
Vand runt sé& att det blir en jdmn blandning. Stall &t sidan.

Blanda majsmjol, mjol, rdékt paprikapulver, vitldkspulver, salt
och peppar i en skdl.

Tillsatt vatten gradvist till de torra ingredienserna under
konstant vispning tills en jdmn smet bildas.

Doppa blomkéisbuketterna i smeten och se till att de ar
jamnt belagda. L&t dverflodig smet droppa av.

Doppa blomkdlen i pankomjdlet och tryck forsiktigt pd
blomkalen efter att degen har stelnat. Se till att blomkélen ar
jamnt téckt.

Lagg de dragerade blomkéalsbuketterna pd en bricka och se
till att de ar &tskilda sé& att luften kan cirkulera.

Valj funktionen Grandzone och Air Fry, stdll in temperaturen
pd& 190°C och tiden p& 10 minuter och tryck pé& Start/Paus fér
att férvérma.

Funktionen Airfry - 190 °C - 10 min

Spraya olja éver blomkélsbuketterna sé att de blir knapriga.

Lagg blomk&lsbuketternai ett lager i airfryerkorgen och se till
att de inte ar dverfulla.

Rosta blomkalsbuketterna i 190 °C i 12 till 15 minuter eller tills
de ar gyllenbruna och krispiga, skaka korgen halvvags
genom tillagningen for jamn krispighet.

Funktionen Airfry - 190 °C - 12-15 min

Nar blomk&lsbuketterna ar tillagade till dnskad krispighet, ta
ut dem ur luftfrysen.

OSTBOLLAR

INGREDIENSER
Oljespray

60 g Majsmjol

250 g Riven mozzarella
50 g Grana Padano-ost
2g Salt

2 g Peppar

2 Agg

FORRATTER
15- 30 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONER




SVENSKA

Lagg all ost, gg, majsmjol, salt och peppar i en stor skél.

Blanda alla ingredienser med handerna tills du fé&r en smidig
deg.

Rulla blandningen till bollar om 11/2 matskedar vardera.
Kyli1timme eller tills den ar latt fast.

Valj funktionen Grandzone och Girill, stall in temperaturen pd&
240°C och tiden p& 10 minuter och tryck pé& Start/Paus.”

Funktionen Grill - 240 °C - 10 min

Spraya ostbollarna med olja.

Lagg ostbollarna pd ett bakplétspapper i airfryerkorgen med
3 centimeters mellanrum.

Valj Grandzone och Air Fry-funktionen, justera temperaturen
till 190°C och tiden till 10 minuter och stek tills ostbollarna ér
gyllene och genomstekta.

Funktionen AirFry - 190 °C - 10 min

AGGKOPPAR + SURDEGSTOAST

Placera de fyllda portionsformarna i zon 1i Air Fryer.

Bred sméret jamnt pé bdda sidor av varje skiva surdegsbrod.
L&gg de smoérade surdegsbrédsskivorna'i zon 2.

Valj Zon 1 och funktionen Air Fry, justera sedan temperaturen
till 180°C och tiden till 12 minuter.

Funktionen Airfry - 180 °C - 12 min

Valj zon 2 och funktionen Air Fry, stall in temperaturen pé 180°C
och tiden p& 5 minuter.

Funktionen Airfry - 180 °C - 5min

Valj Synkronisera och tryck p& Start/Paus fér att starta
tillagningen.

Na&r aggkopparna ar klara och brédet ér rostat, ta ut dem ur
airfryern.

Servera dggkopparna varma, direkt i portionsformarna.

Servera surdegstoasten med daggmuffinsarna fér en god och
mattande frukost.

CITRONPEPPAR RAKOR

INGREDIENSER

2 Agg

1 DI Kastanj champinjon
1Dl Vérlokar

1/2 Tsk Salt

1/2 Tsk Peppar

1 Msk Smor

Noédvandiga redskap: liten skél, skarbrada, kniv, visp,
ugnsfasta portionsformar.

2 Skivor Surdegsbrod
1Msk Smor

FORRATTER
25 MIN

DUAL ZONE
4 RATIONER

Vélj Zon 1 och funktionen Air Fry, stall in temperaturen pé 180°C
och tiden p& 5 minuter och tryck p& Start/Paus foér att
férvarma.

Funktionen Airfry - 180 °C - 5 min

Vispa dggen latt i en liten skal.

Smaka av de uppvispade dggen med salt och peppar.
Hacka champinjonerna och salladsloken.

Smorj sma portionsformar med smér.

Fordela de hackade champinjonerna och salladsléken jamnt
mellan portionsformar.

Hall det kryddade uppvispade dgget dver svampen och
salladsléken i varje ramekin, fyll dem ca 3/4.

INGREDIENSER

4 Msk Extrasaltat smor
1St Citron

1/4 Tsk Vitlokspulver
1Msk Svartpeppar, malen
2 Nypor Salt

300 g Kungsrakor
Olivolja

Salt

Peppar

FORRATTER
30 MIN

GRAND ZONE
4 RATIONER

Smalt smoret i en séskastrull pd 1&g varme. Ta bort kastrullen
fré&n varmen ndr smaoret precis har smalt.

Skala och pressa citronen efter smak direkt ner i det smalta
smoret.

Blanda salt, peppar och vitldkspulver ordentligt.

Valj funktionen Grandzone och Grill och stéll sedan in
temperaturen p& 240°C (464°F) och tiden p& 5 minuter.

Funktionen Grill - 240 °C - 10 min

Ta ut rakorna ur paketet och laégg dem pd en tallrik eller
skarbrada.

Torka rakorna med hushdllspapper.

Krydda rékorna med olivolja, salt och peppar.



SVENSKA

Grilla r&korna i fritdsen i 5 minuter och vénd dem efter halva
tiden.

Funktionen Grill - 240 °C - 10 min

Lagg de grillade ré&korna i en skal.

Ringla citron-och pepparsésen dver rékorna. Rér om val och
servera.

MISO-AUBERGINE + ASIATISKA

GRONA BONOR

INGREDIENSER

2 DI Gréona bonor

4 Klyftor Vitlok

2 Msk Sojasds

1Tsk Torkad chili

1 Skvatt Sesamolja

2 Auberginer

1 Msk Olja (solros-, raps- eller annan neutral olja)
1Nypa Salt

2 Msk Honung

3 Msk Mirin

2 Msk Miso

1 Msk Sojasds

1 Varldkar, hackad

1Tsk Rostade sesamfrén

FORRATTER
50 MIN

DUAL ZONE
4 RATIONER

Hacka salladsloken och lagg den i en skdl.

Blanda sojasds, hackad vitldk och torkade chilifrukter i en
liten skal. Tillsatt sesamolja efter smak. Tillsatt de gréna
bonorna. Stall &t sidan.

Skar auberginerna med en vass kniv och gor platta snitt i ett
korsande monster p& den skurna sidan.

Ringla oljan éver de skivade auberginerna och stro dver lite
salt.

Forvarm airfryern i grill-lage.

Funktionen Grill - 240 °C - 5min

Lagg i auberginerna med den rafflade sidan uppét och grilla i
15 minuter.

Funktionen Grill - 240 °C - 15 min

Vispa ihop mirin, miso, honung och sojasds i en liten skail.
Anpassa efter egen smak.

Anvand en pensel eller sked for att generdst pensla
misosdsen pd den skurna sidan av auberginerna.

Placera auberginerna i zon 1, med snittytan uppdt.

L&gg de marinerade gréna bénorna i zon 2.

Valj Grandzone och Grill-lage, stall sedan in timern p& 10
minuter och tryck p& Start/Paus.

Funktionen Grill - 240 °C - 10 min

N&r b&de de asiatiska grona bdnorna och Miso-auberginen
ar klara, 1dgg upp dem pd ett serveringsfat.

Garnera auberginerna med hackad salladslék och rostade
sesamfron.

Servera varm som en utsdkt och smakrik dubbelratt, perfekt
fér en vegetarisk huvudratt eller som tilloehér till en asiatiskt
inspirerad mailtid!

REIBEKUCHEN (KARTOFELPUFFER)

INGREDIENSER

4 Potatis (stor)
1Gul 16k (liten)
2 Agg

1Tsk Salt

1-2 Tsk Peppar
2 MskSalladslok
Oljespray

Nédvdandiga redskap: rostat bréd, rivjarn,
cheesecloth eller en finmaskig sil, sil.

FORRATTER
45 MIN

GRAND ZONE
4 RATIONER

Tvatta och skala potatisen.
Riv potatisen i en stor skéll.
L&gg den rivna potatisen i en finmaskig sil eller i en ostduk.

Pressa mot potatisen for att avidgsna dverflodig fukt och &t
den rinna av ordentligt i en sil. Detta steg hjdlper till att
forhindra att potatisplattarna blir fuktiga.

Skala och hacka I6ken fint.

Lagg den hackade [6ken i skdlen med den rivna potatisen.
Tillsatt gg, salt, peppar och salladslok.

Blanda ingredienserna  val. Blandningen ska  vara
sammanh&ngande och jamnt blandad.

Forvarm airfryern till 200°C i 5 minuter.

Funktionen Airfry - 200 °C - 5min

Forma en handfull av potatisblandningen till platta, runda
biffar. Du kan anpassa storleken efter dina dnskemail.

Spraya fritésens korg latt med olja fér att férhindra att den
fastnar.

Lagg potatisplattarna i ett lager i airfryerkorgen och Iédmna
lite utrymme mellan varje puff for j@mn tillagning.

Luftstek potatispléttarna i 200°C i ca 12 minuter, vé&nd dem
efter halva tiden for att se till att de blir jamnt stekta pé béda
sidor.

Funktionen Airfry - 200 °C - 12 min



SVENSKA

Nar potatispldttarna ar gyllenbruna och krispiga pd utsidan
och genomstekta tar du ut dem ur airfryern.

Servera potatisplattarna direkt med dina favorittilloehor.

RIVEN BIFF OCH MJUKA BROD

INGREDIENSER

1 kg Rostbiff av not 1 Purjolok
2 Msk senap 1 Silverldk
2 Tsk Salt 3 Tomat
1Msk Peppar 3 Vitlok

1Msk Paprika pulver 3 Farsk timjan
500 g Mjol

1Msk Socker

1Tsk Salt

1/4 Tsk Jast

2 Agg

2 Msk Smalt smor

2,5 DI Vatten

2 RodIok

2,5 DI Vatten

2,5 DI Vinager (vit eller appelcider)

2 Tsk Salt

2 Msk Socker

Majonnds

Hela kryddor (t.ex. pepparkorn, senapsfrén, korianderfrén
m.m.)

Nodvandiga redskap: bakplétspapper, bakborste.

FORRATTER
240 MIN

GRAND ZONE
4 RATIONER

Torka kottet med hushdéllspapper for att aviagsna éverflodig
fukt.

Tack kéttbiten med senap och se till att den ér jamnt tackt.
Blanda salt, peppar och paprika i en liten skél. Gnid in denna

blandning éver hela kéttbiten.

Ladgg den hackade purjoldken, vitldken, tomaten, den
hackade vitloken och farsk timjan pd en bricka och légg
biffen ovanpad.

SI& in brickan t&tt med aluminiumfolie.
Satt in brickan i airfryerkorgen utan skiljevagg.

Valj funktionen Grandzone och Roast, stdll in temperaturen
pd& 160 grader och tiden pd& 3 timmar och 30 minuter och
tryck p& Start/Paus.

Funktionen Roast - 160 °C - 3 h 30 min

Blanda mjél, socker, salt och jast i en stor skél.

Tillsatt &dgg, smalt smor och vatten och blanda tills en klibbig
deg bildas.

Anvand den kné&dfria tekniken med att strcka och vika var
20 minut till en timme tills degen blir smidig och elastisk.

L&t degen jasa medan biffen I&dngsamt steks. Degen bor
férdubblas i storlek.

Blanda vatten, vindger, salt, socker och hela kryddor i en
kastrull. L&t blandningen koka upp under omréming tills
saltet och sockret har l&sts upp.

Lagg de tunna skivorna av rédldk i en ren behéllare.

Hall den heta saltlaken 6ver I6karna och se till att de ar helt
nedsdnkta.

L&t de picklade I6karna svalna till rumstemperatur, tack
sedan dver och kyl i minst ett par timmar fore servering.

Nar kottet ar klart tar du ut den ur airfryern och I&ter den vila
i rumstemperatur medan brédet bakas.

Dela upp degeni 8 lika stora bullar.

Tack insidan av airfryerkorgen med bakpl&tspapper (botten
och sidor) fér att férhindra att degen fastnar i korgen.

Lagg bullarna i korgen och 1&t dem jasa till dubbla storleken

Gor en aggstanning av det resterande dgget. Pensla pd
bullarna och grédda dem.

Valj Grandzone och bakningsfunktion, stall in temperaturen
p& 170°C och tiden pé& 25 minuter och tryck pd& Start/Paus.

Funktionen Bake - 170 °C - 25 min

Gradda i 25 minuter eller tills de &r gyllenbruna och Iater
ihdliga nar du knackar pé& botten.

Ta bort folien frén kottbrickan.

Strimpla kodttet i smé bitar med tvé gafflar och blanda den
med grénsakerna och érterna i brickan.

Montera ihop smérgdsarna:

Skar de nygréddade bullarna mitt itu.

Bred rikligt med majonnds p& béda halvorna av brodet.
Lagg det strimlade noétkottet pd ena halvan av brodet.
Lagg picklad 16k 6ver det strimlade ndtkottet.

Ladgg den andra halvan av bullen ovanpd for att goéra
mackan komplett.

Servera och njut av dina léckra biffmackor!

HJERTELIG FRANSK TOAST OG

SPRATT BACON

INGREDIENSER

4-6 Skivor Brod

1DI Gradde

2 Agg

1/4 Tsk Salt

1/4 Tsk Peppar

0,5 DI Riven Grana Padano-ost

0,5 DI Riven ost (cheddar eller gruyere)
2 Msk Persilja, hackad

8-12 Skivor Skivad bacon

FORRATTER
30 MIN

DUAL ZONE
4 RATIONER




SVENSKA

Placera baconskivorna i zon 2 i Air Fryer och ldmna utrymme
mellan varje skiva.

Valj Zon 2 och funktionen Air Fry, stall in temperaturen pd
200°C och tiden p& 6 minuter och tryck p& Start/Paus.

Funktionen Airfry - 200 °C - 6 min

Skar varje brédskiva i dnskad form, tex. trianglar eller
rektanglar. Lagg &t sidan.

Vispa samman grédde, agg, salt, peppar, riven Grana
Padano, riven ost och hackad persilja i en skal.

Doppa brodet i blandningen och se till att det ar ordentligt
tackt pé& béda sidor. L&t 6verflodig blandning droppa av.

Lagg brodskivorna i ett lager i en korg i airfryern och se till att
de inte dverlappar varandra.

Valj Zon 1 och funktionen Air Fry, stall in temperaturen p& 180°C
och tiden p& 8 minuter och tryck p& Start/Paus.

Funktionen Airfry - 180 °C - 8 min

Vand brdédskivorna efter halva tiden. Stek tills de ar
gyllenbruna och krispiga pé utsidan och genomstekta.

Nar french toasten och baconskivorna dr perfekt tillagade, ta
ut dem ur Air Fryern.

Servera French toasten varm med knapriga baconskivor.

POKE BOWL MED KYLLING OG RIS

INGREDIENSER

2,5 DI Japanskt klibbit ris (Gven kant som sétt ris eller mochi-ris)
5 DI Vatten

Noédvandiga redskap: Kastrull eller riskokare

2 Kycklingbrostfilé
2 Msk Sojasds
1Msko Mirin
1Msk Risvinager
1Tsk Sesamolja
1Tsk Socker

1 Huvud Broccoli
250 g Rod paprika
1 Silverldk

1Bok choy

100 g Gréna bodnor
6-10 Champinjoner

2 Klyfta Vitlok
1Msk Ingefara
1DI Salladslok
2 Msk Sojasds
2 Msk Sesamfrén

HUVUDRATT
30 MIN

DUAL ZONE
4 RATIONER

Skolj riset i kallt vatten tills vattnet ar klart.

Koka riset i en riskokare eller i en kastrull enligt anvisningarna
pd paketet. Stall det &t sidan.

Blanda sojasds, mirin, risvindger, sesamolja och socker i en
ské&l som en marinad fér kycklingen.

Skar kycklingen i munsbitsstora bitar.

Lagg kycklingen i marinaden och I&t marinera i minst 30
minuter, eller Gver natten i kylen fér maximal smak.

Skér broccolin i buketter. Skiva réd paprika, vitldok och
champinjoner. Hacka bok choy och gréna bénor.

Smaksatt gronsakerna  med hackad vitldk, ingefara,
salladslék och sojasds.

L&gg den marinerade kycklingen i airfryerns férsta korg.

Valj zon 1 och funktionen Air Fry, stdll sedan in temperaturen
p& 180°C och tiden p& 10 minuter.

Funktionen Grill - 180 °C - 10 min

Lagg de forberedda grénsakerna i den andra korgen pd
airfryern.

Valj zon 2 och funktionen Air Fry, stall sedan in temperaturen
p& 180°C och tiden pd& 8 minuter.

Funktionen Airfry - 180 °C : 8 min

Tryck pd Sync for att se till att b&dda korgarna ar klara
samtidigt.

Tryck p& Start/Paus for att pdborja tillagningen.

Né&r kycklingen och gréonsakerna ér tillagade, I6gg dem i en
skél och blanda forsiktigt.

Servera blandningen éver det kokta riset.

Garnera med ytterligare salladslok eller sesamfron om sé
onskas.

KYCKLINGLAR OCH ROSTADE

GRONSAKER

INGREDIENSER

4 Kycklinglér

SalT

Peppar

1Tsk Paprikapulver
1Tsk Aglio in polvere

2 DI Broccolibuketter

2 DI Morbétter, skurna i skivor
2 DI Blomkalsbuketter
1Lok, skuren i skivor

2 Msk Olivolja

Salt

Peppar

HUVUDRATT
15-30 MIN

DUAL ZONE
4 RATIONER




SVENSKA

Krydda kycklingléren generést med salt, peppar,
paprikapulver och vitldkspulver och se till att b&da sidor ér
jamnt belagda. Lagg at sidan.

Blanda broccolibuketter, hackade morbtter,
blomkd&lsbuketter och hackad 16k i en ské&l med olivolja, salt
och peppar efter smak.

Lagg de kryddade kycklingléren i airfryerns forsta korg med
skinnsidan neddat.

Fordela de kryddade grénsakerna jgmnt i airfryerns andra
korg.

Stall in b&da zonerna pd& tillagningsldge med
Match-funktionen, 200°C och 20 minuter och tryck pé&
Start/Paus.

Funktionen Roast - 200 °C - 20 min

L&t det steka i 10 minuter.

Efter 10 minuter pausar du fritdsen, vénder kycklingen och ror
om i grénsakerna.

Sténg korgen och &t den koka fardigt.

Nar kycklinglé@ren och de rostade gréonsakerna ar klara tar du
ut dem ur airfryern.

KYCKLINGVINGAR OCH

SOTPOTATISFRITER

INGREDIENSER

500 g Kycklingvingar
1Tsk Salt

1/2 Tsk Peppar

1/2 Tsk Sétt paprikapulver
1/4 Tsk Curry

2-3 Sotpotatis, stor

1 Msk Olivolja

1Msk Salt

1/2 Tsk Peppar

1/2 Tsk Rokt paprikapulver

1/2 Tsk Vitlokspulver

1/4 Tsk Cayennepeppar (valfritt)
1/2 Citron

2,5 DI Farsk koriander

Noédvandiga redskap: stor skél, skarbrada, kniv, tallrik.

HUVUDRATT
15-30 MIN

DUAL ZONE
4 RATIONER

Torka av kycklingvingarna med hushéllspapper for att
aviagsna overflodig fukt.

Krydda vingarna rikligt med salt, peppar, paprikapulver och
curry. L&t kryddorna sitta i minst 10 minuter eller marinera
over natten i kylen fér maximal smak.

Lédgg de kryddade kycklingvingarna i airfryer-korgen och
tillaga dem i 120 °C i 20 minuter s& att de blir genomstekta.

Funktionen Airfry - 120 °C - 12 min

Nar vingarna ar fardigstekta tar du ut dem ur airfryern och
I&ter dem svalna i kylen i 15 minuter. Detta hjdlper till att gora
skinnet fastare och ser till att de blir krispiga nér de steks
igen.

Skala sdtpotatisen och skéar den i 1cm tjocka rektanglar.

Blanda soétpotatis med olivolja, salt, peppar, rokt
paprikapulver, vitlokspulver och cayennepeppar i en skdl tills
allt ér jamnt fordelat.

Lagg tillbaka kycklingvingarna i en korg i airfryern efter att
de har svalnat i 15 minuter.

Lagg de kryddade sétpotatispommesen i den andra korgen
pd& airfryern.

Valj zon 1 och funktionen Air Fry, stall sedan in temperaturen
pé& 200°C och tiden p& 8 minuter.

Funktionen Airfry - 200 °C - 8 min

Valj zon 2 och funktionen Air Fry, stall sedan in temperaturen
pd& 190°C och tiden pd& 14 minuter.

Funktionen Airfry - 190 °C - 14 min

Tryck p& Sync for att se till att bdda korgarna ar klara
samtidigt.

Tryck p& Start/Paus.

N&r bd&de kycklingvingarna och soétpotatispommesen  dr
fardiga, ta ut dem ur airfryern.

Servera kycklingvingarna och sOtpotatispommes
tillsammans, garnerade med hackad persilia och négra
droppar citronsaft for extra fréschor.

CURRYWURST

INGREDIENSER

1Msk Olivolja
Matlagningsspray

2 Silverlokar, smé&
500 g Ketchup

1Msk Tomatpuré

5 Msk Balsamvinager
1 Msk Sojasds

2 Msk Honung

2 Msk Curry

4 Bratwurst
4-6 Msk Currysds

HUVUDRATT
35 MIN

DUAL ZONE
4 RATIONER




SVENSKA

Skala och finhacka silverldkarna.
Hetta upp olivoljan i en kastrull p& medelvérme.

Tillsatt den hackade l6ken i pannan och frds tills den ar mjuk
och genomskinlig.

Tillsétt ketchup, tomatpuré, balsamvinager, sojasds, honung
och curry till den frasta 16ken.

Ror ihop sésingredienserna tills allt ar val blandat.

L&t s&sen sjuda och koka i ca 10-15 minuter under omrérning
tills den tjocknar n&got och smakerna smdlter samman.

Anpassa kryddningen efter egen smak.

Valj grillfunktionen och férvarm airfryern.

Funktionen Grill -+ 240 °C - 5min

Lagg korvarna i den férvérmda airfryern.

Om sd& onskas, spraya korvarna latt med oljespray for att
hjaélpa dem att brynas.

Funktionen Grill -+ 240 °C - 6 min

Stek korvarna tills de ar genomstekta och har fatt fin farg pé
utsidan, vand dem dé och dé& for jamn tillagning.

Tillagningstiden beror pd& korvens typ och tjocklek.

Né&r korvarna &r klara tar du ut dem ur airfryern och lagger
dem pd en tallrik.

Garnera med lite curry eller hackade farska orter for extra
smak och presentation.

Servera varm med tillboehdr som pommes frites eller bréd och
njut av den utsdkta smaken av denna klassiska tyska
gatumat!

TACOS MED FLASKKOTT

INGREDIENSER

500 g Skivad flaskkarré, 1cm tjocka  1Tsk Salt

2 Msk Chipotlepasta 1/2 Tsk Peppar

1Tsk Spiskummin 1Tsk Rokt paprikapulver
1 Citron Citronsaft

1 Apelsin Apelsinjuice

1/2 DI Koriander
1 Citron Citronsaft

2 Sockermajskolvar
2 msk Olivolja

1 Tomat 1Farsk chili
1RodI6k

2 Avokado Salt

1 Msk Olivolja Peppar

1/4 DI Majonnds 1 Citron Citronsaft
Grillad flaskkarré

Salsa av grillad majs

Avokadomayo

Tortillabrod

HUVUDRATT
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 RATIONER

Blanda flaskkarré, chipotlepasta, spiskummin, citronsaft,
apelsinjuice, salt, peppar och rokt paprikapulver i en skal.
Blanda val sé att kottet tacks jamnt. L&t marinera i minst 30
minuter, eller dver natten for battre smak.

Vélj zon 1 och grillfunktionen, stall in temperaturen pé& 240°C
och tiden p& 5 minuter och tryck p& Start/Paus for att
férvarma.

Funktionen Grill - 240 °C - 5min

Grilla de marinerade karréskivorna i ca 5 minuter pd varje sida
tills de &r genomstekta. Ta ut dem ur lufttorkaren och 1&t dem
vila i n&dgra minuter innan du skivar dem.

Funktionen Grill - 240 °C - 10 min

Pensla majsen med olivolja och grilla den i 240°C tills den ar
forkolnad pé alla sidor. L&t majsen svalna ndgot och ta sedan
bort karnorna frén kolvarna med en kniv.

Funktionen Grill - 240 °C - 10 min

Blanda de grilade majskarnorna, hackad tomat, hackad
rodlok, hackad koriander, hackad farsk chili och citronsaft i en
skél. Blanda val. Smaka av med salt och peppar.

Mosa avokadorna i en separat skél.

Tills&tt majonnds, olivolja, citronsaft, salt och peppar. Blanda
tills allt ar val blandat och kramigt.

Varm tortillabréden i en torr stekpanna tills de ér varma och
l&rtt rostade.

Fordela en sked avokadomayo pé varje tortilla.
Toppa med skivor av den grillade flaskkarrén.
Lagg majssalsan éver kottet.

Servera tacosen omedelbart, med extra salsa och
avokadomayo vid sidan om sé& 6nskas.

FLASKFILE + BRYSSELKAL

INGREDIENSER

600 g Flaskfilé, 2,5 centimeter tjock
Salt

Peppar

2 Kvistar Farsk rosmarin

2 Msk Dijonsenap

2 Msk Olivolja

2 Msk Honung

2 Msk Citronsaft

2 DI Brysselkall

2 Msk Olivolja

Salt

Peppar

2 Msk Balsamvinager

HUVUDRATT
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 RATIONER




SVENSKA

Torka av flaskfilén med hushdéllspapper.

Blanda salt, peppar, rosmarin, dijonsenap, olivolja, honung
och citronsaft i en skél till en marinad.

Pensla marinaden &ver flaskfilén och se till att den técks
jémnt. L&t marinera i minst 10 minuter i rumstemperatur, eller
over natten i kylen fér extra god smak.

Placera den marinerade flaskfilén i zon 1 pé& Air Fryer.

Valj zon 1 och friteringsfunktionen och stall sedan in
temperaturen p& 200°C och tiden p& 12-16 minuter, beroende
pd& 6nskad niva.

Funktionen Grill - 200 °C - 16 min

Dela brysselkélen i halvor pé léngden och ta bort eventuella
ddliga blad.

Lagg brysselkélen i en skél och tillsatt olivolja, salt och
peppar.

Placera den kryddade brysselkélen i zon 2 i airfryern.

Valj zon 2 och grillfunktionen och stall sedan in temperaturen
pd& 240°C och tiden p& 6 minuter.

Funktionen Grill - 240 °C - 6 min

Vdlj Synkronisera for att se till att bdda korgarna ér klara
samtidigt.

Tryck pé Start/Paus fér att pdbérja tillagningen.

Nar b&de flaskfilén och brysselkdlen ar klara tar du bort dem
fréin airfryer-korgarna.

Lét flaskfilén vila i nGgra minuter innan den skivas.
Blanda den kokta brysselkélen med balsamvindger.

Servera den skivade flaskfilén med brysselkélen.

ROASTBIFF MIDDAG

INGREDIENSER

1kg Rostbiff av notkott
Salt
Peppar

500 g Patatis
4 Msk Smor
1Tsk Salt

1/2 Tsk Peppar

1Msk Smor
1 Msk Mjol
250 g Kottfond

HUVUDRATT
145 MIN
DUAL ZONE
4 RATIONER

Forvarm zon 1 pd& Air Fryer i grill-lage. Detta sdkerstdller att
grillen &r redo att tillaga nétkdttet.

Funktionen Grill - 240 °C - 5 min

Torka kottet med pappershanddukar for att avldgsna
overflodig fukt.

Krydda koéttet generdst med olja, salt och peppar. Gnid in
kryddorna jamnt dver hela kdttets yta.

Lagg det kryddade nétkottet i zon 1.

Bryn kottet pé varje sida i ca 5 minuter eller tills det bildas en
gyllenbrun yta. Detta hjdlper till att stéinga in safterna och ger
smak.

Funktionen Roast - 240 °C - 10 min

Ta ut det tillagade kottet ur fritdsen och linda forsiktigt in den i
aluminiumfolie for att behdlla fukten.

Placera det folieinpackade nétkottet tillbaka i airfryern.

Valj tillagningslage fér zon 1, stall in temperaturen p& 160°C och
tiden p& 60 minuter och tryck pé& Start/Paus.

Tillaga koéttet i ca 1timme eller tills den ndr 6nskad temperatur.

Anvind en  kottermometer  for  att  kontrollera  om
innertemperaturen &r den du féredrar.

Funktionen Roast - 160 °C - 60 min

Skala potatisen och skolj den under kallt vatten for att f& bort
eventuell smuts.

Skar potatisen i figrdedelar och se till att de ar ungefdr lika stora
for jamn tillagning.

Fyll en stor kastrull med vatten och tillsaitt rikligt med salt.

Koka upp vattnet p& hdg varme och lagg forsiktigt i potatisen i
fyra delar.

Koka potatisen ca 10 minuter eller tills den &r precis mjuk nér den
sticks med en gaffel.

Hall av vattnet fr&n den kokta potatisen och lagg tilloaka den i
den tomma grytan.

Tack pannan med ett lock och 1&t potatisen dnga i ytterligare 5
till 10 minuter. Detta hjdlper till att ta bort dverflodig fukt, vilket
resulterar i krispigare rostade potatisar.

N&r potatisen @r angkokt, tillsétt smor, salt, peppar och farsk
rosmarin. Vand forsiktigt s& att potatisen tdcks jamnt av
kryddorna.

Fordela de kryddade potatisarna i ett lager i airfryer-korgen.

Valj tillagningslage for zon 2, stall in temperaturen p& 200°C och
tiden p& 25 minuter, valj Sync och tryck sedan pé& Start/Paus.

Funktionen Roast - 200 °C - 25 min

Valj tillagningslage fér zon 2, stall in temperaturen p& 200°C och
tiden p& 25 minuter, valj Sync och tryck sedan pé& Start/Paus.

Stek potatisen tills den ar gyllenbrun och krispig p& utsidan och
mor pd insidan.

Smdalt smoret i en kastrull p& medelhég varme tills det ar helt
smalt och borjar bubbla ndgot.



SVENSKA

Na&r smoret har smalt, strd dver mjdlet i ett jdmnt lager.

Ror hela tiden med en visp eller tréisked sé& att mjolet och smoret
blandas och bildar en slat massa som kallas roux.

Fortsatt att koka rouxen under konstant omrérning i 2 till 3
minuter. Detta hjdlper till att ta bort den r&a smaken av mjdlet
och sdkerstdller att s@sen inte smakar "mjolig”.

Hall I1dngsamt i kdttbuljongen i pannan och vispa hela tiden for
att férhindra att klumpar bildas.

Tillsatt gradvis all kdttbuljong under vispning tills blandningen ar
sléit och val blandad.

L&t blandningen sjuda forsiktigt pd medelhdg varme under
omrérning ibland.

L&t sésen sjuda i 5 till 10 minuter eller tills den nér 6nskad tjocklek.
Sd&sen kommer att fortsatta att tjockna ndr den sjuder.

Smaka av sésen och krydda med salt och peppar efter smak.
Justera med kryddor efter behov.

Nar sésen har fatt dnskad konsistens och ar valkryddad, ta bort
den frén varmen.

Servera s@sen varm med rostbiff och potatis.

VEGANSKA KEBABER

INGREDIENSER

400 g Fast rokt tofu, tarnad
2 Paprikor

2,5 DI Korsbarstomater
1Rodlok

8-10 Kastanjechampinjoner
2 Msk Olivolja

2 Msk Citronsaft

2 Klyftor Vitlok

1Tsk Malen spiskummin
1Tsk Malen koriander

1Tsk Paprikapulver

1/2 Tsk Gurkmeja

1Tsk Salt

0,5 DI Farsk persilja, for garnering

Nédvdandiga redskap: Spett av tré eller metall,
skél att blanda i

Spett med tillagad tofu

2,5 DI Kikartshummusdressing
2-4 St Tunnbrod eller pitabrod
1 Huvud Nyhackad sallad

HUVUDRATT
15-30 MIN

GRAND ZONE
4 RATIONER

Blanda olivolja, citronsaft, hackad vitldk, malen spiskummin,
malen koriander, paprikapulver, malen gurkmeja och salt i en
stor skdl. Blanda val.

Tillsatt tarnad tofu, paprika, kérsbdarstomater, rodldk och
champinjoner i skélen. Ror om tills gronsakerna och tofun ar
jamnt tackta med marinaden. L&t gronsakerna och tofun
marinera i 10 minuter.

Placera den marinerade tofun och gréonsakerna pd spetten,
omvaxlande efter nskemdal.

Vélj Grandzone-funktionen pd& Air Fryer och férvarm till 200°C
i 10 minuter.

Funktionen Airfry - 200 °C - 10 min

Placera spetten i den férvarmda fritdsen i 10 till 12 minuter, vénd
efter halva tiden, eller nér gréonsakerna &r mjuka och latt
forkolnade.

Valj funktionen Air Fry och tryck pé& Start/Paus.

Vand gronsakerna halvvégs genom stekningen eller tills de ar
mjuka och latt férkolnade.

Funktionen Airfry - 200 °C - 12 min

Varm tunnbrédet eller pitabrodet i en stekpanna.

Fordela en generds mangd kikartshummusdressing pd varje
brodbit.

Lagg ett lager nyhackad sallad ovanpd hummusen.

Ta av innehdllet frén 1 eller 2 spett och Idgg ovanpd salladen.
Ringla 6ver extra kikartshummusdressing om sé& 6nskas.

Rulla ihop wrappen hart.

Servera  wrapsen omedelbart. Servera med extra
kik&rtshummusdressing vid sidan om fér dipp.

BANANBROD

INGREDIENSER

Oljespray

150 g Mjol

90 g Socker

90 g Farinsocker

60 g Olja (solros-, raps- eller annan neutral olja)
60 g Smalt smor

3 g Bakpulver

2g Salt

120 g Mosade bananer
1Agg

2 g Vaniljextrakt
Honung (valfritt)

Nédvéndiga redskap: Brodform (35 cm x 14 cm x 6 cm) 1,8 L,
Skal, Visp, Gaffel, Slickepott.

DESSERT
55 MIN
DUAL ZONE
4 RATIONER




SVENSKA

Valj Grandzone och bakningsfunktionen, stall in temperaturen
p& 160°C och tiden p& 10 minuter och tryck pé& Start/Paus for
att forvéarma.

Funktionen Bake - 160 °C - 10 min

Spraya insidan av brédformen med olja och strd dver mjol.
Skaka formen for att & bort dverflodigt mjol.

Mosa bananerna med en gaffel tills de blir en puré.

Blanda bananpuré, dgg, olja, smér och socker med en visp.
Mixa tills det ar jgmnt.

Tillsatt vaniljextraktet i blandningen och rér om val.

Blanda de torra ingredienserna, mjol, salt och bakpulver. Vand
med en slickepott tills det ar jamnt blandat och hall sedan i
den véta blandningen.

Hall blandningen i den férberedda formen och ldgg en
bananskiva dver smeten som dekoration.

Ringla lite honung éver bananen.

Baka i 35-40 minuter. Kontrollera brédet med 5 minuters
mellanrum efter att brodet har gradddats i 25-30 minuter i
korgen genom att testa det med en grillspett (det ska g& att
sticka in och ta ut rent), eftersom gréddningstiden kan variera
beroende pé& brodformens form.

Funktionen Bake - 160 °C - 35-40 min

L&t bananbrodet svalna i 10 minuter, flytta sedan 6ver det till
ett galler och 1&t det svalna helt fére servering.

MOROTSKAKA

INGREDIENSER

Oljespray

200 g Mjol

200 g Socker
100 g Neutral olja
1 Tsk Bakpulver
1/2 Tsk Salt

250 g Morotter

3 Agg

1 Tsk Vaniljextrakt

Nédvéndiga redskap: bakform(35 cm x 14 cmx 6 cm) 1,8 L
, bunke, blender, visp, gaffel, slickepott.

50 g Mjolk 3% fetthalt
100 g Mérk choklad
50 g Strosocker

1 Pizzico Salt

50 g Smor

Nodvandiga redskap: slev, slickepott, blender.

DESSERT
30-60 MIN
GRAND ZONE
4 RAZIONI

Valj Grandzone och bakningsfunktionen, stall in temperaturen
p& 160°C och tiden p& 10 minuter och tryck pé& Start/Paus fér
att férvérma.

Funktionen Bake : 160 °C - 10 min

Spraya insidan av formen med olja och stré dver mjol. Skaka
brickan for att f& bort dverflodigt mjol.

Skala morétterna och skar dem i smé bitar.

Mixa mordtter, dgg, olja, vaniljextrakt och socker med en
blender tills det ar jédmnt.

Blanda de torra ingredienserna, mjol, salt och bakpulver. Vand
ner den blandade pastan med en spatel tills den ar helt

blandad. Du ska ha en sléat och blank deg utan mjolklumpar.
Hall blandningen i den férberedda formen.

Gradda degen 35-40 minuter. Kontrollera kakan med 5
minuters mellanrum frén cirka 25 till 30 minuter genom att
testa den med ett spett (kakan ska kunna stickas i och spettet
dras ut rent) eftersom tiden kan variera beroende pé& formen.

Funktionen Bake - 160 °C - 35-40 min

L&t kakan svalna i formen i 10 minuter och ta sedan upp den
pd ett galler.

Hacka chokladen i smé bitar.
Smalt smoret i en kastrull pd ldg varme.

"Tillséitt den hackade chokladen i det smdlta smoéret i pannan
och rérom.

tills chokladen ar helt smalt och blandningen &r jamn.”
Blanda ner strésockret i choklad- och smérblandningen och

rér om tills sockret ar helt upplost.

Hall gradvis i mjolken ner i blandningen under konstant
omrorning tills frostingen blir jamn och glansig.

Ta bort kastrullen frén varmen och I&t frostingen svalna i 10
minuter.

Bred ut frostingen &ver morotskakan och servera.

APELPAJ

INGREDIENSER

4-6 Applen, tunt skivade
200 g Farinsocker

4 g Malen kanel

2 g Malen muskotnot

4 g Salt

1 Citron Citronsaft

1Msk Majsstarkelse

2 Msk Vatten

Nodvandiga redskap: gronsaksskalare, kniv, bunke,
kastrull.



SVENSKA

375 g Smordeg 4 Msk Socker

4 DI Appelfylining 2 Msk Kanel
1Msk Agg 1 Tsk Muskotnét
1Mjolk, 3% fetthalt 4 Msk Mjol

Nodvdandiga reskap: liten skél, bakpl&tspapper, kniv eller
pizzaskarare, gaffel, bakborste.

DESSERT

65 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONER

Blanda de tunt skivade dpplena med sockret i en skél. Lat
blandningen dra i ca 10 minuter s& att sockret kan dra ut
saften ur dpplena.

Lagg dppelblandningen i en kastrull och stall den pd I&g
varme.

Ror i kanel och muskotnét och varm forsiktigt i ca 5 minuter tills
sockret har 16sts upp och dpplena ar lite mjuka.

Blanda maizena och en matsked vatten i en skél och rér om till
en jémn smet.

Hall  ldngsamt majsstarkelsesmeten i kastrullen med
dppelblandningen under omrérning i cirka 1 till 2 minuter tills
blandningen tjocknar négot.

Ta bort pannan frén vérmen och &t dppelfyliningen svalna
innan du anvander den for att fylla smérdegen.

Valj Grandzone och bakningsfunktionen pd& airfryern. Stall in
temperaturen pé& 190°C och tiden p& 10 minuter och tryck pé&
Start/Paus for att férvarma.

Funktionen Bake : 190 °C - 10 min

Kavla ut den forberedda smoérdegen pd en latt mjdlad yta till
ca 3 mm tjocklek. En kavel kan anvéndas har.

Blanda égg och 1T msk mjolk till en éggstanning.

Skar den utkavlade smoérdegen med en kniv eller pizzaskarare
i 10 x 10 centimeter stora rutor.

Lagg en sked av den fardiga dppelfyliningen p& ena halvan
av varje tartbit och ldmna en kant p& 0,5 cm runt kanterna.

Pensla dggstanningen ladngs kanterna, vik varje kvadrat till en
trekantig térta och anvand en gaffel for att pressa ihop
kanterna pé tértorna s& att de sténgs. Detta forhindrar att
fyllningen lacker ut under graddningen.

Gor 2 snitt pd ovansidan av varje paj med en vass kniv. Detta
hjalper d&ngan att komma ut under graddningen.

Blanda socker och kryddor i en liten skal.

Pensla pajerna med dggstanning och strd generdst med
socker dver pajerna.

Placera de beredda dppelpajerna i den férvarmda
luftfryskorgen i ett enda lager och se till att de inte rér
varandra.

Valj  Grandzone och  bakningsfunktionen,  stall in
temperaturen pé& 190°C och tiden p& 12 minuter och tryck p&
Start/Paus. Baka pajerna tills de ér gyllenbruna och krispiga.

Funktionen Bake - 190 °C - 12 min

Nar dppelpajerna ar klara, ta ut dem ur airfryern och 1&t dem
svalna fore servering.

Stré florsocker dver pajerna fére servering eller servera med
en kula vaniljglass for en utsdkt dessert!

DUBBEL CHOKLADKAK

INGREDIENSER

1,2 DI Smér 1Agg
1,2 DI Strésocker 1Tsk Vaniljextrakt 1Tsk Bakpulver
1,2 Dl Farinsocker 2,4 DI Vetemjol
1Agg 1 Nypa Salt

1,6 DI Kakaopulver

1,2 Dl Hackade notter

Noédvandiga redskap: bakplétspapper, 2 stora skélar,
slickepott, visp.

DESSERT

45 MIN
GRAND ZONE
4 RATIONER

L&t smoret bli rumstempererat tills det ar mjukt.

Blanda det mjuka smoret, strésockret och farinsockret i en
skal tills det ar ljust och fluffigt.

Tillsatt dggen i blandningen.
Tillsatt vaniljextraktet i blandningen.
Vispa samman ingredienserna val.

Sikta ner vetem|ol, kakaopulver, salt och bakpulver i en
separat skal.

Blanda tills alla torra ingredienser har blandats samman.

Tillsétt gradvis de torra ingredienserna till de véta
ingredienserna i blandningsskélen.

Ror till en jamn och fin kaksmet.

Vand ner den hackade mérka chokladen och de hackade
notterna tills de ar jdmnt férdelade i smeten.

L&t degen std i kylskép i 2 timmar eller dver natten.

Rulla en del av degen till bollar och platta ut dem négot till
onskad storlek och form.

Valj Grandzone och bakningsfunktion, stdll in temperaturen
p& 175°C och tiden pd& 5 minuter. Tryck pd Start/Paus for att
féorvarma.

Funktionen Bake : 175 °C - 5min

Placera den formade kakdegen i airfryer-korgen och lamna 1
till 2 centimeter mellan varje kaka s& att den kan expandera.

Gradda kakorna i 175°C i ca 8 till 10 minuter eller tills de har
stelnat och ké&nns lite fasta.

Funktionen Bake - 175 °C - 10 min

Kakorna kan behéva goéras i omgdéngar.

Nar kakorna ar klara tar du ut dem ur fritdsen och |&ter dem
svalna pd ett galler fore servering.

2,4 DI Hackad mork choklad
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BLOMKALSBUKETTER I BUFFALO-STIL

INGREDIENSER
Oljespray

1 hode Blomkal, kokt i 5 minutter
Olivenolje

80 g Maismel

120 g Mel

2 teskje Rokt paprika

2 teskje Hvitloksgranulat
1 teskje Salt

1 teskje Pepper
230-345 ml Vann

Panko mel

1kopp Majones

2 stk Hvitlok

1 teskje Timian

1 teskje Salt

1/2 teskje Pepper

1/2 kopp Fersk persille
2 ss Sitronsaft

Elementer som trengs: 2 Ark aluminiumsfolie.

STARTERE

65 MIN

GRAND ZONE

4 SERVERINGER

Velg sone 1 og stekefunksjonen, og forvarm deretter til 180°C.

Funksjonen Roast - 180 °C - 5min

Skjoer av toppen pd hver hvitlek for & f& frem feddene.

Drypp olivenolje over de synlige feddene og smak til med salt,
pepper og frisk timian.

Pakk hver hvitlek individuelt inn i aluminiumsfolie for & forsegle.

Legg de innpakkede hvitlokene i den forvarmede kurven pd
airfryeren, og stek i ca 20 minutter, eller til hvitleksfeddene er
myke og karamelliserte.

Funksjonen Roast - 180 °C - 20 min

Né&r de er stekt, fierner du hvitlekene fra airfryeren og lar dem
avkjoles litt.

Klem de stekte hvitleksfeddene ut av skallet i en bolle.

Mos de ristede hvitleksfeddene med en gaffel til de danner
en jevn mos.

Tilsett majones i bollen med den stekte hvitlgksmosen.

Bland den stekte hvitlsksmosen og majonesen sammen til
den er godt innlemmet.

Smak til hvitleksdippen med ekstra salt, pepper og en skvis
sitronsaft etter smak. Juster krydderet etter dine preferanser.

Finhakk fersk persille og dryss den over hvitleksdippen for
ekstra smak og presentasjon.

Ha hvitleksdippen over i en serveringsbolle.

Del blomkéalen i smé& buketter.

Legg bukettene i kokende vann og kok i 3 minutter til de er litt
mere.

Tem vannet av blomkd&len og ha den over i en bolle med kaldt
vann for & stoppe kokeprosessen. Sett til siden.

Drypp olivenolje over den kokte blomkélen og dryss over salt,
gjer det jevnt. Sett til siden.

| en bolle blander du sammen maismel, mel, rekt paprika,
hvitleksgranulat, salt og pepper.

Tilsett gradvis vann til de terre ingrediensene, mens du visper
kontinuerlig til en jevn rere dannes.

Dypp blomkélbukettene i reren, og serg for at de er jevnt
belagt. La overfladig rere dryppe av.

Etter & ha dyppet de i reren, dypp blomkdalen i pankomelet,
trykk forsiktig for & feste bradsmulene. Pass p& at blomkalen
erjevnt belagt.

Plasser de belagte blomkalbukettene pd et brett, og pass pd
at de er adskilt for & tillate luftsirkulasjon.

Velg Grandzone og Air Fry-funksjonen, juster temperaturen til
190°C og tiden til 10 minutter, og trykk p& Start/Pause for &
forvarme.

Funksjonen Airfry - 190 °C - 10 min

Spray olje over de belagte blomkd&lbukettene for & gjere dem
spre.

Legg blomkalen i airfryeren i et enkelt lag, og pass pd at de
ikke er overfylte.

Airfry blomkalen ved 190°C i 12 til 15 minutter, eller til de er

gyldenbrune og sprg, rist litt pd kurven halvveis
gjennom stekingen for jevn sprohet.

Funksjonen Airfry - 190 °C - 12-15 min

N&r blomké&len er kokt til ensket sprehet, fiern dem fra
airfryeren.

OSTEBALLER

INGREDIENSER
Oljespray

60 g Maismel

250 g Strimlet mozzarella
50 g Grana Padano

2 g Salt

2 g Pepper

2Egg

STARTERE
15-30 MIN
GRAND ZONE

4 SERVERINGER

Ha all osten, egg, maismel, salt og pepper i en stor bolle.
Bland alle ingrediensene med hendene til du fér en jevn deig.

Rull blandingen til kuler p& 11/2 ss hver.
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Avkjel i 1time i kjgleskap eller til blandingen er litt fast.

Funksjonen Grill - 240 °C - 10 min
Spray kulene med olje.

Legg kulene pd& et stykke bakepapir i aifryeren med 3
centimeters mellomrom.

Velg Grandzone og Air Fry-funksjonen, juster temperaturen til
190°C og tiden til 10 minutter, og stek til det er gyldent og
gjennomstekt.

Funksjonen AirFry - 190 °C - 10 min

EGGEMUTFFINS + SURDEIGTOAST

INGREDIENSER

2Egg
1/2 Kopp Kastanjesopp

1/3 Kopp Grenn lzk

Velg Sync og trykk pé& Start/Pause for & starte matlagingen.

Nér eggemuffinsene er kokt og bredet er ristet, fierner du dem
fra airfryeren.

Server eggemuffinsene varme, direkte i de ildfaste formene.

Server surdeigtoasten sammen med eggene for en deilig og
mettende frokost.

LEMON PEPPER REKER

INGREDIENSER

4 Salt smer

1 Sitron

1/4 Hvitleksgranulat
1 Malt pepper

2 Salt

300 g Kongereker

1/2 Kopp Salt Olivenolje
1/2 Ts Pepper Ssalt
18s Smer Pepper
Elementer som trengs: liten bolle, skjcerebrett, kniv, visp, STARTERE
lIdfast form.
30 MIN
2 Skiver Surdeigsbrad GRAND ZONE
1Ss Smer 4 SERVERINGER
STARTERE Smelt smeret i en liten kjele p& lav varme. Fjern fra varmen nér
25 MIN det akkurat har smeltet.
DUAL ZONE Skrell o ress sitronen etter smak direkte i det smeltede
4 SERVERINGER et 9P

Velg sone 1 og Air Fry-funksjonen, juster temperaturen til
180°C og tiden til 5 minutter, og trykk p& Start/Pause for &
forvarme.

Funksjonen Airfry - 180 °C - 5min

Pisk eggene lett i en liten bolle.

Krydre de piskede eggene med salt og pepper etter smak.
Hakk sopp og grenn lgk.

Smer smd ildfaste former med smar.
Fordel hakket sopp og grenn gk jevnt i de ildfaste formene.

Hell krydret egg over soppen og loken i de ildfaste formene, og
fyll dem ca 3/4 fulle.

Plasser de fylte ildfaste formene i sone 1 av Air Fryer.

Fordel smor jevnt p& begge sider av hver skive surdeigsbrad.
Legg de smurte surdeigsbradskivene i sone 2.

Velg sone 1 og Air Fry-funksjonen, og juster deretter
temperaturen til 180°C og tiden til 12 minutter.

Funksjonen Airfry - 180 °C - 12 min

Velg sone 2 og Air Fry-funksjonen, juster temperaturen til 180°C
og tiden til 5 minutter.

Funksjonen Airfry - 180 °C - 5min

Kombiner salt, pepper og hvitleksgranulat og rer frem til det er
jevnt blandet.

Velg Grandoze og Girill funksjonen, og juster temperaturen til
240°C og tiden til 5 minutter.

Funksjonen Grill - 240 °C - 10 min

Ta rekene ut av pakken og overfer dem til en tallerken eller
skjcerebrett.

Tork rekene med litt kjokkenpapir.
Krydre rekene med olivenolje, salt og pepper.

Grill rekene i airfryeren i 5 minutter, og snu dem halvveis under
tilberedningen.

Funksjonen Grill - 240 °C - 10 min

Legg de grillede rekene i en skal.

Hell sitronpeppersausen over rekene. Rar godt og server.
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MISO AUBERGINE + ASIATISKE

GRONNE BONNER

INGREDIENSER

2 kopper Gronne bgnner
4 fedd Hvitlok

3 ss Soyasaus

1ts Terket chili

1dcesj Sesamolje
Auberginer

1ss

1 klype Vegetabilsk olje
2 ss Honning

3 ss Mirin

2 ss Miso

1ss Soyasaus

1 hakket Grenn lgk

1ts Ristede sesamfro

STARTERE

50 MIN

DUAL ZONE

4 SERVERINGER

Hakk den grenne loken og legg det i en bolle/skall.

Bland sammen soyasaus, hakket hvitlek og terket chili i en
liten bolle. Tilsett sesamolje etter smak. Bland inn grenne
benner. Sett til siden.

Skjcer auberginene med en skarp kniv, og lag grunne kutt i et
kryssmegnster pd snittsiden.

Drypp vegetabilsk olje over de skdrete auberginene og dryss
dem med litt salt.

Forvarm aifryeren p& grillmodus.

Funksjonen Grill - 240 °C - 5 min

Hakk den granne loken og legg det i en bolle/skall.

Bland sammen soyasaus, hakket hvitlek og terket chili i en
liten bolle. Tilsett sesamolje etter smak. Bland inn grenne
bonner. Sett til siden.

Skjoer auberginene med en skarp kniv, og lag grunne kutt i et
kryssmgnster pd snittsiden.

Drypp vegetabilsk olje over de skérete auberginene og dryss
dem med litt salt.

Forvarm aifryeren p& grillmodus.

Tilsett auberginene med den skdrede siden opp og grill dem
i 15 minutter.

Funksjonen Grill - 240 °C - 15 min

"l en liten bolle, visp sammen mirin, miso, honning og soyasaus
til det blir jevnt.

Juster mengdene etter smak.

Bruk en pensel eller skje og p&fer misosausen sjenerast over
den skdrete siden av auberginene.

Plasser auberginene i sone 1, med snittsiden opp.

Plasser de krydrede grenne bannene i sone 2.

Velg Grandzone og Grill-funksjonen, juster deretter timeren til
10 minutter, og trykk p& Start/Pause.

Funksjonen Grill - 240 °C - 10 min

Nér bé&de de asiatiske grenne bennene og Miso Aubergine er
tilberedt, legg dem pd et serveringsfat.

Pynt auberginene med hakket grenn Igk og ristede sesamfre.

Server varm som en deilig og smaksrik dobbelrett, perfekt til en
vegetarisk hovedrett eller som tilbeher til et asiatisk-inspirert
mailtid!

TYSKE POTETPANNEKAKER

(KARTOFFELPUFFER)

INGREDIENSER

4 Poteter (store)
1Lek (sma)

2Egg

1 Teskje Salt

1-2 Teskje Pepper

2 Spiseskje Gronn lok
Olje (spray)

Elementer som trengs: bolle, rivjern, filtklut eller melsikt, sil.

STARTERE

45 MIN

GRAND ZONE

4 SERVERINGER

Vask og skrell potetene.
Riv potetene i en stor skall.
Legg potetrivet i en melsikt eller filtduk.

Press ned pd& potetene for & fierne overfledig fukt og renn
godt av de. Dette steget gjer at kakene ikke blir slappe!

Skrell og finhakk lgk.
Tilsett den hakkede lgken i skdlen med revet potet.
Tilsett egg, salt, pepper og grenn lak.

Bland ingrediensene godt sammen. Blandingen skal vcere
sammenhengende og jevnt blandet.

Forvarm airfryeren til 200°C i 5 minutter.

Funksjonen Airfry - 200 °C - 5min

Form hé&ndfuller av potetblandingen til flate, runde kaker. Du
kan justere sterrelsen pd de etter hva du selv foretrekker.

Spray kurven i airfryeren med litt olje for & fohindre at det
setter seg fast.

Legg potetkakene i kurven i airfryeren i ett lag, og tillatt litt
rom mellom hver for jevn steking.



NORSK

Airfry Kartoffelpuffene p& 200°C i cirka 12 minutter, og snu de
halvveis i stekingen for & sikre at de stekes jevnt p& begge
sider.

Funksjonen Airfry - 200 °C - 12 min

Né&r Kartoffelpuffene er gyldenbrune og spre pd utsiden, og
gjennomstekt pd innsiden, tar du de ut av airfryeren.

Server de tyske potetpannekakene umiddelbart, med
topping av ditt onske.

REVET BIFF OG MYKE BOLLER

INGREDIENSER

1kg Rundstek 1Hakket lok

2 Spiseskje Sennep 1Hakket Purrelok
1 Teskje Salt 1 Hakket Tomat

3 Fedd Hvitlok
3 Kvister Frisk timian

1Teskje Pepper
1 Teskje Paprikakrydder

500 g Mel

1 Spiseskje Sukker
1Teskje Salt

1Teskje Gjcer

2Egg

1Spiseskje Smeltet smor
1Koop Vann

2 redlgk

1Koop vann

1 Kopp eddik (hvit eller eplecider)

2 Teskje Salt

2 Spiseskje (som pepper, sennepsfre, korianderfrg etc.)
Majones

STARTERE

240 MIN
GRAND ZONE

4 SERVERINGER

Klapp rundsteken terr med terkepapir for & fierne overfledig
fukt.

Dekk biffen med sennep, og serg for at den er jevnt dekket.

Bland sammen salt, pepper og paprikapulver i en liten bolle.
Gni blandingen over hele biffen.

Bland hakket purre, lgk, tomat, finhakket hvitlek og fersk
timian i en form, og legg biffen oppé.

Pakk formen tett med aluminiumsfolie.
Sett formen i kurven pd aifryeren uten skillet.

Velg Grandzone og Roast-funksjonen, juster temperaturen til
160°C og tiden til 3 timer og 30 minutter, og trykk p&
Start/Pause.

Funksjonen Roast - 160 °C - 3 h 30 min

| en stor bolle, bland sammen mel, sukker, salt og gjcer.

Tilsett egg, smeltet smer og vann, og bland til du har en
klissete deig.

Bruk teknikken hvor du ikke knar, med hjelp av strekk og
folding hvert 20. minutt i omtrent en time, til deigen blir glatt
og elastisk.

La deigen heve mens biffen stekes sakte. Deigen skal dobles
i storrelse.

| en kjele, bland vann, eddik, salt, sukker og hele krydder. Kok
opp lakeblandingen, og rer til saltet og sukkeret er opplest.

Legg de tynne skivene av redlgk i en ren krukke eller
beholder.

Hell den varme laken over loken, og serg for at den er helt
dekket.

La de syltede skivene av lek avkjeles til romtemperatur, dekk
deretter til og sett i kjoleskapet i minst noen timer for
servering.

Nér kjottet er ferdig, ta den ut av airfryeren og la den hvile
ved romtemperatur mens du lager bradet.

Del deigen i 8 like store baller.

Dekk innsiden av kurven i airfryeren med bakepapir (ounnen
og sidene) for & forhindre at deigen fester seg til kurven.

Plasser deigballene i kurven og la dem heve til de dobler i
storrelse.

Visp det gj envoerende egget. P&fer pd bredene og stek.

Velg Grandzone og Bake-funksjonen, juster temperaturen til
170°C og tiden til 25 minutter, og trykk p& Start/Pause.

Funksjonen Bake - 170 °C - 25 min

Stek i 25 minutter, eller til bredet er gyldenbrunt og hares hult
ut ndr du banker pé& bunnen.

Pakk ut formen med kjatt fra folien.

Bruk to gafler til & rive biffen i biter, og bland det med de
kokte grennsakene og urtene i formen.

Sett sammen sandwichene:

Skjcer de nybakte bredene i to.

Smer majones genergst pd begge halvdelene av bradet.
Legg den revne biffen p& den ene halvdelen av bradet.
Legg syltet ek over den revne biffen.

Plasser den andre halvdelen av bredet pd toppen for &
fullfere sandwichen.

Server og nyt dine deilige sandwicher med revet biff!

HJERTELIG FRANSK TOAST OG

SPROT BACON

INGREDIENSER

4-6 Skiver Gammelt bred

1/2 Kopp Kremflate

2Egg

1/4 Teskje Salt

1/4 Teskje Pepper

1/4 Kopp Revet Grana Padano

1/4 Kopp Revet ost (cheddar eller Gruyeére)
2 Spiseskjeer Persille, hakket

8-12 Baconstrimler
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STARTERE

30 MIN

DUAL ZONE

4 SERVERINGER

Plassér strimlene av bacon i sone 2 av Air Fryer, og la det
vcere mellomrom mellom hver stripe.

Velg Sone 2 og Air Fry-funksjonen, juster temperaturen til
200°C og still inn tiden til 6 minutter, og trykk p& Start/Pause.

Funksjonen Airfry - 200 °C - 6 min

Skjcer hver bredskive i enskede former, for eksempel trekanter
eller rektangler. Sett til siden.

Visp sammen tykk flate, egg, salt, pepper, revet Grana
Padano, revet ost og hakket persille i en skdl eller bolle til det
er godt blandet.

Dypp bredet i blandingen, og pass pd at det er godt belagt
pd begge sider. La overfledig blanding dryppe av.

Plasser bredskivene i ett enkelt lag i en kurv i qirfryeren, og
pass pd& at de ikke overlapper hverandre.

Velg sone 1og Air Fry-funksjonen, juster temperaturen til 180°C
og still inn tiden til 8 minutter, og trykk pé& Start/Pause.

Funksjonen Airfry - 180 °C - 8 min

Snu de arme ridderne halvveis i tilberedningen. Stek til de er
gyllenbrune og spre pé utsiden og gjennomstekt pd innsiden.

Server med bacon.

N&r de arme ridderne og baconstrimlene er tilberedt til
perfeksjon, fierner du dem fra airfryeren.

Server arme riddere varm, sammen med spre baconstrimler.

POKE-BOWL MED KYLLING OG RIS

INGREDIENSER

1 Kopp Japansk klebrig ris (aka set ris eller mochi-ris)
2 Kopper Vann

Elementer som trengs: Kjele eller riskoker, sil.

Skyll risen i kaldt vann til vannet blir klart.

Kok risen i en riskoker eller i en kjele etter anvisning p& pakken.
Sett til siden.

| en bolle blander du sammen soyasaus, mirin, riseddik,
sesamolje og sukker for & lage marinaden til kyllingen.

Skjcer kyllingbryst i passe store biter.

Legg kyllingen i marinaden og mariner i minst 30 minutter, eller
over natten i kjgleskapet for maksimal smak.

Skjoer brokkolien i buketter. Skjcer den rede paprikaen,
hvitleken og sopp. Hakk bok choy og grenne banner.

Krydre grennsakene med hakket hvitlek, ingefcer, grenn lek og
soyasaus.

Plasser den marinerte kyllingen i den ferste kurven pd
airfryeren.

Velg sone 1 og Air Fry-funksjonen, og still deretter
temperaturen til 180°C og tiden til 10 minutter.

Funksjonen Grill - 180 °C - 10 min

Plasser de tilberedte grennsakene i den andre kurven til
frityrkokeren.

Velg sone 2 og Air Fry-funksjonen, og still deretter
temperaturen til 180°C og tiden til 8 minutter.

Funksjonen Airfry - 180 °C - 8 min

Trykk p& Synkroniser for & sikre at begge kurvene er klare
samtidig.

Trykk p& Start/Pause for & starte tiloeredningen.

Nér kyllingen og grennsakene er kokt, kombinerer du demien
bolle og blander forsiktig.

Server den blandede kyllingen og grennsakene over den
kokte risen.

Pynt med ekstra grenn lgk eller sesamfre om onskelig.

KYLLING LAR OG RISTEDE GRONNSAKER

INGREDIENSER

2 Kyllingbryst 4 Kyllinglér
2 Ss Soyasaus Salt
1Ss Mirin Pepper
1Ss Riseddik 1Ts Paprika
1Ts Sesamolje .
17s Sukker 1Ts Hvitlekspulver
1Bok choi 1Hode Brokkoll 2 Kopper Brokkolibuketter
100 g Grenne benner 250 g Red paprika 2 Kopper Gulrgtter, i skiver
6-10 Sopp 1 Hvit lok 2 Kopper Blomkalbuketter
2ead vam@k 1Lok, i skiver
s Ingefoer ) )
1/3 Kopp Grenn lok 2 Ss Olivenolje
2 Ss Soyasaus Salt
2 Ss Sesamfre Pepper
HOVEDRETT HOVEDRETT
30 MIN 15-30 MIN
DUAL ZONE DUAL ZONE
4 SERVERINGER 4 SERVERINGER
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Krydre kyllingl@rene sjenerast med salt, pepper, paprika og
hvitlekspulver, og serg for at begge sider er jevnt belagt. Sett
til siden.

| en skél eller bolle, vend brokkolibukettene, gulratter i skiver,
blomkalbuketter og lek i skiver med olivenolje, salt og pepper,
etter smak.

Plasser de krydrede kyllingldrene i den farste kurven pd
airfryeren med skinnsiden ned.

Fordel de krydrede grennsakene jevnt i den andre kurven pd
airfryeren.

Sett begge sonene til stekemodus ved & bruke
Match-funksjonen, 200°C og 20 minutter, og trykk pé&
Start/Pause.

Funksjonen Roast - 200 °C - 20 min

La det steke i 10 minutter.

Etter 10 minutter setter du aifryeren p& pause, snur kyllingen
og rerer grgnnsakene.

Lukk kurven og la det steke ferdig.

Nér kyllingl@rene og de stekte grennsakene er tilberedt, fiern
dem fra airfryeren.

KYLLINGVINGER OG POMMES FRITES

MED SOTPOTETER

INGREDIENSER

500 g Kyllingvinger
1Ts Salt

1/2 Ts Pepper

1/2 Ts Sat paprika
1/4 Ts Karripulver

2/3 Setpoteter

1Ss Oliven olje

1Ss Salt

1/2 Ts Pepper

1/2 Ts Rekt paprika

1/2 Ts Hvitlekspulver

1/4 Ts Kajennepepper (valgfritt)
1/2 Sitron

1Kopp Fersk koriander

Elementer som trengs: stor bolle, skjcerebrett, kniv, tallerken.

HOVEDRETT
15-30 MIN
DUAL ZONE

4 SERVERINGER

Tork kyllingvingene med terkepapir for & fierne overfladig
fukt.

Krydre vingene sjenerast med salt, pepper, sot paprika og
karripulver. La krydderet ligge p& vingene i minst 10 minutter
eller mariner over natten i kjgleskapet for maksimal smak.

Plasser de krydrede kyllingvingene i kurven pd airfryeren og
stek p& 120 °C i 20 minutter, slik at de blir gjennomstekt.

Funksjonen Airfry - 120 °C - 12 min

Né&r de er tilberedt, fijern vingene fra airfryeren og la dem
avkjeles kjoleskapet i 15 minutter. Dette bidrar til & rette opp
skinnet og sikrer at de blir spre nér de tilberedes igjen.

Skrell satpotetene og skjoer dem i 1cm tykke rektangler.

| en bolle, vend satpotetfriesen med olivenolje, salt, pepper,
rekt paprika, hvitlekspulver og kajennepepper hvis du bruker,
til jevnt belagt."

Etter at kyllingvingene har avkjelt i 15 minutter, legg dem
tilbake i kurven i airfryeren.

Plasser de krydrede sgtpotetfritesene i den andre kurven pd
airfryeren.

Velg sone 1 og Air Fry-funksjonen, og still deretter
temperaturen til 200°C og tiden til 8 minutter.

Funksjonen Airfry - 200 °C - 8 min

Velg sone 2 og Air Fry-funksjonen, og still deretter
temperaturen til 190°C og tiden til 14 minutter.

Funksjonen Airfry - 190 °C - 14 min

Trykk p& Synkroniser for & sikre at begge kurvene er klare
samtidig.

Trykk p& Start/Pause.

Nér bé&de kyllingvingene og satpotetfrites er tilberedt, fierner
du dem fra airfryeren.

Server kyllingvingene og setpotetfriesene sammen, pyntet
med hakket persille og noen dréper sitronsaft for ekstra
friskhet.

CURRYWURST

INGREDIENSER

1Ss Olivenolje
Stekespray

2 Smd, hvite lok

500 g Ketchup

1Ss Tomatpuré

5 Ss Balsamicoeddik
1Ss Soyasaus

2 Ss Honning

2 Ss Karripulver

4 Lenker Bratwurst
4-6 Ss Karri saus

HOVEDRETT

35 MIN

DUAL ZONE

4 SERVERINGER




NORSK

Skrell og finhakk hvit Igk.
Varm opp olivenolje i en kjele p& middels varme.

Tilsett den hakkede loken i kjelen og surr til de er myke og
gjennomsiktige.

Tilsett ketchup, tomatpuré, balsamicoeddik, soyasaus,
honning og karripulver til den surrede Igken.

Rer sammen saus-ingrediensene til de er godt blandet.

La sausen smdékoke i omtrent 10 til 15 minutter, rer av og til, til
den tykner litt og smakene blander seg. Juster krydderet etter
smak.

Velg Grill-funksjonen og forvarm airfryeren.

Funksjonen Grill - 240 °C - 5 min

Plasser palsene i den forvarmede kurven i airfryeren.

Hvis enskelig, spray lett med olje for & hjelpe polsene &
brunes.

Stek peolsene til de er gjennomstekte og har en fint brunet
overflate, snu dem av og til for jevn steking. Steketiden vil
avhenge av typen og tykkelsen pd& palsene.

Funksjonen Grill - 240 °C - 6 min

Né&r palsene er ferdigstekte, ta dem ut av airfryeren og legg
dem pd et serveringsfat.

Eventuelt, dryss litt karripulver eller hakkede ferske urter over
for ekstra smak og presentasjon.

Server varme med dine favorittilbehar, som pommes frites
eller bred, og nyt de deilige smakene av denne klassiske tyske
gatematen!

SVINETACOS

INGREDIENSER

500 g Svinekoteletter, 1cm tykke
2 Spiseskje Chipotle paste

1Ts Spisskummen

1 Sitron Sitronsaft

1Ts Rokt paprikakrydder

1 Appelsin Appelsinsaft
1Ts Salt
1/2 Ts Pepper

2 Stk Maiskolber
2 Ss Olivenolje
1Ternet Tomat
1Ternet Radlok

1/4 Kopp Koriander
1 Sitronsaft
1Hakket Fersk chili

2 Avokado Pepper
1Ss Olivenolje Salt
1/4 Kopp Majones 1 Sitronsaft

Grillede svinekoteletter
Grillet mais-salsa
Avokadomajones
Tortillas

HOVEDRETT
15-30 MIN
DUAL ZONE

4 SERVERINGER

| en skél, bland sammen svinekoteletter, chipotle-paste,
spisskummen, sitronsaft, appelsinsaft, salt, pepper og rokt
paprikapulver. Bland godt for & dekke svinekjottet jevnt. La
det marinere i minst 30 minutter, eller over natten for bedre
smak.

Velg sone 1 og Grill-funksjonen, juster temperaturen til 240°C
og tiden til 5 minutter, og trykk Start/Pause for & forvarme.

Funksjonen Grill - 240 °C - 5 min

Grill de marinerte svinekotelettene i omtrent 5 minutter pd
hver side, eller til de er gjennomstekte og fint grillet. Ta dem ut
av air fryeren og la dem hvile i noen minutter for du skjcerer
dem i skiver.

Funksjonen Grill - 240 °C - 10 min

Pensle maiskolbene med olivenolje og grill ved 240°C til de er
grillet p& alle sider. La maisen avkjeles litt, fiern deretter
kjernene fra kolbene med en kniv.

Funksjonen Grill - 240 °C - 10 min

I en skél, bland godt sammen de grillede maiskornene, ternet
tomat, ternet redlgk, hakket koriander, hakket fersk chili og
sitronsaft. Krydre med salt og pepper etter smak.

| en separat skél, mos avokadoene jevne.

Tilsett majones, olivenolje, sitronsaft, salt og pepper. Ror til det
er godt blandet og har en kremet konsistens.

Varm tortillalefsene i en terr stekepanne til de er varme og lett
ristede.

Smer en skje med avokadomajones pd hver tortilla.
Legg pd skiver av grillet svinekjatt.
Spe den grillede mais-salsaen over svinekjottet.

Server tacoene umiddelbart, med ekstra salsa og
avokadomajones ved siden av hvis gnskelig.

INDREFILET AV SVIN + ROSENKAL

INGREDIENSER

600 g Indrefilet av svin, 2.5 centimete Tykk
Salt

Pepper

2 Kvister Frisk rosmarin

2 Ss Dijon sennep

2 Ss Olivenolje

2 Ss Honning
2 Ss Sitronsaft

2 Kopper Rosenkal

2 Ss Olivenolje

Salt

Pepper

2 Ss Balsamicoeddik



NORSK

HOVEDRETT
15-30 MIN
DUAL ZONE

4 SERVERINGER

Klapp svinefileten terr med terkepapir.

| en skdl, bland sammen salt, pepper, hakket fersk rosmarin,
Dijon-sennep, olivenolje, honning og sitronsaft for & lage en
marinade.

Pensle marinaden over svinefileten, og serg for at den er jevnt
dekket. La den marinere i minst 10 minutter ved
romtemperatur, eller over natten i kjgleskapet for forbedret
smak.

Plasser den marinerte svinefileten i sone 1pd Air Fryer.

Velg sone 1 og Roast-funksjonen, juster deretter
temperaturen til 200°C og tiden til 12 til 16 minutter, avhengig
av gnsket stekegrad.

Funksjonen Grill - 200 °C - 16 min

Skjoer rosenkdlene i to pd langs, og fjern eventuelle stygge
blader.

Overfar rosenkdlene til en bolle og krydre med olivenolje, salt
og pepper.

Plasser de krydrede rosenkdlene i sone 2 p& air fryeren.

Velg sone 2 og Grill-funksjonen, juster deretter temperaturen
til 240°C og tiden til 6 minutter.

Funksjonen Grill - 240 °C - 6 min

Velg Sync for & sikre at begge kurvene blir ferdige samtidig.
Trykk pd& Start/Pause for & begynne tilberedningen.

N&r béde svinefileten og rosenkdlene er ferdig, fiern dem fra
air fryeren.

La svinefileten hvile i noen minutter fer du skjcerer den i skiver.
Vend de kokte rosenkdlene med balsamicoeddik.

Server den skivede svinefileten sammen med rosenkdlene
med balsamico.

STEKT BIFFMIDDAG

INGREDIENSER

1kg Overkjott av ytrefilet Pepper
Salt
Pepper

500 g poteter
4 ss smor

1 teskje salt

1 teskje pepper

1ss smor
1 spiseskje mel
250 g oksekraft

HOVEDRETT
145 MIN

DUAL ZONE

4 SERVERINGER

Forvarm sone 1av Cosori Air Fryer i grillmodus. Dette sikrer at
grillen er klar til & svi biffen.

Funksjonen Grill - 240 °C - 5 min

Klapp kjettet tert med kjokkenpapir for & fierne overfledig
fukt.

Krydre biffen rikelig med olje, salt og pepper. Gni krydderet
jevnt over hele biffens overflate.

Plasser den krydrede biffen i sone 1.

Svi biffen p& hver side i omtrent 5 minutter, eller til den fér en
gyllenbrun skorpe. Dette hjelper med & forsegle saftene og
tilferer smak.

Funksjonen Roast - 240 °C - 10 min

Ta den stekte biffen ut av airfryeren og pakk den forsiktig inn i
aluminiumsfolie for & bevare fuktigheten.

Legg den innpakkede biffen tilbake i airfryeren.

Velg stekefunksjon for sone 1, juster temperaturen til 160°C og
tiden til 60 minutter, og trykk Start/Pause.

Funksjonen Roast - 160 °C - 60 min

Stek biffen i omtrent 1time, eller til den nér @nsket tilstand. Bruk et
steketermometer for & kontrollere den onskede

kjernetemperaturen.

Skrell potetene og skyll de under kaldt vann for & fierne
eventuelle urenheter.

Kutt potetene i fierdedeler, og sikre at de er omtrent samme
storrelse for en jevn steking.

Fyll en stor kjele med vann og tilsett rikelig med salt.

Kok opp vannet pd& hey varme og tilsett forsiktig de kvarte
potetene.

Kok potetene i vannet i omtrent 10 minutter, eller til de er akkurat
mare ndr de stikkes med en gaffel.

Sil vannet av potetene med hjelp av et derslag og legg de
tilbake i den tomme kasserollen.

Dekk kjelen med et lokk og la potetene dampe i ytterligere 5 til 10
minutter. Dette hjelper med & fijerne overfledig fukt, noe som gir
sproere stekte poteter.

Né&r de er dampet, tilsett smer, salt, pepper og fersk rosmarin til
potetene. Bland forsiktig for & f& jevn fordeling av krydder pd
potetene.

Fordel de krydrede potetene i kurveni Airfryeren, de skal kun ligge
i ettlag.

Velg steke-funksjonen for sone 2, juster temperaturen til 200°C og
tiden til 25 minutter, velg Synkronisering, og trykk deretter p&
Start/Pause.

Funksjonen Roast - 200 °C - 25 min
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Stek potetene til de er gyldenbrune og spre pd utsiden, og mere
pd& innsiden.

| en kjele, smelt smeret p& middels varme til det er helt smeltet
og begynner & boble lett.

N&r smeret er smeltet, spe melet jevnt over smeret.

Rer kontinuerlig med en visp eller tresleiv for & blande mel og
smer, og lag en jevn pasta som kalles roux.

Fortsett & koke rouxen, mens du rerer kontinuerlig, i 2 til 3 minutter.
Dette hjelper til med & fjerne den r& smaken av mel og sikrer at
sausen ikke f&r en "melaktig" smak.

Hell forsiktig kjottkraften i kjelen mens du visper kontinuerlig for &
forhindre at klumper dannes.

Tilsett gradvis all kjettkraften mens du visper, til blandingen er
jevnt og godt blandet.

La blandingen smékoke forsiktig over middels varme, og rer av
og til.

La sausen smékoke i 5 til 10 minutter, eller til den ndr ensket
tykkelse. Sausen vil fortsette & tykne mens den smékoker.

Smak pé& sausen og tilsett salt og pepper etter hva du ensker.
Juster krydderet etter behow.

Né&r sausen har nddd @nsket konsistens og er godt krydret, fiern
den fra varmen.

Server sausen varm sammen med stekt biff og poteter.

VEGANSKE KEBABER

INGREDIENSER

400 g fast rekt tofu, terninger
2 paprika

1Kopp cherrytomater

1 redlok

8-10 kastanjesopp

2 Ss Olivenolje

2 Ss sitronsaft

2 Fedd hvitlgk

1Ts spiskummen, malt

1Ts koriander, malt

1Ts paprikakrydder

1Ts gurkemeie

1Ts salt

1/4 Kopp fersk persille, til pynt

Elementer som trengs: pinner av tre eller metall,
skél for blanding.

Kokte tofu-spyd

1 Kopp hummusdressing

2-4 Stykk pannebrad eller pitabred
1Hode salat, ferskhakket

HOVEDRETT
15-30 MIN
GRAND ZONE

4 SERVERINGER

Bland olivenolje, sitronsaft, finhakket hvitlek, malt
spisskummen, malt koriander, paprikakrydder, gurkemeie og
salt i en stor bolle. Bland godt.

Tilsett terninger av tofu, paprika, cherrytomater, rediok og
sopp i bollen. Bland til grennsakene og tofuen er jevnt
dekket med marinaden. La grennsakene og tofuen marinere
i 10 minutter.

Tre den marinerte tofuen og grennsakene pd grillspyd, og
varier rekkefalgen slik du ensker.

Velg Grandzone-funksjonen p& Cosori Air Fryer og forvarm til
200°C i 10 minutter.

Funksjonen Airfry - 200 °C - 10 min

Plasser kebabene i den forvarmede luftfryeren i 10 til 12
minutter, snu dem halvveis, eller til grennsakene er mere og
lett svidd.

Velg Air Fry funksjonen og trykk Start/Pause.

Snu grennsakene halvveis gjennom tilberedningen, eller til de
er more og lett svidd.

Funksjonen Airfry - 200 °C - 12 min

Varm pannebred eller pitabred i en stekepanne
Fordel et rikelig lag med kikert hummusdressing p& hvert

stykke brad.

Legg et lag med fersk hakket salat oppé& hummusen.
Ta av innholdet p& 1-2 grillspyd og legg oppd salaten.
Drypp over ekstra hummusdressing hvis enskelig.

Rull wrap'en stramt.

Server wraps'ene umiddelbart. Alternativt, server med ekstra
hummus ved siden av for & dyppe i.

BANANBROD

INGREDIENSER

Oljespray

150 g mel

90 g Finkornet sukker
90 g brunt sukker

60 g Vegetabilsk olje
60 g Smeltet smar

3 g Bakepulver

2g Salt

120 g Moste bananer
2 g vaniljeekstrakt

Tegg

Elementer som trengs: Bredform (35 cm x 14 cm x 6 cm) 1,8 L,
Bolle, Visp, Gaffel, Stekespade.

DESSERT

55 MIN

DUAL ZONE

4 SERVERINGER
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Velg Grandzone og Bake-funksjonen, juster temperaturen til
160°C og tiden til 10 minutter, og trykk p& Start/Pause for &
forvarme.

Funksjonen Bake * 160 °C - 10 min

Spray innsiden av bradformen med olje og dryss med mel. Rist
brettet for & fjerne overfladig mel.

Mos bananene med en gaffel til de er helt most.

Bland sammen bananpuréen, egg, olje, smer og sukker med
en visp. Bland til glatt.

Tilsett vaniljeekstraktet i blandingen og rer kraftig.

Bland de tarre ingrediensene, mel, salt og bakepulver. Bland
med en slikkepott til alt er jevnt kombinert og hell deretter i
den véte blandingen.

Hell blandingen i den tilberedte formen og legg en
bananskive over rgren til pynt.

Drypp litt honning over bananen.

Stek i 35 til 40 minutter. Sjekk bredet med 5-minutters
intervaller etter at bredet har stekt i 25 til 30 minutter i kurven
ved & teste det med en pinne (det skal kunne settes inn og tas
rent ut), ettersom tiden kan variere avhengig av formen pé&
bredformen.

Funksjonen Bake - 160 °C - 35-40 min

Avkjel i formen i 10 minutter, legg det s& over pd rist og la den
avkjoeles helt for servering.

GULERODSKAGE

INGREDIENSER

Oljespray

200 g Mel

200 g finkornet sukker
100 g vegetabilsk olje
1 tsk bakepulver

1/2 tsk Salt

250 g gulrotter

1 tesked vaniljeekstrakt

3 egg

Elementer som trengs: bradform (35 cm x 14 cm x 6 cm) 1,8
L, bolle, blender, Visp, gaffel.

50 g stekespade
100 g helmelk

50 g mark sjokolade
50 g sukker

Salt

Elementer som trengs: kjele, stekespade, blender.

DESSERT

30-60 MIN
GRAND ZONE

4 SERVERINGER

Velg Grandzone og Bake-funksjonen, juster temperaturen til
160°C og tiden til 10 minutter, og trykk p& Start/Pause for &
forvarme.

Funksjonen Bake - 160 °C - 10 min

Spray innsiden av bredformen med olje og dryss med mel.
Rist brettet for & fjerne overfladig mel.

Skrell gulrgttene og skjcer i sma biter.

Bland gulratter, egg, olje, vaniljeekstrakt og sukker med en
blender til en jevn masse.

Kombiner de terre ingrediensene, mel, salt og bakepulver.
Vend inn i massen fra blenderen med en slikkepott til den er
innarbeidet. Du skal ha en jevn og blank rere uten
melklumper.

Hell blandingen i den forberedte formen.

Stek i 35 til 40 minutter. Sjekk bredet med 5-minutters
intervaller fra rundt 25 til 30 minutter i kurven ved & teste det
med et spyd (det skal kunne settes inn og fjernes rent), da
tiden kan variere avhengig av formen pd brgdformen din.

Funksjonen Bake - 160 °C - 35-40 min

Avkjel i formen i 10 minutter, og ta deretter ut pd en rist.
Hakk sjokoladen i smé biter.
Smelt smaret i en kjele p& svak varme.

Tilsett den hakkede sjokoladen til det smeltede smoret i
kasserollen og rer til sjokoladen er helt smeltet og blandingen
er jevn.

Tilsett melis i sjokolade- og smerblandingen, rer til sukkeret er
helt opplast.

Hell gradvis helmelken i blandingen, rer hele tiden til glasuern
blir jevn og blank.

Ta kjelen av varmen og la frostingen avkjoeles i 10 minutter.
Fordel glasuren over gulrotkaken og servér.

EPLEPAI

INGREDIENSER

4-6 Epler, i tynne skiver
200 g Brunt sukker

4 g Malt kanel

2 g Malt muskatngtt

4 g salt

1sitronsaft

1Ss maisstivelse

2 Ss vann

Elementer som trengs: gronnsaksskreller, kniv, bolle,
kjele.

375 g Butterdeig 4 Ss Sukker
2 kopper Eplefyll 2 Ss Kanel
1Egg 1Ts Muskat
1Ss Helmelk 4 Ss Mel

Elementer som trengs: liten bolle, bakepapir, kniv eller,
pizzakutter, gaffel, bakepensel.
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DESSERT

65 MIN

GRAND ZONE

4 SERVERINGER

| en skél eller bolle, kombiner de tynne epleneskivene med
granulert sukker. La blandingen hvile i ca 10 minutter, la
sukkeret trekke ut saften fra eplene.

Ha epleblandingen over i en kjele og sett den p& svak varme.

Rer inn malt kanel og malt muskat, varm opp blandingen
forsiktig i ca 5 minutter, til sukkeret er opplast og eplene er litt
myke.

| en liten bolle, forbered en jevning ved & blande sammen
maisstivelse og en spiseskje med vann til det er glatt.

Hell sakte maisstivelsesoppslemmingen i kasserollen med
epleblandingen, rer kontinuerlig i ca. 1 til 2 minutter, til
blandingen tykner litt.

Ta kasserollen av varmen og sett eplefyllet til avkjeling litt fer
du bruker det til & fylle butterdeigen.

Velg Grandzone og Bake-funksjonen, juster temperaturen til
190°C og tiden til 10 minutter, og trykk p& Start/Pause for &
forvarme.

Funksjonen Bake - 190 °C - 10 min

P& en lett melet overflate ruller du ut den ferdiglagde
butterdeigsplaten til omtrent 3,2mm tykkelse. Du kan bruke en
kjevle til dette.

Bland sammen egget og 1ss helmelk for & lage eggeblanding
for glasering.

Bruk en kniv eller en pizzakutter og skjcer den utkjeviede
butterdeigen i firkanter p& 10 x 10 centimeter.

Plasser en skje av det tilberedte eplefyllet p& den ene
halvdelen av hver deigrute, og la det voere en 0,5 centimeters
kant rundt kantene.

Pensle eggeblandingen langs kantene, brett hvert bakverk
for & danne en trekantet pai, og bruk en gaffel til & krympe
kantene pd& paiene for & forsegle dem. Dette vil forhindre at
fyllet lekker ut under tilberedningen.

Lag 2 skér pd& toppen av hver pai med en skarp kniv. Dette vil
hjelpe dampen til & slippe ut under steking.

Bland sukker og krydder i en liten bolle.

Pensle eggeblanding pd toppen av paiene og dryss en
sjeneras mengde av sukkerblandingen over paiene.

Llegg de tilberedte eplepaiene i den forvarmede
airfryerkurven i et enkelt lag, og pass pé& at de ikke bergrer
hverandre.

Stek eplepaiene.

Velg Grandzone og Bake-funksjonen, juster temperaturen til
190°C og tiden til 12 minutter, og trykk p& Start/Pause. Stek
paiene til de er gyldenbrune og spra.

Funksjonen Bake * 190 °C - 12 min

Nér eplepaiene er stekt, fierner du dem fra airfryeren og lar
dem avkjeles far servering.

Eventuelt dryss paiene med melis for servering, eller server
dem med en kule vaniljeis for en deilig dessert!

DOBBEL SJOKOLADEKJEKS

INGREDIENSER

1/2 Kopp smer

1/2 Kopp sukker, finkornet
1/2 Kopp brunt sukker
1Egg

1 Tsk vaniljeekstrakt

1 Kopp hvetemel

1 klype Salt

2/3 Koppkakaopulver
1Tsk bakepulver

1Kopp mark sjokolade, hakket
1/2 Kopp natter, hakket

Elementer som trengs: bakepapir, 2 store boller,
stekespade, visp.

DESSERT

45 MIN

GRAND ZONE

4 SERVERINGER

La smeret f& romtemperatur til det er mykt nok til & h&ndtere.

Bland sammen det myke smearet, sukker og brunt sukker i en
bolle til det er lyst og luftig.

Tilsett eggene i blandingen.
Tilsett vaniljeekstrakt i blandingen.
Visp ingrediensene til de er godt blandet.

Sikt hvetemel, kakaopulver, salt og bakepulver i en separat
bolle.

Bland til alle de terre ingrediensene er jevnt fordelt.

Tilsett de terre ingrediensene gradvis i de vate ingrediensene
i bollen.

Rer til du far en jevn kjeksdeig.

Vend inn hakket merk sjokolade og hakkede neatter til de er
jevnt fordelt i deigen.

Kjol deigen i 2 timer eller over natten.

Rull porsjoner av deigen til kuler eller trykk de lett flat til ansket
storrelse og form pd& kjeksene.

Velg Grandzone og bake-funksjonen, juster temperaturen til
175°C og tiden til 5 minutter, og trykk p& Start/Pause for &
forvarme.

Funksjonen Bake - 175 °C - 5min

Plasser kulene med deig i kurven pd airfryeren, med 1 til 2
centimeter mellom hver bit for & gi plass til ekspansjon.

Stek kjeksene ved 175°C i omtrent 8 til 10 minutter, eller til de
har satt seg og er litt faste & ta pd.

Funksjonen Bake - 175 °C - 10 min
Du ma kanskje steke kjeksene i flere omganger.

Né&r de er ferdige, ta dem ut av airfryeren og la dem avkjgles
pd en rist for servering.



SUOMI

BLOMKAL BUFFALO BITES

AINEKSET

Oljysuihke

1 pdaa Kukkakaali, kypsennetty 5 minuuttia
Oliivioljya

80 g maissijauho

120 g jauhot

2 Tl savustettua paprikaa

2 Tl valkosipulirakeet

1Tl suola

1Tl pippuri

230-345 ml vesi
panko-jauhot / korppujauhot

1 Kuppi majoneesi

2 Kokonaista sipulia valkosipuli
1Tl timjami

1Tl suola

1/2 Tl pippuri

1/2 Kuppi tuoretta persiljaa

2 Rkl sitruunamehua

Tarvittavat vdalineet: 2 Arklia Alumiinifolio.

ALKUPALA

65 MIN

GRAND ZONE

4 PALVELUKSET

Valitse vydhyke 1ja Paahto-toiminto ja esilammité 180 °Cit

Roast-tila - 180 °C - 5min

Leikkaa valkosipulin p&altd "hattu" pois, jotta valkosipulin
kynnet nakyvat padlta.

Lorauta oliividljyd valkosipulin padlle ja mausta suolallg,
pippurilla ja tuoreella timjamilla.

K&ari jokainen valkosipulin yksitellen alumiinifolioon.

Aseta kadarityt valkosipulit esildmmitettyyn koriin jo paahda
noin 20 minuuttia tai kunnes valkosipulinkynnet ovat
pehmeitd jo karamellisoituneita.

Roast-tila - 180 °C - 20 min

Kun valkosipulisipulit ovat paahtuneet, poista ne iairfryerista
ja anna niiden jadhtyd hieman.

Purista paahdetut kuoristaan

sekoituskulhoon.

valkosipulinkynnet

Muussaa paahdetut valkosipulinkynnet haarukalla, kunnes
ne muodostavat tasaisen tahnan.

Lisé&d  majoneesi paahdettu

valkosipulitahna.

kulhoon, jossa on

Sekoita paahdettu valkosipulitahna jo majoneesi kesken&dn,
kunnes ne ovat hyvin sekoittuneet.

Mausta valkosipulidippi  vield  suolalla, pippurilla  ja
puristamalla joukkoon sitruunamehua maun mukaan. S&ada
mausteita mieltymyksesi mukaan.

Hienonna tuore persilja ja ripottele sitd valkosipulidipin padlle
lisédmaun ja esittelyn aikaansaamiseksi.

Siirré valkosipulidippi tarjoilukulhoon.
Jaa kukkakaali pieniksi kukinnoiksi.

Laita kukinnot kiehuvaan veteen ja keitd 3 minuuttia, kunnes
ne ovat hieman pehmeitd.

Valuta kukkakaali ja siirré se kulhoon, jossa on kylmad vettd,
jotta kiehuminen pysdhtyy. Aseta sivuun.

Pirskota oliividljyd keitetyn kukkakaalin p&dlle ja ripottele
suolaa. Pyérittele tasaisesti. Aseta sivuun.

Sekoita matalassa kulhossa maissijauhot,
savupaprika, valkosipulirouhe, suola ja pippuri.

jauhot,

Lisadd vesi vdahitellen kuivin aineisiin  vatkaten, kunnes
muodostuu tasainen taikina.

Kasta kukkakaalin kukinnot taikinaan ja varmista, ettd ne
peittyvat tasaisesti. Anna ylimadardisen taikinan valua pois.

Kun kukkakaali on pdadllystetty taikinaan, dippaa se
korppujauhoihin, paina kevyesti, jotta korppujauhot tarttuvat
kiinni. Varmista, ettd kukkakaali on tasaisesti pddllystetty.

Aseta pdadllystetyt kukkakaalin kukinnot tarjottimelle ja
varmista, ettd ne ovat erillddn toisistaan, jotta ilma p&dsee
kiert&maan.

Valitse Grandzone ja Air Fry -toiminto, saadd lampdtila 190 °C
ja aika 10 minuuttiin ja paina Start/Pause esilammitykseen.

Airfry-tila - 190 °C - 10 min
Suihkuta  oljya padllystettyjen kukkakaalin  kukkakaalin
kukintojen p&adalle, jotta ne rapeutuisivat.

Aseta kukkakaalit airfryerin  koriin yhteen kerrokseen ja
varmista, etteivat ne ole liian téynnd.

Paista kukkakaalia airfryer ohjelmalla 190 °C 12-15 minuutin
ajan, tai kunnes ne ovat kullanruskeita ja rapeita, ravista koria
puolivalissa.

Airfry-tila - 190 °C - 12-15 min

Kun kukkakaali on kypsennetty haluamasi rapeaksi, poista se
airfryerista.

JUUSTOPALLOT

AINEKSET

Oljysuihke

60 g maissijauho

250 g raasettua mozzarellaa
50 g Grana Padano

2 g suolaa

2 g pippuri

2 Kpl kananmuna

ALKUPALA
15-30 MIN
GRAND ZONE

4 PALVELUKSET




SUOMI

Laita kaikki juusto, munat, maissitarkkelys, suola ja pippuri
suureen kulhoon.

Sekoita kaikki ainekset kdsin, kunnes saat tasaisen taikinan.
Pydrittele seos 11/2 ruokalusikallisen suuruisiksi palloiksi.

Jadhdytd jadkapissa 1 tunti tai kunnes seos on hieman
kiintedd.

Valitse Grandzone ja Grill-toiminto, sadda lampétila 240 °C ja
aika 10 minuuttiin ja paina Start/Pause.

Airfry-tila - 240 °C - 10 min
Suihkuta pallot oljylla.

Aseta pallot leivinpaperi palalle air fryer -koriin 3 senttimetrin
p&ahdan toisistaan.

Valitse Grandzone ja Air Fry -toiminto, séadd lampétila 190 °C
ja aika 10 minuuttiin ja kypsennd, kunnes pallot ovat
kullankeltaisia ja l&pikypsid.

Airfry-tila - 190 °C : 10 min

MUNAKUPIT + HAPANLEIPA

AINEKSET

2 kananmuna

1/2 Kuppi kastanja sieni

1/3 Kuppi ruohosipuli

1/2 Tl suola

1/2 Tl pippuri

1Rkl voita

Tarvittavat vdlineet: pieni kulho, leikkuulauta, veitsi, vispila
uuninkestévat vuoat.

2 Viipaleet hapantaikinaleipd&

1Rkl voita

ALKUPALA

25 MIN

DUAL ZONE

4 PALVELUKSET

Valitse vydhyke 1ja Air Fry -toiminto, saddd lampdtila 180 °C
ja aika 5 minuuttiin ja paina Start/Pause esildmmityksen
aloittamiseksi.

Airfry-tila - 180 °C + 5min
Vatkaa munat kevyesti pienessd kulhossa.

Mausta vatkatut munat suolalla ja pippurilla maun mukaan.
Pilko sienet ja kevatsipulit.

Voitele pienet vuoat voilla.
Jaa pilkotut sienet ja vihredt sipulit tasaisesti vuokiin.

Kaada maustetut, vatkatut kananmunat sienien ja
kevatsipulin paadlle jokaiseen vuokaan, niin ettd ne tayttyvat
noin 3/4 téyteen.

Aseta taytetyt vuoat Air Fryerin vydhykkeelle 1.

Levitd voita tasaisesti jokaisen leipdviipaleen molemmille
puolille.

Aseta voilla voidellut leipaviipaleet alueelle 2.

Valitse vydhyke 1 ja Air Fry -toiminto, sdadd lampétila
180 °C:een ja aika 12 minuuttiin.

Airfry-tila - 180 °C - 12 min

Valitse vydhyke 2 ja Air Fry -toiminto, séédé lémpdtila 180 °C ja
aika 5 minuuttiin.

Airfry-tila - 180 °C - 5min

Valitse Sync ja kdynnistd kypsennys painamalla Start/Pause.

Kun munakupit ovat kypsid ja leipd paahtunut, poista ne
airfryerista.

Tarjoa munakupit kuumina suoraan ramekineissa.

Tarjoa paahtoleipdd munakuppien kanssa herkullisen  ja
tayttévan aamiaisen aikaansaamiseksi.

SITRUUNA-PIPPURI KATKARAVUT

AINEKSET

4 Rkl suolattu voi

1 Sitruuna sitruuna

1/4 Tls valkosipuli, hienonnettu
1Tls pippuria

2 Pinches suolaa

300 g Kuningas katkarapuja
Oliividljya

Suolaa

Pippuria

ALKUPALA

30 MIN

GRAND ZONE

4 PALVELUKSET

Sulata voi pienessd kattilassa miedolla [ammolla. Ota pois
liedeltd, kun se on juuri ja juuri sulanut.

Kuori ja purista sitruuna maun mukaan suoraan sulatettuun
voihin.

Yhdist& suola, pippuri ja valkosipulirakeet ja sekoita, kunnes
ne ovat tasaisesti sekaisin.

Valitse Grandzone ja Grill-toiminto, sadda lampétila 240 °C ja
aika 5 minuuttiin.

Grill-tila - 240 °C - 10 min

Poista katkaravut pakkauksesta ja siirrd ne lautaselle tai
leikkuulaudalle.

Kuivaa katkaravut talouspaperilla.
Mausta katkaravut oliividljylld, suolalla ja pippurilla.

Grilloa katkarapuja airfryerissa 5 minuuttia ja k&dannd niitd
puolivalissa kypsennystd.

Grill-tila - 240 °C - 10 min
Laita grillatut katkaravut kulhoon.

Annostele sitruunapippurikastike katkarapujen padlle. Sekoita
hyvin ja tarjoile.



SUOMI

MISO AUBERGINE + ASIATISKE

GRONNE BONNER

AINEKSET

2 Kuppia vihredt pavut
4 Kynttéa valkosipuli

3 Rkl soijakastike

1Tl kuivatut chilit

1 Tilkka seesamidljy
Munakoisot

1 Rkl kasvidljy

1ripaus suola

2 Rkl hunaja

3 Rkl Mirin

2 Rkl Miso

1 Rkl soijakastike

1 Hienonnettu kevatsipuli
1Tl paahdettuja seesaminsiemenid

ALKUPALA

50 MIN

DUAL ZONE

4 PALVELUKSET

Hienonna kevdatsipuli ja laita se kulhoon.

Sekoita  pienessd  kulhossa  soijakastike, hienonnettu
valkosipuli ja kuivatut chilit. Liséié seesamidljyyé maun mukaan.
Sekoita joukkoon vihredt pavut. Aseta sivuun.

Viilld munakoisot terévalla veitselld ja tee matalia viiltoja
ristikk&in leikkauspuolelle. Lorauta kasvidljya viillettyjen
munakoisojen pddlle ja ripottele padlle hieman suolaa.

Kuumenna airfryerin grillaustilassa.
Grill-tila - 240 °C - 5 min

Lisé& munakoisot viilletty puoli ylospdin ja grillaa niitd 15
minuuttia.

Grill-tila - 240 °C - 15 min
Vatkaa pienessd kulhossa mirin, miso, hunaja ja soijakastike
tasaiseksi. SGAdd madardt maun mukaan.

Levitd misokastiketta runsaasti siveltimelld tai lusikalla
munakoisojen viilletylle puolelle.

Aseta munakoisot vydhykkeelle 1 viilletty puoli yléspain.
Aseta maustetut vihredt pavut alueelle 2.

Valitse Grandzone ja Grill-toiminto, s&add ajastin 10
minuuttiin jo paina Start/Pause.

Grill-tila - 240 °C - 10 min
Kun sekd aasialaiset vihredt pavut ettd Miso-munakoiso ovat
kypsid@, aseta ne tarjoilulautaselle.

Koristele  munakoisot  hienonnetulla
paahdetuilla seesaminsiemenilld.

kevatsipulilla  ja

Tarjoile kuumana herkullisena ja maukkaana lisukkeena, joka
sopii taydellisesti kasvisruokapdadruokana tai
aasialaisvaikutteisen aterian lisukkeenal!

REIBEKUCHEN (PERUNAPANNUKAKKU)

AINEKSET

4 perunaa (suurta)
1sipulia (pientd)

2 kananmunaa
1Tls suolaa

1-2 Tls pippuria

2 Rkl kevatsipulia
Oljyspray

Tarvittavat vélineet: kulho, raastin, juustokangas /
tihed kangas, siivila.

ALKUPALA

45 MIN

GRAND ZONE

4 PALVELUKSET

Pese ja kuori perunat.
Raasta perunat suureen kulhoon.

Laita raastetut perunat hienosilmadiseen siivildan  tai
juustokankaaseen.

Paina  perunoita  alaspdin  ylim&drdisen  kosteuden
poistamiseksi ja valuta ne huolellisesti siivildn avulla. Tama
vaihe auttaa estdmdadn Reibekuchenin kastumisen.

Kuori ja hienonna sipulit.
Lis&& hienonnettu sipuli kulhoon perunaraasteiden kanssa.
Lisé& munat, suola, pippuri ja vihredt sipulit.

Sekoita ainekset keskenddn, kunnes ne ovat hyvin
sekoittuneet. Seoksen on oltava kiintedd ja tasaisesti
sekoitettua.

Kuumenna airfryer 200 °C 5 minuutiksi.

Airfry-tila - 200 °C - 5min

Muotoile kourallinen perunaseosta litteitd, pyoreitd patteja.
Voit saatad piirakoiden kokoa mieltymyksesi mukaan.

Suihkuta
estamiseksi.

kevyesti  oljya  friteerauskoriin  tarttumisen

Aseta perunapihvit paistokoriin yhteen kerrokseen siten, etté
jokaisen pihvin vdliin jéd hieman tiloa, jotta ne kypsyvat
tasaisesti.

Paista Reibekuchenit iimassa 200 °C noin 12 minuuttia,
kadannellen. Puolessa vdlissd  kypsennysaikaa, jotta ne
kypsyvat tasaisesti molemmilta puolilta.

Airfry-tila - 200 °C - 12 min

Kun Reibekuchenit ovat kullanruskeita ja rapeita ulkopuolelta
ja kypsdat sisalta, poista ne airfryer.

Tarjoile Reibekuchen heti haluamiesi lisukkeiden kanssa.



SUOMI

REVITTYA NAUDANLAPAA JA

AINEKSET

1kg Rundstek 1Hakket Iok

2 Spiseskje Sennep 1Hakket Purrelok
1Teskje Salt 1Hakket Tomat

3 Fedd Hvitlek
3 Kvister Frisk timian

1Teskje Pepper
1Teskje Paprikakrydder

500 g Mel

1 Spiseskje Sukker

1 Teskje Salt

1Teskje Gjcer

2Egg

1 Spiseskje Smeltet smar
1Koop Vann

2 redlok

1Koop vann

1 Kopp eddik (hvit eller eplecider)

2 Teskje Salt

2 Spiseskje (som pepper, sennepsfre, korianderfrg etc.)
Majones

ALKUPALA

240 MIN
GRAND ZONE

4 PALVELUKSET

Taputtele naudanlihaa kuivaksi
ylimadraisen kosteuden poistamiseksi.

paperipyyhkeill&

Peitd naudanliha sinapilla jo varmista, ettd se peittyy
tasaisesti.

Sekoita pienessd kulhossa suola, pippuri ja paprikajauhe.
Hiero t&md& seos naudanlihan padlle.

Yhdist& hienonnettu purjo, valkosipuli, tomaatti, hienonnettu
valkosipuli ja tuore timjami tarjottimella ja aseta naudanliha
sen padlle.

Kaari tiiviisti alumiinifoliolla.
Aseta ilman vdliseindd paistokoriin.

Valitse Grandzone ja Roast-toiminto, s&add lampdtila
160 °C:een ja aika 3 tuntiin ja 30 minuuttin ja paina
Start/Pause.

Roast-tila - 160 °C - 3 h 30 min

Yhdistd  jauhot, sokeri, suola ja  hiiva
sekoituskulhossa.

suuressa

Liséd munag, sulatettu voi ja vesi ja sekoita, kunnes
muodostuu tahmea taikina.

Kéytd  vaivaomatonta  teknikkaa  venyttamallad  ja
taittelemalla 20 minuutin valein noin tunnin ajan, kunnes
taikinasta tulee siled ja kimmoisa.

Anna taikinan kohota, kun naudanliha paistuu hitaasti.
Taikinan pitdisi kaksinkertaistua.

Yhdistd kattilassa vesi, etikka, suola, sokeri ja kokonaiset
mausteet. Kiehauta suolaliuosta sekoittaen, kunnes suola ja
sokeri ovat liuenneet.

Laita ohuiksi viipaloidut punasipulit puhtaaseen purkkiin tai
astiaan.

Kaada kuuma suolavesi sipulien p&alle ja varmista, ettd ne
ovat taysin veden alla.

Anna marinoitujen sipulien jadahtyd huoneenlampdisiksi,
peitd ja sailytd jadkaapissa vahintddn muutama tunti ennen
tarjoilua.

Kun naudanliha on valmista, poista se airfryerista ja anna sen

levatd huoneenldmmdssa silld aikaa, kun paistat leipad.
Jaa taikina 8 samankokoiseen palloon.

Peita airfryerin sisdpuoli leivinpaperilla, jotta taikina ei tartu
koriin.

Aseta taikinapallot koriin ja anna niiden kohota, kunnes ne
ovat kaksinkertaiset.

Tee munapesu jdljelld olevasta munasta. Levitd palloihin ja
paista leivat.

Valitse Grandzone ja Bake-toiminto, sadda lampétila 170 °C
ja aika 25 minuuttiin ja paina Start/Pause.

Bake-tila - 170 °C - 25 min

Paista 25 minuuttia tai kunnes leipd on kullanruskeaa ja
kuulostaa ontolta, kun sen pohjaan kopauttaa.

K&ari folio pois naudanlihavuoasta.

Silppua naudanliha kahdella haarukalla  suupaloiksi  ja
sekoita se kypsennettyihin  vihanneksiin  ja yrtteihin
tarjottimella.

Kokoa voileivat:

Leikkaa vastapaistetut sampylat puoliksi.

Levitd majoneesia runsaasti molemmille leivan puolikkaille.
Kerrotaan silputtu naudanliha leivén toiselle puoliskolle.
Lusikoi marinoitua sipulia naudanlihasilpun p&dlle.

Aseta toinen puolikas leivan padlle, jotta voileipd olisi valmis.

Tarjoile jo nauti herkullisista naudan nyhto leivistasi!

SUOLAINEN RANSKALAINEN

PAAHTOLEIPA JA RAPEA PEKONI

AINEKSET

4-6 seisonut leipd

1/2 Kuppi kermavaahtoa

2 munat

1/4 Tl suola

1/4 Tl pippuri

1/4 Kuppi Grana Padano -raastetta

1/4 Kuppi juustoraastetta (cheddar tai Gruyére)
2 Rkl persilja, hienonnettu

8-12 suikaleet pekonisuikaleet

ALKUPALA

30 MIN

DUAL ZONE

4 PALVELUKSET




SUOMI

Aseta pekonisuikaleet Air Fryerin alueelle 2 niin, ettd jokaisen
suikaleen vdliin jad tilaa.

Valitse vydhyke 2 ja Air Fry -toiminto, saddd lampdtilaksi
200 °C ja ajaksi 6 minuuttia ja paina Start/Pause.

Airfry-tila - 200 °C - 6 min

Leikkaa kukin leipdviipale haluttuun muotoon, kuten
kolmioiksi tai suorakaiteiksi. Aseta sivuun.

Vatkaa kerma, munat, suola, pippuri, Grana Padano
-raaste, juustoraaste jo hienonnettu persilja
sekoituskulhossa, kunnes ne on sekoitettu.

Kasta leivat kastikkeeseen ja varmista, ettd ne on
padllystetty perusteellisesti  molemmin  puolin.  Anna
ylimaaraisen seoksen valua pois.

Asettele kastikkeella pdaadllystetyt leipdviipaleet yhdeksi
kerrokseksi yhteen koriin ilmanpaistimessa siten, ettd ne
eivat ole paallekkain.

Valitse vydhyke 1ja Air Fry -toiminto, séada lampétila 180 °C
ja aseta aika 8 minuutiksi ja paina Start/Pause. K&aannd
ranskanleipdsiivut  kypsennyksen puolivalissd. Kypsennd,
kunnes ne ovat ulkoa kullanruskeita ja rapeita ja sisalté
kypsid.

Airfry-tila - 180 °C - 8 min

Kun paahtoleipaviipaleet ja pekonisuikaleet ovat kypsyneet
taydelliseksi, poista ne airfryerista.

Tarjoile ranskanleipd kuumana rapeiden pekonisuikaleiden
kera.

POKE-KULHO RAPEALLA KANALLA JA RIISILLA

AINEKSET

1 Kuppi Japanilainen limariisi (eli makea riisi tai mochi-riisi).
2 Kupit Vesi

Tarvittavat vélineet: kattila tai riisinkeitin, siivild.

2 Kpl kananrinta, luuton, nahaton
2 Rkl soijokastike

1Rkl mirin

1Rkl riisietikka

1Tl seesamidljy

1Tl sokeri

1/3 Kuppi vihredt sipulit
2 Rkl soijakastike
2 Rkl seesaminsiemenic

1Klp parsakaali

250 g punainen paprika
1 valkosipuli

1bok choi

100 g vihredt pavut
6-10 sienet

2 kyntta valkosipuli
1Rkl inkiv&ari

PAARUOKA

30 MIN

DUAL ZONE

4 PALVELUKSET

Huuhtele riisi kylmallé vedelld, kunnes vesi valuu kirkkaana.

Keitd riisi riisinkeittimessd tai kattilassa pakkauksen ohjeiden
mukaan. Laita riisi sivuun.

Sekoita kulhossa soijakastike, mirin, riisietikka, seesamioljy ja
sokeri kanan marinadiksi.

Leikkaa kananrinta suupalan kokoisiksi paloiksi.

Laita kana marinadiin ja marinoi sitd vahintddn 30 minuuttia
tai yon yli jadkaapissa, jotta se saa parhaan mahdollisen
maun.

Leikkaa parsakaali kukinnoiksi. Viipaloi punainen paprika,
valkosipuli ja sienet. Pilko bok choy ja vihredt pavut.

Mausta vihannekset hienonnetulla valkosipulilla, inkivadarilla,
vihredlla sipulilla ja soijokastikkeella.

Aseta marinoitu kana airfryerin ensimmdaiseen koriin.

Valitse vydhyke 1 ja Air Fry -toiminto, aseta lampdtila 180
°C:een ja aika 10 minuuttiin.

Airfry-tila - 180 °C - 10 min
Aseta valmistellut vihannekset airfryerin toiseen koriin.

Valitse Zone 2 ja Air Fry -toiminto, aseta lampétila 180 °C:een
jo aika 8 minuuttiin.

Airfry-tila - 180 °C - 8 min

Paina Sync varmistaaksesi, ettd molemmat korit ovat
valmiita samaan aikaan.

Aloita kypsennys painamalla Start/Pause.

Kun kana ja vihannekset ovat kypsid, yhdisté ne kulhossa ja
sekoita varovasti.

Tarjoile sekoitettu kana ja vihannekset keitetyn riisin padlle.
Koristele  halutessasi  ylimaaraiselld  kevatsipulilla  tai

seesaminsiemenilld.

RAPEAT KANANKOIVET PAAHDETUILLA

VIHANNEKSILLA

AINEKSET

4 Kananreidet
Suola

Pippuri

1Tl Paprika jauhe
1Tl Valkosipuli jauhe

2 Kuppia parsakaalin kukinnot

2 Kuppia porkkanat, viipaloituna
2 Kuppia sipuli, suuri, viipaloituna
1Klp Lek, i skiver

2 Rkl oliividljyy

suolaa

pippuri

PAARUOKA
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 PALVELUKSET




SUOMI

Mausta kanan reidet reilusti suolalla, pippurilla, paprikalla ja
valkosipulijauheella ja varmista, etté molemmat puolet ovat
tasaisesti padllystettyjd. Aseta sivuun.

Sekoita  parsakaalin  kukinnot, viipaloidut porkkanat,
kukkakaalin kukinnot ja viipaloidut sipulit kulhossa oliividljyn,
suolan ja pippurin kanssa maun mukaan.

Aseta maustetut reidet airfryerin  ensimmdiseen  koriin
nahkapuoli alaspain.

Levitd maustetut vihannekset tasaisesti airfryerin toiseen
koriin.

Roast-tila - 200 °C - 20 min

Aseta molemmat vydhykkeet Roast-tilaan kayttamalla
Match-toimintoa, 200 °C ja 20 minuuttia ja paina Start
/Pause.

Anna kypsyd 10 minuuttia.

Pysaytd airfryer 10 minuutin kuluttua, k&&nnd kana ja sekoita
vihannekset.

Sulje kori ja anna sen kypsyé& loppuun.

Kun kananreidet ja paahdetut vihannekset ovat kypsid,
poista ne airfryerista ja nauti.

KANANSIIVET JA

BATAATTIRANSKALAISET

AINEKSET

500 g kanansiipia
1Tl suola

1/2 Tl pippuri

1/2 Tl paprika jauhe
1/4 Tl curryjauhe

2/3 Klp bataatit

1Rkl oliividljy

1Rkl suola

1/2 Tl pippuri

1/2 Tl savustettua paprika jauhetta
1/2 Tl valkosipulijauhetta

1/4 Tl cayennepippuria (valinnainen)
1/2 sitruuna

1 Kuppi tuoretta korianteria

Tarvittavat valineet: suuri kulho, leikkuulauta, veitsi, lautanen.

PAARUOKA
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 PALVELUKSET

Taputtele kanansiivet kuiviksi talouspaperilla ylimadardisen
kosteuden poistamiseksi.

Mausta siivet runsaasti suolalla, pippurilla, paprikalla ja
curryjauheella. Anna mausteiden tarttua siipiin vahintaan 10
minuutin ajan tai marinoi niitd yon yli jddkaapissa, jotta maku
olisi mahdollisimman hyva.

Aseta maustetut kanansiivet airfryerin koriin  ja  kypsenn&
lampétilassa 120°C 20 minuutin ajan ja anna niiden kypsyd I&pi.

Airfry-tila - 120 °C - 12 min
Kun siivet ovat kypsi@, poista ne ilmakeittimestd ja anna
niiden jadahtyd jadkaapissa 15 minuuttia. Témd auttaa

kiinteyttdmdadan nahkaa ja varmistaa, ettd niistd tulee rapeita,
kun ne kypsennetddn uudelleen.

Kuori bataatit ja leikkaa ne Tcm:n paksuisiksi suorakaiteiksi.

Sekoita bataattiranskalaiset kulhossa oliividljyn, suolan,
pippurin, savustetun paprika, valkosipulijauhe ja tarvittaessa
cayennepippuri, kunnes ne ovat tasaisesti kypsyneet.

Kun kanansiivet ovat jddhtyneet 15 minuuttia, laita ne takaisin
airfryerin ensimmdiseen koriin.

Aseta maustetut bataattiranskalaiset airfryerin toiseen koriin.
Valitse vydhyke 1 ja Air Fry -toiminto, aseta lampdtila
200 °C:een ja aika 8 minuuttiin.

Airfry-tila - 200 °C - 8 min

Valitse vydhyke 2 ja Air Fry -toiminto, aseta ladmpdtila 190
°C:een ja aika 14 minuuttiin.

Airfry-tila - 190 °C - 14 min

Paina Sync varmistaaksesi, ettd molemmat korit ovat
valmiita samaan aikaan.

Paina Start/Pause.

Kun sekd kanansiivet ettd bataattiranskalaiset ovat kypsid,
poista ne airfryerista.

Tarjoile kanansiivet ja bataattiranskalaiset yhdessd, koristele
hienonnetulla persiljalla ja muutamalla tipalla
sitruunamehua tuoreuden liséémiseksi.

CURRY WURSTI

AINEKSET

1Rkl oliividljy

o6ljysuihke

2 valkoiset sipulit, pieni
500 g ketsuppi

1Rkl tomaattipyree

5 Rkl balsamiviinietikkaa
1Rkl soijakastike

2 Rkl hunaja

2 Rkl curryjauhe

4 Lenkki& Bratwurst
4-6 Rkl Currykastike

PAARUOKA

35 MIN

DUAL ZONE

4 PALVELUKSET

Kuori ja hienonna valkosipulit.
Kuumenna oliividljy kattilassa keskildmmaolla.

Lisada pilkotut sipulit kattiloan ja kuullota, kunnes ne ovat
pehmeitd ja Iapikuultavia.
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Lisaid ketsuppi, tomaattipyree, balsamietikka, soijakastike,
hunaja ja curryjauhe kuullotettujen sipulien joukkoon.

Sekoita kastikkeen ainekset keskenddn, kunnes ne ovat hyvin
sekoittuneet.

Kiehauta kastike ja anna sen kiehua noin 10-15 minuuttia
valillé sekoittaen, kunnes se sakenee hieman ja maut
sulautuvat yhteen. Saédd mausteita maun mukaan.

Valitse Grill-toiminto ja esildmmita airfryer.
Grill-tila - 240 °C - 5min
Aseta makkarat esildmmitettyyn paistokoriin.

Voit halutessasi padllystad makkarat kevyesti ljysuihkeella,
jotta ne ruskistuvat paremmin.

Kypsenn& makkarat, kunnes ne ovat kypsé&t ja niiden
ulkopinta on kauniin ruskistunut, ja k&annda niitd valilla, jotta
ne kypsyvat tasaisesti. Kypsennysaika riippuu makkaroiden
tyypistd ja paksuudesta.

Grill-tila - 240 °C - 6 min

Kun makkarat ovat kypsid, poista ne ilmakdaristimestd ja aseta
ne tarjoilulautaselle.

Kun makkarat ovat kypsid, poista ne airfryerista ja aseta ne
tarjoilulautaselle.

Voit halutessasi  koristella  esillepanoa  lisdémalla  ripaus
curryjauhetta tai hienonnettuja tuoreita yrttejé.

Tarjoa kuumana suosikkilisien, kuten ranskalaisten perunoiden
tai sémpyldiden, kanssa ja nauti t&dman klassisen saksalaisen
katuruoan herkullisista mauistal

PORSAAN TACOT

AINEKSET

500 g sianlihapihveja

2 rkl chipotle-tahna

1tl kuminajauhe
1sitruuna sitruunamehu

1 appelsiini appelsiinimehu

1tls suola
1/2 tls pippuri
1tls savustettua paprikaa

11/4 kuppi korianteri
1 sitruuna sitruunamehua
1 hienonnettu tuoretta chilidi

2 maissia maissi

2 rkl oliividljy
1viipaloitu tomaatti
1 viipaloitu punasipuli

2 Avokadot Suola
1Rkl Oliivioljy Pippuri
1/4 Kuppi Majoneesi 1 Sitruunamehu

Grillattu possupihvi
Grillattua maissisalsaa
Avokadomajoneesia
Tortillat

PAARUOKA
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 PALVELUKSET

Yhdistd  kulhossa  porsaanlihapihvit,  chipotle-tahna,
juustokuminajauhe, sitruunamehu, appelsiinimehu, suola,
pippuri ja savupaprika. Sekoita hyvin, jotta sianliha peittyy
tasaisesti. Anna marinoitua vahintadn 30 minuuttia tai yon yli,
jos haluat paremman maun.

Valitse Zone 1ja Grill-toiminto, s&éadd lampdtila 240 °Ceen ja
aika 5 minuuttiin jo paina Start/Pause esilémmitykseen.

Grill-tila - 240 °C - 5min

"Grillaa marinoituja porsaanlihapinvejd noin 5 minuuttia
kummaltakin puolelta tai kunnes ne ovat kypsid ja kauniisti
hiiltyneitd. Poista pihvit ja anna niiden levatd muutama
minuutti ennen viipalointia.”

Grill-tila - 240 °C - 10 min

Sivele sokerimaissi oliivisljylla ja grillaa 240 °C:ssa, kunnes se
on hiiltynyt joka puolelta. Anna maissin jaddhtyd hieman ja
irrota siemenet tyvistd veitselld.

Grill-tila - 240 °C - 10 min

Yhdistd kulhossa grillatut maissinjyvat, tomaattikuutiot,
punaiset tomaattikuutiot, tomaattikuutiot, tomaattikuutiot,
tomaattikuutiot ja punaiset sipuli, hienonnettu korianteri,
hienonnettu tuore chili ja sitruunamehu. Sekoita hyvin. Mausta
suolalla ja pippurilla maun mukaan.

Soseuta avokadot erillisessé kulhossa tasaiseksi.

Lis&é& majoneesi, oliividljy, sitruunamehu, suola ja pippuri.
Sekoita, kunnes se on hyvin yhdistetty ja kermainen.

Kuumenna tortillat kuivalla pannulla [&@mpimiksi ja hieman
paahdetuiksi.

Levit& lusikallinen avokadomajoneesia jokaiselle tortillalle.
Lisaa padlle viipaleita grillattua sianlihaa.

Lusikoi grillattua maissisalsaa possun padille.

Tarjoa  tacot heti, halutessasi lisdd  salsaa  ja

avokadomajoneesia.

PORSAAN SISAFILEE + RUUSUKAALIT

AINEKSET

600 g porsaan sisdfileetd
Suolaa

Pippuria

2 Oksaa Tuoretta rosmariinia
2 Rkl Dijon sinappi

2 Rkl oliivioljy

2 Rkl hunaja

2 Rkl sitruunamehu

2 Kuppia Ruusukaali

2 Rkl oliividljy

Suolaa

Pippuria

2 Rkl balsamiviinietikka
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PAARUOKA
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 PALVELUKSET

Taputtele porsaan ulkofilee kuivaksi talouspaperilla.

Sekoita kulhossa suolaa, pippuria, hienonnettua tuoretta
rosmariinia,  Dijon-sinappia,  oliividljyd,  hungjoa ja
sitruunamehua marinadiksi.

Sivele marinadi possun ulkofileen p&dlle varmistaen, ettd se
on tasaisesti peitetty. Anna marinoitua vahintdén 10
minuuttia huoneenl@dmmdssa tai yon yli jadkaapissa, jos
haluat parantaa makua.

Aseta marinoitu porsaan ulkofilee Air Fryerin vydhykkeelle 1.

Valitse vydhyke 1 ja Roast-toiminto, séadd lampétila 200 °C
ja aika 12-16 minuuttiin halutun kypsyysasteen mukaan.

Grill-tila - 200 °C - 16 min

Puolita ruusukaalit pituussuunnassa ja poista huonot lehdet.

Siirrd ruusukaalit kulhoon ja mausta oliividljylla, suolalla ja
pippurilla.

Aseta maustetut ruusukadalit airfryerin alueelle 2.

Valitse vydhyke 2 ja Grilli-toiminto, séada lampdétila 240 °C ja
aika 6 minuuttiin.

Grill-tila - 240 °C - 6 min

Valitse Synkronointi varmistaaksesi, etté molemmat korit ovat
valmiita samaan aikaan.

Aloita kypsennys painamalla Start/Pause.

Kun sek& porsaan ulkofilee ettd ruusukaalit ovat kypsid,
poista ne koreista.

Anna sisdfileen levatd muutama minuutti ennen viipalointia.
Sekoita kypsennetyt ruusukaalit balsamiviinietikan kanssa.

Tarjoile viipaloitu porsaan ulkofilee balsamico ruusukaalin
kanssa.

TAYDELLINEN NAUDANPAISTI

AINEKSET

1kg naudanlihan selkafilee
Suola

Pippuri

500 g peruna

4 Rkl voita

1Tl suola

1Tl pippuri

1Rkl voita

1Rkl jauhot

250 g naudanlihaliemi

PAARUOKA

145 MIN

DUAL ZONE

4 PALVELUKSET

Esilémmita Air Fryerin alue 1 Grill-tilassa. N&in varmistetaan,
etta grilli on valmis naudanlihan paistamista varten.

Grill-tila - 240 °C - 5min

Taputtele naudanliha kuivaksi talouspaperilla yliméadardisen
kosteuden poistamiseksi.

Mausta naudanliha runsaasti 6ljylla, suolalla ja pippurilla.
Hiero mausteita tasaisesti naudanlihan pintaan.

Aseta maustettu naudanlina alueelle 1.

Paahda naudanlihaa kummaltakin puolelta noin 5 minuuttia
tai kunnes se on saanut kullanruskean kuoren. Tdmd& auttaa
sulkemaan mehut sisadnsd ja lisad makua.

Roast-tila - 240 °C - 10 min

Poista paistettu naudanliha paahtimesta ja k&dri se varovasti
alumiinifolioon kosteuden sailyttémiseksi.

Laita folioon kadritty naudanliha takaisin airfryeriin.

Valitse Paahto-toiminto vydhykkeelle 1, saadé lampétila 160 °C
ja aika 60 minuuttiin ja paina Start/Pause.

Roast-tila - 160 °C - 60 min

Paahda naudanlihaa noin 1 tunti tai kunnes se saavuttaa
haluamasi  kypsyysasteen. Tarkista haluamasi  sisaladmpdtila
lihaldmpodmittarilla.

Stek biffen i omtrent 1time, eller til den nér @nsket tilstand. Bruk et
steketermometer for & kontrollere den onskede
kjernetemperaturen.

Skrell potetene og skyll de under kaldt vann for & fjerne
eventuelle urenheter.

Kutt potetene i fierdedeler, og sikre at de er omtrent samme
storrelse for en jevn steking.

Fyll en stor kjele med vann og tilsett rikelig med salt.

Kok opp vannet pd hey varme og tilsett forsiktig de kvarte
potetene.

Kok potetene i vannet i omtrent 10 minutter, eller til de er akkurat
mare ndr de stikkes med en gaffel.

Sil vannet av potetene med hjelp av et derslag og legg de
tilbake i den tomme kasserollen.

Dekk kjelen med et lokk og la potetene dampe i ytterligere 5 til 10
minutter. Dette hjelper med & fijerne overfladig fukt, noe som gir
sproere stekte poteter.

Né&r de er dampet, tilsett smer, salt, pepper og fersk rosmarin til
potetene. Bland forsiktig for & f& jevn fordeling av krydder pd
potetene.

Fordel de krydrede potetene i kurveni Airfryeren, de skal kun ligge
i ett lag.

Velg steke-funksjonen for sone 2, juster temperaturen til 200°C og
tiden til 25 minutter, velg Synkronisering, og trykk deretter p&
Start/Pause.

Roast-tila - 200 °C - 25 min
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Kuori perunat ja huuhtele ne kylmdn veden alla mahdollisten
jatteiden poistamiseksi.

Leikkaa perunat nelj@dn osaan jo varmista, ettd ne ovat
suunnilleen samankokoisia, jotta ne kypsyvat tasaisesti.

Tayta suuri kattila vedelld ja lisad reilusti suolaa.

Kiehauta vesi kovalla lammolla ja liséd varovasti neljanneksiksi
leikatut perunat.

Keitd perunoita kiehuvassa vedessd noin 10 minuuttia tai kunnes
ne ovat juuri ja juuri pehmeitd haarukalla pistettéessa.

Valuta keitetyt perunat siivildssd ja palauta ne tyhjadn kattilaan.

Peitd kattila kannella jo anna perunoiden hoyrystyd vield 5-10
minuuttia. T&md auttaa poistamaan ylimadrdisen kosteuden,
jolloin paahdetuista perunoista tulee rapeampia.

Liséa perunoiden joukkoon voita, suolaa, pippuria ja tuoretta
rosmariinia hoyrytyksen jalkeen. Sekoita varovasti, jotta perunat
peittyvdt tasaisesti mausteilla.

Levitd maustetut perunat yhteen kerrokseen paistokoriin.

Valitse Roast-toiminto vydhykkeelle 2, sééda lampdstila 200 °C ja
aika 25 minuuttiin, valitse Sync ja paina sitten Start/Pause.

Roast-tila - 200 °C - 25 min

VEGAANISET KEBABIT

AINEKSET

400 g kiinted savu tofu, kuutioitu
2 paprika

1Kopp kirsikkatomaatti
1 punasipuli

8-10 kastanjasienet

2 Tls oliividljyy

2| Tissitruunan mehu

2 Kyntta valkosipuli
1Tls cumin

1Tls korianteri

1Tls paprika jauhe
1Tls turmerik

1Tls suola

1/4 Kuppi persilja

Tarvittavat valineet: Vartaat, sekoitus kulho.

Cooked tofu skewers

1 Kuppi hummusta

2-4 Nippu salaatti, leikattu
1 Palaa pita leipd / wrappi

PAARUOKA
15-30 MIN
GRAND ZONE

4 PALVELUKSET

Yhdista oliividljy, sitruunamehu, hienonnettu valkosipuli,
jauhettu juustokumina, jauhettu korianteri, paprika, jauhettu
kurkuma ja suola suuressa kulhossa. Sekoita hyvin.

Lis&éda kuutioitu tofu, paprika, kirsikkatomaatit, punasipuli ja
sienet kulhoon. ekoita, kunnes vihannekset ja tofu ovat
tasaisesti marinadin peitossa. Anna vihannesten ja tofun
marinoitua 10 minuuttia.

Pujota marinoitua tofua ja vihanneksia vartaisiin vuorotellen
halutessasi.

Valitse Cosori Air Fryerin Grandzone-toiminto ja esildmmitd
200 °C:seen 10 minuutiksi.

Airfry-tila - 200 °C - 10 min

Laita kebabit esildmmitettyyn airfryeriin 10-12 minuutiksi ja
k&annd puolivalissd, tai kunnes vihannekset ovat pehmeitd ja
kevyesti hiiltyneitd. Valitse Air Fry -toiminto ja paina
Start/Pause. Kaannd vihanneksia kypsennyksen puolivalissa
tai kunnes ne ovat pehmeitd ja kevyesti hiiltyneitd.

Airfry-tila - 200 °C - 12 min
Lammitd litted leipd tai pitaleipd paistinpannulla.
Levitd reilu m&ard hummusta jokaiselle leipdpalalle.

Lisdd kerros tuoretta hienonnettua salaattia hummuksen
paalle.

Irrota 1tai 2 vartaan sisdltd ja aseta ne salaatin padalle.

Valele halutessasi
kikherne-hummuskastikkeella.

ylimaaraisella

Kaari tiukasti kiinni.

Tarjoile wrappi heti. Voit halutessasi tarjoilla lisékastikkeen
kanssa dipattavaksi.

BANAANI LEIPA

AINEKSET

Oljysuihke

150 g Jauhot

90 g Valkoinen sokeri
90 g Ruskea sokeri
60 g Oljy

60 g Sulatettu voi

3 g Leivinjauhe

2 g Suola

120 g Murskattu banaani
2 g Kananmuna

1 Vailjouute

Hunaja (valinnainen)

Tarvittavat vélineet: Vuoka (35 cm x 14 cm x 6 cm) 1.8 L
Kulho, Vispil&, Haarukka, Lasta.

JALKIRUOKA
55 MIN

DUAL ZONE

4 PALVELUKSET
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Valitse Grandzone ja Bake-toiminto, s&ddd lémpdtila 160
°Cieen ja aika 10 minuuttin ja paina Start/Pause
esilammitykseen.

Bake-tila - 160 °C - 10 min

Suihkuta leivénvuoan sisdpuoli oljiylla ja podlytd jauhoilla.
Ravista vuokaa ylimé&daraisten jauhojen poistamiseksi.

Soseuta banaanit haarukalla, kunnes ne ovat soseutettuja.

Yhdistd banaanisose, munat, &ljy, voi ja sokeri vispilalla.
Sekoita tasaiseksi.

Lis&d vaniljauute seokseen ja sekoita voimakkaasti.

Yhdistd kuivat aineet, jauhot, suola ja leivinjauhe. Sekoita
lastalla, kunnes kaikki on tasaisesti sekoitettu, ja kaada sitten
mardn seoksen joukkoon.

Kaada seos valmiiseen vuokaan ja lisdd taikinan pdalle
banaaniviipale koristeeksi.

Lorauta banaanin p&dlle hieman hunajaa.

"Paista 35-40 minuuttia. Tarkista leipd 5 minuutin valein sen
jalkeen, kun leip& on paistunut korissa 25-30 minuuttia,
testaamalla sité vartaalla (se pitdisi voida tyéntéd ja irrottaa
siististi), silld aika voi vaihdella leipévuokien muodosta
riippuen.

Bake-tila - 160 °C - 35-40 min

Jadhdytd vuoassa 10 minuuttia, siirrd sitten ritilalle jo anna
jéahtyd kokonaan ennen tarjoilua.

PORKKANAKAKKU

AINEKSET

o6ljysuihke

200 g jauhot
200 g tomusokeri
100 g kasvidljy
1Tl leivinjauhe
1/2 Tl suola

250 g porkkanat
1Kpl munat

3 Tl vaniljauute

Tarvittavat vélineet: leipdpelti (35 cm x 14 cm x 6 cm) 1,8 L
kulho, tehosekoitin, vispil&, haarukka, lasta.

50 g tdysmaito

100 g tumma suklaa
50 g sokeri

1Ripaus suola

50 g voita

Tarvittavat valineet: kattila, lasta, tehosekoitin.

JALKIRUOKA
30-60 MIN
GRAND ZONE

4 PALVELUKSET

Valitse Grandzone ja Bake-toiminto, s&ddd lampdtilaksi
160°C ja ajaksi 10 minuuttiac ja paina  Start/Pause
esildmmitykseen.

Bake-tila - 160 °C - 10 min

Suihkuta leip&vuoan sisdpuoli dljiylld ja pdlytd jauhoilla.
Ravista vuokaa ylimaaraisten jauhojen poistamiseksi.

Kuori porkkanat ja paloittele ne pieniksi paloiksi.

Sekoita porkkanat, munat, O6ljy, vaniljouute ja sokeri
tehosekoittimella tasaiseksi.

Yhdistd kuivat aineet, jauhot, suola ja leivinjauhe. Taita
sekoittaen massaa lastalla, kunnes se on sekoittunut. Sinun
pitdisi saada tasainen ja kiiltéva taiking, jossa ei ole yhtadn
jouhomohkdaleitd.

Kaada seos valmiiseen vuokaan.

Paista 35-40 minuuttia. Tarkista leipd 5 minuutin valein noin
25-30 minuutin valein testaamalla sitd hammastikulla (se
pitdisi voida tyéntad ja irrottaa puhtaasti), sillé aika voi
vaihdella leip&pellin muodosta riippuen.

Bake-tila - 160 °C - 35-40 min

Jaahdytad vuoassa 10 minuuttia ja siirrd se sitten ritildlle.
Pilko suklaa pieniksi paloiksi.
Sulata voi kattilassa miedolla IGmmalia.

"Liséé pilkottu suklaa kattilaan sulatettuun voihin ja sekoita.
kunnes suklaa on t&ysin sulanut ja seos on tasaista

Sekoita raakasokeri suklaan ja voin seokseen sekoittaen,
kunnes sokeri on tdysin liuennut.

Kaada vahitellen taysmaito seokseen jatkuvasti sekoittaen,
kunnes kuorrutteesta tulee tasainen ja kiiltava.

Nosta kattila liedeltéd ja anna kuorrutteen jadhtyd 10
minuuttia.

Levita kuorrute porkkanakakun padlle ja tarjoile.

OMENA PIIRAKKA

AINEKSET

4-6 omenat, ohuiksi viipaleiksi leikattuina
200 g ruskea sokeri

4 g jauhettua kanelia

2 g jauhettu muskottipdhkin&d

4 g suola

1 sitruunamehu

1Rkl maissitarkkelys

2 Rkl vesi

Tarvittavat valineet: kuorimaveitsi, veitsi, sekoituskul-
ho, kattila.

375 g lehtitaikina 4 Rkl sokeri

2 kopper omenatayte 2 Rkl kaneli

1muna 1Tl muskottipdahking
1Rkl t&ysmaito 4 Rkl jouhot

Tarvittavat vdlineet: pieni kulho, leivinpaperi, veitsi tai,
pizzaleikkuri, haarukka, taikinan sivellin.
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JALKIRUOKA
65 MIN

GRAND ZONE

4 PALVELUKSET

Yhdiistd kulhossa ohuiksi viipaloidut omenat sokerin kanssa.
Anna seoksen vetdytyd noin 10 minuuttia, jotta sokeri voiimed
mehua omenoista.

Siirr& omenaseos kattilaan ja laita se miedolle IGmmadlle.

Sekoita joukkoon jauhettu kaneli ja jauhettu muskottip&hkind
ja kuumenna seosta varovasti noin 5 minuuttia, kunnes sokeri
on liuennut ja omenat ovat hieman pehmenneet.

Valmista pienessd kulhossa liete sekoittamalla maissitarkkelys
ja ruokalusikallinen vettd tasaiseksi.

Kaada maissitarkkelysliete hitaasti kattilaan, omena seoksen
kanssa. Sekoita jatkuvasti noin 1-2 minuuttia, kunnes seos
sakenee hieman.

Nosta kattila pois liedeltd ja laita omenatdyte sivuun
j@dhtyma&dan hieman ennen kuin kdytat sité lehtitaikinan
tayttGmiseen.

Valitse Grandzone ja Bake-toiminto, saddd lampdotilaksi
190 °C ja ajoksi 10 minuuttia ja paina Start/Pause

Bake-tila - 190 °C - 10 min

Kauli kevyesti jauhotetulla alustalla valmiiksi valmistettu
lehtitaikinalevy noin 1/8 tuuman paksuudeksi. Voit kdyttad
t&hdn vatkainta.

Sekoita kananmuna ja 1 ruokalusikallinen t&ysmaitoa
kesken&dn voitelua varten.

Leikkaa veitselld tai pizzaleikkurilla kaulittu taikina 10 x 10
senttimetrin kokoisiksi nelidiksi.

Aseta  lusikallinen  valmista  omenatdytettd  kunkin
taikinaruudun toiselle puoliskolle niin, ettd reuncille ja& 0,5
senttimetrin reuna.

Sivele kananmuna-maito reunoille, taita kukin taikina kolmion
muotoiseksi  piirakaksi ja painele piirakoiden reunat
haarukalla umpeen. Tamd estdd taytettd vuotamasta ulos
kypsennyksen aikana.

Tee teravalld veitselld 2 viiltoa jokaisen piirakan yldosaan.
Tamd auttaa hdyryd poistumaan paistamisen aikana.

Yhdist& sokeri ja mausteet pienessd kulhossa.

Sivele munavesi piirakoiden pdadlle ja ripottele runsaasti
sokeriseosta piirakoiden padlle.

Aseta valmiit omenapiirakat esildmmitettyyn air fryer -koriin

yhteen kerrokseen ja varmista, etteivat ne kosketa toisiaan.
Paista omenapiirakat.

Valitse Grandzone ja Bake-toiminto, sddda lampdstila 190
°C:een ja aika 12 minuuttiin ja paina Start/Pause. Kypsennd
piirakoita, kunnes ne ovat kullanruskeita ja rapeita.

Bake-tila - 190 °C : 12 min

Kun omenapiirakat ovat kypsid, poista ne airfryerista ja anna
niiden jadhty& ennen tarjoilua.

Polytd piirakat tomusokerilla ennen tarjoilua tai tarjoa ne
vaniljajaateldn kanssa herkulliseksi jalkiruoaksi!

TUPLA SUKLAA KEKSI

AINEKSET

1/2 Kuppia voi

1/2 Kuppia sokeria

1/2 Kuppia ruskeaa sokeria
1kananmuna

1Tls jouhoja

1 Kuppia jauhoja

1Ripaus suolaa

2/3 Kuppia cocoa jauhe
1Tls leivinjauhe

1 Kuppia tummaa suklaata
1/2 Kuppia pahkinéité

Tarvittavat valineet: Leivinpaperi, 2 suurta kulhog,
lasta, vispild.

JALKIRUOKA
45 MIN

GRAND ZONE

4 PALVELUKSET

Anna voin seistd huoneenldmmadssd, kunnes se on tarpeeksi
pehmed&d voideltavaksi.

Sekoita pehmennetty voi, raakasokeri ja ruskea sokeri
sekoituskulhossa kevyeksi ja kuohkeaksi.

Lis&d munat seokseen.
Listi& seokseen vaniljauute.
Vatkaa ainekset, kunnes ne ovat hyvin sekoittuneet.

Siivildi jauhot, kaakaojauhe, suola ja leivinjauhe erilliseen
kulhoon.

Sekoita, kunnes kaikki kuivat aineet ovat jokautuneet
tasaisesti.

Lis&& kuivat aineet vahitellen sekoituskulhossa oleviin markiin
aineisiin.
Sekoita, kunnes muodostuu tasainen keksitaikina.

Sekoita joukkoon hienonnettu tumma suklaa ja hienonnetut

pdahkindt, kunnes ne ovat jakautuneet tasaisesti taikinaan.
Laita taikina jaédkaappiin 2 tunniksi tai yon yli.

Pyoritd taikinasta palloja tai litistd ne hieman haluamasi
kokoisiksi ja muotoisiksi kekseiksi.

Valitse Grandzone ja Bake-toiminto, saadd lémpdtilaksi 175°C
ja ajaksi 5 minuuttia ja paina Start/Pause esildmmitykseen.

Bake-tila - 175°C - 5min

Aseta muotoiltu keksitaikina paistokoriin niin, ettd jokaisen
keksin valiin jaa 1 - 2 senttimetrid, jotta se voi laajentua.

Paista keksejd 175 °C noin 8-10 minuuttia tai kunnes ne ovat
j@hmettyneet ja hieman kiinteitd.

Bake-tila - 175 °C - 10 min
Saatat joutua paistamaan keksejé erissa.

Kun keksit ovat valmiita, poista ne airfryerista ja anna niiden
jadahtya ritilalla ennen tarjoilua.
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BLOMKAL BUFFALO BITES

INGREDIENSER
Olie spray

1hoved blomkal, kogt i 5 minutter
Majsmel

80 g majsmel

120 g Mel

2 Tsk roget paprika
2 Tsk hvidlegspulver
1Tsk Salt

1Tsk Peber
230-345 ml Vand
Panko mel

1 Kopp mayonnaise
2 Hele hvidleg

1Tsk timian

1Tsk Salt

1/2 Tsk Peber

1/2 Kop frisk persille
2 Spsk citronsaft

Nedvendige ting: 2 stykker salvpapir.

FORRET

65 MIN
GRAND ZONE
4 SERVERE

Veelg Zone 1og stegefunktionen, og forvarm derefter ved 180°C.

Funktionen Roast - 180 °C - 5min

Skeer toppen af hver hvidlegslag for at afslere fedene.

Dryp olivenolie over feddene og krydr med salt, peber og frisk
timian.

Pak hver hvidleg ind i aluminiumsfolie.

Loeg de indpakkede hvidlegsleg i den forvarmede
airfryerkurv og steg i cirka 20 minutter, eller indtil
hvidlezgsfeddene er blede og karamelliserede.

Funktionen Roast - 180 °C - 20 min

N&r de er stegt, skal du fjerne hvidlegslegene fra airfryeren
og lade dem kgle lidt af.

Pres de ristede hvidlegsfed ud af skralden i en skal.

Mos de ristede hvidlegsfed med en gaffel, indtil de danner en
glat pasta.

Tilscet mayonnaise til skélen med hvidlegspastaen.

Bland den ristede hvidlegspasta og mayonnaise sammen,
indtil det er godt indarbejdet.

Smag hvidlegsdippen til med yderligere salt, peber og et
sprojt citronsaft efter smag. Juster krydderierne efter
praeferencer.

Hak frisk persille fint og drys den over hvidlegsdippen for
ekstra smag og proesentation.

Put hvidlegsdippen til en serveringsskél.

Del blomkd&len i sm& buketter.

Loeg buketter i kogende vand og kog i 3 minutter, indtil de er
lidt mere.

Drcen blomkélen og kom den over i en skél med koldt vand
for at stoppe tilberedningen. Scet til side.

Dryp olivenolie over det kogte blomkdél og drys med salt.
Vend for en joevn sammenblanding. Scet til side.

| en ské&l blandes majsmel, mel, reget paprika, hvidlegspulver,
salt og peber sammen.

Tilscet gradvist vand til de terre ingredienser, mens der piskes
konstant, indtil en joevn dej dannes.

Dyp blomkdélsbuketter i dejen, og serg for, at de er joevnt
belagte. Lad overskydende dej dryppe af.

Efter at have overtrukket dejen, dyppes blomkdlen i
panko-melet, der forsigtigt trykkes pd. Serg for, at blomkdalen
er joevnt belagt.

Placer de overtrukne blomkdlsbuketter p& en bakke, og serg
for, at de er adskilt for at tillade luftcirkulation.

Veelg Grandzone og Air Fry-funktionen, juster temperaturen
til 190°C og scet tiden til 10 minutter, og tryk pé& Start/Pause
for at forvarme.

Funktionen Airfry - 190 °C - 10 min
Spray olie over blomkalsbuketterne for at gere dem sprade.

Loeg blomkélsbuketterne i airfryer-kurven i et enkelt lag, og
serg for, at de ikke er overfyldte.

Steg blomkalsbuketterne ved 190°C i 12 til 15 minutter, eller
indtil de er gyldenbrune og sprede, og ryst kurven halvvejs
gennem tilberedningen for at f& en joevn spredhed.

Funktionen Airfry - 190 °C - 12-15 min

N&r blomkéalsbuketterne er kogt til den enskede spredhed,
fiernes de fra airfryeren.

OSTEBOLDE

INGREDIENSER

Olie spray

60 g majsmel

250 g revet mozzarella
50 g Grana Padano
2gsalt

2 g peber

2 ceg

FORRET
15-30 MIN
GRAND ZONE
4 SERVERE

Kom al ost, ceg, majsmel, salt og peber i en stor skdl.

Bland alle ingredienserne med hcenderne, indtil du fér en
joevn dej.

Rul blandingen til kugler p& hver 11/2 spsk.



DANSK

Stil pé& kel i 1time eller indtil blandingen er lidt fast.

Funktionen Grill - 240 °C - 10 min
Spray ostekuglerne med olie.

Loeg ostekuglerne pd et stykke bagepapir i airfryer-kurven
med 3 centimeters mellemrum.

Veelg Grandzone og Air Fry-funktionen, juster temperaturen
til 190°C og tiden til 10 minutter, og steg til ostekuglerne er
gyldne og gennemstegte.

Funktionen AirFry - 190 °C - 10 min

Veelg Synkroniser og tryk pd& Start/Pause for at starte
tilberedningen.

Nér ceggekopperne er foerdige og bredet ristet, fiernes de fra
airfryeren.

Server ceggekopperne varme, direkte i ramekins.

Server surdejstoasten sammen med ceggekopperne for en
lcekker og moettende morgenmad.

CITRONPEBERREJER

INGREDIENSER
AEGGEKOPPER + SURDEJSTOAST 4 Spsk Saltet smor
1Citron
1/4 Tsk hvidl |
INGREDIENSER /4Tsk hvidlogspulver
1Spsk kvcernet sort peber
2ceg 2 knivspids Salt
1/2 Kop kastanjesvamp _
1/3 Kop fordrslog 300 g kongerejer
1/2 Kop Salt olivenolie
1/2 Tsk Peber salt
1Spsk Smer peber
Ntadvepdige ting: lille skdl, skcerebreoet, kniv, pisk, ovnsikre FORRET
ramekiner.
30 MIN
2 Skiver surdejsbred GRAND ZONE
1Spsk smer 4 SERVERE
FORRET Smelt smerret i en lille gryde ved svag varme. Tag gryden aof
25 MIN varmen, nér smeret lige er smeltet.
DUAL ZONE Skreel og pres citronen efter smag direkte i det smeltede smar.
4 SERVERE gp 9 -
Bland salt, peber og hvidlegspulver grundigt sammen.

Veelg Zone 1 og Air Fry-funktionen, juster temperaturen til
180°C og tiden til 5 minutter, og tryk p& Start/Pause for at
forvarme.

Funktionen Airfry - 180 °C - 5min

Pisk ceggene let i en lille skél.

Smag de sammenpiskede ceg til med salt og peber efter
smag.

Hak champignon og forérslag.
Smear smé ramekiner med smer.

Fordel hakkede champignon og forérsleg jcevnt mellem
ramekins.

Heeld krydret pisket ceg over champignonerne og
forérslegene i hver ramekin, fylde dem ca. 3/4 op.

Placer de fyldte ramekins i Zone 1 af Air Fryer.
Fordel smar joevnt p& begge sider af hver skive surdejsbrad.
Loeg de smersmurte surdejsbredskiver i zone 2.

Veelg Zone 1 og Air Fry-funktionen, og juster derefter
temperaturen til 180°C og tiden til 12 minutter.

Funktionen Airfry - 180 °C - 12 min

Vcelg Zone 2 og Air Fry-funktionen, juster temperaturen til
180°C og tiden til 5 minutter.

Funktionen Airfry - 180 °C - 5min

Veelg Grandzone og Grill-funktionen, og juster derefter
temperaturen til 240°C (464°F) og tiden til 5 minutter.

Funktionen Grill -+ 240 °C - 10 min

Tag rejerne ud af pakken og loeg dem over pd en tallerken
eller et skoerebreoet.

Tor rejerne med kakkenrulle.
Krydr rejerne med olivenolie, salt og peber.

Grill rejerne i airfryeren i 5 minutter, og vend dem halvvejs
gennem tilberedningen.

Funktionen Grill - 240 °C - 10 min
Loeg de grillede rejer i en skal.

Vend citronpebersauce over rejerne. Rer godt og server.
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MISO-AUBERGINER + ASIATISKE

GRONNE BONNER

INGREDIENSER

2 kopper Gronne bgnner
4 fed hvidleg

3 spsk soya sovs

1tsK tarret chili

1 smule sesamolie
Auberginer

1 spsk olie (solsikke, rapsolie eller anden neutral olie)
1 knivspids salt

2 spsk Honning

3 spsk Mirin

2 spsk Miso

1 spsk soya sovs

1 hakket fordrslag

1 tsk ristede sesamfro

FORRET
50 MIN
DUAL ZONE
4 SERVERE

Hak forérsleget og kom det i en skail.

I en lille skél blandes sojasovsen, hakket hvidleg og terrede
chili sammen. Tilscet sesamolie efter smag. tilfej de grenne
benner. Scet til side.

Skcer auberginerne ud med en skarp kniv, og lav flade snit i et
krydsmenster pd& snitsiden.

Dryp olien over de sk&rne auberginer og drys dem med en
smule salt.

Forvarm airfryeren i grilltilstand.

Funktionen Grill -+ 240 °C - 5 min

Tilscet auberginerne med den riflede side opad og grill dem i
15 minutter.

Funktionen Grill - 240 °C - 15 min
‘| en lille skdl piskes mirin, miso, honning og sojasovs godt
sammen.Tilpas efter smag.

Brug en pensel eller ske til generast at pensle miso-sovsen pd
den skdrede side af auberginerne.

Placer auberginerne i zone 1, med den skdrede side opad.
Placer de marinerede grgnne banner i zone 2.

Veelg Grandzone og Grill-funktionen, juster derefter timeren
til 10 minutter, og tryk pé& Start/Pause.

Funktionen Grill - 240 °C - 10 min

Nér béde de asiatiske greanne benner og Miso-aubergine er
foerdige, arrangeres de pd et serveringsfad.

Pynt auberginerne med hakkede fordrsleg og ristede sesamfre.

Serveres varm som en loekker og smagfuld dobbeltret, perfekt til
en vegetarisk hovedret eller som tilbeher til et asiatisk-inspireret
maltial!

REIBEKUCHEN (KARTOFFELPUFFER)

INGREDIENSER

4 kartofler (store)
1leg (sma)

229

1Tsk Salt

1-2 Tsk Peber

2 Spsk fordrslag
Olie spray

Nedvendige ting: skdl, rivejern, ostelcerred eller en tyn,
masket si, si.

FORRET

45 MIN
GRAND ZONE
4 SERVERE

Vask og skrcel kartoflerne.
Riv kartoflerne i en stor skaéil.
Loeg de revne kartofler i en finmasket sigte eller ostelcerred.

Tryk ned pd& kartoflerne for at fjerne overskydende fugt og
drcen dem grundigt ved hjcelp af en si. Dette trin hjcelper med
at forhindre, at kartoffelpufferne bliver blade.

Pil og hak legene fint.
Kom de hakkede lag i skdlen med de revne kartofler.
Tilscet ceg, salt, peber og forérslag.

Bland ingredienserne godt sammen. Blandingen skal voere
sammenhcengende og joevnt blandet.

Forvarm airfryeren til 200°C i 5 minutter.

Funksjonen Airfry - 200 °C - 5min

Form hé&ndfulde af kartoffelblandingen til flade, runde baffer.
Du kan justere sterrelsen efter dine proeferencer.

Spray airfryerkurven let med olie for at forhindre at den
klceber.

Loeg kartoffelpufferne i airfryer-kurven i et enkelt lag, og
efterlad lidt mellemrum mellem hver puff for joevn
tilberedning.

Luftsteg kartoffelpufferne ved 200°C i cirka 12 minutter, og
vend dem halvvejs gennem tilberedningstiden for at sikre, at
de steges joevnt pd& begge sider.

Funktionen Airfry - 200 °C : 12 min

Nér kartoffelpufferne er gyldenbrune og sprede pd ydersiden
og gennemstegte indeni, tages de ud af airfryeren.

Server kartoffelpufferne med det samme med onskede
toppings.
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REVNET OKSEK@D OG BLODE BOLLER

INGREDIENSER

1kg okse tykkam
2 Spsk Sennep
1Tsk Salt

1Tsk Peber

1Tsk Paprika

1 Hakket porre
1Hakkethvidt loag
1Hakket Tomat

3 Fed hvidleg

3 Kviste frisk timian

500 g Mel

1Spsk Sukker

1Tsk Salt

1Tsk gcer

2 ceg

1Spsk Smeltet smer
1Kop Vand

2 rede log

1Kop vand

1Kop eddike (hvid eller ceble cider)

2 Tsk Salt

2 Spsk Sukker

hele krydderier (s&som peberkorn, sennepsfrg, korianderfra osv.)
Mayonnaise

FORRET

240 MIN
GRAND ZONE
4 SERVERE

Dup okse tykkamen ter med kekkenrulle for at fjerne
overskydende fugt.

Dcek oksekedet med sennep, og serg for, at det er jeevnt.

| en lille skél blandes salt, peber og paprika sammen. Gnid
denne blanding over hele oksekadet.

Kom den hakkede porre, hvidleg, tomat, hakket hvidleg og
frisk timian i en bakke, og loeg oksekadet ovenpd.

Pak bakken toet ind med aluminiumsfolie.
Scet bakken ind i airfryer-kyrven uden skillevoeggen.

Veelg Grandzone og Stege-funktionen, juster temperaturen
til 160 grader og tiden til 3 timer og 30 minutter, og tryk pd&
Start/Pause.

Funktionen Roast - 160 °C - 3 h 30 min

| en stor rereskdl kombineres mel, sukker, salt og gcer.

Tilscet ceg, smeltet smer og vand og bland indtil en klistret
dej.

Brug no-knead teknikken med stroekning og foldning hvert
20. minut til en time, indtil dejen bliver glat og elastisk.

Lad dejen hoeve, mens oksekedet langsomt steger. Dejen
skal voere dobbelt s& stor.

Bland vand, eddike, salt, sukker og hele krydderier i en gryde.
Bring lageblandingen i kog, under omrering, indtil salt og
sukker er oplgst.

Loeg de tynde skiver redleg i en ren beholder.

Hceld den varme lage over legene, og serg for, at de er helt
nedscenket.

Lad de syltede lag kele aof til stuetemperatur, doek derefter til
og stil dem pé& kel i mindst et par timer for servering.

N&r oksekedet er foerdigt, fiernes det fra airfryeren og lade
det hvile ved stuetemperatur, mens brgdet bages.

Del dejeni 8 lige store boller.

Dcek indersiden af airfryer-kurven med bagepapir (bunden
og sidderne) for at forhindre, at dejen kloeber til kurven.

Loeg bollerne i kurven og lad dem heoeve til de er dobbelt sé&
store.

Lav cegvask med det resterende ceg. Pensel det pd bollerne
og bag dem.

Veelg Grandzone og bagefunktionen, juster temperaturen til
170°C og tiden til 25 minutter, og tryk pé& Start/Pause.

Funktionen Bake - 170 °C - 25 min

Bages i 25 minutter, eller indtil bollerne er gyldenbrune og
lyder hule, nér de bankes pd& bunden.

Pak folien ud af oksekadbakken.

Brug to gafler til at rive oksekadet i mundrette stykker, bland
det med grentsagerne og krydderurter i bakken.

Saml sandwich:

Skcer de nybagte boller i halve.

Fordel mayonnaise rigeligt p& begge halvdele af bollen.
Loeg det strimlede okseked pd& den ene halvdel af bollen.
Put syltede lag over det strimlede oksekad.

Loeg den anden halvdel af bollen ovenpd for at fuldende
sandwichen.

Server og nyd dine loekre oksekadssandwich!

VELSMAGENDE FRANSK TOAST +

SPROD BACON

INGREDIENSER

4~-6 Skiver brgd

1/2 Kop flade

2 ceg

1/4 Tsk Salt

1/4 Tsk Peber

1/4 Kop Revet Grana Padano

1/4 Kop Revet ost (cheddar elle Gruyére)
2 Spsk Persille, hakket

8-12 Baconstrimler

FORRET
30 MIN
DUAL ZONE
4 SERVERE

Placer baconstrimlerne i Zone 2 af Air Fryer, og lad plads
mellem hver strimmel.

Veelg Zone 2 og Air Fry-funktionen, juster temperaturen til
200°C og indstil tiden til 6 minutter, og tryk p& Start/Pause.

Funktionen Airfry - 200 °C - 6 min
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Skeer hver skive bred i enskede former, sGsom trekanter eller
rektangler. Scet til side.

Pisk flede, ceg, salt, peber, revet Grana Padano, revet ost og
hakket persille sammen i en rereskal.

Dyp bredet i blandingen, og serg for, at det er grundigt
doekket p& begge sider. Lad overskydende blanding dryppe
af.

Arranger de bredskiverne i et enkelt lag i en kurv i airfryeren,
og serg for, at de ikke overlapper hinanden.

Veelg Zone 1 og Air Fry-funktionen, juster temperaturen til
180°C og indstil tiden til 8 minutter, og tryk p& Start/Pause.

Funktionen Airfry - 180 °C - 8 min

Steg de franske toastskiver, og vend dem halvvejs igennem
tilberedningen, indtil de er gyldenbrune og sprede pd
ydersiden og gennemstegte indeni.

Né&r toastskiverne og baconstrimlerne er stegte til perfektion,
fiernes de fra airfryeren.

Server den franske toast varm sammen med sprode
baconstrimler.

POKE BOWL MED KYLLING OG RIS

INGREDIENSER

1Kop Japanske glutinese ris (a.k.a. sede ris eller mochi ris)
2 Kopper Vand

Nedvendige ting: gryde eller riskoger, sil.

2 Kyllingbryst

2 Spsk soya sovs
1Spsk Mirin
1Spsk Riseddike
1 Tsk sesamolie

1Tsk Sukker

1Bok choy 1Hoved Brokkoli

100 g Gronne bgnner 250 g Rod peberfrugt
6-10 champignoner 1 Hvit lgk

2 Fed hvidleg

1Ss Ingefcer

1/3 Kop Granne loag
2 Spsk soya sovs
2 Spsk Sesamfre

HOVEDRET
30 MIN

DUAL ZONE
4 SERVERE

Skyl risene i koldt vand, indtil vandet er klart.

Kog risene i en riskoger eller i en gryde efter anvisning p&
pakken. Scet til side.

| en skél blandes sojasovs, mirin, riseddike, sesamolie og
sukker sammen som marinade til kyllingen.

Skeer kyllingen i mundrette stykker.

Loeg kyllingen i marinaden og mariner i mindst 30 minutter,
eller natten over i keleskabet for maksimal smag.

Skcer broccolien i buketter. Skcer de rede peberfrugter,
hvidleg og champignon i skiver. Hak bok choy og grenne
bgnner.

Smag grentsagerne til med hakket hvidleg, ingefcer, forérsleg
0g SOjaSsOVS.

Loeg den marinerede kylling i den ferste kurv i airfryeren.

Veelg Zone 1 og Air Fry-funktionen, og indstil derefter
temperaturen til 180°C og tiden til 10 minutter.

Funktionen Grill - 180 °C - 10 min
Loeg de tilberedte grentsager i den anden kurv i airfryeren.

Veelg Zone 2 og Air Fry-funktionen, og indstil derefter
temperaturen til 180°C og tiden til 8 minutter.

Funktionen Airfry - 180 °C - 8 min

Tryk p& Sync for at sikre, at begge kurve er klar p& samme tid.
Tryk pé& Start/Pause for at begynde tilberedningen.

Na&r kyllingen og grentsagerne er stegte, kombineres dette i
en skél og blandes forsigtigt.

Server den blandingen over de kogte ris.

Pynt med vyderligere fordrsleg eller sesamfrg, hvis dette
onskes.

KYLLINGLAR + RISTEDE GRONTSAGER

INGREDIENSER
4 Kyllingeldér

Salt

Peber

1Tsk Paprika

1Tsk Hvitlegspulver

2 Kop broccoli buketter

2 Kop gulergdder, skéret i skiver
2 Kop Blomké&lbuketter

1Lok, i skiver

2 Spsk Olivenolie

Salt

Peber

HOVEDRET
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 SERVERE

Krydr kyllingelérene generest med salt, peber, paprika og
hvidlegspulver, og serg for, at begge sider er joevnt belagt.
Scet til side.

| en rereskdl, bland broccolibuketter, snittede guleredder,
blomkd&lsbuketter og snittede leg med olivenolie, salt og
peber efter smag.

Loeg de krydrede kyllingeldr i den ferste kurv pd airfryeren
med skindsiden nedad.

Fordel de krydrede grentsager joevnt i den anden kurv pd
airfryeren.
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Indstil begge zoner til stegetilstand ved hjcelp of
Match-funktionen, 200°C og 20 minutter, og tryk pd&
Start/Pause.

Funktionen Roast - 200 °C - 20 min

Lad det stege i 10 minutter.

Efter 10 minutter, scet airfryeren p& pause, vend kyllingen og
ror i grentsagerne.

Luk kurven og lad det stege foerdig.

Nér kyllingeldrene og de ristede grentsager er foerdige, skal
du fjerne dem fra airfryeren.

KYLLINGVINGER OG SODE KARTOFFEL

FRITTER

INGREDIENSER

500 g Kyllingvinger
1Ts Salt

1/2 Ts Pepper

1/2 Ts Set paprika
1/4 Ts Karripulver

2/3 Setpoteter

1Ss Oliven olje

1Ss Salt

1/2 Ts Pepper

1/2 Ts Rokt paprika

1/2 Ts Hvitlekspulver

1/4 Ts Kajennepepper (valgfritt)
1/2 Sitron

1 Kopp Fersk koriander

Elementer som trengs: stor bolle, skjcerebrett, kniv, tallerken.

HOVEDRET
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 SERVERE

Tor kyllingevingerne med  kekkenrulle for at fjerne
overskydende fugt.

Krydr vingerne rigeligt med salt, peber, sed paprika og
karrypulver. Lad krydderierne sidde i mindst 10 minutter eller
mariner natten over i keleskabet for maksimal smag.

Placer de krydrede kyllingevinger i airfryer-kurven og steg
ved 120°C i 20 minutter, s& de steges igennem.

Funktionen Airfry - 120 °C - 12 min

Na&r de er stegt, fiernes de vingerne fra airfryeren og keles af i
koleskabet i 15 minutter. Dette hjcelper med at opstramme
skindet og sikrer, at de bliver sprede, nér de steges igen.

Skreel sede kartoflerne og skcer dem i 1cm tykke rektangler.

| en skdl, bland s@de kartoffler sammmen med olivenolie, salt,
peber, reget paprika, hvidlegspulver og cayennepeber, indtil
de er joevnt doekket.

Loeg kyllingevingerne tilbage i en kurv i airfryeren, nér de har
kelet af i 15 minutter.

Loeg de krydrede sede kartoffelfritter i den anden kurv i
airfryeren.

Veelg Zone 1 og Air Fry-funktionen, og indstil derefter
temperaturen til 200°C og tiden til 8 minutter.

Funktionen Airfry - 200 °C - 8 min

Veelg Zone 2 og Air Fry-funktionen, og indstil derefter
temperaturen til 190°C og tiden til 14 minutter.t

Funktionen Airfry - 190 °C - 14 min

Tryk pé& Sync for at sikre, at begge kurve er klar p& samme
tid.

Tryk p& Start/Pause.

Né&r béde kyllingevingerne og sede kartoffelfrites er faerdige,
fiernes de fra airfryeren.

Servér kyllingevingerne og sede kartoffelfritterne sammen,
pyntet med hakket persille og et par dréber citronsaft for
ekstra friskhed.

CURRYWURST

INGREDIENSER

1Ss Olivenolje
Stekespray

2 Sm4, hvite lek

500 g Ketchup

1Ss Tomatpuré

5 Ss Balsamicoeddik
1Ss Soyasaus

2 Ss Honning

2 Ss Karripulver

4 Lenker Bratwurst
4-6 Ss Karri saus

HOVEDRET
35 MIN

DUAL ZONE
4 SERVERE

Pil og hak de hvide lag fint.
Varm olivenolie op i en gryde ved middel varme.

Kom de hakkede leg i gryden og sauter, indtil de er blede og
gennemsigtige.

Tilscet ketchup, tomatpasta, balsamicoeddike, sojasauce,
honning og karry til de sauterede lag.

Rer saucen ingredienser sammen, indtil de er godt
sammenblandet.

Bring saucen til at simre og lad den koge i cirka 10 til 15
minutter, under omrering af og til, indtil den tykner lidt, og
smagene smelter sammen. Tilpas krydderiet efter smag.

Veelg grillfunktionen, og forvarm airfryeren.

Funktionen Grill - 240 °C - 5 min
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Lceg palserne i den forvarmede airfryer.

Hvis det onskes, spray peolserne let med oliespray for at
hjcelpe dem med at brune.

Steg polserne til de er gennemstegte og har et flot brunet
ydre, og vend dem af og til for en joevn stegning.

Funktionen Grill -+ 240 °C - 6 min

Tilberedningstiden afhcenger af palsernes type og tykkelse.
Né&r palserne er feerdige, tages de ud af airfryeren og lcegges

pd en tallerken.

Pynt eventuelt med et drys karrypulver eller hakkede friske
krydderurter for ekstra smag og praesentation.

Server varmt til med tilbeher, sGsom pommes frites eller boller,
og nyd den lcekre smag af denne klassiske tyske streetfood!

SVINEKOD TACOS

INGREDIENSER

500 g svinebeffer, 1cm tykke
2 Spiseskje Chipotle paste
1Tsk spidskommen pulver
1Sitron Citronsaft

1Tsk reget paprika

1 Appelsin appelsinjuice
1Tsk Salt
1/2 Tsk Peber

1/4 Kop Koriander
1 Citronsaft
1 Hakket Frisk chili

2 Stk sukkermaijskolber
2 Spsk Olivenolie

11 tern Tomater

11 tern Radlag

2 avocadoer Peber
1Spsk Olivenolie Salt
1/4 Kop mayonnaise 1 Citronsaft

Grillet svinebeof
Grillet majssalsa
Avocado mayo
Tortillas

HOVEDRETT
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 SERVERE

Kombiner  svinebgffer,  chipotlepasta,  spidskommen,
citronsaft, appelsinsaft, salt, peber og reget paprika i en skal.
Bland godt for at doekke svinekadet joevnt. Lad det marinere
i mindst 30 minutter, eller natten over for bedre smag.

Veelg Zone 1 og grillfunktionen, juster temperaturen til 240°C

og tiden til 5 minutter, og tryk p& Start/Pause for at forvarme.

Funktionen Grill - 240 °C - 5min

Grill de marinerede svinebgffer i cirka 5 minutter p& hver side,
til de er gennemstegte. Tag dem ud af airfryeren og lad dem
hvile et par minutter, for de skceres i skiver.

Funktionen Grill - 240 °C - 10 min

Pensl majsene med olivenolie og grill ved 240°C, indtil de er
forkullede pd& alle sider. Lad majsene kele lidt aof, og fiern
derefter kernerne fra kolberne med en kniv.

Funktionen Grill -+ 240 °C - 10 min

| en sk&l kombineres de grillede majskerner, hakket tomat,
hakket redleg, hakket koriander, hakket frisk chili og citronsaft.
Bland godt. Smag til med salt og peber efter smag.

Mos avocadoerne i en separat skal.

Tilscet mayonnaise, olivenolie, citronsaft, salt og peber. Bland
indtil godt blandet og cremet.

Opvarm tortillaerne i en ter stegepande, indtil de er varme og
let ristede.

Fordel en skefuld avocadomayo pé hver tortilla.
Top med skiver af grillet flaesk.
Hceld den grillede majssalsa over svinekedet.

Server tacos med det samme, med ekstra salsa og
avocadomayo som tilbehear, hvis det gnskes.

SVINE M@ORBRAD + ROSENKAL

INGREDIENSER

600 g svinemarbrad, 2,5 centimeter tyk
Salt
Peber

2 Kviste Frisk rosmarin
2 Spsk Dijon sennep
2 Spsk Olivenolie

2 Spsk Honning

2 Spsk Citronsaft

2 Kopper Rosenkal

2 Spsk Olivenolie
Salt
Peber

2 Spsk balsamicoeddike

HOVEDRET
15-30 MIN
DUAL ZONE

4 SERVERE

Dup svinemegrbraden ter med keokkenrulle.

| en sk&l blandes salt, peber, hakket frisk rosmarin,
dijonsennep, olivenolie, honning og citronsaft sammen til en
marinade.

Pensl marinaden over svinemerbraden, og serg for, at den er
joevnt dcekket. Lad det marinere i mindst 10 minutter ved
stuetemperatur, eller natten over i keleskabet for at f&
forstoerket smag.

Placer den marinerede svinemerbrad i zone 1 af Air Fryer.
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Veelg Zone 1 og stegefunktionen, og juster derefter
temperaturen til 200°C og tiden til 12 til 16 minutter,
afhcengigt af det snskede niveau.

Funktionen Grill - 200 °C - 16 min

Skecer rosenkdlen i halve pd langs, og fjern eventuelle darlige
blade.

Kom rosenkdlene over i en skdl og tilfej olivenolie, salt og
peber.

Placer de krydrede rosenkél i zone 2 af airfryeren.

Veelg Zone 2 og grillfunktionen, og juster derefter
temperaturen til 240°C og tiden til 6 minutter.

Funktionen Grill - 240 °C - 6 min

Veelg Synkroniser for at sikre, at begge kurve er klar pd
samme tid.

Tryk p& Start/Pause for at begynde tilberedningen.

N&r béde svinemerbraden og rosenkdlen er foerdige, fiernes
disse fra airfryer-kurvene.

Lad svinemerbraden hvile et par minutter, inden den skceres i
skiver.

Vend de kogte rosenkdl med balsamicoeddike.

Server den udskdrne svinemerbrad sammen med rosenkdlen.

ROASTBEEF

INGREDIENSER

1kg Overkjott av ytrefilet Pepper
Salt
Pepper

500 g poteter
4 ss smor

1 teskje salt

1 teskje pepper

1ss smor
1 spiseskje mel
250 g oksekraft

HOVEDRET
145 MIN

DUAL ZONE
4 SERVERE

Forvarm zone 1 af Air Fryer i grilltilstand. Dette sikrer, at grillen
er klar til at stege oksekadet.

Funktionen Grill - 240 °C - 5min

Dup oksekedet tort med kekkenrulle for at fjerne
overskydende fugt.

Krydr oksekedet rigeligt med olie, salt og peber. Gnid
krydderierne joevnt over overfladen af oksekedet.

Placer det krydrede okseked i zone 1.

Steg oksekadet pd hver side i cirka 5 minutter, eller indtil der
dannes en gyldenbrun skorpe. Dette hjcelper med at forsegle
saften og tilfgjer smag.

Funktionen Roast - 240 °C - 10 min

Fjern det stegte okseked fra airfryeren og pak det forsigtigt ind i
aluminiumsfolie for at holde pé fugten.

Lceg det folieindpakkede okseked tilbage i airfryeren.

Veelg stegefunktionen for zone 1, juster temperaturen til 160°C og
tiden til 60 minutter, og tryk p& Start/Pause.

Steg oksekadet i cirka 1 time, eller indtil det nér det @nskede
niveau. Brug et kedtermometer til at kontrollere, om den
indvendige temperatur, er den du foretroekker.

Funktionen Roast - 160 °C - 60 min

Skroel kartoflerne og skyl dem under koldt vand for at fjerne
snavs.

Skeer kartoflerne i kvarte, og serg for, at de har nogenlunde
samme storrelse for ensartet tilberedning.

Fyld en stor gryde med vand og tilscet en genergs mcengde salt.
Bring vandet i kog ved hgj varme og tilscet forsigtigt de kvarte

kartofler.

Kog kartoflerne i det kogende vand i cirka 10 minutter, eller til de
lige akkurat er mare, nér de stikkes igennem med en gaffel.

Drcen vandet fra de kogte kartofler og kom dem tilbage i den
tomme gryde.

Doek gryden med 1&g og lad kartoflerne dampe i yderligere 5 til
10 minutter. Dette hjcelper med at fjerne overskydende fugt,
hvilket resulterer i spredere ristede kartofler.

N&r det er dampet, tilsoet smer, salt, peber og frisk rosmarin til
kartoflerne. Vend forsigtigt for at daekke kartoflerne joevnt med
krydderierne.

Fordel de krydrede kartofler i et enkelt lag i airfryer-kurven.

Veelg stegefunktionen for zone 2, juster temperaturen til 200°C
og tiden til 25 minutter, veelg Sync, og tryk derefter pd
Start/Pause.

Funktionen Roast- 200 °C - 25 min

Steg kartoflerne til de er gyldenbrune og sprede pd ydersiden
og mere indeni.

| en gryde smeltes smearret ved middel varme, indtil det er helt
smeltet og begynder at boble lidt.

N&r smerret er smeltet, drysses melet joevnt over det smeltede
smer.

Rer konstant med et piskeris eller troeske for at kombinere mel og
smer, hvilket danner en glat pasta kaldet en roux.

Fortscet med at koge rouxen under konstant omrering i 2 til 3
minutter. Dette hjcelper med at fjerne den r& smag af melet og
sikrer, at sovsen ikke smager "melet".

Hceld langsomt oksefonden i gryden, mens der piskes konstant
for at forhindre, at der dannes klumper.
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Tilscet gradvist al oksefonden, mens der piskes, indtil
blandingen er glat og godt blandet.

Bring blandingen til en blid simre ved middel varme, mens der
reres aof og til.

Lad sovsen simre i 5 til 10 minutter, eller indtil den nér den
onskede tykkelse. Sovsen vil fortscette med at tykne, mens den
simrer.

Smag sovsen til og smag til med salt og peber efter din smag.
Tilpas med krydderier efter behov.

N&r sovsen har opndet den gnskede konsistens og er godt
krydret, tages den af varmen.

Server sovsen varm sammen med roastbeef og kartofler.

VEGANSK KEBAB

INGREDIENSER

400 g fast rekt tofu, terninger
2 peberfrugter

1Kop cherrytomater
1rodleg

8-10 kastanjesvampe

2 Spsk Olivenolie

2 Spsk citronsaft

2 Fed hvitleg

1Tsk stedt spidskommen

1 Tsk stodt koriander

1Tsk paprika

1Tsk gurkemeie

1 Tsk salt

1/4 Kop risk persille, til pynt

Nedvendige ting: Trce- eller metalspyd, skail.

Kogte tofu spyd

1 Kopp kikcertehummusdressing
1Hode salat, friskhakket

2-4 fladbred eller pitabred

Steg kebaberne i luftfriteren i 10-12 minutter, vend dem
halvvejs igennem, eller indtil grentsagerne er more og let
brankede.

Funktionen Airfry - 200 °C - 12 min

Lun fladbradet eller pitabredet i en stegepande
Fordel en genergs maengde kikcertehummusdressing pd

hvert stykke bred.

Loeg et lag friskhakket salat ovenpd hummusen.

Tag indholdet aof 1 eller 2 spyd og lceg ovenpd salaten.

Dryp med ekstra kikcertehummusdressing, hvis dette gnskes.
Rul wrappen stramt sammen.

Server wrapsene med det samme. Server eventuelt med
ekstra kikcertehummusdressing ved siden af til dypning.

BANAN BROD

INGREDIENSER

Olie spray

150 g mel

90 g Sukker

90 g brun sukker

60 g Vegetabilsk olie
60 g Smeltet smer

3 g Bagepulver

2g Salt

120 g Mosede bananer
2 g Vanille ekstrakt
149

Nedvendige ting: Bradform (35 cm x 14 cm x 6 cm) 1,8 L, Skéll,
Pisk, Gaffel, Spatel.

DESSERT
55 MIN
DUAL ZONE
4 SERVERE

HOVEDRET
15-30 MIN
GRAND ZONE
4 SERVERE

Kombiner olivenolie, citronsaft, hakket hvidleg, stedt
spidskommen, stedt koriander, paprika, stedt gurkemeje og
salt i en stor skél. Bland godt.

Tilscet tofu i tern, peberfrugt, cherrytomater, redleg og
svampe til skélen. Vend rundt, indtil grentsagerne og tofuen
er joevnt belagt med marinaden. Lad grentsagerne og
tofuen marinere i 10 minutter.

Put den marinerede tofu og grentsagerne pd spyd, skiftevis
efter gnske.

Veelg Grandzone-funktionen pé Air Fryer og forvarm til
200°C i 10 minutter.

Funktionen Airfry - 200 °C - 10 min

Veelg Grandzone og bagefunktionen, juster temperaturen til
160°C og tiden til 10 minutter, og tryk p& Start/Pause for at
forvarme.

Funktionen Bake - 160 °C - 10 min

Spray indersiden af bredformen med olie og drys med mel.
Ryst bakken for at fjerne overskydende mel.

Mos bananerne med en gaffel, indtil de er pureret.

Bland bananpuréen, ceg, olie, smer og sukker med et piskeris.
Bland indtil glat.

Tilscet vaniljeekstrakten til blandingen og rer godt igennem.
Bland de terre ingredienser, mel, salt og bagepulver. Fold

med en spatel, indtil det hele er ensartet blandet, og hceld
derefter i den vade blanding.

Hceld blandingen i den forberedte form og tilscet en
bananskive over dejen til dekoration.

Dryp en smule honning over bananen.
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Bag i 35 til 40 minutter. Tjek bredet med 5 minutters
intervaller, efter at bredet har bagt i 25 til 30 minutter i kurven
ved at teste det med et spyd (det skal kunne stikkes og tages
rent ud), da bagetiden kan variere afhcengigt af formen af
bradformen.

Funktionen Bake - 160 °C - 35-40 min

Afkel bananbredet i 10 minutter, kom det derefter over pd en
rist og lad den kele helt af inden servering.

GULERODSKAGE

INGREDIENSER

Olie spray

200 g Mel

200 g sukker

100 g neutral olie
1tsk bagepulver
1/2 tsk Salt

250 g guleradder

1 tsk vaniljeekstrakt
3 =g

Elementer som trengs: bradform (35 cm x 14 cm x 6 cm) 1,8
L, bolle, blender, Visp, gaffel.

50 g stekespade
100 g helmelk

50 g mark sjokolade
50 g sukker

Salt

Nedvendige ting: kjele, stekespade, blender.

DESSERT
30-60 MIN
GRAND ZONE
4 SERVERE

Veelg Grandzone og bagefunktionen, juster temperaturen til
160°C og tiden til 10 minutter, og tryk p& Start/Pause for at
forvarme.

Funktionen Bake - 160 °C - 10 min

Spray indersiden af formen med olie og drys med mel. Ryst
bakken for at fijerne overskydende mel.

Skreel gulergdderne og skoer dem i sma stykker.

Blend guleradder, ceg, olie, vaniljeekstrakt og sukker med en
blender, indtil det er glat.

Bland de terre ingredienser, mel, salt og bagepulver. Fold i
den blandede pasta med en spatel, indtil den er
inkorporeret. Du skal have en glat og blank dej uden klumper
af mel.

Hceld blandingen i den forberedte form.

Dejen bages i 35 til 40 minutter. Tjek kagen med 5 minutters
intervaller fra omkring 25 til 30 minutter ved at teste det med
et spyd (kagen skal kunne stikkes og spydet fjernes rent), da
tiden kan variere afhcengigt af formen.

Spray indersiden af formen med olie og drys med mel. Ryst
bakken for at fijerne overskydende mel.

Skreel guleradderne og skoer dem i smé stykker.

Blend guleradder, ceg, olie, vaniljeekstrakt og sukker med en
blender, indtil det er glat.

Bland de terre ingredienser, mel, salt og bagepulver. Fold i
den blandede pasta med en spatel, indtil den er
inkorporeret. Du skal have en glat og blank dej uden klumper
af mel.

Hceld blandingen i den forberedte form.

Dejen bages i 35 til 40 minutter. Tjek kagen med 5 minutters
intervaller fra omkring 25 til 30 minutter ved at teste det med
et spyd (kagen skal kunne stikkes og spydet fjernes rent), da
tiden kan variere afhcengigt af formen.

Funktionen Bake - 160 °C - 35-40 min

Afkal kagen i formen i 10 minutter, og tag den derefter ud pd
en rist.

Hak chokoladen i smé stykker.
Smelt smarret i en gryde ved svag varme.

Tilscet den hakkede chokolade til det smeltede smer i gryden
og rer rundt indtil chokoladen er helt smeltet og blandingen er

joevn.

Bland stresukkeret i chokolade- og smerblandingen under
omregring, indtil sukkeret er helt oplest.

Heoeld sedmaelken gradvist i blandingen, under konstant
omregring, indtil frostingen bliver glat og blank.

Tag gryden af varmen og lad frostingen kele af i 10 minutter.
Fordel frostingen over gulerodskagen og server.

AEBLETARTE

INGREDIENSER

4-6 cebler, i tynde skiver
200 g Brunt sukker

4 g stedt kanel stedt kanel

2 g stedt muskatned stedt muskatned
4 g salt salt

1 citronsaft citronsaft

1Spsk majsstivelse majsstivelse

2 Spsk vand vand

cebler, i tynde skiver
brunt sukker

Nedvendige ting: grentsagsskreeller, kniv, skdl, gryde.

375 g butterdej 4 Spsk Sukker

2 kop ceblefyld 2 Spsk Kanel
Teceg 1Tsk muskatned
1Spsk sadmaelk 4 Spsk Mel

Nedvendige ting: lille skél, bagepapir, kniv eller pizzaskcerer
gaffel, bagepensel.
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DESSERT

65 MIN
GRAND ZONE
4 SERVERE

Kombiner de tynde skiver cebler med sukkeret i en rereskdl.
Lad blandingen traekke i ca. 10 minutter, s& sukkeret troekker
saften ud aof ceblerne.

Kom cebleblandingen over i en gryde og scet den over svag
varme.

Ror stedt kanel og stedt muskatned i, opvarm forsigtigt
blandingen i cirka 5 minutter, indtil sukkeret er oplest, og
ceblerne er lidt blede.

Forbered en opsleemning i en lile skdl ved at blande
majsstivelsen og en spiseskefuld vand, indtil den er glat.

Heeld langsomt majsstivelsesopsloemningen i gryden med
cebleblanding under konstant omrering i ca. 1 til 2 minutter,
indtil blandingen tykner lidt.

Tag gryden af varmen og stil ceblefyldet til afkeling, inden det
bruges til at fylde butterdejen.

Veelg Grandzone og bagefunktionen pd& airfryeren. Juster
temperaturen til 190°C og tiden til 10 minutter, og tryk p&
Start/Pause for at forvarme.

Funktionen Bake - 190 °C - 10 min

P& en let meldrysset overflade rulles den foerdiglavede
butterdej ud til omkring 3 mm tykkelse. En kagerulle kan
bruges her.

Bland ceg og 1 spsk sedmaelk sammen for at lave en cegvask.

Brug en kniv eller en pizzaskeerer til at skaere den udrullede

butterdej i firkanter p& 10 x 10 centimeter.

Loeg en skefuld af det tilberedte ceblefyld pd& den ene halvdel
af hver kagefirkant, efterlad en 0,5 centimeters kant rundt om
kanterne.

Pens| ceggevasken langs kanterne, fold hver firkant til en
trekantet tcerte, og brug en gaffel til at krympe toerternes
kanter for at lukke dem. Dette forhindrer, at fyldet loekker ud
under bagning.

Lav 2 snit pd& toppen af hver toerte med en skarp kniv. Dette
hjcelper dampen til at slippe ud under bagningen.

Bland sukker og krydderier i en lille skéil.

Pensl ceggevask ovenpd tcerterne og drys en genergs
mcengde af sukker over tcerterne.

Loeg de tilberedte coebletcerter i den forvarmede
luftfriturekurv i et enkelt lag, og serg for, at de ikke rarer
hinanden.

Bag cebletcerterne.

Veelg Grandzone og bagefunktionen, juster temperaturen til
190°C og tiden til 12 minutter, og tryk p& Start/Pause. Bag
tcerterne til de er gyldenbrune og sprede.

Funktionen Bake - 190 °C - 12 min

Né&r cebletcerterne er faerdige, tages de ud af airfryeren og
koles af inden servering.

Drys eventuelt tcerterne med flourmelis for servering, eller
server dem med en kugle vaniljeis til en loekker dessert!

DOUBLE CHOCOLADE SMAKAGE

INGREDIENSER

1/2 Kop smar

1/2 Kop sukker

1/2 Kop brun sukker
Toeg

1 Tsk vanilje ekstrakt
1Kop mel

1 knivspids Salt

2/3 Kop kakaopulver
1Tsk bagepulver

1Kop hakket maerk chokolade
1/2 Kop hakkede nadder

Nedvendige ting: bagepapir, 2 store skdle, spatel, pisk.

DESSERT

45 MIN
GRAND ZONE
4 SERVERE

Lad smerret nd stuetemperatur, indtil det er bladt.

Bland det bladgjorte smer, sukker og farin sammen i en
rereskdl, indtil det er let og luftigt.

Tilscet ceggene til blandingen.
Tilscet vaniljeekstrakt til blandingen.
Pisk ingredienserne godt sammen.

Sigt mel, kakaopulver, salt og bagepulver sammen i en
separat skal.

Bland indtil alle de terre ingredienser er sammenblandede.

Tilscet de terre ingredienser gradvist til de vade ingredienser i
rereskdlen.

Rer indtil der dannes en glat kagede;j.

Vend den hakkede merke chokolade og de hakkede ngdder
i, til det er joevnt fordelt i dejen.

Stil dejen p& kal i 2 timer eller natten over.

Rul dele of dejen til kugler og flad dem lidt til den enskede
storrelse og form.

Veelg Grandzone og bagefunktionen, juster temperaturen til
175°C og scet tiden til 5 minutter. Tryk p& Start/Pause for at
forvarme.

Funktionen Bake - 175 °C - 5min

Placer den formede kagedej i airfryer-kurven, og lad der
veere 1 til 2 centimeter mellem hver cookie for at give
mulighed for udvidelse.

Bag kagerne ved 175°C i ca. 8 til 10 minutter, eller indtil de er
stivnede og lidt faste at rere ved.

Funktionen Bake - 175 °C - 10 min
Smadkagerne skal muligvis laves i portioner.

Nér smdkagerne er foerdige, tages de ud of airfryeren til
afkeling pd en rist inden servering.
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KARFIOL BUFFALO FALATK K

HOZZAVALOK

olajspray

1fej karfiol, 5 percig fézve
olivaolagj

80 gkukoricaliszt

120 g liszt

2 teaskanal fUstolt paprika
2 teaskanal fokhagyma
2 teaskanal granuldtum
1tedaskanal so
1tedaskanal bors
230-345 ml viz

panko liszt

1csésze majonéz

2 hagymakfokhagyma

1 tedaskanal kakukkf(
1tedaskanal s6

1/2 teaskanal bors

1/2 csésze friss petrezselyem
2 evékandl citromlé

Szlikséges Eszk6zok: alufolia

ELOETEL

65 MIN
GRAND ZONE
4 TALALAS

Vdlasszuk ki az 1. zondt és a Roast funkciét, majd melegitstuk
el 180°C-ra.

Funkciét Roast - 180 °C - 5min

Vagjuk le a fokhagymagumok tetejét, hogy a gerezdeket
felfedjuk.

Ontsik le a gerezdeket olivaolajjal, és flszerezzik soéval,
borssal és friss kakukkflvel.

Minden fokhagygerezdet csomagoljunk

aluminiumfdlidba és zdrjuk le.

egyenkeént

Helyezzik o becsomagolt fokhagymagerezdeket az
elémelegitett kosdrba, és sussuk korulbelul 20 percig, vagy
amig a fokhagymagerezdek megpuhulnak és
karamellizaléddnak.

Funkciét Roast - 180 °C - 20 min

Miutdn megstlt, vegytk ki a fokhagymagerezdekeket a
forrélevegds sutébdl, és hagyjuk kissé kihdini.

Nyomjuk ki a fokhagymagerezdeket a héjukbdl egy
keverétalba.

A sult fokhagymagerezdeket villdval pépesitstik, amig sima
pépet nem kapunk.

Tegytk o majonézt a tdlba a sult fokhagymapasztaval
egyutt.

Keverjuk &ssze a fokhagymds pépet a majonézzel, amig jol
ossze nem dlinak.

izesitsuk a fokhagymds martdst tovdbbi séval, borssal, és egy
kis citromlével izlés szerint. Allitsuk be a fliszerezést az
izleésinknek megfeleléen.

Vagjuk apréra a friss petrezselymet, és szérjuk a fokhagymds
madrtogatdsra, hogy meég izletesebbé és mutatdsabbd
tegyuk.

Tegytk a fokhagymds martdst egy tdlba.
Tépjuk a karfiolt aprd virdgokra.

Tegye a karfiolviradgokat forrasban lévd vizbe, és fézzik 3
percig, amig kissé megpuhulnak.

SzUrjuk le a karfiolt, és tegytk &t egy tdal hideg vizbe, majd
tegyuk félre.

Locsoljuk meg a fétt karfiolt olivaolajjal, és szérjuk meg séval.
Forgassuk o&ssze, hogy egyenletesen bevonja a flszer a
karfiolokat. Tegytk félre.

Egy lapos tanyérban keverjuk éssze a kukoricalisztet, a lisztet,
a fustdlt paprikat, a fokhagymagranuldtumot, a soét és a
borsot.

Adjuk hozzd fokozatosan a vizet a szdraz hozzdvaldkhoz,
folyamatosan kevergessik, amig sima tésztadt nem kapunk.

Mdrtsuk a karfiolvirdgokat a tésztdba, hogy egyenletesen
bevonjuk vele &ket. A felesleges tésztdt hagyjuk lecsepegni.

"A tésztdba vald bevonds utdn mdrtsuk a karfiolt a panko
lisztbe, ovatosan nyomkodjuk meg, hogy a zsemlemorzsa
megtapadjon. Gyézédjink meg rdla, hogy a karfiolt
mindenhol bevontuk a morzséval.

Helyezzik a bevont karfiolvirdgokat egy tdlcdra ugy, hogy
egymdastdl tavol legyenek, hogy a forrd levegd hatékonyan
tudjon keringeni.

Vdlasszuk ki a Grandzone és a Air Fry funkcidkat, dllitsuk be a
hémérsékletet 190°C-ra és az idét 10 percre, majd nyomjuk
meg a Start/Pause gombot az elémelegitéshez.

Funkciét Airfry - 190 °C - 10 min
Helyezzik a karfiolokat egy sorban a forrdlevegds sutd
kosardba, tgyelve arra, hogy ne legyen tulzsufolva a kosdar.

Sussik a karfiolt 190°C-on 12-15 percig, vagy amig
aranybarna és ropogds nem lesz. A kosarat féluton rdzzuk
meg, hogy egyenletesen ropogds legyen.

Funkciét Airfry -+ 190 °C - 12-15 min

Ha a karfiol a kivant ropogdsra silt, vegyuk ki a forrélevegds
sUtébal.

SAJTGOLYaK

HOZZAVALOK
olajspray

60 g kukoricaliszt

250 g reszelt mozzarella
50 g Grana Padano
2gso

2 gbors

2 db tojas
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ELOETEL
15-30 MIN
GRAND ZONE
4 TALALAS

Tegylk az 6sszes sajtot, tojdast, kukoricalisztet, sét és borsot
egy nagy tdlba.

Keverjuk 6ssze az dsszes hozzdvaldt a kezinkkel, amig sima
tésztat nem kapunk.

Forgassuk a keveréket egyenként 11/2 evékandalnyi golydkka.
Tegyuk hltbszekrénybe 1 6rdra, vagy amig a keverék kissé

megszilardul.
Funkciét Grill - 240 °C - 10 min
Fujjuk be a golydkat olajjal.

Helyezzik a golydkat egy darab sttépapirra a forrélevegds
sUtd kosardba egymdstdl 3 centiméter tavolsagra.

Vdlasszuk ki a Grandzone és a Air Fry funkciot, dllitsuk be a
hémérsékletet 190°C-ra és az iddét 10 percre, majd sussik
aranyszintre és ropogdsra a golydkat.

Funkciét AirFry - 190 °C - 10 min

TOJASOS CSESZEK + KOVASZOS PIRITOSOK

HOZZAVALOK

2 tojds

1/2 csésze gomba
1/3 csésze Ujhagyma
1/2 teaskandl so

1/2 teaskandl bors

1 evékanal vaj

Szilikséges Eszk6zok: kis tdl, vaigddeszka, kés, habverd,
sttéallo talak.

2 szeletek kovdszos kenyér
1 evékanal vaj

FORRET
25 MIN
DUAL ZONE
4 SERVERE

Vdlasszuk ki az 1. zondt és az Air Fryer funkcidt, dllitsuk be a
hémérsékletet 180°C-ra és az idét 5 percre, majd nyomjuk
meg a Start/Pause gombot az elémelegitéshez.

Funkciét Airfry - 180 °C - 5min

Verjuk fel a tojasokat egy kis talban.

FUszerezzik a felvert tojdsokat izlés szerint séval és borssal.
Vdagjuk fel a gombdt és az ujhagymat.

Kenjuk ki vajjal a kis kosarkakat.

Osszuk el az apréora vagott gombdt és Ujhagymat
egyenletesen a talkakban.

Ontsik a flszerezett, felvert tojasokat a gombdra és az
Ujhagymdra mindegyik kis tdlkdba, és toltsik meg Oket
korulbeltl a hdromnegyedéig.

Helyezzik a megtoltott talkdkat a Cosori forrdlevegds sutd 1.
zondjdba.

Kenjuk meg egyenletesen vajjal a kovdszos kenyér mindkét
oldaldt.

Helyezzik a vajjal megkent kovdszos kenyérszeleteket a 2.
zondba.

Vdlasszuk ki az 1. zéndt és az Air Fryer funkciot, majd dllitsuk be
a hémérsékletet 180 °C-ra és az idét 12 percre.

Funkciét Airfry - 180 °C - 12 min

Vdlasszuk ki a 2. zéndt és az Air Fryer funkciot, majd dllitsuk be
a hémérsékletet 180°C-ra és az idét 5 percre.

Funkciét Airfry - 180 °C - 5min

Vdlasszuk ki a Sync (Szinkronizaldas) lehetdséget, és nyomjuk
meg a Start/Pause gombot a sités megkezdéséhez.

Ha a tojdsos tdlacskdk megstltek és a kenyér megpirult,
vegyuk ki &ket a forrdlevegds sutdbdl.

Tdlaljuk a tojdsos csészéket forrdn, kdzvetlendl a kosarkdkban.

Tdlaljuk a kovdszos piritdst a tojdsos csészék mellé, hogy izletes
és laktatd reggelit kapjunk.

CITROMOS BORS GARNELARAK

HOZZAVALOK

4 evékanal soés vaj

1 citrom

1/4 teaskanal fokhagymagranulatum
1 evékanal &rolt bors

2 csipetnyi s6

300 g garnélarak
olivaolagj

so

bors

FORRET

30 MIN
GRAND ZONE
4 SERVERE

Olvasszuk fel a vajat egy kis serpenydben alacsony héfokon.
Vegytk le a tlzrél, amikor még éppen csak megolvadt.

Hdmozzuk meg a citrom héjdt, és nyomjuk ki a levét
kdzvetlenul az olvasztott vajba.

Ontsiik 6ssze a sét, a borsot és a fokhagymagranuldtumot,
és keverjuk 6ssze, amig egyenletes nem lesz a massza.

Vdlasszuk ki a Grandzone és a Grill funkciét, majd dllitsuk a
hémérsékletet 240 °C-ra és az idét 5 percre.

Funkciét Grill - 240 °C - 10 min
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Vegytk ki a garnélardkot a csomagbdl, és tegyik at egy
tanyérra vagy vagodeszkara.

Szdritsuk meg a garnélardkokat papirtoriével.
FlUszerezzik a garnélardkokat olivaolajjal, sdval és borssal.

GrillezzUk a garnélardkokat a forrolevegds sutében 5 percig,
a sUtési idd felénél megforditva.

Funkciét Grill - 240 °C - 10 min
Tegytk a grillezett garnélardkot egy tdlba.

Ontsiik a citromos-borsos mdrtdst a garnélardkokra. Keverjik
jOl bssze, és tdlaljuk.

PADLIZSAN + ZOLDBAB

HOZZAVALOK

2 csészék zoldbab

4 gerezd fokhagyma

2 evékandl szdjaszédsz

1 teaskandl szdritott chili

1 csepp szezdmolaqj

2 padlizsdn

1 evékanal névényi olaj
1csipet s6

2 teaskanal méz

3 teaskanal mirin

2 evékandl miso

1 evékanal szojaszosz
1apréra vagott ujhagyma
1 teaskanadl piritott szezdmmag

ELOGETEL
50 MIN

DUAL ZONE
4 TALALAS

Vagjuk fel az Ujhagymat, és tegytk egy tdlba.

Keverjuk 6ssze a széjaszodszt, a felapritott fokhagymdt és a
szdritott csilit egy kis tdlban. lIzlés szerint adjunk hozzd
szezdmolajat. Keverjuk bele a zéldbabot. Tegyuk félre.

Vagjuk be a padlizsanokat kereszt alakban sekély vagdsokat
ejtve.

Locsoljuk meg egy kis novényi olgjjal a bevdagott
padlizsanokat, és szérjuk meg ket egy kis soval.

Melegitstk elé a forrdlevegods sutét grill lzemmaodra.

Funkciét Grill -+ 240 °C - 5 min

Tegytk bele a padlizsdnokat a bevdgott felukkel felfelé, és
grillezzuk 6ket 15 percig.

Funkciét Grill - 240 °C - 15 min
Keverjuk simdra a mirint, @ misét, a mézet és a sz6jaszoszt egy
kis talban. Izlés szerint fliszerezzink.

Kenjuk be egy ecset segitségével a padlizsdnok bevagott
oldalat az elkészilt szosszal.

Helyezzik a padlizsdnokat az 1. zéndba, a bevdgott oldallal
felfelé.

HelyezzUk a flszerezett zdldbabot a 2. zéndba.

Vdlasszuk ki a Grandzone és a Grill funkciét, majd dllitsuk be az
idézitét 10 percre, és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

Funkciét Grill - 240 °C - 10 min

Ha mind a zéldbab, mind a padlizsén megsult, rendezzik el 8ket
egy talalétdlon.

Diszitse a padlizsénokat apréra vdgott zéldhagymaval és
piritott szez&mmaggal.

Talaljuk melegen, mint egy finom és izletes dupla fogdst, amely
tokéletes vegetdridnus féételnek vagy egy dzsiai ihletést étel
koreteként!

REIBEKUCHEN (KARTOFELPUFFER)

HOZZAVALOK

4 burgonya (nagy)

1 hagyma (kicsi)

2 tojds

1teaskanal so

1-2 tedaskanal bors

2 evékandl Ujhagyma
olajspray

Sziuikséges Eszkdzdk: tdl, reszeld, sajtvaszon vagy kislyuku,
szita, szUrbé.

ELOETEL

45 MIN
GRAND ZONE
4 TALALAS

Mossuk meg és hdmozzuk meg a burgonydt.
Reszeljuk le a burgonydt egy nagy tdlba.

Tegylk a reszelt burgonydt egy finom hdlds szitdba vagy
sajtkendébe.

Nyomjuk ki a felesleges nedvességet a burgonydbdl és
alaposan csepegtesstk le a szlrd segitségével. Ez a 1épés
fontos, hogy a Rdszti ropogos legyen.

Hdamozzuk meg és vagjuk finomra a hagymdt.

Tegylk az apréra vagott hagymdat a tdlba a reszelt
burgonydval egyutt.

Adjuk hozzd a tojdsokat, a sét, a borsot és az ujhagymat.

Keverjuk jol 6ssze a hozzdvaldkat. A keveréknek strlnek és
egyenletesnek kell lennie.

Melegitsik elé a forrolevegés sutét 200 °C-ra 5 percre.

Funkciét Airfry - 200 °C - 5min

Formdzzunk egy maréknyi burgonyds keverékbdl lapos, kerek
pogdcsdkat. A pogdcsdk méretét tetszés szerint alakithatjuk.

Permetezzik be olgjjal a forrélevegds sutd kosardt, hogy
megakaddlyozzuk a letapaddst.

Helyezzik a burgonyapogdcsdkat egy rétegben a
forrélevegds sutd kosardba, hagyva némi helyet a pogdacsdk
kodzott, hogy egyenletesen dtstljenek.
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Sussik a Résztiket 200°C-on kérilbelll 12 percig, a sttési idéd
felénél megforditva, hogy mindkét oldalukon egyenletesen
stljenek meg.

Funkciét Airfry - 200 °C - 12 min

Vegyuk ki a forrdlevegds sttébdl, amint a Rosztik kivil
aranybarndk és ropogodsak lesznek, belll pedig dtsultek.

Tdlaljuk a Rosztiket izlés szerinti feltétekkel.

APRITOTT MARHAHUS ES PUHA ZSEMLE

HOZZAVALOK

1kg marha hatszin
2 evékanal mustdr
1tedskanal sé
1tedaskanal bors
1tedaskanal paprika

1apréra vagott péréhagyma
1 apréra vagva fehér hagyma
1 apréra vagva paradicsom

3 gerezd fokhagyma

3 agacskak friss kakukkfl

500 g liszt

1 evékandl cukor
1csésze sO

1csésze élesztd

2 tojas

1 evékandl olvasztott vaj
1csésze viz

2 véréshagyma

1csésze viz

1 csésze ecet (fehér vagy almaecet)

2 teaskandl s6

2 evékanal cukor

egész fliszerek (pl. bors, mustdrmag, koriandermag stb.)
Majonéz

ELOETEL
240 MIN
GRAND ZONE
4 TALALAS

Torsljuk szdrazra a marhahust egy papirtérlével, hogy
eltavolitsuk a felesleges nedvességet.

Kenjuk be egyenletesen a marhahust mustarral, figyeljunk
arra, hogy mindenhol egyenletes legyen.

Keverjlik ossze a sot, a borsot és a paprikat egy kis tdlban.
Dorzsoljuk be ezzel a keverékkel a marhahust.

Keverjuk  6ssze az apréra vagott  poéréhagymat,
fehérhagymat, paradicsomot, apréra vagott fokhagymat és
friss kakukkfuvet egy tdlcdn, és helyezzik r&d a marhahust.

Tekerjlk be a tdlcdat szorosan alufélidval.

Helyezzik a tdlcat a forrdlevegds sutd elvdlasztd nélkdli
kosaraba.

Valasszuk ki a Grandzone és a Roast funkcidkat, dllitsuk be a
hémérsékletet 160°C-ra és az idét 3 ora 30 percre, majd
nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

Funkciét Roast - 160 °C - 3 h 30 min

Keverjuk 6ssze a lisztet, a cukrot, a soét és az élesztét egy
nagy tdlban.

Nér oksekedet er faerdigt, fijernes det fra airfryeren og lade
det hvile ved stuetemperatur, mens bredet bages.

Del dejenii 8 lige store boller.

Doek indersiden af airfryer-kurven med bagepapir (bunden
og sidderne) for at forhindre, at dejen klceber til kurven.

Loeg bollerne i kurven og lad dem heoeve til de er dobbelt s&
store.

Lav cegvask med det resterende ceg. Pensel det pd bollerne
og bag dem.

Veelg Grandzone og bagefunktionen, juster temperaturen til
170°C og tiden til 25 minutter, og tryk p& Start/Pause.

Funkciét Bake - 170 °C - 25 min

SussUk 25 percig, vagy amig a kenyér aranybarna nem lesz és
megkopogtatva kongd, Ures hangot ad ki.

Csomagoljuk le a féliat a marhahusos talcardl.

Apritsuk fel a marhahust falatnyi darabokra két villa
segitségével, és keverjuk dssze a talcdn lévo fétt zoldségekkel
és flszerndvényekkel.

Szendvics 6sszedllitas.

Cut the freshly baked bread rolls into halves.

Kenjik meg majonézzel b&ségesen a kenyér mindkét felét.
Rétegezzlk a felapritott marhahust a kenyér egyik felére.

Kanalazzuk a savanyitott hagymdt a marhahusdarabokra.
TegyUk rd a kenyér masik felét, hogy kész legyen a szendvics.

Tdlaljuk és élvezzik a finom marhahulsos szendvicseket!

SuS FRANCIA PIRnT2S OS ROPOG2S

BACON

HOZZAVALOK

4-6 szeletek szikkadt kenyér

1/2 csésze tejszin

2 tojds

1,4 tedskanal s6

1,4 tedskanal bors

1,4 csésze reszelt Grana Padano

1,4 csésze reszelt sajt (cheddar vagy Gruyere)
2 evékandl petrezselyem, apréra vagva

8-12 csikok baconcsikok

ELOETEL
30 MIN
DUAL ZONE
4 TALALAS

Helyezzik a szalonnacsikokat a forrdlevegds sutd 2. zondjdba,
hagyjunk helyet az egyes csikok kdzott.

Vdlasszuk ki a 2. zéndt és az Air Fryer funkcidt, dllitsuk be a
hémérsékletet 200°C-ra és az idét 6 percre, majd nyomjuk
meg a Start/Pause gombot.

Funkciét Airfry - 200 °C - 6 min
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Vagjuk a kenyérszeleteket a kivant formdkra, példdul
haromszogekre vagy téglalapokra. Tegytik félre.

Keverjuk 6ssze a tejszint, a tojasokat, a sét, a borsot, a reszelt
Grana Padano-t, a reszelt sajtot és az apréra vagott
petrezselymet egy keverétdlban.

Mdrtsuk a kenyeret a keverékbe, Ugyelve arra, hogy mindkét
oldaldt alaposan bevonjuk vele. Hagyjuk, hogy a felesleg
lecsdpdgjon.

Helyezzik a tojdsos masszdval bevont kenyérszeleteket egy
sorban a forrélevegds sutd egyik kosardba, Ugyelve arra,
hogy legyen hely kdzottuk.

Vdlasszuk ki az 1. zéndt és az Air Fryer funkciot, dllitsuk be a
hémeérsékletet 180 °C-ra és az iddt 8 percre, majd nyomjuk
meg a Start/Pause gombot.

Funkciét Airfry - 180 °C - 8 min

Forditsuk meg a bunddskenyérszeleteket a sttési idé felénél.
Addig sussuk, amig kival aranybarndra és ropogdsra nem
stlnek, belul pedig puhdk maradnak.

Tdlaljuk a szalonnacsikokkal.

CSIRKE RIZS TAL

HOZZAVALOK

1Kop Japdn ragadods rizs (mdas néven édes rizs vagy mochi rizs)
2 Kopper Viz

Szilikséges Eszkdzok: serpenyd vagy rizsfézé, szlrd.

2 csirkemell ) . T
L o egész csirkemell; csont és bér nélkdil
2 evékandl szojaszész . -
o A evékanal
1 evékandl Mirin . .
L . evékandl
1evékandl rizsecet . i
. - . . evokanal
1tedskandl szezdmolaqj ) .
i . teaskanal
1tedskanal cukor i A
teaskanal
1borddskel 1 fej brokkoli
100 g zoldbab 250 g piros paprika
6-10 gomba 1fehér hagyma
2 gerezd fokhagyma

1evékanal gyombér
1/3 csésze zd6ldhagyma
2 evékandl szojaszész
2 evékandl szezémmag

FOETEL
30 MIN
DUAL ZONE
4 TALALAS

Mossuk &t a rizst hideg vizben, amig a viz tiszta nem lesz.

F&zzlk meg a rizst a rizsfézbdben vagy egy serpenydben a
csomagolds utasitdsai szerint. Tegyuk félre.

Keverjuk 8ssze egy tdlban a széjaszdszt, a mirint, a rizsecetet,
a szezdmolajat és a cukrot, a csirke pdclevéhez.

Vagjuk a csirkemellet falatnyi darabokra.

TegyUk a csirkét a paclébe, és pacoljuk legaldbb 30 percig,
vagy egy éjszakdn at a hitészekrényben a maximdlis izérték
érdekében.

Szedjuk a brokkolit virdgokra. Szeleteljuk fel a piros paprikat, a
hagymdat és a gombdt. Vagjuk fel a borddskelt és a
z6ldbabot.

FUszerezzlk a zbdldségeket apréra vagott fokhagymaval,
gyombérrel, zoldhagymaval és szdjaszdsszal.

Helyezzik a pdcolt csirkét a forrdlevegds sutd elsé kosardba.

Vdlasszuk ki az 1. zondt és az Air Fryer funkciot, majd dllitsuk be
a hémérsékletet 180 °C-ra és az idét 10 percre.

Funkciét Grill - 180 °C - 10 min
A forrolevegds stité mdsik kosardba helyezzik az elékészitett
z6ldségeket.

Vdlasszuk ki a 2. zondt és az Air Fryer funkciot, majd dllitsuk be
a hémérsékletet 180°C-ra és az idét 8 percre.

Funkciét Airfry - 180 °C - 8 min

Nyomjuk meg a Sync gombot, hogy mindkét kosar egyszerre
legyen kész.

Nyomjuk meg a Start/Pause gombot a sutés megkezdéséhez.

Ha a csirke és a zoldségek készek, dntstk dket egy talban, és
ovatosan forgassuk dssze.

Helyezzik a csirkét és a zdldségeket a fétt rizsre.

izlés szerint Ujhagymaval vagy szezdmmaggal diszitsiik.

CSIRKECOMBOK OS SULT ZOLDSEGEK

HOZZAVALOK

4 csirkecombok

So6

Bors

1tedskandl Paprika
1tedskandl Hvitlagspulver

2 csésze brokkoliviraigok

2 csésze sdrgarépa, szeletelve
2 csésze karfiolvirag
1hagyma, szeletelve

2 evékandl olivaolaj

So

Bors

FOETEL
15-30 MIN
DUAL ZONE
4 TALALAS

FlUszerezzik meg a csirkecombokat séval, borssal, paprikaval
és fokhagymaporral, Ugyelve arra, hogy mindkét oldaldt
egyenletesen bevonjuk vele. Tegyuk félre.

Keverjuk dssze a brokkolit, a felszeletelt sargarépdt, a karfiolt
és a felszeletelt hagymdt egy tdlban olivaolajjal, séval és
borssal, izlés szerint.

HelyezzUk a fUszerezett csirkecombokat a forrdlevegds sttd
elsé kosardba a boérés oldalukkal lefelé.

Helyezzik el egyenletesen a flszerezett zdldségeket a
forrélevegds stité masodik kosardba.
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Allitsuk mindkét zondat Roast tizemmaodra a Match funkcioval,
200°C-ra és 20 percre, majd nyomjuk meg a Start /Pause
gombot.

Funkciét Roast -+ 200 °C - 20 min

SUssuk 10 percig.

10 perc elteltével dllitsuk le a forrélevegds sutdt, forditsuk meg
a csirkét, és keverjik meg a zéldségeket.

Csukjuk be a kosarat, és folytassuk a sutést.

Ha a csirkecombok és a stlt zoldségek megsultek, vegyik ki
ket a forrélevegds sutdbol.

CSIRKESZARNYAK ES EDESBURGONYA

SULT KRUMPLIVAL

HOZZAVALOK

500 g csirkeszarnyak
1tedaskandl S6

1/2 teaskanal Bors

1/2 tedskandl édes paprika
1/4 teaskanal currypor

2/3 édesburgonya

1 evékanal olivaolaj

1evékanal So6

1/2 tedskanal Bors

1/2 tedskanal fustolt paprika

1/2 tedskanal fokhagymapor

1/4 tedskandl cayenne-i bors (opciondlis)
1/2 citrom

1 csésze friss koriander

Sziikséges Eszk6zok: nagy tdl, vagddeszka, kés, tanyér.

FOETEL

15-30 MIN
DUAL ZONE
4 TALALAS

Toroljuk szdrazra a csirkeszdrnyakat papirtorlével, hogy
eltavolitsuk a felesleges nedvességet.

FlUszerezzik a szarnyakat bdségesen soval, borssal, édes
paprikaval és curryporral. Hagyjuk, hogy a flszer legaldbb 10
percig dlljon a huson, vagy a maximdlis iz érdekében
pdcoljuk egy éjszakdan at a hltdszekrényben.

TegyUk a flszerezett csirkeszarnyakat a forrélevegds sutd
kosardba, és sussik 120°C-on 20 percig, amig teljesen at
nem sulnek.

Funkciét Airfry - 120 °C - 12 min

Vegylk ki a szdrnyakat a forrdlevegds sttdbdl, amint
elkésziltek és hagyjuk kihdlni  6ket 15 percig a
hitodszekrényben. Ez segit megszildrditani a bért és ropogds
lesz, amikor Ujra megsutjuk.

Hdmozzuk meg az édesburgonydt, és vagjuk 1 cm-es
szeletekre.

Egy tdlban keverjik 6ssze az édesburgonya szeleteket
olivaolgjjal, séval, borssal, fUstolt paprikaval,
fokhagymaporral és cayenne-i borssal (ha szeretjik), hogy
minden szeletet egyenletesen bevonjunk.

Miutdn a csirkeszdrnyak 15 percig hlltek, tegyuk vissza 6ket a
forrélevegds sutd egyik kosardba.

Helyezzik o flszerezett édesburgonya szeleteket a
forrélevegds sttd masik kosardba.

Vdlasszuk ki az 1-es zéndt és az Air Fryer funkciét, majd
dllitsuk be a hémérsékletet 200 °C-ra és az idét 8 percre.

Funkciét Airfry - 200 °C - 8 min

Valasszuk ki a 2. zonat és az Air Fryer funkciot, majd dllitsuk
be a hémérsékletet 190°C-ra és az idét 14 percre.

Funkciét Airfry - 190 °C - 14 min

Nyomjuk meg a Sync gombot, hogy mindkét kosar egyszerre
legyen kész.

Nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

Ha mind a csirkeszdrnyak, mind az édesburgonya szeletek
megsultek, vegylk ki 8ket a forrolevegds sutdbdl.

Tdalaljuk a csirkeszdrnyakat és az édesburgonya szeleteket,
aproéra vagott petrezselyemmel és néhdny csepp citromlével
lelocsolva az extra frissesség jegyében.

CURRYWURST GRILLKOLB SZ

HOZZAVALOK

1 evékanal olivaolaj
olajspray

2 apro fehér hagyma

500 g Ketchup

1 evékanal paradicsompuré
5 evékandl balzsamecet

1 evékanal szdjaszosz

2 evékanal méz

2 evékandl currypor

4 darabok Grillkolbdsz
4-6 teaskanal curry szosz

FOETEL
35 MIN
DUAL ZONE
4 TALALAS

Hdamozzuk meg és vagja apréra a fehér hagymat.

Melegitstk fel az olivaolajat egy serpenydben kdzepes
l&dngon.

Adjuk hozzd az apréra vagott hagymat és addig pdroljuk,
amig megpuhul és attetszévé valik.

Adjuk a ketchupot, a paradicsompurét, a balzsamecetet, a
szdjaszdszt, a mézet és a curryport a megpdrolt hagymdhoz.

Keverje dssze a mdrtds hozzdavaldit, amig jol 6sszedlinak.

Forraljuk fel a mdrtast, és hagyjuk féni 10-15 percig, idénként
keverjuk meg, amig kissé beslrlsddik, és az izek dsszeérnek.
izlés szerint flszerezzuk.
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Vdlasszuk a Grill funkciot, és melegitstik el a forrdlevegds
sutot.

Funkciét Grill - 240 °C - 5min

Helyezzik a kolbdszokat az elémelegitett forrdlevegds siutd
kosardaba.

Kenjuk be egy kicsit a kolbdszokat olajjal, hogy kénnyebben
megbarnuljanak.

Susstik addig a kolbdszokat, amig &t nem sulnek, és szépen
meg nem barnul a kulsejuk, idénként megforgatva, hogy
egyenletesen suljon. A sttési idd a kolbdszok tipusdtol és
vastagsagatdl is figg.

Funkciét Grill - 240 °C - 6 min

Ha a kolbdszok megsultek, vegylk ki ket a forrélevegds
sUtébol, és helyezzik talaldtdnyérokra.

Az elkészitett currymartdst bdségesen kanalazzuk a grillezett
kolbdszokra.

Szorhatunk rd egy kis curryt vagy apréra vagott friss
fUszerndvényeket, hogy még izletesebbé és mutatdsabbd
tegyuk.

Talaljuk forréon kedvenc korettinkkel, példaul sult krumplival
vagy zsemlével, és élvezzik ennek a klasszikus német utcai
ételnek a finom izeit!

SERTES TACO

HOZZAVALOK

500 g svineboffer, 1 cm tykke
2 Spiseskje Chipotle paste
1Tsk spidskommen pulver
1Sitron Citronsaft

1Tsk reget paprika

1 Appelsin appelsinjuice
1Tsk Salt
1/2 Tsk Peber

1/4 Kop Koriander
1 Citronsaft
1Hakket Frisk chili

2 Stk sukkermajskolber
2 Spsk Olivenolie

11 tern Tomater

11 tern Radlag

2 avocadoer Peber
1Spsk Olivenolie Salt
1/4 Kop mayonnaise 1 Citronsaft

Grillet svinebeof
Grillet majssalsa
Avocado mayo
Tortillas

FOETEL

15-30 MIN
DUAL ZONE
4 TALALAS

Keverjuk &ssze a sertésszeleteket, a chipotle pasztat, a
kémeényport, a citromlevet, a narancslevet, a sét, a borsot és
a fustolt paprikat egy nagy tdlban. Alaposan keverjik el,
hogy mindenhol bevonja a pdc a sertéshust. Hagyjuk a
pdécban dlini legaldbb 30 percig, vagy egy éjszakdn &t az
intenzivebb izek érdekében.

Valasszuk ki az 1. zonat és a Grill funkciot, dllitsuk be a
hémeérsékletet 240 °C-ra és az id6ét 5 percre, majd nyomjuk
meg a Start/Pause gombot az elémelegitéshez.

Funkciét Grill - 240 °C - 5 min

Grillezzik a pdcolt sertésszeleteket mindkét oldalon kérilbeldl
5 percig, vagy addig, amig &t nem slinek és szépen meg nem
pirulnak. Vegyuk ki ay airfryer-bél, és hagyjuk

szeletelés elétt néhdny percig pihenni.

Funkciét Grill -+ 240 °C - 10 min

Kenjuk meg a csemegekukoricdt olivaolajjal, és grillezzik 240
°C-on, amig minden oldalrdl meg nem pirul. Hagyjuk a
kukoricdt kissé kihllni, majd késsel tdvolitsuk el a
kukoricaszemeket a csutkarol.

Funkciét Grill - 240 °C - 10 min

Keverjuk  6ssze a  grillezett  kukoricaszemeket, a
paradicsomkockdkat, a kockdara vagott sult husokat, a
hagymdat, az apréra vagott koriandert, az apréra vagott friss
chilit és a citromlevet egy nagy tdlban. Alaposan keverjuk
dssze, hogy osszedlljon. izlés szerint séval és borssal
flszerezzUk.

Egy kulon talban pépesitsik az avokadot.

Adjuk hozzd a majonézt, az olivaolajat, a citromlevet, a sot és
a borsot. Addig keverjuk, amig jol dssze nem dall és krémes
nem lesz.

Melegitsik fel a tortilldkat egy szdraz serpenyében, amig
atmelegszik és enyhén megpirul.

Kenjunk egy kandl avokddds majonézt mindegyik tortillara.
TegyUnk a tetejére a grillezett sertéshus szeletekbdl.

Kanalazzuk a grillezett kukorica salsat a sertéshusra.

Tdlaljuk a tacokat, izlés szerint extra salsdval és avokadods
majonézzel.

SERTES BELSZIN + KELBIMBO

HOZZAVALOK

600 g 2,5 centiméter vastagsdagu sertés szlizpecsenye
o)

bors

2 agak friss rozmaring

2 evékanal dijoni mustar

2 evokandl olivaolaj

2 evékanal méz

2 evékandl citromlé

2 csésze kelbimbd

2 evékandl olivaolqj

sO

bors

2 evékandl balzsamecet
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FOETEL

15-30 MIN
DUAL ZONE
4 TALALAS

Toroljuk szdrazra papirtérlével a sertésbélszint.

Keeverjuk &ssze a soét, a borsot, az apréra vagott friss
rozmaringot, a dijoni mustdrt, az olivaolajat, a mézet és a
citromlevet egy tdlban a pdchoz.

Kenjlik be egyenletesen a pdccal a sertésbélszint. Hagyjuk
pdcolddni legaldbb 10 percig szobahémérsékleten, vagy egy
éjszakdn at a hitészekrényben, hogy az izek még jobban
érvényesuUljenek.

Helyezzik o pdcolt sertésbélszint a forrdlevegds sutd 1.
zéndjaba.

Vdlasszuk ki az 1. zondat és a Roast funkciét, majd dllitsuk be a
hémérsékletet 200 °C-ra és az idét 12-16 percre, a kivant
atsutési foktol fuggden.

Funkciét Grill - 200 °C - 16 min

Vdagjuk félbe hosszdban a kelbimbodt, tavolitsuk el a hibas
leveleket.

Tegytk &t a kelbimbot egy tdlba, és flszerezzik olivaolajjal,
soval és borssal.

Helyezzik a flUszerezett kelbimbdt a forrdlevegds sutd 2.
zéndjaba.

Vdlasszuk ki a 2. zéndt és a Grill funkciot, majd dllitsuk be a
hémérsékletet 240 °C-ra és az idét 6 percre.

Funkciét Grill - 240 °C - 6 min

Vdlasszuk a Szinkronizdlds lehetédséget, hogy mindkét kosar
egyszerre legyen kész.

Nyomjuk meg a Start/Pause gombot a siités megkezdéséhez.

Ha a hus és a kelbimbd is kész, vegytk ki 6ket a forrdlevegds
sUtébal.

Hagyjuk a hust néhdny percig pihenni, mielétt felszeletelnénk.
IzesitsUk a kelbimbdt balzsamecettel.

Tdlaljuk a felszeletelt hust a balzsamecetes kelbimbd mellé.

MARHASULT VACSORA

HOZZAVALOK

1kg marha hétszin
So
Bors

500 g burgonya
4 evékanal vaj
1tedskandl sé
1tedskandl bors

1 evékanal vaj
1 evékanal liszt
250 g marhahus alaplé

FOETEL
145 MIN
DUAL ZONE
4 TALALAS

Melegitstk el a Cosori forrélevegds sutéd 1. zondjat Grill
Uzemmaoddban. Ez biztositja, hogy a grill készen dlljon a
marhahus megpiritasara.

Funkciét Grill - 240 °C - 5 min

Toroljuk szdrazra papirtdriével a marhahust, hogy eltavolitsuk
a felesleges nedvességet.

FlUszerezzik be bdségessen a marhahust olagjjal, séval és
borssal. Dorzsoljuk be egyenletesen a flszerekkel o
marhahus fellletét.

HelyezzUk a flszerezett marhahust az 1. zéndba.

Susstk a marhahus mindkét oldaldt kb. 5 percig, vagy amig
aranybarna héj nem képzédik. Ez segit még izletesebbé tenni
a hust, mert szaftossd teszi.

Funkciét Roast - 240 °C - 10 min

Vegylk ki a megpiritott marhahust a forrélevegds stutdbdl és
ovatosan tekerjuk  be alufdlidba, hogy megobrizzik a
szaftossdagot.

Tegylk vissza a félidba csomagolt marhahust a forrdlevegds
sutébe.

Vdlasszuk ki a Roast funkcidt az 1. zéndra, dllitsuk be a
hémérsékletet 160 °C-ra és az idét 60 percre, majd nyomjuk meg
a Start/Pause gombot.

Susstk a marhahust kérdlbeltl 1 6rdn kereszttl, vagy amig eléri a
kivant dtsutodttségi fokot. Hushémérdvel ellendrizzik a kivant
belsé hémérsékletet.

Funkciét Roast: 160 °C - 60 min

Hamozzuk meg a burgonydt, és oblitsik le hideg viz alatt,
hogy tisztavd vdljon.

Vdgjuk a burgonydt negyedekre, Ugyelve arra, hogy
nagyjabdl egyforma méretiiek legyenek az egyenletes sutés
érdekében.

Toltsink meg egy nagy fazekat vizzel, és adjunk hozzd
b&seges mennyisegl sot.

Forraljuk fel a vizet magas héfokon, és dvatosan tegylk bele
a felnegyedelt burgonydat.

F6zzik a burgonydt a forrdsban lévé vizben kéridlbelll 10
percig, amig a burgonya villdval megszurva mar puha.

Csepegtesstk le a fétt burgonydt egy szlrd segitségével ,
majd tegytk vissza az Ures ldbasba.

Fedjuk le az edényt, és hagyjuk a burgonydt tovdbbi 5-10
percig puhulni. Ezzel eltdvolitjuk a felesleges nedvességet, igy
a sllt burgonya ropogdsabb lesz.

Adjunk hozzd vajat, sot, borsot és friss rozmaringot a
burgonydhoz, amikor mdr puha, omlds. Ovatosan forgassuk
Ossze, hogy a burgonydt egyenletesen bevonjuk a
fUszerekkel.
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Valasszuk ki a Roast funkciot a 2. zondra, dllitsuk be a
hémérsékletet 200 °C-ra és az idét 25 percre, valasszuk a
Szinkronizdlds lehetéséget, majd nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

Funkciét Roast - 200 °C - 25 min

Susstk a burgonydt, amig kivil aranybarna és ropogds nem
lesz, belll pedig puha.

Olvasszuk meg a vajat kdzepes ldngon egy serpenydben, amig
teljesen fel nem olvad és kezd el buborékosodni.

Szérjuk a lisztet egyenletesen az olvasztott vajra.

Keverjuk folyamatosan egy habverével vagy fakandillal, hogy a
liszt és a vaj dsszekeveredjen, és egy sima tésztat alkosson.

Folytassuk a f&zést dllandd keverés mellett 2-3 percig. Ez seqit
kifézni a liszt nyers izét, és biztositja, hogy a mdrtds ne legyen
"lisztes" iz(.

Ontsuk lassan a marhahuslevest a serpenyébe, folyamatosan
kevergetve, hogy ne képz&djenek csomok.

Adjuk hozzd fokozatosan az 6sszes marhahuslevest, mikdzben
addig keverjuk, amig a keverék sima nem lesz és j6l 8ssze nem
all.

Hagyjuk a keveréket kdzepes ladngon, idénként megkeverve
lassan féni.

Hagyjuk a martast 5-10 percig féni, vagy amig eléri a kivant
sUrlséget. A martds tovdbb fog strlsddni, ahogy fé.

Kostoljuk meg a martdst, és izlés szerint sézzuk és borsozzuk.
Izlés szerint fUszerezzink.

Vegyuk le a tUzrél, ha a martds elérte a kivant dllagot és izlés
szerint flszerezett.

Tdlaljuk a martdast forrdn a marhasult és a burgonya mellé.

VEGAN KEBAB

HOZZAVALOK

400 g kemeény fustolt tofu, kockdara vagva
2 paprika

1 cseresznyeparadicsom

1lilahagyma

8-10 gomba

2 evokandl olivaolagj

2 evékandl citromlé

2 gerezd fokhagyma

1tedaskanal 6rolt kdmény

1 tedaskanal 6rolt koriander

1tedskandl paprika

1/2 teaskanal kurkuma

1tedaskanal s6

1/4 csésze friss petrezselyem, a diszitéshez

Sziikséges Eszk6zok: Fa vagy fém nydrsak, keverstdl.

Fott tofu nydarsak

1 csésze csicseriborso-hummusz éntet

1fej saldta, frissen vagva

2-4 darabok lapos kenyér vagy pitakenyér

FOETEL
15-30 MIN
GRAND ZONE
4 TALALAS

Keverjuk o¢ssze az olivaolajat, a citromlevet, az apréra
szeletelt fokhagymat, az 6rélt kdoményt, az érélt koriandert,
a paprikat, az érolt kurkumat és a sét egy nagy tdlban.
Kavarjuk 6ssze jol.

Tegytk bele a felkockdzott  tofut, paprikdt,
cseresznyeparadicsomot, lilahagymdt és gombdt a tdlba.
Forgassuk &ssze, amig a zoldségeket és a tofut
egyenletesen bevonja a pdc. Hagyjuk a zdldségeket és a
tofut 10 percig pdcolddni.

Tuzdeljuk fel a bepdcolt tofut és a zoldségeket tetszés
szerint a nydrsakra.

Vdlasszuk ki a Cosori Air Fryer Grandzone funkciojdt, és
melegitstk el 200°C-ra 10 percre.

Funkciét Airfry - 200 °C - 10 min

Stsd a kebabokat forrd levegdn 10-12 percig, félidében
megforditva, vagy amig a zdldségek megpuhulnak és
enyhén megpirulnak.

Funkciét Airfry - 200 °C : 12 min

Melegitstk meg a lapos kenyeret vagy pitakenyeret egy
serpenydben.

Kenjink bdséges mennyiségl csicseriborso-hummuszos
dntetet minden kenyérszeletre.

Tegylnk a humusz tetejére egy réteg frissen vagott saldtdat.
Vegytk ki 1-2 nydrsnyi etelt, és helyezzik a saldta tetejére.

Locsoljuk meg extra adag csicseriborsd-hummusz 6ntettel
izlés szerint.

Tekerjlk fel szorosan.
"Tdlaljuk a wrapeket azonnal.

Esetleg kindljuk extra csicseriborso-hummusz ontettel a
martogatdshoz.”

BANANOS KENYER

HOZZAVALOK

Olie spray

150 g mel

90 g Sukker

90 g brun sukker

60 g Vegetabilsk olie
60 g Smeltet smar

3 g Bagepulver

2g Salt

120 g Mosede bananer
2 g Vanille ekstrakt
149

Nedvendige ting: Bradform (35 cm x 14 cm x 6 cm) 1,8 L, Skall,
Pisk, Gaffel, Spatel.
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DESSERT
55 MIN
DUAL ZONE
4 TALALAS

DESSERT
30-60 MIN
GRAND ZONE
4 TALALAS

Valasszuk ki a Grandzone és a Bake funkcidkat, dllitsuk be a
hémérsékletet 160°C-ra és az iddét 10 percre, majd nyomja
meg a Start/Pause gombot az elémelegitéshez.

Funkciét Bake - 160 °C : 10 min

Fujjuk be a tepsi belsejét olajjal, és szorjuk be liszttel. Rdzzuk
meg a tepsit, hogy lejdjjon a felesleges liszt.

Pirésitsik pépesre a bandnokat egy villaval.

Keverjuk hozzd a bandnplréhez a tojasokat, az olajat, a
vajat és a cukrot habverdvel. Keverjik simara.

Adjuk hozzd a vaniliokivonatot a keverékhez, és keverjuk jol
Ossze.

Keverjuk 8ssze a szdraz hozzdvaldkat, a lisztet, a sét és a
sUtéport. Egy spatulaval addig keverjuk, amig egyenletesen
osszedll, majd  ontsik a nedves hozzdvaldkbdl dllo
keverékhez.

Ontsuk a keveréket az eldkészitett formdba, és diszitésként
tegylnk egy bandnszeletet a tésztdra.

Csepegtessiunk egy kevés mézet a bandnra.

SussUk 35-40 percig. Miutdn 25-30 percig sult, 5 perces
iddkdzonkent ellendrizzik egy villa segitségével (tisztan kell
tudni beleszurni és kivenni), mivel az idé a siteményforma
nagysagatdl fuggden vdltozhat.

Funkciét Bake - 160 °C - 35-40 min

Pihentesstk a formdban 10 percig, majd tegyuk &t egy racsra,
és tdalalds elétt hagyjuk teljesen kihdlni.

REPATORTA

HOZZAVALOK

200 g olajspray

200 g liszt

100 g porcukor

1 teaskandl névényi olaj
1/2 tedskanal sitépor
250 g so

3 tojas sargarépa
1tedskana tojds

vanilia kivonat

Sziikséges Eszkézék: tepsi (35 cm x 14 cm x 6 cm) 1,8 L, tal,
turmixgeép, habvers, villa.

50 g spatula spatula

100 g teljes tej teljes tej

50 g étcsokoladé étcsokoladé
50 g cukor cukor

So SO

Szukséges Eszkozdk: vaj, Idbas, spatula, turmixgép.

Valasszuk ki a Grandzone és a Bake funkciot, dllitsuk be a
hémeérsékletet 160°C-ra és az idét 10 percre, majd nyomjuk
meg a Start/Pause gombot az elémelegitéshez.

Funkciét Bake : 160 °C - 10 min

Fujjuk be a tepsi belsejét olajjal, és szorjuk meg liszttel.
Razzuk meg a tepsit, hogy eltavolitsuk a felesleges lisztet.

Hdamozzuk meg a sargarépdt, és vagjuk aprd darabokra.

Turmixoljuk simdra egy turmixgépben a sdrgarépdt, a tojdst,
az olajat, a vaniliakivonatot és a cukrot.

Keverjuk &ssze a szdraz hozzdvaldkat, a lisztet, a sot és a
sUtéport. Egy spatula segitségével jol forgassuk bele a
nedves masszdba. Sima és egyenletes tésztat kell kapnunk,
osszedllt lisztdarabkdk nélkul.

Ontsiik a keveréket a sitemény formdba.

Susstk 35-40 percig. Ellendrizzik a sUteményt 5 perces
idékozonkent kb. 25-30 percig egy villa segitségével (bele kell
tudni szdrni és tisztdn ki kell tudni venni), mivel az idé a
sitemény nagysagdnak formdjatél fuggden vdltozhat.

Funkciét Bake - 160 °C - 35-40 min

Hagyjuk a formd&ban 10 percig, ha elkészult, majd szedjtk ki
egy racsra.

Vagjuk a csokolddét aprd darabokra.
Olvasszuk fel a vajat egy serpenydben alacsony héfokon.

Adjuk hozzd az apréra vagott csokolddét a serpenydben
lévé olvasztott vajhoz, és keverjuk addig, amig a csokolddé
teljesen fel nem olvad, és a keverék sima nem lesz.

Keverjlk bele a porcukrot a csokolddé és a vaj keverékébe, és
addig keverjuk, amig a cukor teljesen fel nem oldddik.

Ontsuk fokozatosan a tejet a keverékhez, folyamatosan
kevergessuk, amig sima és fényes nem lesz.

Vegytk le a ldbast a tlzrél, és hagyjuk a mdzat 10 percig
halni.

Kenjuk a cukormdzat a répatortdrag, és tdlaljuk.

ALM S PITETOSZTA

HOZZAVALOK

4-6 oebler, i tynde skiver
200 g Brunt sukker

4 g stedt kanel

2 g stedt muskatned

4 g salt

1 citronsaft

1Spsk majsstivelse

2 Spsk vand
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Szukséges Eszkozok: zoldséghdmozd, kés, keverdtdl, serpenyd.

4 evékanal cukor

2 evékandl fahéj
1tedaskanal szerecsendid
4 evékandl liszt

375 g leveles tészta

2 csészék almds toltelék
1tojas tojas

1evokanal teljes tej

Sziikséges Eszk6zok: Ikis tal, sUtdpapir, kés vagy pizzavagd,
villa, tésztaecset.

DESSERT

65 MIN
GRAND ZONE
4 TALALAS

Keverjuk ossze a vékonyra szeletelt almat a cukorral egy
tdlban. Hagyjuk a keveréket korulbelul 10 percig dlini, hogy a
cukor kiszivja a levet az almdabdl.

TegyUk &t az almds keveréket egy ldbasba, és kezdjik el f&zni
alacsony héfokon.

Keverjuk bele az 6rolt fahéjat és az 6rolt szerecsendidt, és
ovatosan melegitsik a keveréket korilbelll 5 percig, amig a
cukor felolddédik, és az alma kissé megpuhul.

Keverjuk simdra a kukoricakeményitét és egy evédkandl vizet
egy kis talban.

Ontsik lassan a kukoricakeményités masszat a ldbosba az
almaval egytitt, majd folyamatosan kevergessik korilbeldl 1-2
percig, amig a keverék kisseé besirisddik.

Vegyuk le a ldbast a tlzrél, és tegyik félre az almatdlteléket,
hogy kissé lehlljon, mielétt a leveles tésztat megtoltjuk vele.

Valasszuk ki a Grandzone és a Bake funkciodt, dllitsuk be a
hémeérsékletet 190 °C-ra és az idét 10 percre, majd nyomjuk
meg a Start/Pause gombot az elémelegitéshez.

Funkciét Bake - 190 °C - 10 min

Tekerjuk ki enyhén lisztezett fellleten az elére elkészitett
leveles tésztalapot koérulbeltl 1/8 hivelyk vastagsagura.
Ehhez haszndalhatunk sodréfdt is.

Keverjuk 6ssze a tojdst és 1 evdkandl tejet, hogy tojashabot
készitsunk.

Vdagjuk kés vagy pizzavagd segitségével a kinyujtott leveles
tésztdt 10 x 10 centiméteres négyzetekre.

Tegytnk egy kandlinyit az elékészitett almatdltelékbdl minden
tésztanégyzet egyik felére, a széleken 0,5 centiméteres
szegélyt hagyva.

Kenjuk meg tojdssal a szélét, hajtsuk Ossze a tésztdkat
haromszdg alaku pitékké, és egy villa segitségével nyomjuk
Ossze a széleket, hogy lezdrjuk a pitéket. Ez megakaddlyozza,
hogy a toltelék a sutés sordn kifolyjon.

Tegylnk 2 vagdst minden pite tetejére egy éles késsel. Ez
segiteni fog, hogy a géz tavozzon sutes kdzben.

Keverjuk dssze a cukrot és a fliszereket egy kis talban.

Kenjuk meg tojassal a piték tetejét, és bdségesen szérjuk meg
a cukorkeverékkel.

Helyezzik az elékészitett almds pitéket egy sorban az
elédmelegitett forrélevegds sttd kosardba, tgyelve arra, hogy
ne érjenek egymdshoz.

Susstk meg az almds pitéket.

Valasszuk ki a Grandzone és a Bake funkciot, dllitsuk be a
hémeérsékletet 190°C-ra és az idét 12 percre, majd nyomjuk
meg a Start/Pause gombot. Sussik a pitéket, amig
aranybarndra és ropogdsra stilnek.

Funkciét Bake * 190 °C - 12 min

Ha az almds piték megsultek, vegytk ki ket a forrélevegds
sutébdl, és talalds eldtt hagyjuk kihdini.

Tdlalas elétt porcukorral meghintve, vagy egy gombdc
vaniliafagylalttal tdlalva finom desszert!

DUPLA CSOKOLADES SUTI

HOZZAVALOK

1/2 Kop smer

1/2 Kop sukker

1/2 Kop brun sukker
1ceg

1Tsk vanilje ekstrakt

1 Kop mel

1 knivspids Salt

2/3 Kop kakaopulver
1Tsk bagepulver

1Kop hakket mark chokolade
1/2 Kop hakkede nadder

Nedvendige ting: bagepapir, 2 store skdle, spatel, pisk.

DESSERT

45 MIN
GRAND ZONE
4 TALALAS

Hagyjuk a vajat szobahémérséklettre hilni, amig elég puha
nem lesz a krémhez.

Keverjuk &ssze a megpuhult vajat, a porcukrot és a barna
cukrot egy keverétdloban, amig kénny és habos nem lesz.

Adjuk hozzd a tojdsokat a keverékhez.
Adjuk hozzd a vaniliokivonatot a keverékhez.

Keverjuk 6ssze a hozzdvaldkat, amig jol dssze nem dll a
masszal.

Szitdljuk le a lisztet, a kakadport, a sét és a sutdport egy kuldn
talban.

Keverjik 6ssze, amig az dsszes szaraz hozzavald egyenletesen
el nem oszlik.

Adjuk hozzd fokozatosan a szdraz hozzdvaldkat a nedves
hozzdvaldkhoz a keverétdaloan.

Keverjuk addig, amig sima siteménytésztévd nem dll dssze.
Szérjuk bele az aproéra vagott étcsokolddét és az aprora

vagott didt, és egyenletesen oszlassuk el a tésztdban.
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Tegylk a hltdszekrénybe a tésztdt 2 ordra vagy egy
éjszakdra.

Gyurjuk golyévd a tészta egy részét, majd kissé lapitsuk a
kivant keksz formdra és méretre.

Valasszuk ki a Grandzone és a Bake funkciot, dllitsuk be a
hémeérsékletet 175°C-ra és az idét 5 percre, majd nyomjuk meg
a Start/Pause gombot az elémelegitéshez.

Funkciét Bake * 175°C - 5 min

Helyezzik a kis kekszeket a forrolevegds sutd kosardba ugy,
hogy minden egyes suti kdzdtt 1-2 centimétert hagyjunk,
hogy legyen elég hely, ha megnének.

t

Sisstik a sutiket 175°C-on koriilbeldl 8-10 percig, vagy amig
meg nem szildrdulnak és kissé meg nem keményednek.

Funkciét Bake - 175°C - 10 min
Eléfordulhat, hogy a sitiket tdbb részletben kell kisttni.

Ha a sutik elkészultek, vegyik ki 6ket a forrélevegds sutdbdl,
és talalds elétt hagyjuk dket egy racson kihdini.
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XPYMNKABW 3AKYCKW/

KAP®WNO U BUBOJ

CbCTABKWN

Hanpbckaiite macno

1 rnaBaKapdwnon, BapeH 5 MuH.
3exTunH

80rpuapesuyeH rpumc

120rp6paluHo

2 YaeHU NbXXNYKUllyLleH YepseH
nunep 2 YaeHU MBXXUYKMNYECHH Ha
npax 1 4.4Con

1 y.dlunep

230/345rpsoga

MNaHko 6paLlHo

1 yawamarioHesa

2 rnaBaYecbH

1 4.uCon

1/2 u.nlvinep 1/2 yawa
MpeceH margaHos 2
cyneHu nbXXUuu/inMoHoB
coK 1 Y.umatlepka

Heob6xoanmu enemeHTU:2 N1cTa
anymnHuneso ¢onamo.

JECEPT
65 MNH
4NOPLUN
FPAH/, 30HA

W36epeTe 30Ha 1 1 GpyHKLMA 33 NeyeHe; 3arpelite npeasaputenHo a0 180°C.

Pe>xnm Ha neyeHe - 180°C - 5 MUH

HapexeTe BCsAKa rnaBa YechbH, 3a [ia Ce NnokKaXaT CKUnnakunTe.

I'IopbceTe CbC 3eXTUH OTKPUTUTE CKNINAKU N NoAnpaBeTe CbC CON, YepeH
nunep v NpsicHa MaLlepka.

YBuWiiTe OTA@NHO BCAKA r1aBa YeCbH B anyMuHeBo ¢onuo, 3a Aa
Ce 3aneyvarTa.

MocTaBeTe YBUTUTE NIYKOBULIN YeCbH B NpeaBapuTe/IHO 3arpdataTta
KOLIHMLA 1 roTeeTe 3a okono 20 MUWHYTU, NN AOKATO CKUNNAKNTE
YeCbH OMEeKHaT U Cce KapamMennsnmpar.

Pe>xnum Ha neyeHe - 180°C - 20 MUH

Cnep KaTo ca usneyeHu, n3BageTe lyKOBMLMUTE HYEChbH OT
bpUTIOPHYIKA W T OCTaBeTe NIeKO Aa Ce OX1aAAT.

anCOBaVITe neyeHMTe CKUNNAKN YeChbH, 3a Aa OTCTpaHnTe
KOXaTa 1 rm ciokeTe B Kyna.

HamaukaiTe neyeHute CKUNNAKWN YeCbH C BUNULA, A0KaTO o6pa3yBaT
rnajka nacra.

ﬂ,O6aBeTE MalioHesaTa B KynaTa Cc nactaTta OT neyeHunsa YecbH.

CmeceTe nactaTa OT NeYeHUss YeCbH 3ae4HO C MalioHes3aTa,
AOKaTo ce cMecn p.o6pe.

I'Iop,npaBeTe YeCHOBWA COC C OLLe COoN, YepeH Nnnep U HAKOJIKO Kanku
JIMMOHOB COK Ha BKYC. Perynmpal?rre noAnpaBkuTe cnopej BawlinTe
npeanoyvnTaHnsa.

HapexeTe npecHVst MargaHo3 1 ro nopbeeTe BbPXy YeCHOBUSA COC, 3a Aa My
npuaazeTte noeeye BKyC 1 No-406po NpejcTaBsiHe.

MpexBbpaeTe YECHOBYS COC B Kyrna 3a CepBupaHe.

PasgeneTe kapdrona Ha Mankm PO3NYUKM.

MocTaBeTe LBeTHeTaTa BbB BpsLLia BOAA 3@ 3 MUHYTK, A0KaTO
NeKo OMeKHar.

OTueseTe kap$prona 1 ro NpexebpreTe B Kyna CbC CTyAeHa BOAa,
3a Jja cnpeTe BapeHeTo. PesepBauus.

HamaxeTe kapdurona cbe 3eXTUH 1 ro nopbCeTe CbC COoN.
Pas6bbpkaliTe, Taka Ye fa ce nokpue gobpe.

CmeceTte LapeBn4YHUA rpuc, 6paLLIHOTO, nyweHna YepseH nunep, YecbHa
Ha rpaHynu, conta n 4YepHua nmnep.

JobaBeTe BoAa Masko MO Manko KbM CyXuTe CbCTaBKW; pa3buliTe,
[0KaTo Ce noslyyn e AHOPOAHO TecTo.

MNMoToneTe uBeTyeTaTa Kap¢|/|on B TeCTO, yBepeTe ce, 4ye ca
PaBHOMEPHO NOKPUTW. OcTaBeTe U3/INLWHOTO TeCTo Aa ce oTueau.

Cnep KaTo TECTOTO e MOKPUTO, MoTorneTe Kapdrona B NaHKo
6paLLHOTO U JIeKO ro HaTUCHETe, 3a Aa NonernHe. YBeperTe ce, Ye
KapduronbT e Jobpe NoKpUT.

MocTaBeTe HaMaykaHWsi KAPGMON BbPXY TaBa, Ha A0CTaTbYHO Pa3CTOsiHNE ejHO OT

APYro, 3a ja No3Bo/INTe Ha Bb3/AyXa Aa LMpKyanpa.
Hactporite TemnepatypaTa Ha 190°C, 10 MUHYTW.

Pexxum Airfry - 190°C - 10 MuH

HamaxeTe HamaukaHuTe LiBeTYeTa Kapdron € 0nO, 3a Aa CTaHaT
XpynKasu.

MocTaBeTe Kap$roN B KOLHNLLA; YBepeTe ce, Ye bykeTuTe He ca
npeTbnKaHu.

3anbpxeTe kapdrona Ha Bb3ayx npu 190°C 3a 12 Ao 15 MUHYTU nAn
AOKaTo LBeTyeTaTa CTaHaT 3naTuctokadpasu. Pasbbpkarite
KOLWHMLAaTa No cpejaTa Ha roTBeHeTo, Taka Ye BCUYKO ja e
paBHOMEpPHO XpynKaso.

Pe>xnm Airfry - 190°C - 12-15 MuH

Cnep kaTo KapdroNbT ce CBapW A0 XenaHaTa XpynKaBocT,
n3BageTe ro oT ppUTIOPHMKA.

CNPEHE TOIMYETA

3A 3AKYCKU

CbCTABKU

Hanpbckaiite macno
60rpuapesuyeH rpuc 250rp
HactbpraHa mouapena 50rp
IpaHa MagaHo 2 rpCon

2 rplivnnep
2qiiua
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BXOAALLM
15 -30 MVH
4 nopuynn
rPAHJ, 30HA

BXOAALLN
25 MUH
4 nNopPUnn

ABOWHA 30HA

MocTaBeTe LANOTO CMpPeEHe, AL, LLapeBUYHO 6paLlHo, con u
YepeH Nunep B roisMa Kyna.

CmeceTe BCUYKM CbCTaBKU C pbUe 4O NonyYaBaHe Ha
eAHOPOAHO TeCTO.

Ot cmecTa o¢opmeTe TOon4yeTa C roJieMMHa Ha cyrneHa bXxnua.

Oxnagete 3a 1 yac UM JOKaTO CMeCTa JIeKo CTerHe.

N36epeTe Grandzone n ¢pyHkums Grill; cneg ToBa 3aganTe
TeMnepaTypaTta Ha 240°C n BpeMeTo Ha 10 MUHYTW.

Pe>xum rpun - 240°C - 10 MuH

MoneiiTe TonyeTaTa cCMpeHe C 0/MO.

[MocTaBeTe TONYeTaTa CcripeHe BbpXy NUCT nepraMeHToBa XapTusa B
KOWHWMLUaTa Ha Bb3AyLWHNA q)pVITI'OpHI/IK Ha 3 CaHTUMeTpa egHo OoT

Apyro.
M36epeTe Grandzone n ¢yHkumsATa Air Fry; Hactpoiite

TemnepaTypaTa Ha 190°C, BpemeTo Ha 10 MUHYTW 1 roTBeTE A0
371aTUCTO W MB/IHO 3anunyaHe.

Pe>xum AirFry - 190°C - 10 MUH

MbOUHMN C ANLA N TOCT C KBAC 3A

3AKYCKA

CbCTABKU

2qiiua

1/2 yawarsbu

1/3 vawaavs nyk

1 cyneHa nbXxuuyaMacno
Con

Munep

Heo6xogumu enemeHTn:Manka kyna,
AbCKa 3a psA3aHe, HOX, MUKCep, MaJiKu
OMakoBKW 3a rneyeHe

2 pe3eHa3akBacka 1 cyneHa
nwXxxugaMacio

M36epeTe 30Ha 1 1 pyHKkumaTa Air Fry, 3asaliTe TemnepaTypata Ha 180°C n
BpeMeTo Ha 5 MUHYTW; ciej ToBa HaTucHeTe 6yToHa CtapT/lay3a, 3a Aa
3arpeeTe npejBapuTesiHO.

Pe>kum Airfry - 180°C - 5 MUH

Pa36bwiiTe neko siilata B Manka kyna.

Pa3butunTe fAliLa ce 0BKYCABAT CbC COM M YepeH nunep Ha
BKYC. HapexeTe rb6ute n AnBums nyk.

HamaxeTe Mankute GopMmnUKM ¢ Macno.

Pa3snpegeneTe Haps3aHUTe rb6U 1 Iyka NopaBHO Mexay
pamekuHuTe.

M3cmneTte oBKyceHUTe pa3buTtu ariLa BbpXy rbbute 1 yka BbB
BCEKU Cb/J, KaTO HaMbJ/IHUTE 0KOJI0 3/4.

MocTaBeTe HaMbAHEHUTE PaMeKMHN B 30Ha 1 Ha GpUTIOPHMKA.

HamaxkeTe paBHOMEpHO C Mac/io ABETe CTpaHW Ha Bcsika dunus
X516 ¢ KBac.

MocTaBeTe HamasaHuTe € Maco UANKKK XAa6 ¢ kBac B 30Ha 2.

M36epeTe 30Ha 1 1 pyHkumATa Air Fry; cneg ToBa 3aganTe
TemnepaTyparta Ha 180°C n BpeMeTo Ha 12 MUHYTW.

Pe>xum Airfry - 180°C - 12 MyH

M36epeTe 30Ha 2 n pyHkumATa Air Fry; cneg ToBa 3aganTe
TemnepaTyparta Ha 180°C n BpeMeTo Ha 5 MUHYTW.

Pe>xum Airfry - 180°C - 5 MUH

M36epeTe CMHXPOHM3MPaHe U HaTUCHeTe 6yToHa CTapT/May3a, 3a Aa 3anoyHeTe

roTBeHeTo.

Cneg kaTo siiueHTe MbOUHYM Ca CrOTBEHN U XN1A6BT e NnpereYeH,
n3Bagete rm ot GpUTIOPHUKA.

MoaHeceTe AliveHNTe MbOUHN ropeLLy, AUPEKTHO BbB GOpMUYUKIMTE.

CepBupaliTe TOCTa C KBaC 3aeHO C AivYeHnTe MbPUHM 3a BKyCHa
3aKycka.
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CKAPUAW C TMUMOH U

MAMNEP

CbCTABKWN

4 cyneHU NbXUumoconeHo macio 1
JInmoHoB cok

1/4 yaeHa NMbXXNUKaYeCkbH Ha npax

1 cyneHa nbXxunyaCmnsaH nunep 2

wumnkmCon

300rplronemu ckapmam
3exTvH

Con

Munep

BXOAALM
30 MUH

4 nopPunn
rPAHJ, 30HA

PasTonere MacnoTo B Ma/ika TEHAXEPA Ha C/1ab OrbH.
MaxHeTe TeHKepaTa OT KOT/IOHa Be4Hara LL,OM Mac/ioTo ce
pasTtonu.

Hacrbp)KeTe INMOHOBATa Kopa n A n3cTUCKarTe Ha BKYyC
ANPEKTHO BbPXY Pa3ToneHoTo Macio.

CMeceTe cO/Ta, YepHWS NWMNep 1 YeCbHa Ha Npax U pas6bpkaiiTe, JoKaTo
ce KOMbMHMparT.

M3bepete Grandzone v dyHkuus Grill; cneg Tosa 3agalite
TemnepartypaTa Ha 240°C 1 BpeMeTo Ha 5 MUHYTW.

Pe>xum rpun - 240°C - 5 MuH

M3BageTe ckapugnTe OT onakoBKaTta 1 rv noctaBeTe BbpXy YMHUSA NN
[bCKa 3a psizaHe.

MoAcyLLleTe cKapuAUTeE C XapTVeHa Kbpna.
CkapuauTe ce 0BKYCSIBAT CbC 3eXTUH, COMl 1 YepeH nunep.

FrotBeTe ckapuanTe BbB GpUTIOPHMKA 3@ 5 MUHYTU. O6bpHeTe
1 Mo cpejaTa Ha roTBeHeTO.

[MocTaBeTe n3neyeHuTe cKapunawu B Kyna.

MopbceTe ckapuamMTe CbC COCa OT IMMOHOB Nunep. Pa3bbpkainte
Aobpe 1 cepsupalite.

ATNALKAHW N 3EJTEH BOB C MNCO

TN “N3TPABALLO C/TbHLIE".

CbCTABKWN

10/26rp3eneH 606 4
CKNANAKNYeCchbH 2 cyneHn
ABXULMCoeB coc 1 4.4
cyLeHn 1Ty vywwkn Kankn
CyCamMoBO Macio
2MaTnagxaHun

1 cyneHa nbXuuaPactutenHo macno 1
wwmnkaCon

2 cyneHu ibxuumilyeneH Mes

3 cyneHu MbXXuUMunpunH

2 CyneHu TbXXnynmmco

1 cyneHa nbXXuuacoes CoC
1Haps3saH guBs nyk

1 cyneHa nbXxuuallpeneyeHn cycamosu
cemMeHa

BXOAALLN
50 MVUH

4 nopPUMN

ABOWHA 30HA

HakbualiTe AMBKA YK 1 FO COXETE B Kyna.

B mManka kyna cmeceTe COeBUS COC, CMASH YeCbH U CyLLUeHuTe
MoTK YyLkK. lobaBeTe cycaMoBO Mac/o Ha BKycC. [lobaBeTe
3eneHuns dacyn.

Hape>KeTe natnagXaHute € OCTbpP HOX: HanpaBeTe MNJINTKA
KPBbCTOBMAHW pa3pe3n OT CTpaHaTa Ha cpe3a.

Hapﬂ3aHVITe natnag>kaHu ce nopsubCBaT C pacTUTe/IHO Mac/1o N
ce nopbCBaT C Masiko con.

3arpeiiTe NpeABapUTENHO Bb3AYLIHUS GPUTIOPHIMK B pexxum Mpun.

Pe>xum rpun - 240°C - 5 MUH

JlobaseTe natnagxaHuTe c HabpaHaTa cTpaHa Harope u
roteete 15 MUHyTW.

Pe>xum rpun - 240°C - 15 MyH

B manka kyna pasébuiite MupurHa, M1UCo, Meaa 1 CoeBus CoC SO
rnagka cmec. Kopurmparite konmyectsarta Ha BKYC

C nomMoLLTa Ha YeTka UK TbXULA HaHeceTe LieJpo MMUCO coca
BbPXY MapkipaHaTa cTpaHa Ha natiagxkaHa.

MNMocTaBeTe NaTnagXkaHWUTe B 30Ha 1, C MapkmpaHaTa cTpaHa
Harope.

MocTaBeTe NoAMNpaBeHUs 3eNeH $acyn B 30Ha 2.
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N36epeTe Grandzone v ¢yHkums Grill; cneg ToBa 3aganTe
Tavimepa Ha 10 MMHYTU 1 HaTUCHeTe byToHa CtapT/Mays3a.

Pe>xum rpun - 240°C - 10 MyH

C}'IEFI| KaTO a3nNaTCKNAT 3e/1eH q)acyn n natnagXaHbvT C MUCO
COC Ca CroTBeHN, NOCTaBeTE ' B YUMHUA 3a CeEpBUPAHE.

YKpaceTe natnagkaHuTe ¢ Hapsa3aH IyK U nperneyeHun
CyCaMOBW CeMeHa.

PAMBEKYXEH HA

NYPMAH

CbCTABKUN

4KapTodun

11yk

2qiiua

14aeHa MbXnYKa con
1-2cyneHn nbXxuvun yepeH
nunep 24mMB nyK

Hanpwckarite macio

Heo6xopanmu enemeHTU:KYyna, peHzae,
TeH3yX WK CUTHa MpeXxecTa uejkKa, Leaka.

BXOAALM
45 MUH

4 NOPLUN
FPAHJ, 30HA

M3muiiTe n obenete kaptodpuTe.
KapTo¢uTe ce HacTbpreaT B ronsima kyna.

MocTaBeTe HaCTbpPraHvTe KapTodu B CMTHA MpeXxecTa LieAKa 1an
TEH3YX.

HaTtucHeTe KapTOCI)I/ITe, 3a Aa OTCTpaHWNTe U3ULWLHaTa BNnara nrun
oTueaete ,q06pe B reesruvpa. Ta3w cTbnka nomara ja ce npeaoTBpaTn
ABbBYaAHETO Ha KapTO(I)eHI/ITE nanayvymHkKn.

Obenete 1 HapexeTe ANBUA NyK Ha CUTHO.

,CI,oGaBeTe HapA3aHUA NyK B KyMNaTa C HaCTbpraHunte KapTOd)VI.

Jo6aBeTe fliLaTa, CONTa, YEPHUSA NUMEP W ANBUS K.

CMeceTe CbCTaBKWTe, 4OKATO Ce cMecsT fobpe. CMecTa TpsibBa
4 e NHTerpupaHa u eHopoaHa.

3arperiTe npeaBapuTenHo ¢puTiopHMKa o 200°C 3a 5 MUHYTK.

Pe>kum Airfry - 200°C - 5 MUH

OdopmeTe Wwenu oT kKapTopeHaTa cMecC B KPpbIW, MA0CKN
6aHn4kn. MoxeTe aa perynupare pa3mepa Ha byprepute
cnopeg BalunTe NpeAnoyYnTaHms.

HanpbckaiiTe 1€K0 KOLIHMLATA Ha Bb3AYLLUHNUSA GPUTIOPHIMK C Macho,
3a Aa NpejoTBpaTHTE 3asenBaHe.

MocTaBeTe kapTodeHUTe Byprepu B KOLLHULATA Ha
bpuTIOpHMKa Ha eanH cnoli. OcTaBeTe Masiko Pa3CcTosiHUE
MeXay Bceku byprep 3a paBHOMEpPHO rOTBEHe.

MbpxeTe kKapToPeHUTe NanavUNHKN Ha Bb3ayx Ha 200°C 3a oKo0
12 M1HYTN. O6BPHETe ' Mo cpefaTa Ha BPeMeTO 3a roTBeHe, 3a
Aa CTe CUrypHK, Ye ca n3rnevyeHn paBHOMEPHO OT ABeTe CTPaHu.

Pe>xum Airfry - 200°C - 12 MyH

Cneg kaTo KapTodeHUTe NanavnHKm cTaHaT 31aTUCTU U XPYnKaBy
OTBBH U Ce 13nekaT OTBbTPE, U3BaAeTe v oT pPUTIOPHMKA.

CepBupaliTe kKapTodeHUTe NanavnHKM HesabaBHO C rapHUTypaTa,
KOSITO XenaeTte.

MbOPUNHI

KPEXO TENELUKO

CbCTABKWU

1 krTenewka Tana 2
y.nCon

2 c.alopunua

1 u.nlfvnep

1 Y.nuyLikn

1HaKBbAUAH npa3
1HapssaH gomaTt

2CTpbKyeTa nNpsicHa Maluepka

500rp6paLlHo 2 c.aMacno
1 c.n3axap

1/40THOCHO ManATa

1 yawasoja

211n1aB NlyK

1 yawasoja

1 vawabsan ouer 2
KOMﬂaKTAI/ICKaCOH
2 c.n3axap
MalioHe3a

Llenv nognpaBKu(kaTo uepeH nunep, CMHaNeHo ceMe, ceMeHa oT
KOpUaHAbp 1 Ap.)

HEOGXOAVIMVI enemMeHTN:1 1NCT HamacneHa XapTua, 1 yeTKka 3a
cnaagkuin.



BYJITAPO

BXOAALM
240 MUH

4 nopunn
FPAHA 30HA

I'Iop,cyLueTe TeNewkKkunTe Kannnm ¢ KyxHeHCcka XxapTus, 3a ia oTCTpaHuTe
MN3N1nLLHAaTa Baara.

OTrope HaMaxeTe C rop4yunua; Jo nbaHo nokKprBaHe.

B Masika Kyna cMeceTe CO/Ta, YepHYS NUNEP 1 YepBeHKs Nunep. BTpuiite
Tasu CMec BbPXY LiSSIOTO FOBEXA0 Meco.

B TaBMuKa ce cMecBaT HaCUTHEHUAT npas, NyKsuT, 4OMaTHLT, CMNEHUNAT
4YeCbH N NpACHaTa Malllepka n oTrope ce Hapex/aa MecoTo.

3aBuiiTe TaBaTa NABTHO C ayMUHMEBO $OANO.
MocTaseTe TaBaTa B KOLIHWLATa Ha Bb3AYLIHUS GPUTIOPHYIK 63 pasjenuTens.

M3b6epeTte Grandzone n pyHKUmaTa Roast, 3agariTe Ha 160°C 3a 3 vaca
1 30 MUHYTW. HaTncHeTe 6yToHa CtapT/Maysa.

Pexxum Ha neyeHe - 160°C - 3 yaca n 30 MUHYTU

B Kyna cMmeceTte 6paLUHOT0, 3axapTa, Co/Ta U MadTa.

[JlobaBeTe aliLeTo, pa3ToNneHoOTo Mac/ao 1 BojaTa 1 pasbbpkaiTe,
AokaTo ce obpasyBa JienkaBo TecTo.

i3non3Baiite TexHMKa 6e3 MeceHe: pa3Ts1ra|7|Te n I'Iper'bBaI‘/‘ITe TecToTo
Ha Bcekn 20 MWHYTW, 3@ OKOJ1I0 4Yac, A0KATO TeCTOTO CTaHe rMmaAako n
€1aCTUYHOo.

OcTaBeTe Aa BTaca, AOKaTO Ce ne4ye MecoTo. OcraBeTe Aa yasoun obema cu.

B TeHAXepa ce cMecBaT BOAATA, OLETHT, CO/ITA, 3axapTa v Luenute
nognpaeku. OcTaBeTe canamyparta Aa 3aBpv 1 pasbbpkaiiTe, 4okaTo conTa
1 3axapTa ce pasTBOPSAT.

MocTaBeTe Hapsi3aHVIst YepBeH NyK B GypKaH.

N3cmnete NlyKa c ropetla canamypa; YBepeTe ce, Ye Ca Hanb/IHO
noToneHu.

OcTaBeTe nyka Aa ce ox1agn Ao cTaliHa TemnepaTtypa; Mokpwuiite rv n
T MocTaBeTe B XJaAWHMKA 3@ HAKOJKO Yaca.

Cnej KaTo roBeXA0TO e roTOBO, M3BAAETE FO 1 Fo OCTaBeTe Aa MPecTon Ha
CTaiiHa TemnepaTtypa, A0KaTo rneyete xns6a.

Pa3AeneTe TecTtoto Ha 8 e/iHaKBM No roneMmnHa KVI¢I'IVIHKVI.

MocTeneTte BbLTPELLHOCTTa Ha KOLUHMWLATA Ha Bb3AYLLIHUA GPUTIOPHMK C XapTus 3a
ne4yexe, 3a ja npeAoTBpaTnTe 3a7€NBaHETO HAa TeCTOTO 3a KowHMuaTa.

MocTaBeTe TONKUTE TECTO B KOLLHMLIATA U ' OCTaBeTe Aa BTacar,
[0KaTo yABOST o6emMa Cu.

C ocTaHanoTo sifiLie (pa3burTo) ce HaHaACAT KUPAMUKIMTE U Ce neKkaT.

M3b6epeTe Grandzone n ¢pyHKUmaTa Bake, 3agaiTe Ha 170°C 3a 25
MUHYTW. HaTucHeTe 6yToHa CtapT/Maysa.

Pe>xmm Ha neyeHe - 170°C - 20 MUH

MeyeTe 25 MVHYTW MW J0OKATO XNA6BT CTaHe 31aTUCTOKadSIB 1 3BYUM
KyXO Mpu noyykBaHe Mo AbHOTO.

OTBUIiTE anyMUHMNEBOTO ¢OHMO OT TaBaTa C TeNnewkKoTOo.

C nomMoLuTa Ha ABe BUAULM Hakbcalite roBeXxg0To MeCo Ha Masikun
nap4yeTta 1 ro cMeceTe CbC CBapeHnTe 3eneH4Yyumn n 6unkn B TaBaTa.

3a Aa crno6uTe caHABMUUTE:

HapexeTe npscHO n3neyeHWTe pyaLa Ha MONOBUHKN.
HamaxeTe 06UNHO ABeTe NONOBUHM Ha NUTKATa C MalioHesa.
Bbpxy nonoBrHaTa X156 ce NocTaBs Haps3aHOTO Meco.
Cnoxete nyka BbpXy HaCTbPraHOTO Meco.

MocTtaBeTe ApyraTta nosioBuHa ot xns6a, 3a Aa 3aBbpLUnNTe CaHABUYaA.

CepBupaliTe 1 ce HacnaZeTe Ha BalLNTE BKYCHWN CaHABUYN C
HaCcTbPraHo roeexgo!

“MOYTUN ®PEHCKWN” TOCT C

BEKOH

CbCTABKU

4-6Punnm xna6 1/2
YawallnbTeH Kpem 2

Aarya

1/4 yaeHa nbXxuukaCon

1/4 yaeHa nbXXunukallunep 1/4 yawa
HactbpraHa rpaHa najaHo 1/4 yawa
HacTbpraHo cupeHe(ueasp un rpioep)

2 cyneHu n'b)KVILI,VIHapﬂBaH MarjaHos

8-12beKOH Ha IeHTn

BXOAALLM
30 MUH

4noPUUN

ABOVIHA 30HA

MNMocTaBeTe eHTUTe 6eKOH B 30Ha 2 Ha PPUTIOPHMKA, KaTo OCTaBuTe
pascTosiHMe MexJy BCsKa SieHTa.

MN3b6epeTe 30Ha 2 n dyHkumATa Air Fry, 3agalite TemnepaTtypaTta Ha
200°C 1 BpeMeTOo Ha 6 MUHYTW; C1ef TOBa HaTUCHeTe ByTOHa
Crapt/MNaysa.

Pe>xum AirFry - 200°C - 6 MuUH

HapexeTe Bcska ¢puams xna6 BbB BcAka Gopma, KoATo 1ckate, Kato

TPUBIBAHUUNW NIV NPaBOBIbAHULN.

Pa3buiiTe TexkaTa CMeTaHa 3aefHo C ALaTa, CONTa, YepHUS
nunep, HacTbpraHoTo cMpeHe Grana Padano, HacTbpraHoTo
CUpeHe 1 Hapsa3aHWs Mar4aHos B Kyra 3a CMecBaHe, 40KaTo
BCUYKWN CbCTABKU Ce CMECHAT.

MoToneTe xns6a B KpeMoobpasHaTa CMec, KaTo ce yBepuTe, ye
e MoKpuT Jo6pe OT ABeTe cTpaHu. OcTaBeTe U3IMLLIHATA CMeC
4a ce oTueau.

MogpeseTe Gpunniikute xns6, NOKPUTK € KpemMoobpasHaTa
CMEC, Ha eJJH C/I0I B e/jHa OT KOLLHWLMTE Ha GPUTIOPHUKA,
KaTo ce yBepuTe, Ye He Ce 3acTbMBarT.



BYJITAPO

N3bepeTe 30Ha 1 n dyHkumATa Air Fry, 3agalite TemnepaTtypaTta Ha
180°C n BpemeTo Ha 8 MVUHYTK; Cnep ToBa HaTuCHeTe ByTOHa
Crapt/MNaysa.

Pe>xum AirFry - 180°C - 8 MuUH

O6bpHeTe dnnmiikntTe GpeHcKn TocT No cpegaTa Ha
roTBeHeTo. FOTBETE, JOKATO CTaHAT 31aTUCTX U XPYMKaBy
OTBbH W 0 FOTOBHOCT OTBBLTpE.

Cnepa kaTto dmnnninknte ppeHckn npeneyeH xas6 n nsnumte
6eKOH Ca M3neyveHn 40 CbBBLPLLEHCTBO, U3BajeTe I oT
bpuTIOpHMKa.

CepBupaiiTe ppeHCKMsA TOCT ropeLL, 3aefHO C XpynkaBuTe
MBULN 6EKOH.

OPN30OBA KYTIA C MWNE

W 3EJTEHYY LA

CbCTABKU

1 yawasdnoHckn nenkas opms 2
YalmBsoja

Heo6xoanmun enemeHTU: TeHKepa Uan rotBapcka

neyka 3a opwus, uejka.

2[Tnnewku repamn 2 cynedun
nbXxuuymcoes coc 1 cyneHa
NbXUuaMunpuH

1 cyneHa nbXxuuaOpun3os
ouet 1 Yy.ycycamoso macsio 1

Y.43axap
1Mak Yon 1 rnaBabpokonu
100rp3eneH 606 250rpuepBeH

6-10r-6um nunep 16san nyk

Apomar Ha 2 kapamounalecsH 1

CyneHa IXNLAMKNHAKAGU

1/3 yawa3eneH nyk 2 cyneHun
NBXULUCOEB COC 2 CYyNeHn
NBXULUcycam

OCHOBEH
40 MUH
4 NOopPUNN

[OBOVHA 30HA

M3nnakHeTe opusa B CTyAeHa BOAa, 4OKATO BoAaTa CTaHe 6ucTpa.

CBGPETQ Opu3a B OpMU30Ba Neyka nnn TeHpKepa, cnopej
YKa3aHuATa Ha onakoBKaTa. Pe3epBau,|/|9|.

B Kyrna cMmeceTe coeBus CoC, MMpPrHAa, OpN30BUA OLIET,
CyCaMOBOTO MacC/10 1 3axXapTa, 3a Aa Cb3jajeTe MapuHaTa 3a
nunnerto.

Hape)KeTe nnewKknTe repan Ha Mankm nap4yeTa.

MocTaBeTe NMIETO B MapuHaTaTa 1 ro ocTaBeTe Aa Ce MapyHOBAa MoHe
30 MUHYTV UK Lsina HOLL, B XNAZMAHIMKA, 3@ @ MOXe BKYCbT Aa ce
pa3npbCcHe gobpe.

HapexeTe 6pokonnTe Ha po3nuku. HapexeTte yepseHnUTe
yyLLKK, 6enna nyk 1 rebute. Hakbaualite nak Yo 1 3ef1eHns
dacyn.

OBKyceTe 3e/1leHYyLMTe CbC CMASIH YeCbH, AXKUHAKNOUI,
3eJ1eH /IyK 1 CoeB CoC.

MocTaBeTe MapMHOBAHOTO MuJie B MbpBaTa KOLHMWLA Ha
bpuTIOpHKKa.

M36epeTe 30Ha 1 1 dyHKUmATa Air Fry; cneg ToBa Harnacete
TemnepaTypaTta Ha 180°C 3a 10 MUHYTW.

Pe>xum AirFry - 180°C - 10 MUH

B ApyraTa KoWHMUA Ha PUTIOPHIMKA NOCTaBeTe roToBUTE
3e/1eHYyLN.

MN36epeTe 30Ha 2 n dyHKumsTa Air Fry; cneg ToBa 3aganTe
Temnepartypata Ha 180°C 1 8 MUHYTU.

Pe>kum AirFry - 180°C - 8 MUH

HatncHete Sync, 3a Aa CTe CUTYpHW, Ye N ABeTe KOLWHKMUW Ca roToBU
eAHOBPEMEHHO.

HaTtucHeTe 6yToHa CtapT/May3a, 3a Aa 3ano4HeTe roTBeHeTo.

Cnep KaTo MUNETO U 3eNeHYyLmMTe ce CBapsiT, KOMBUHMpaliTe rn B kyna
1 pa3bbpKanTe BHUMATENHO, 3a Aa Ce KOMBUHMPaT.

CepBupaliTe cMecTa OT NI 1 3eNIeHYYLIM BbPXY CBapeHUsi Opu3.

FapHmpa|7|Te ACTNETO C ANB YK /I CyCaM Mo XenaHune.

BANTAHCUPAHA T1/104A

MEYEHO MWNE U 3EJIEHYYLIN

CbCTABKN

4Tunnewkn yTyeTa

Con Ha BKycC

YepeH nunnep Ha BKyC

1 Yy.ucnhaabk YepseH nunep 1
Y.4yyecbH Ha npax

2 yawumllsetyeta 6pokonu 2
YawmHapss3aHu MopkoBu 2
yawumllpetyeta oT Kappuron



BYJITAPO

1KynveH nyk
2 cyneHn NbXXULUn3exTmH
Con Ha BKycC

UepeH nvnep Ha BKyC

BXOAALLN
15 -30 MUH

4 NopUNAN

[ABOWHA 30HA

MoanpaseTe NuaeLLKNTe ByTYeTa LLeAPOo CbC COA, YepeH numnep,
YepBeH MWNeEP N YeCbH Ha Npax, kaTo Ce yBepuTe, Ye ABeTe
CTPaHV ca paBHOMEPHO MOKPUTU. pe3epBsa.

CapeTe LBeT4YeTaTa 6pOKOIM, HApsS3aHUTE MOPKOBU 1
uBeT4YeTaTa kKapdros BbB BpsiLLa NoAcosieHa Boja 3a 3-6
MUHYTW.

M3mniite 3eneH4YyunTe N rm nycHeTe noj ctyaeHa Boja.

B kyna pa36bbpkaliTe uBeTyeTaTta 6pOKOIN, MOPKOBUTE,
LBeTyeTaTa KapdMoa 1N HapA3aHWUS YK CbC 3eXTUH, CON U
yepeH nunep Ha BKYC.

MocTaBeTe OBKYCeHWTe NWeLLKn byTyeTa B MbpBaTa
KOLUHMLA Ha GPUTIOPHIMKA C KOXaTa Hajony.

Pa3npegeneTte paBHOMEPHO OBKYCEHUTE 3e/1eHYyLIM BbB BTOpaTa
KOLUHMLA Ha GPUTIOPHUKA.

MN36epeTe 30Ha 1 B pexxum AirFry npu 180°C 3a 22 MUHYTW.
HaTtuncHete Crapt/Iay3a.

Pe>xum AirFry - 180°C - 22 MUH

KoraTo n3mMunHaT 12 MMHYTK, NocTaBeTe GpUTIOPHMKA Ha May3a v
o6bpHeTe NueLwknTe 6yTyeTa, Taka Ye Aa ce M3nekaT oT ABeTe
CTpaHu.

N3b6epeTe 30Ha 2 B pexxum AirFry npu 190°C 3a 8 MuHyTH,
HaTWCHeTe 6yTOHa Sync 1 3arnoyHeTe roTBeHeTo.

Pe>xum AirFry - 190°C - 8 MUH
3aTBOp8Te KOLWHWLATa 1N OCTaBeTe ACTUETO Aa Ceé CBapy HaMb/IHO.

Cnep kaTo NunewknTe 6ep,pa N neyvyeHnTe 3eneH4YyL Cca CroTBeHNu,
n3eajgete rn ot d)pMTPOpHMKa 1 ce Hacnagerte!

BKYCHW N MNTATEJTHN TTNNELLKW

KPUJINA C IMbPXEH CJTAAKN KAPTO®U

CbCTABKU

500rplivneLuku

kpuaua 1 v.uCon

1/2 yaeHa nbXXuukalinnep 1/2 yaeHa
NbXUNYKacnagbk yepseH nunep 1/4

YaeHa NbXUYKakbpy Ha npax

23Cnagku kapTodu

1 cyneHa nbXxxunuya3exTvH 1

cyneHa nbxuuaCon

1/2 yaeHa nbXXuukallnnep

1/2 yaeHa nbXUUKallylleH YepseH nunep
1/2 yaeHa nNbXUUKavyeCkLH Ha npax 1/4
yaeHa nbXmykaCayenne (no nsbop) 1/2
JInMoH

1 yaluanpeceH KopraHabLP

Heo6xoanMu enemeHTn:F0N1sIMa Kyna,
[AbCKa 3a psizaHe, HOX, YNHUS.

BXOAALM
15 -30 MVH
4 nopunn

[OBOVHA 30HA

I'Io,u,cyLueTe nunnewxknTe Kpnida ¢ KyXHeHCKa XapTu4, 3a Aa OTCTpaHuUTe
M3NMLWHAaTa BNara.

OBKyceTe Kpw/LaTa LLeApo CbC COJl, YepeH Nnunep, YepBeH
nvnep 1 Kbpu Ha npax. OcTaBeTe NojnpaskaTa Aa nosienHe
BbPXY KpuiLaTa 3a noHe 10 MUHYTW WA T MapuHOBaiiTe 3a
eflHa HOLL B X1aW/IHMKa 33 MaKCcMasneH BKYC.

MocTaBeTe NognpaBeHUTe NUIELLKN KPUALA B KOLLHULATA Ha
dpuTopHUKa 1 roTeeTe Ha 120°C 3a 12 MUHYTK, Taka Ye Aa ce
CBapArT.

Pe>xmnm AirFry - 120°C - 12 MUH

Cnep kaTo ce cBapsiT, U3BageTe KpuaLaTa ot GpUTIOpHMKa 1
r1 oCTaBeTe Ja Ce OX/1ajaT B XNaAWHVIK 3@ MOoHe 15 MUHYTW.
Mo TO3Y HaYVH rapaHTUpame, Ye KopaTa e XpynKaga, Korato
rM APUroTBMM OTHOBO.

O6eneTe clagknTe KAPTODU 1 TN HapexeTe Ha NPaBObIbJHNLN C
AebennHa 1 cm.

B Kyna xBbpneTe cNagkuTe KapTodu CbC 3eXTUH, CON, YepeH
nunep, YepBeH NUMep, YeCbH Ha Mpax 1 KaieH, ako
M3ron3BaTe, JOKATO CTaHe rnajKa.

KoraTto nueLLKknTe Kpuaua ce oxnagar 3a 15 MUHyTH,
nocTaBeTe r'v 06pPaTHO B KOLUHMLA C QPUTIOPHUIK.

MocTaBeTe OBKyCeHWTe CNajku kapTodu B ApyraTa KOLIHWLA Ha
dpuTrOpHMKa.



BYJITAPO

N3b6epeTe 30Ha 1 n dyHkumaATa Air Fry. Cneg ToBa HacTponTe
TeMnepaTypaTta Ha 200°C 1 BpeMeTo Ha 8 MUHYTW.

Pe>xum AirFry - 200°C - 8 MUH

M3b6epeTe 30Ha 2 n dyHKumaTa Air Fry. Cneg ToBa HacTponTe
TemnepartypaTta Ha 190°C 1 BpeMeTo Ha 14 MUHYTW.

Pe>xum AirFry - 190°C - 14 MmuH

M36epeTe onuusta CHXPOHM3MPaHe, 3a a CTe CUTYPHW, Ye 1 ABeTe
KOLUHMLY Lie 6bAaT roToBU eHOBPEMEHHO.

N36epeTe CtapT/Maysa.

KoraTo nunewkute KpuLa U MbpXeHUTe Cagku kapTodu ca rotosu,
n3Bagete rv ot GpUTHOPHMKA.

CepBupaiiTe NaELLKMTE KPULLA U MbPXKEHUTE CaAKN KapTopu 3aeiHo,
NPUAPYXEHN C MasKo Hapsi3aH Mar4aHo3 1 HAKOJIKO Karku JIMMOHOB COK,
3a ja M nprijajeTe noBeye CBEXeCT.

HAN-AOBPOTO

KbPUBYPCT

CbCTABKUA

1 cyneHa nbXuua3exTuH 2
ManbK 651 nyk 500rpKeTuyn

1 cyneHa nbXuuyaJomaTteHa nacta 5
cyneHun nbXxuuymbancamos ouert 1
cyneHa nbxXxuuaCoes coc 2 cyneHn
nbXuumnllyeneH mea

2 cyneHU MbXULMKBPU Ha npax

4Konbacu
4-6 cyneHn NbXULMKBPU cOoC

OCHOBEH
35 MUH
4 NOPUNN

[OBOVHA 30HA

ObeneTte 1 HapexeTe Ha CUTHO 6ennsa nyk.

3arpe|7|Te 3eXTHa B TeHAKepa Ha cpejeH OrbH.

JlobaBeTe Haps3aHWs NyK B TeHAXepaTa U 3agyLueTe, 40KaTo
OMeKHe U1 CTaHe Npo3payeH.

AOGHBQTG KeT4yyn, AJOMaTeHO nkpe, 6ancamos oueT, coeB Coc,
MeA U KbpW Ha NMpax KbM 3ajyLlUeHNA NyK.

Pa36'bp|<a|7|Te CbCTaBKNTE Ha COCa, A0KATO Ce CMecAT ,q06pe.

OcTaBeTe coca Jja 3aBpu 1 ro ocTaBeTe Jja ce roTeu 3a okoao 10 go
15 MUHYTK; Pa3bbpKBaliTe OT Bpeme Ha BpeMe, A0KaTo COCbT
NleKo ce CrbCTU 1 BKYCOBeTe ce CMecsiT. Perynmnpaiite noanpaekuTte
Ha BKyC.

MN36epeTe dyHKLMA Fpun 1 NpesBapuTeNHO 3arperTe GpUTIOPHMKA.

Pe>xum rpun - 240°C - 5 MuH

MocTtaBeTe konbacKTe B NpeABapUTENHO 3arpsTaTa KolWHMLa
Ha PpUTIOpHMKA.

AKoO XenaeTe, HamMaxxeTe NeKo KkonbacuTe CbC crperi 3a
roTeeHe, 3a 4a nokapeHenT.

loTBeTe KonbacuTe, JOKaTO Ce CBAPAT U OTBBH Ce 3anekaT
npuaTHo; ObpbLUaliTe r1 OT BpeMe Ha BpeMme, 3a Aa ce
n3nekaT paBHOMepHO. BpemeTo 3a roTBeHe Lue 3aBUCU OT
BuAa 1 aebennHarta Ha konbacuTte.

Pe>xnm rpun - 240°C - 6 MUH

Cneg kato KonbacuTe ca CBapeHn, n3Bajgete rm ot
¢pI/IT|'0pHI/IKa N T noctaBeTe B YNHUA 3a CepBUpPaHe.

Mo xenaHve cepBupaiTe C LUMMKa KbPU Ha Npax Uan NpecHu
Hapsi3aHy 61IKN 33 JOMBJIHUTENEH BKYC U MPeACTaBsHe.

CepBuipaliTe v ropeLuu ¢ N6UMUTE CU FapHUTYPU, KaTo Umnc
VAN KNGIMYKM, 1 Ce HaclageTe Ha BKYCHUTE BKYCOBE Ha Tasu
Knacmyecka HeMCKa ymuHa xpaHa.

CBMNHCKO TAKOC

CNAAKO N CONMEHO

CbCTABKN

1 nnumoHCok
1 nopTokanCok
1 4y.nCon

500rpCauHCcKo dpune

(1cm) 2 c.nchipotle nacta
2/1 u.nlvinep

1 Y.AKNMUOH Ha npax 1 4.1
MNyLweH YepseH nunep
1Cnagka yapesunLa Ha 4/1 yawakKopuraHabp

KouaH 2 c.n3exTnH 1 1 nnmoHCok

Jomart Ha ky6yeTa 1 1/lnnas nyk
HapsA3aHO NPSCHO 4NN Ha ky6uerTa
2aBokajo Con Ha BKyC

1 c.n3exTnH 1/4 YepeH nunep Ha BKyC
yawlamanoHesa 1 nnMmoHCok

MeyeHa cBUHCKA MbpXona
MNeyveHa yapeswnua Coc
ABoKazo MalioHe3a



BYJITAPO

OCHOBEH
15-30 MUH
4 NMopPUNAN

[OBOVHA 30HA

B kyna cMmeceTe cBUHCKMTe puneTa, nacrata oT UMnoTe,
KMIMMOHa Ha npax, IMMOHOBWS COK, MOPTOKaA0BUSA COK, CONTa,
YepHWA NUNep 1 NyLeHns YepBeH nNunep. PasbbpkanTe
Jo6pe, 3a fa ce nokpue paBHOMEPHO MecoTo. MapuHoBaiiTe
3a 30 MUHYTUK UK 3@ e4Ha HOLL, 3@ Hal-406BP BKYC.

M36epeTe 3oHa 1 1 ¢yHKUMA pun, 3aaaliTe TemnepaTypaTa Ha 240°C
1 BpemMeTo Ha 5 MVHYTW; ciej ToBa HaTucHeTe byToHa CtapT/Maysa, 3a
[la 3arpeeTe npejBapuTenHo.

Pe>xum rpwun - 240°C - 5 MynH

roTBeTE CBUHCKUTE MBPXKO/N 3@ OKOIO 5 MUHYTW OT BCAKa CTpaHa
WM AOKaTO Ce CBapST U OBBINAT. VI3BajeTe r oT GpUTIOPHIMKA U
1 OCTaBeTe Aa NOYMNHAT HAKONKO MUHYTW, MPeAM Aa T
Hapexere.

Pe>xum rpun - 240°C - 10 MyH

HamaxeTe cnagkaTa LlapeBumLa CbC 3eXTUH 1 NeyeTe Ha
240°C, gokaTo ce 3aneye oT BCUYKM cTpaHW. OcTaBeTe
LapeBuUaTa neko Aa ce oxnaau; Cneg tosa oTcTpaHeTe
AAKMTE OT KOYaHWTE C HOX.

Pe>xxum rpwun - 240°C - 10 MuH

B Kyna cmeceTe neyeHUTe LLAPEeBUYHM 3bPHA, HapsA3aHUs Ha
Ky64yeTa AomaT, Hapsi3aHWs YepBEH NYK, Hapsi3aH KOpMaHAbP,
Hapsi3aH NpeceH YWan 1 TMMOHOB cok. CMeceTe fo6pe.

B oTpenHa Kyna nacmpa|7|Te aBOKaAoToO A0 rnagkoct.

JlobaBeTe MalioHe3a, 3eXTVH, IMMOHOB COK, COM 1 YepeH nunep.
Pa3bbpkalite 40O NOAy4aBaHETO Ha J0O6pe cMeceH U
KpemMoobpaseH ApecuHr.

3arpe|7|Te TOPTUINTE B CyX TUIFaH, A0KATO Ce 3aTON/IAT N NeKOo
ce 3anekar.

HamaxeTe Bcsika TOpTUAa € e4Ha CyrneHa TbXnULa aBokago
MalioHesa.

OTrope HapejeTe pe3eHW CBUHCKO ne4vyeHo.

C MbXKLa M3CKMneTe COCa OT NeYeHa LiapeBnLa BbpXy
CBVHCKOTO.

CepBupaliTe TakocC BegHara, C oLle canca 1 MarioHe3a oT
aBOKaJ0 OTCTPaHW, ako xenaeTe.

COYHO CBMHCKO ®UJIE C

BPHOKCEJICKO 3EJIE

CbCTABKWN

600rpCeuHcKko dpune (2,5 cm) Con
Ha BKYC

YepeH nunep Ha BKyC

2 KNOHKMNpeceH po3mMapuH

2 cyneHun MbXNLNAMKOHCKa ropunua 2
CyneHU NbXULU3EXTUH 2 cyneHun
nbXuuyullyeneH meg

2 cyneHu nbXXUun/1MMoHOB COK

2 yawmbprokcencko sene 2
cyneHn nbXuum3extunH Con
Ha BKYC

YepeH nunep Ha BKyC

2 cyneHu nbXuuymnbancamos ouet

OCHOBEH
15-30 MH
4 nopPuMn

ABOWAHA 30HA

MoacyLueTe CBUHCKOTO pusie C KyXHeHCKa XapTus.

B Kyrna cMeceTe COJ, YepeH nunep, Hapsa3aH npeceH
PO3MapuH, ANXOHCKa rop4unua, 3exXxTnH, Mej n 1IMMOHOB COK,
3a 4a NpUroTeBmTe MapmHarta.

Pasnpegenete MaprHaTaTa BbpXy CBMHCKOTO duiie, KaTo ce
yBepuTe, Ye e paBHOMepHO. MaprHoBaliTe 3a 10 MUHYTU Ha
CTaliHa TemnepaTypa Unn B X1aAWaHMKa 3a e4Ha HoLl, 3a Aa
nozo6puTe BKyca.

MocTaBeTe MapMHOBAHOTO CBUHCKO Ppune B 30Ha 1 Ha
bpuTIOpHMKa.

M36epeTe 30Ha 1 1 PpyHKUMs MeyeHe; Perynupaiite Ha 200 °C 1 12 Ao 16 MUHYTK,

B 3aBUCMOCT OT XKe/IaHOTO roTBeHeE.

Pe>xnm Ha neyeHe - 240°C - 12-16 MUH

Hape)KeTe 6pIOKCEI]CKOT0 3e/1e HanonoB/MHAa NO ABb/KNHA U
OTCTpaHeTe BCUYKWM oW NncTa.

I'IpeXBbpneTe 6pI-OKCEI'ICKOTO 3e/ie B Kyna U ro oBkyceTe CbC
3eXTWH, CON 1 YepeH nunep.

MocTaBeTe NOAMNPaBEHOTO 6PHOKCENCKO 3e/1e B 30Ha 2 Ha
bpuTIOpHMKa.

M36epeTe 3oHa 2 n pyHkuma pun; HacTpoiiTte Ha 240°C 1 Bpeme Ha 6
MUHYTW.

Pe>xum rpun - 240°C - 6 MUH

M36epeTte CMHXpPOHM3MPaHe, 3a Aa CTe CUTYPHW, Ye 1 ABeTe KOLLHWULW Ca roTOBU
e/iHOBpPeMeHHO.

HaTucHete 6yToHa CtapT/lay3a, 3a Ja 3ano4yHeTe roTBeHeTo.



BYJITAPO

Cnep, KaTo 1 CBUHCKOTO puse, 1 6proKCenckoTo 3ene ca
CroTBEHW, N3BajeTe I OT KOLWHULUUTE Ha GPUTIOPHUKA.

OcTaBeTe CBYHCKOTO usie 4a NOUMHE HAKONKO MUHYTW, MPEeAN A4a ro
HapexeTe.

MopbceTe cBAPEHOTO BPHOKCENCKO 3es1e ¢ 6aNCaMoB OLeT.

CepBupaliTe HAPS3aHOTO CBUHCKO dune 3aefHo € 6PIOKCENCKOTO
3ese.

MEYEHO rOBEXA0

(MEYEHO TEMELLIKO)

CbCTABKU

1 krPa3dacoBka TeneLko kany4mHo
Can
Munep

500rpKapTtodu

4 cyneHu nbXxuumMacno
1 4.uCon

Munep

1 cyneHa nbxuuyaMacno 1
cyneHa nbXUuabpatiHo
250rpMeceH 6ynboH

OCHOBEH
145 MUH
4 norPUunn

[ABOVIHA 30HA

3arpeliTe npeaBapuTenHo 30Ha 1 Ha Bb3AyLHWS GpuTIOPHMK Cosori B pexum Mpun 3a 5

MWHYTW. ToBa rapaHTMpa 3aneyaTBaHeTO Ha TeNeLWKoTo Meco.
Pe>xkum rpun - 240°C - 5 MUH
MogcylleTe roBexaoTo ¢ KyXHeHCKa XxapTus, 3a Aa OTCTpaHuTe Bnarara.

TeneLKoTO Meco ce OBKYCsiBa 06WHO C 0/I1O, COM 1 YepeH nunep.
BTpuiiTe noAgnpaBKkaTa BbPXy roBexAoTo.

MocTaBeTe 0BKYCEHOTO roBexA0 Meco B 30Ha 1.

3anbpxeTe roBexoTo OT BCsIKa CTPaHa, B pexxuM Mpua Ha 240°C3a 5
MWHYTW, UV JOKaTO ce 0bpasyBa 31aTnCTa KopuykKa.

Pe>xkum rpun - 240°C - 5 MUH

M3BageTe 3ane4aTtaHOTO MeCo OT GPUTIOPHMKA N BHUMATENHO ro yBUiiTe B
anymuHveBo $onvo, 3a Aa 3anasnTe Bnarata.

MocTaBeTe yBUTOTO MeCO BbB GpPUTIOPHMKA.

M3b6epeTe dyHKLMSA 3a NneyveHe 3a 30Ha 1 npu 160°C 3a 60 MUHYTH,
cnej KoeTo HaTucHeTe 6yToHa CtapT/Maysa.

Pe>xum Ha neyeHe - 160°C - 60 MUH

MeueTe roBexA0To 3a 1 Yac UM AoKaTO AOCTUMHE njgeanHa rotoBHOCT. MoxeTe
Aa n3non3sate TEPMOMETHP 3a MeCOo, 3a Aia NpoBepuTe Jann TeMnepaTypaTta,
KOATO Npejno4yunTaTe, € JOCTUTHaTa.

O6enete KapTDd)VITE W v n3nnakHeTe CbC CTyAeHa BOAa, 3@ Aa OTCTPaHUTE ocTaTbuuUTe.

Hape>eTe KapTopuTe Ha YeTBBPTVHKY; YBEpETE Ce, e ca NpUEIN3NTENHO
C eHaKbB pa3Mep 3a paBHOMEPHO rOTBEHE.

HanbnHeTe ronsima TeHAXepa Cc Boja n ,quaBeTe 06UNHO con.

OcTaBeTe BOAATa A 3aBPY Ha CU/EH OrbH M BHUMATEHO Jo6aBeTe HapsizaHuTe
Ha YeTBbPTUHKM KapTOPU.

[oTBeTe KapTO¢MTe 3a okoso 10 MUWHYTW N JOKATO OMeKHaT, Korato
ce Hagyn4at Cc Bunuua.

OTueneTe kapToduTe B reBrvip 1 rv BbpHeTe B NMpasHaTta TeHaxkepa.

MokpuiiTe cbAa € Kanak 1 ocTaBeTe kKapToduTe Ha COBCTBEHa napa 3a
ote 5-10 MmHyTW. ToBa NpemaxBa M3NULLIHaTa B/ara, KOeTo rv npasu
no-xpynkasu.

Cnea kaTto kapToduTe ce cBapsiT, AJo6aBeTe Mac/Io, COJl, YepeH Nunep 1
npeceH po3mapuH. Pa3bbpkaliTe BHUMaTe/NHO, 3a Aa NokpueTe kaptToduTe
C paBHOMepEH C/10l NoANpaBKa.

PascTenete oBkyceHMTe KapTodu Ha efMH C/0M B KOLIHMLLATa Ha
bpuTiopHMKa.

M3bepeTte dpyHKUMsATa MeyeHe 3a 30Ha 2, 3ajaliTe TemnepaTypaTta Ha 200°C
3a 25 MUHYTU 1 n3bepeTe CMHXPOHM3VpPaHe; Clej TOBa HaTUCHeTe byToHa
Crapt/MNaysa.

Pe>xum Ha neyeHe - 200°C - 25 MUH

Mevete KapTOd)I/lTe, AOKAaTO CTaHaT XpPynKaBy OTBBbH 1 KPEXKN OTBBTPE.

B TeHaXepa pa3ToneTe Mac/ioTo Ha yMepeH OrbH, 0KaTo ce pa3Tonu
M 3an04He Neko Aa WwynHe.

Cnep kaTo MacnoTo ce pa3Tonu, nopbceTte 6paLUHOTO paBHOMEPHO
BbPXY pa3ToneHoTo Macso.

PasbbpkariTe ¢ 6bpKanka Unn AbpeeHa bXuULa, 3a Aa MHTerprpaTe 6paLlHoOTO
1 MacnoTo 1 opopmMeTe nacTa, HapeyeHa py.

MpoabKeTe Aa roTBMTe Tasu nacTta. Pa36bpkBaliTe HeMpeKbCHATO 3a 2 A0 3 MUHYTU.
Momara 3a enVMMHPaHeTo Ha CYpOBUS BKYC Ha 6paLLHOTO M rapaHTMpa, Ye cocbT
HsIMa Aa MMa "bpaluHeH BKyc".

BaBHO n3cunete Tenewwky 6yNbOH B TeHAXepa; pa36rBaiite HeNMpekbCHaTo, 3a Aa
NpeAoTBPaTHTE 06Pa3yBaHETO Ha BYUKM.

Jo6aBeTe Lenvs 6ynbLOH Masnko Mo Manko, kaTo pasbusare, AOKAaTO CMecTa CTaHe
rnazgka n gobpe cmeceHa.

OcraBeTe cMecTa Ha CPeAeH OrbH 1 1 pasbbpKBaiiTe OT Bpeme Ha BpeMe.

[oTBeTe coca Ha cnab oreH 3a 5 0 10 MUHYTU AW AOKATO AOCTUTHE
XenaHata rbctoTa. CochbT LWe NPOABLIXN Aa ce CrbCTABa, AOKaTO
KbKpW.

OnwTaiiTe coca rpeiBum 1 NoAnpaseTe CbC CON U YepeH Nunep Ha BKyc. Kopuruparite
noAnpaBK1Te, ako € HE06X0AMMO.

Cnep, KaTo COCLT AOCTUTHE XeflaHaTa KOHCUCTEHUMUS U e ,q06pe
OBKYCeH, ro cBaneTe OT KOT/IOHa.

CepBupaiiTe coca ropeLL, 3aefHO C roBEXA0TO MeYeHo 1 KapToduTe.
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LHELLNLLIN

BEFAHW/

CbCTABKU

400rplyweHo Tody Ha kybueTa
24yLLIKN

1 yawalepn gomatu

1/lnnas nyk

8-10KecTeHOBU rb6K 2

CyneHn NbXULUN3exTnH 2
cyneHu nbXXnun/inmoHos

COK 2 3b6aYechbH

1 4y.u3emeH KMMVOH 1 4.4
CMASH KOPUaHABP 1 Y.YuyLLIKK

1/2 yaeHa NbXXNUKa
Kypkyma 1 u.uCon
1/4 yawallpeceH MargaHos 3a ykpaca

HeOGXOAI/IMI/I GHEMeHTMZ,ﬂ,'prEHVI nnn MeTanHun
wnyeTa, Kyna 3a CMecBaHe.

wunwyeta Todpy

1 yawaXymyc gpecuHr ot HaxyT 1 rnaBa
NpsACHO Hapsi3aHa Mapyns 2-4 6p
ManaymHKoB x1516 UAK NuTa xNs6

OCHOBEH
15-30 MNH
4 nopPUMN
FPAH/ 30HA

B ronsima kyna cMeceTe 3eXTWH, IMMOHOB COK, CM/ISIH YeChH,
CMASIH KMMUWOH, CMAISIH KOPUAHABP, YEPBEH MUMep, CMAsHA
Kypkyma v con. CmeceTe go6pe.

[lobaBeTe Hapsa3aHWTe Ha KybueTa Tody, YyLLKUTE, Yepun
JOMaTuTe, YepBeHUs NyK U rbbuTe B kynaTta. PasébpkaliTte,
[0KaTo 3efieHuyLnTe 1 TOPYTO Ce NOKPUAT PaBHOMEPHO C
MapuHaTaTa. OcTaBeTe 3efieHuUyLMTe N TOPYTO ja ce
MapuHoBaT 3a 10 MuHyTW.

Bbpxy WwuyeTaTa Hapeaete MapuHoOBaHOTO Tody 1
3eneHYyLmMTe, KaTo pejyBaTe Mo XenaHue.

MN36epeTe pyHKUMATa Grandzone 1 3arpeiiTe npeABapuTeNHO Ha
200°C 3a 10 MUHYTW.

Pe>xnm AirFry - 200°C - 10 MUH

MocTaBeTe WMLIYeTaTa B MPeABapUTENHO 3arpaThs Bb3gyLUeH
$puTiopHMK 3a 10 A0 12 MUHYTWY, 3aganTe dyHKUmATa Air Fry n

BPEMETO Ha 12 MUHYTU 1 C/ie] ToBa HaTUCHEeTe 6yToHa cTapT/naysa.

O6'preTe 3eneH4yyuuTe no cpepata Ha roTBeHETO UM KoraTo ca
KpexkKn n neko npeneyeHu.

Pe>xnm AirFry - 200°C - 10-12 MUH

3arperiTe nnockata uam NuTa xnsi6a B TUraH.

HamaxxeTe 0bunieH c/ioli XyMyc OT HaxyT BbpPXy Bcsika dpunus
xnsab6.

JlobaBeTe c/10 NPACHO Haps3aHa Mapyas BbPXY Xymyca.
M3BageTe CbAbPXaHNETO Ha 1 AW 2 LWIMLLIYETA U T MOoCTaBeTe BbPXY
MapynsTa.

MoneiTe C oLLe APECVHT OT HAaxyT XyMYC, ako >XeflaeTe.

OdopmeTe pyno 1 ro 3aBuiiTe CTerHaTo.

BAHAHOB X/151b

BABATA

CbCTABKWN

HanpbckaiTe macno
150rp6paLuHo

90rp3axapHo CTbK10 90rp
kadsaBa 3axap 60rp
PactutenHo macno 60rp
Pa3ToneHo macno 3g
6aknynsep 2 rpCon

120rplltope oT 3penu baHaHu 15iLe

2 rpEkcTpakT oT BaHWAA

JECEPT
55 MUH
4 TOPLUN

OBOVHA 30HA

M3b6epeTte Grandzone n pyHKUmATa Bake, 3agaiiTe TemnepaTtypaTa Ha
160°F 1 10 MUHYTK; Ciej ToBa HaTUcCHeTe byToHa CtapT/May3a, 3a Aa
3arpeeTe npejBapuTesHo.

Pe>xum Ha neyeHe - 160°C - 10 MUH

HanpbckaiiTe BbTpeLHOCTTa Ha popmaTa C Mac/io 1 i nopbeeTe ¢ 6paLLHoO.
PasknaTteTe TaBaTa, 3a 4@ OTCTPaHUTE U3NLLHOTO 6paLLHO.

HamaukaliTe 6aHaHUWTe C BUIMLA 4O MNiope.

KM HamaukaHusa ¢ MuKkcep baHaH gobaBeTe siiLaTa, 0anoTo,
MacsioTo 1 3axapTa. Pasbbpkalite O XOMOreHHOCT.

[Jo6aBeTe BaHWOBYS eKCTPAKT KbM CMecTa 1 pa3bbpkalite
€HeprunyHo.
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KombuHupaiTe cyxmTe cbCTaBky, 6paLLIHOTO, CONTa v
6aknyneepa. PasbbpkanTe € LNaTtyna, 40KaTo BCUYKO ce
cmecn. Cneg ToBa rv fobaBeTe KbM MOKpaTa cMec.

M3cuneTe cmecTa B nogroteeHata ¢opma u gobaBeTe peseHue
6aHaH BbpPXy TeCTOTO 3a yKpaca.

HaHeceTe HAKOJIKO Karnku mej BBbpPXY 6aHaHa.

Meuete ot 35 go 40 MuHyTW. MNpoBepsBaliTe x196a Ha MHTepBann
OT 5 MUHYTK, Cnej KkaTo e 6un nsneyeH 25 o 30 MUHYTK B
KolHMuaTa. MNposepeTe ¢ WwWyLlYe (Tpsi6Ba Aa MOXe ja ce nocTass
N U3BaXJa YMCTO), ThblA KaTo BPeMeTO MOXe Aa Bapupa B
3aBNCUMOCT OT popmaTa Ha popmaTa 3a x1a6.

Pe>xum Ha neyeHe - 160°C - 35-40 MUH

OcTaBeTe Aa ce 0x/1aAun B TUraH 3a 10 MuHyTH; Cnej ToBa
npexebpeTe x156a BbPXy peLUeTka 1 ro ocTaBeTe Aa ce OX1aan
HaMbJ/IHO Npeaw cepBupaHe.

TOPTA HA

KNACNYECK MOPKOB

CbCTABKUN

HanpbckaiiTe macno

200rpbpaluHo

200rplyapa 3axap 100rp
PactutenHo macno

1 cyneHa nbXxuyabaknynsep 1/2
cyneHa nuxuuaCon
250rpMopkos

3qaiua

1 cyneHa MbXXULAEKCTpakT oT BaHUNMSA

Heo6xopanmun enemeHTn:dopma 3a X116
(35cm x 14 cm x 6 cm) 1,8 1, kyna, 6neHgep,
BUAMUA, WInaTtyna.

50rplbaHomMacneHo MAsKo
100rplropums wokonag 50rp
3axap

1 WMNKaoT conTa

50rpMacno

Heo6xoaumn enemeHTU:Macso,
TeHZXepa, WnaTtyna, 6neHaep.

JECEPT
30 - 60 MVH
4 MOPLMN
rPAH/, 30HA

M3b6epeTe Grandzone n ¢pyHKUmATa Bake, 3agante 160°C n BpemeTto 10
MUWHYTW; cneg ToBa HaTuUCHeTe 6yToHa CTapT/Mays3a, 3a fja 3arpeeTe
npesBapuTenHo.

Pe>xmm Ha neyeHe - 160°C - 10 MUH

HanpbckaiiTe BbTpeLLHOCTTa Ha popmaTa € Maco 1 s MopbCeTe ¢ 6paLLHO.
PasknarteTe TaBaTa, 3a Aa OTCTPAHWTE M3/INLLHOTO 6PALLHO.

O6enete MOPKOBUTE U MM HapeXeTe Ha CUTHO.

Pas6uiite MOpKOBUTE, F|I7ILI.aTa, ONNOTO, BAaHNNOBWNA EKCTPAKT U
3axapTa C MMKCep A0 rnajka cMmec.

Kom6unHupariTe cyxmte CbCTaBku, 6paLllHOTO, CoNTa n
6aknynsepa. C NOMOLLTa Ha LWNaTyna gobaBeTe MakapoHuTe,
KOWTO CTe 06paboTnan B b1eHAepa, AOKATO ce HTerpupar.
Tpsbsa Aa ce MOay4M XOMOreHHO 1 TbCKaBo TecTo, 6e3
6paLLHeHn ByuKu.

M3cuneTte cMecTa B NOAroTBeHata ¢popma.

MeyeTe ot 35 g0 40 MuHyTW. MpoBepsaBariTe TOpTaTta Ha
VHTEpBaAn oT 5 MUHYTW, cfief KaTo e npekapana 25 Ao 30 MuHyTH
B KOLLHMLaTa. MpoBepeTe ¢ WwuLlye (TpsibBa Aa MOXe ja ce
MocTaBsa 1 N3BaXja YnCTo), Tbil KaTO BpeMeTO MOXe Ja Bapvpa B
3aBNCUMOCT OT popmMaTa Ha popmaTa 3a X16.

Pe>xmm Ha neyeHe - 160°C - 35-40 MUH

OcTtaBeTe fa ce oxnaju B TUraH 3a 10 MUHYTW; cnej ToBa
npexsbpaeTe TopTaTa BbPXY peLueTka.

HapexeTe LWoKoNnaga Ha CUTHO.

Pa3sToneTte macnoTo B Masnka TeHAXepa Ha cnab orbH.

Jo6aBeTe Haps3aHWA LWOKONAA KbM pa3TONeHOTO Macio B
TeHJpKepaTa 1 pasbbpkaliTe, 40KATO LLOKONAABLT Ce pasTonu
HanbJ/IHO ¥ CMeCTa CTaHe rnajka.

JlobaBeTe nygpaTa 3axap KbM CMeCTa OT LLOKONAA 1 Macno;
Pa3bbpkaliTe, AOKATO 3axapTa ce pa3TBOPU HaMmbAHO.

MocTerneHHO M3cuneTe MbJHOMAC/IEHOTO MASIKO B CMECTa;
BbpkaliTe HenpekbCHATO, 0KaTO LLIOKONA0BOTO NOKPUTUE CTaHe
FNajKo 1 IbCKaBo.

MaxHeTe TeH/pkepaTa OT KOT/IOHa 1 OCTaBeTe LoKoNaAoBaTa 6aHs Aa
ce oxnaam 3a 10 MUHYTW.

HamaxeTe MopkoBeHaTa TopTa C LLOKOaZ0BuMS 61aT n
cepBupaniTe.
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MPEOTKPUBAHE HA

A6B/IKOB MAW

CbCTABKU

4-6Hapsa3aHn A6bAKK
200rpkadsBa 3axap 49
MnsHa kaHena 2 rp
nHAMNCKo opexye 4gCon

(1 NMUMOH)/TUMOHOB COK
1 cyneHa nbXXuUuauapesnyHO HMWecTe 2

CyneHu TbXXuumneoja

Heo6xopammmn enemeHTUu:Genauka 3a
3e/1eHYyLM, HOX, Kyna 3a CMecBaHe, TeHAXepa.

375rpbyTep TecTo 2 yawm
A6BNKOB NbaHeX 14iue

1 cyneHa nbXuuallbaHomac/ieHo
MASIKO 4 CYNeHWN TbXnLmsaxap

2 cyneHun TbXULMKaHena

1 Y.umHaNNCcKo opexye 4
CyneHn MbLXNLU6OpaLLHO
Myapa 3axap Ha BKYC

Heo6xoanmu enemeHTn:Manka Kyna,
XapTusa 3a neyeHe, HOX UAW HOX 3a NULA,
BMAMLA, YeTKa 3a C1aAKMNLLN.

JECEPT

65 MNH

4 MOPLMN
FPAH/, 30HA

B Kyna 3a cmecBaHe cmeceTe TbHKO Hapsa3aHuTe S6baKN €
rpaHynmpaHara 3axap. OcrtaseTte cmecTa Aa npecrou okoso 10
MUHYTW.

MpexBbpeTe a6bKOBaTa CMEC B TEHAKEPA U st MOCTaBeTe Ha
cnab orbH.

[lobaBeTe cMnsfHaTa KaHeNa 1 CMAAHOTO UHAWIACKO opexye;
Jleko 3arpeliTe cmecTa 3a 0KO/0 5 MUHYTK, flOKaTO 3axapTa ce
pa3TBOpPU N A6BAKNTE IeKO OMeKHar.

B manka Kyrna cMeceTe LapeBMYHOTO HULIeCTe CbC cyneHa
NBbXKUa BOJa, 3a Aa Ce Noy4n XoMoreHHa cMmec.

baBHO n3cunere cmecta oT LapeBnYHO HMLecTe B TeHAXKepa C
A6IKOBA CMEC; pa36prBa|7|Te npes usa10T1To BpemMe, 3a OKOJ10
1 8o 2 MWHYTW, AOKATO CMeCTa 1eKO Ce CI'bCTr.

MaxHeTe TeHJKepaTa OT KOT/IOHA 1 OCTaBeTe A6BIKOBMS MbAHEX
HacTpaHa, 3a Aa ce OXNaAu IeKo, MPeAm Aa ro U3Mos3BaTe 3a MbHeHe
Ha 6yTep TecToTo.

M3bepeTe PpyHKLMA Grandzone v Bake, 3agaiTe TemnepatypaTa Ha
190°C 1 10 MUHYTW; cne ToBa HaTUCHeTe 6yToHa CtapT/Maysa, 3a ga
3arpeete npeABapuTENHO.

Pe>xmm Ha neyeHe - 190°C - 10 MUH

Bbpxy /IeKo HabpallHEHa MOBBPXHOCT pa3ToyeTe
npegsapuTesIHO MPUroTBEHOTO ByTep TecTo ¢ AebennHa
okosio 0,3 cm.

CMeceTe sifiLeTo 1 1 cyneHa NbXuMLa NbJAHOMACNEHO MASIKO, 33 Aa HanpaBuTe

N3MMBaHE Ha ﬂl‘/’ILl,a.

C nomoLLTa Ha HOX MAM pe3ayka 3a N1La HapexeTe pa3To4eHOTo
6yTep TecTo Ha kBagpath 10 x 10 caHTUMeTpa.

B nonoBuvHaTa oT BCceku KBajpaT TeCTO C/10XKeTe No eAHa CyrneHa
NbXKnua oT A6BAKOBUA MbHEX, KOWTO npuUroTBMxme no-paHo.
OcraBeTte rpaHmua ot 0,5 CaHTUMeTpPa OKO0 KpaullaTa.

HamaxeTe fliuHOTO M3MMBaHe no pb6oBeTe; CrbHeTe BCeKM
KBaApaT, 3a Aa opopMuUTe TPUBIbIIHA TOPTa U 13MoN3BaliTe
BWIVLA, 33 @ HapeXeTe KpauLiaTa.

C nomouurta Ha OCTBbpP HOX HanpaBeTe 2 pa3pe3sa B ropHaTa 4YacTt Ha
BCAKa ToOpTa. ToBa Le NoMOorHe Ha naparta Aa 13/1M3a No BpemMe Ha
neyeHe.

CmeceTe 3axapTa  noanpaBKNTE B KyMa.

HamaxeTe cnagkmute c pasbuTo ainue 1 rm nopbcete 06UAHO
CbC 3axapHaTa cMmec.

MocTaBeTe roToBUTE A6BKOBU NalioBe B KOLLIHULATA Ha
npesBapuTenHo 3arpsaTns GpUTIOPHYIK.

M3neueTe cnagkmwimnTte A6BIIKN.

M36epeTe Grandzone n ¢yHKLMATa Bake, 3agaiiTe TemnepaTtypata
Ha 190°C 1 BpemeTo Ha 12 MUHYTW; C1ef TOBa HaTUCHeTe 6yTOHa
Crapt/May3a.

Pe>knm Ha neyeHe - 190°C - 10 MmuH
M3BageTe oT GpUTIOPHMKA 1 OCTaBeTe fa U3CTUHE Npeaun cepBupaHe.

Mo xenaHve nopbCeTe CIafKMTe C MyApa 3axap npeau
cepBMipaHe UV NOAHECETE C TOMKa BaHWIOB CNajones.



BYJITAPO

BMCKBUTKA

JIBOVEH LLIOKONAA,

CbCTABKU

1/2 vawaMacno

1/2 yawa3axapHoO CTBLKI/O

1/2 vawakadssa 3axap 1

Anue

1 y.4EKcTpakT OT BaHWAMA 1 yawa
06M1KHOBeHO 6paLuHo 1 wunkaCon

2/3 yawakakao Ha npax

1 y.4ybaknyneep 1 yawaHapsasaH
uepeH wokonag 1/2 yawa
HapssaHu agkn

Heo6xoanMu eneMeHTM:XapTusi 3a
reveHe, 2 ronemu Kynu, WwnaTyna, MuKcep.

JECEPT

45 MUH

4 MOPLMN
FPAH/, 30HA

OcTaBeTe MacnoTo fa JOCTUrHe CTaliHa TemMmnepaTtypa, 4oKaTo
OMeKHe A0CTaTbyHO, 3a Aa Ce MoJy4Yn Kpem.

CmeceTe oMeKHanoTo Macso, nyapata 3axap 1 Kaq)ﬂBaTa
3axap B Kyna, JOKaTO CTaHe CBET/10 1 NMyXKaBo.

JobaBeTe aiiyaTa KbM cMecTa.
Ao6aBeTe BaHWMNOB €KCTPaKT KbM CMeCTa.
Pa3buniiTe cbCcTaBKUTe, JOKATO Ce CMeCAT Jobpe.

MpeceliTe yHMBEpPCanHOTO 6paLLHO, KAKaoTO Ha Npax, conTa n
6aknyneepa B OTAeNHa Kyna.

Pa3bbpkainTe, AOKATO BCUYKM CyXM CbCTABKU Ce pasnpeaenst
paBHOMepHO.

,Cl,o6aBeTe CyXunTe CbCTaBkM MOCTENEHHO KbM MOKpuUTeE
CbCTaBKW B KynaTta.

Pa3bbpkaiiTe, 4okaTo ce 0popMU rNajKko TecTo.

Cnoxete HapA3aHWA YepeH WOoKosla4 N HapAaA3aHUTe opexu,
AOKaTo Cce pa3npesendaTt paBHOMEPHO B TECTOTO.

OxnageTte TeCcToTo 3a 2 Yaca Wan 3a efHa HOLL,.

OmeceTe YacTy OT TECTOTO Ha TOMKW WUAW U CrieckainTe NeKo,
AOKaTo nonyynTe >XenaHnsa pasmep m ¢op|v|a Ha 6uCKBUTKA.

M3b6epeTte Grandzone n ¢yHKumaTa Bake, 3agariTe TemnepaTtypaTa Ha
175°C 1 5 MuHyTK; cnef ToBa HaTucHeTe byToHa CtapT/May3a, 3a ga
3arpeete npeABapuTenHo.

Pe>kmm Ha neyeHe - 175°C - 5 MUH

MocTaBeTe TECTOTO 3@ BUCKBUTKM B KOLUHMLLATA Ha Bb3AYyLLHWS
dpuTopHIKK; OcTaBeTe 1 40 2 CaHTMMETPa Mexay Bcsika
6UCKBMTKA, 3a Aa MoraT ja BTacar.

MNeuvete 6uckBUTKMUTE Ha 175°C 3a 0k0N0 8 A0 10 MUHYTK, NN
[OKaTO CTerHaT 1 CTaHaT Ieko TBbPAY Ha JoNup.

Pe>xmum Ha neyeHe - 175°C - 10 MUH

Moxe fa ce Hanoxwm Ja neyete BUCKBUTKMTE Ha NapTUAN.

Cneg KaTo 6MCKBUTKITE €A FOTOBU, M3BAZETE MM OT GPUTIOPHMKA U T
oCTaBeTe /ja Ce OX/aAsAT BbPXy peLleTka npean cepsripaHe.
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BITE-URI DE

CONOPIDA

INGREDIENTE

spray de ulei

1 conopidd, gatitd timp de S minute
80 g faind de porumb (malai)

120 g f&ind

2 lingurita boia afumat

2 lingurita usturoi granulat
1lingurita sare

1lingurita piper

230-345 ml pesmet panko

50 g maionezd

2 bulb usturoi

1lingurita sare

1/2 lingurit& Pimienta

25 g patrunjel proaspdt

1 Colher de cha Tomilho

2 lingura zeamd de l[dmaie

Obiecte necesare: 2 Foi Folie aluminiu

INCEPATORI
65 MIN
GRAND ZONE
4 PORTII

Selectati Zona 1 si functia Roast (Prajire), apoi preincalziti la
180°C.

Mod Roast - 180 °C - 5 min

T&iati partea superioard a fiecdrui bullb de usturoi.

Stropiti cateii cu ulei de masline si asezonati cu sare, piper si
cimbru proaspdt.

Infésurati fiecare bulb de usturoi individual in folie de aluminiu.

Puneti bulbii de usturoi inveliti in cosul preincdlzit si prdijiti timp
de aproximativ 20 de minute sau pdnd cdnd cdteii de usturoi
sunt moi si caramelizati.

Mod Roast - 180 °C - 20 min

Scoateti cdteii de usturoi prdjiti din coajd intr-un bol

Zdrobiti cateii de usturoi prdijiti cu ajutorul unei furculite pand
cand formeazd o pastd omogend.

Addugati maioneza in bolul cu pasta de usturoi prdjitd.
Amestecati pasta de usturoi prdjitd si maioneza.

Asezonati sosul de usturoi cu sare, piper si un strop de zeamd
de ldmaie, dupd gust. Condimentati in functie de preferintele
dumneavoastrd.

Tocati mdarunt pdtrunjelul proaspdt si presdrati peste sosul
de usturoi pentru un plus de aroma.

Puneti sosul de usturoi intr-un bol de servire.

Impartiti conopida in buchete mici.

Puneti buchetele in apd clocotitd si fierbeti timp de 3 minute,
pd&nd se inmoaie usor.

Scurgeti conopida si puneti-o intr-un bol cu apd rece pentru
a opri procesul de gdatire.

Stropiti conopida gd&titd cu ulei de mdsline si presdrati cu
sare. Amestecati putin pentru a se acoperi uniform.

Amestecati intr-un castron putin addnc fdina de porumb
(malai), f&ina, boia afumatd, usturoiul granulat, sarea si
piperul.

Addugati treptat apa la ingredientele uscate, bdatand
continuu p&nd cand se formeazd un aluat omogen.

Tnmuiot,i buchetele de conopidd in aluat, asigurdndu-vd cd
sunt acoperite uniform. L&sati s& scurgd excesul de aluat.

Treceti conopida prin pesmet panko, apdsdnd usor pentru a
adera pesmetul. Asigurati-vd cd conopida este acoperitd
uniform.

Asezati buchetele de conopidd acoperite pe o tavd,
asiguréndu-va cd sunt distantate pentru a permite circulatia
aerului.

Selectati Grandzone si functia Air Fry, reglati temperatura la
190°C si timpul la 10 minute, apoi apdsati Start/Pauzd pentru
preincdlzire.

Pulverizati ulei peste buchetelele de conopidd pentru un
rezultat crocant.

Asezati conopida in cosul friteuzei cu aer cald, intr-un singur
strat, asigur@ndu-v& cd nu sunt supraaglomerate.

Mod Airfry - 190 °C - 10 min

Prgjiti conopida la 190°C  timp de 12 p&and la 15 minute, sau
pd&nd cdnd sunt aurii si crocante, scuturdnd cosul la jumdatate
de timp.

Scoateti buchetele din cos in momentul in care sunteti
multumit/& de rezultat.

Mod Airfry - 190 °C - 12-15 min

BILUTE DE CASCAVAL

INGREDIENTE

spray de ulei

60 g f&ind de porumb (malai)
250 g mozzarella rasd

50 g Grana Padano

2 gsare

2 g piper

20ud
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INCEPATORI
15- 30 MIN
GRAND ZONE
4 PORTII

Puneti cascavalul, oudle, fdina de porumb (mdlai), sarea si
piperul intr-un castron mare.

Amestecati toate ingredientele cu mdinile p&nd cand
obtineti un aluat omogen.

Rulati 1,5 linguri de amestec in bile.

Puneti bilutele in frigider timp de 1 ord sau pdnd cénd
amestecul devine usor ferm.

Selectati Grandzone si functia Grill (Gratar), reglati
temperatura la 240°C si timpul la 10 minute, apoi apdsati
Start/Pauzd.

Mod Grill - 240 °C - 10 min

Stropiti bilutele cu ulei.

Asezati bilele pe o bucatd de hdrtie pentru copt in cosul
friteuzei cu aer cald la o distantd de 3 centimetri intre ele.

Selectati Grandzone si functia Air Fry, reglati temperatura la
190°C si timpul la 10 minute si gatiti pand cand sunt aurii si
bine p&trunse.

Mod AirFry - 190 °C - 10 min

Briose cu Ou + Paine cu Maia Prajita -
Egg Cups + Sourdough Toasts

INGREDIENTE

20ud

1/2 Chéavena ciuperci

1/3 Chavena ceapd verde
1/2 lingurité sare

1/2 lingurit& piper
1lingurita unt

Obiecte necesares: Bol mic, tocdtor, cutit, tel, forme
rezistente la caldurd

2 felii pdine cu maia
1lingurd Manteiga

TINCEPATORI
25 MIN
DUAL ZONE
4 PORTII

Selectati Zona 1si functia Air Fry, reglati temperatura la 180°C
si timpul la 5 minute si apdsati

Start/Pauzé pentru preincdlzire.

Mod Airfry - 180 °C - 5min

Bateti usor oudle intr-un castron mic.
Tempere-os a gosto, com sal e pimenta.

Condimentati oudle cu sare si piper, dupd gust.

Taiati ciupercile si ceapa verde.

Ungeti cu unt niste forme mici.

Impartiti ciupercile si ceapa verde in mod egal intre forme.

Turnati oudle asezonate peste ciupercile si ceapa verde din
fiecare formd, umplandu-le cam 3/4.

Asezati formele umplute in zona 1 a friteuzei cu aer cald
Cosori.

Intindeti untul uniform pe ambele parti ale fiecdrei felii de
pdine cu maia.

Asezati felile de p&ine cu unt in zona 2

Selectati Zona 1 si functia Air Fry, apoi reglati temperatura la
180°C si timpul la 12 minute.

Mod Airfry - 180 °C - 12 min

Selectati Zona 2 si functia Air Fry, reglati temperatura la 180°C
si timpul la 5 minute.

Mod Airfry - 180 °C - 5min

Selectati Sync si apdsati Start/Pauzd pentru a incepe gatitul.
Serviti egg muffin-ul cald.

Serviti pdinea prdjitd cu maia aldturi de briosele cu ou pentru
un mic dejun delicios si satisfacator.

CREVETE CU PIPER

SI LAMAIE

INGREDIENTE

4 lingurd unt sdrat

11&dmaie

1/4 linguritd usturoi granulat
1 lingura piper mdacinat

2 varf de cutit sare

300 g creveti
ulei de mdsline
sare

piper

INCEPATORI
30 MIN
GRAND ZONE
4 PORTII

Derreta a manteiga numa pequena panela a lume brando.
Tire do lume quando estiver derretida.

Raspe a casca do lim&o e esprema o seu sumo diretamente
na manteiga derretida, a gosto.
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Topiti untul intr-o cratitd micd, la foc mic. Luati de pe foc
cdnd este abia topit.

Curdtati Idmdia de coajd si stoarceti-o direct in untul topit.
Mod Grill - 240 °C - 10 min

Selectati Grandzone si functia Grill, apoi reglati temperatura
la 240°C si timpul la 5 minute.

Scoateti crevetii din ambalaj si puneti-le pe o farfurie sau pe
un tocgtor.

Uscati crevetii cu ajutorul unui prosop de hartie.
Asezonati crevetii cu ulei de mdsline, sare si piper.

Mod Grill - 240 °C - 10 min

Pr&jiti crevetii in friteuza cu aer cald timp de 5 minute,
intorcandu-i la jumdtatea gatitului.

Turnati sosul de I&maie si piper peste creveti. Amestecati bine
si serviti.

VINETE JAPONEZE + FASOLE

VERDE IN STIL ASIATI

INGREDIENTE

100 g fasole verde

4 catei usturoi

2 lingura sos de soia
1lingurita ardei iute uscat
1 picatura ulei de susan

2 vinete

1lingura ulei vegetal

1 varf de cutit sare

2 lingura miere

3 lingura mirin

2 Colheres de sopa miso
1lingura sos de soia
1tdiata ceapd verde
1lingurit& seminte de susan prdjite

INCEPATORI
50 MIN
DUAL ZONE
4 PORTII

Taiati ceapa verde si puneti-o intr-un bol.

Amestecati sosul de soia, usturoiul tocat mdrunt si ardeii iuti
uscati intr-un bol mic. Addugati ulei de susan dupd gust.
Amestecati cu fasolea verde. Puneti totul deoparte

T&iati vinetele cu un cutit ascutit, fdcand tdieturi putin adénci
in form& de incrucisare.

Stropiti vinetele cu ulei vegetal si presdrati cu putind sare.
Preincalziti friteuza cu aer cald pe modul Girill.

Asezati vinetele cu partea crestatd in sus si porniti programul
Grill timp de 15 minute.

Mod Grill - 240 °C - 5min

Amestecati intr-un castron mic mirinul, miso-ul, mierea si sosul
de soia. Modiificati cantitdtile dupd& gust.

Folosind o pensuld sau o lingurd, aplicati cu generozitate
sosul miso pe partea crestatd a vinetelor.

Mod Grill -+ 200 °C - 15 min

Asezati vinetele in zona 1, cu partea crestatd in sus.
Asezati fasolea verde condimentatd in zona 2.

Selectati Grandzone si functia Grill, apoi setati timpul la 10
minute si apdsati Start/Pauzd.

Puneti totul pe un platou de servire dupd ce sunt gata.

Decorati vinetele cu ceapd verde tocatd si seminte de susan
prdjite.

Serviti fierbinte ca fel principal, perfect pentru vegetarieni sau
ca garniturd la o masd de stil asiatic!

Mod Grill - 240 °C - 10 min

CHIFTELE DIN CARTOFI

INGREDIENTE

4 cartofi (mari)

1 ceapd (micd)

20ud

1 lingurita sare

1-2 lingurita piper

2 linguritd ceapd verde
spray de ulei

Obiecte necesare: bol, rdzdtoare, pdnzd de scurs
brénzd, strecurdtoare.

INCEPATORI
45 MIN
GRAND ZONE
4 PORTII

Spdlati si curdtati cartofii de coajd.
R&zuiti cartofii intr-un castron mare.

Puneti cartofii intr-o sitd& cu ochiuri fine sau intr-o p&nzd de
scurs brénza.

Apdsati cartofii pentru a elimina excesul de umiditate, folositi
strecurdtoarea. Acest pas este important pentru un rezultat
crocant.

Curdtati si tdiati marunt ceapa.
Add&ugati ceapa tocatd in castronul cu cartofii rasi.
Addugati oudle, sareq, piperul si ceapa verde.

Amestecati ingredientele. Amestecul trebuie s& fie coerent si
uniform.



Preincalziti friteuza cu aer cald la 200°C timp de 5 minute.

Formati chiftelute plate si rotunde din amestecul de cartofi.
Puteti modifica dimensiunea chiftelutelor in functie de
preferintele dumneavoastrd.

Pulverizati usor cosul friteuzei cu ulei pentru a preveni lipirea.

Mod Airfry - 200 °C - 5min

Puneti chiftelutele din cartofi in cosul aparatului intr-un singur
strat, 1&sé&nd spatiu intre fiecare chiftelutd pentru o gdtire
uniformd.

Prajiti la 200°C timp de aproximativ 12 minute, intorcandu-le
la jumdtatea timpului de gdtire pentru a v& asigura cd se
gdtesc uniform pe ambele pdrti.

Scoateti-le din airfryer c&nd sunt aurii, crocante la exterior si
gatite in interior.

Serviti imediat cu toppingurile dorite.

Mod Airfry - 200 °C - 12 min

CARNE DE A SI CHIFLE MOI
INGREDIENTE
1kg pulpd de vitd
1lingurd mustar 1 maruntit praz
1lingura sare 1 maruntita ceapd albd
1lingura piper 1rosi
1lingura boia 3 catei usturoi
5004g find 3 crengute cimbru proaspdt

1lingura zahdr
1lingura sare
1lingura drojdie

2 oud

2 lingura unt topit
1cand apd

2 ceapd rosie

1cana apd

1 cané otet (alb sau de mere)

2 lingurita Sal

2 lingura zahar

Obiecte necesares: condimente intregi (cum ar fi boabele
de piper, semintele de mustar, semintele de coriandru etc.)
Maionese

INCEPATORI
240 MIN
GRAND ZONE
4 PORTII

Uscati carnea cu prosoape de hdértie pentru a indepdrta
excesul de umiditate.

Acoperiti carnea de vitd cu mustar, asiguréndu-vd cd este
acoperitd uniform.

Amestecati intr-un castron mic sareaq, piperul si boia. Frecati
acest amestec pe toatd carnea de vitd.

Amestecati prazul mdruntit, ceapa albd, rosiile, usturoiul
tocat mdrunt si cimbrul proaspdt intr-o tavd de copt si
asezati carnea de vitd deasupra.

Infésurati bine tava cu folie de aluminiu.
Introduceti tava in cosul friteuzei cu aer cald f&rd separator.

Selectati Grandzone si functia Roast, reglati temperatura la
160°C si timpul la 3 ore si 30 de minute, apoi apdsati
Start/Pauzd.

Mod Roast + 160 °C - 3 h 30 min

Amestecati intr-un castron mare fdina, zahdrul, sarea si
drojdia.

Addugati oul, untul topit si apa si amestecati pdnd cand se
formeazd un aluat lipicios.

Folositi tehnica fard frdmdéntare cu intindere si indoire la
fiecare 20 de minute pentru aproximativ o ord, pdnd cand
aluatul devine neted si elastic.

Lasati aluatul s& creascd in timp ce carnea de vitd se
prdjeste incet. Aluatul ar trebui s& se dubleze in dimensiune.

Amestecati intr-un vas apa, otetul, sarea, zahdrul si
condimentele intregi. Aduceti amestecul de saramurd la
fierbere, amestecand pdnd cand sarea si zahdrul se dizolva.

Puneti ceapa rosie tdiatd felii subtiri intr-un borcan sau
recipient curat.

Turnati saramura fierbinte peste ceapd, asiguréndu-va cd
aceasta este complet acoperitd.

L&sati ceapa muratd sd se rdceascd la temperatura
camerei, apoi acoperiti-o si puneti-o la frigider pentru cel
putin céteva ore inainte de a o servi.

Dupd ce carnea de vitd este gata, scoateti-o din cos si
|&sati-o s& se odihneascd la temperatura camerei in timp
ce coaceti chiflele.

Impartiti aluatul in 8 bile de dimensiuni egale.

Acoperiti interiorul cosului cu hértie pentru copt pentru a
impiedica aluatul s& se lipeascd de el.

Puneti bilele de aluat in cos si l&sati-le s& creascd pand
cand isi dubleazd dimensiunea.

Ungeti bilutele cu oul rédmas.

Selectati Grandzone si functia Bake, reglati temperatura la
170°C si timpul la 25 de minute, apoi apdsati Start/Pauzd.

Coaceti timp de 25 de minute sau pdnd cdnd este aurie si
sund a gol cand este b&tutd pe fund.

Desfaceti folia de pe tava cu carne de vitd.

Mod Bake - 170 °C - 25 min
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Cu agjutorul a doud furculite, mdruntiti carnea de vitd in bucati
de mdrimea unei muscdturi, amestecdnd-o cu legumele
fierte siierburile din tava.

PFaceti sandvisuri:

T&iati chiflele proaspdt coapte in jumdtdti.

Intindeti maioneza cu generozitate pe ambele jumdtdti.
Puneti carnea de vitd mdruntitd pe o jumdtate de chifld.
Puneti ceapa muratd peste carnea de vitd mdruntitd.

Asezati cealaltd jumdtate de chifld deasupra pentru a completa
sandvisul.

Serviti si bucurati-v& de delicioasele sandvisuri cu carne de vitd!

PAINE PRAJITA SARATA SI

BACON CROCANT

INGREDIENTE

4-6 pdine

25 g smanté&nd de gatit

20ud

1/4 linguritd sare

1/4 lingurita piper

15 g Grana Padano ras

15 g branzd rasd (Cheddar sau Gruyeére)
2 lingurita pdtrunjel maruntit

8-12 felii bacon

INCEPATORI
30 MIN
DUAL ZONE
4 PORTII

Asezati felile de bacon in zona 2 a aparatului Air Fryer,
I&sé&nd spatiu intre fiecare.

Selectati Zona 2 si functia Air Fry, setati temperatura la
200°C si timpul la 6 minute, apoi apdsati Start/Pause.

Mod Airfry - 200 °C - é min

Taéiati fiecare felie de pdine in forma doritd, cum ar fi
triunghiuri sau dreptunghiuri.

Bateti impreund sménténa groasd, oudle, sarea, piperul,
Grana Padano ras, brénza rasd si pdtrunjelul tocat intr-un
bol.

Tnmuioti pdinea in amestecul de cremd, asigurdndu-va cd
este bine acoperitd pe ambele parti. Lasati excesul de
amestec sd se scurgd.

Aranjati felile de pdine intr-un singur strat intr-un cos al
aparatului, asigurdndu-vd cd nu se suprapun.

Selectati Zona 1si functia Air Fry, reglati temperatura la 180°C
si setati timpul la 8 minute, apoi apdsati Start/Pause.

Mod Airfry - 180 °C - 8 min

Prgjiti feliile de paine, intorcandu-le la jumdtate de timp, pand
cand sunt aurii.

Serviti cu bacon.

Dupd ce felile de pdine si felile de bacon sunt prdjite,
scoateti-le din friteuzd.

Serviti pdinea prdjitd francezd fierbinte, aldturi de felii
crocante de bacon.

POKE BOWL CU PUI SI OREZ

INGREDIENTE

50 g orez lipicios japone
100 ml apd

Obiecte Necesare: cratitd sau fierbdtor de orez, strecurdtoare.

2 Peitos de Frango

2 lingura sos de soia
1lingur& mirin

1linguré otet de orez
1lingurita ulei de susan
1lingurita zahdr

1 broccoli
250 g ardei gras rosu
1ceapd albd

1bok choy (varz& chinezeascd)
100 g fasole verde

6-10 ciuperci

2 dentes usturoi

1lingurité ghimbir

15 g ceapd verde

2 lingura sos de soia

2 lingura seminte de susan

INCEPATORI
30 MIN
DUAL ZONE
4 PORTII

Clatiti orezul in apd rece pdnd cénd apa devine limpede.

Fierbeti orezul intr-un aparat de gdatit orez sau intr-o cratitd,
conform instructiunilor de pe ambalaj.

Amestecati intr-un bol sosul de soia, mirinul, otetul de orez,
uleiul de susan si zahdrul pentru a crea marinada pentru pui.

Taiati pieptul de pui in bucdti de mdrimea unei muscdaturi.

Puneti puiul in marinadd si l&sati timp de cel putin 30 de
minute, sau peste noapte la frigider pentru o aromd& maxima.

Taiati broccoli in buchetele. Taiati felii ardeiul gras rosu, ceapa
albd si ciupercile. Taiati bok choy si fasolea verde.

Asezonati legumele cu usturoi tocat, ghimbir, ceapd verde si
sos de soia



ROMANA

Asezati puiul marinat in primul cos al aparatului.

Selectati Zona 1 si functia Air Fry, apoi setati temperatura la
180°C si timpul la 10 minute.

Puneti legumele pregdtite in celdlalt cos al friteuzei cu aer
cald.

Mod Grill - 180 °C - 10 min

Selectati Zona 2 si functia Air Fry, apoi setati temperatura la
180°C si timpul la 8 minute.

Mod Airfry - 180 °C : 8 min

Apd&sati Sync pentru a v& asigura cd ambele cosuri vor
termina in acelasi timp.

Apdsati Start/Pauzd pentru a incepe gatitul.
Amestecati puiul silegumele dupd& ce sunt gata.
Serviti amestecul de pui si legume peste orezul fiert.

Decorati cu ceapd verde sau seminte de susan, dacd doriti.

PUI CU COAPSE SI LEGUME COAPTE

INGREDIENTE

4 Coxas de frango

Sall

Pimenta

1lingurit& de Paprica
1lingurita de Alho em po

2 cdni Buchetele de broccoli
2 cani Morcovi feliati

2 cani Buchetele de conopidd
1 ceapad tdiatd felii

2 linguri de ulei de mdsline
Sare

FELUL PRINCIPAL
15-30 MIN

DUAL ZONE

4 PORTII

Condimentati generos pulpele de pui cu sare, piper, boid si
usturoi praf, asigurdndu-vd cd ambele pdrti sunt acoperite
uniform.

Amestecati intr-un castron buchetelele de broccoli, morcovii
tdiati, buchetelele de conopidd si ceapa tdiatd cu ulei de
masline, sare si piper, dupd gust.

Asezati pulpele de pui condimentate in primul cos al
aparatului, cu pielea in jos.

Raspanditi uniform legumele condimentate in cel de-al
doilea cos al aparatului.

Setati ambele zone pe modul Roast utilizdnd functia Match,
200°C si 20 de minute, apoi apdsati Start /Pause.

Prgjiti timp de 10 minute.

Intrerupeti programul dupd 10 minute, intoarceti puiul si
amestecati legumele.

Mod Roast - 200 °C : 20 min

Cozinhe durante 10 minutos.
Inchideti cosul si asteptati finalul programului.

Scoateti-le dupd ce pulpele de pui si legumele prdjite sunt
gata.

ARIPI DE PUI SI CARTOFI DULCI PRAJITI

INGREDIENTE

500 g aripioare de pui
1 lingurita sare

1/2 lingurit& piper

1/2 lingurit& boia dulce
1/4 linguritd curry

2/3 cartofi dulci

1lingurad ulei de mdasline

1lingura sare

1/2 lingurit& piper

1/2 lingurit& boia afumatd

1/2 lingurit& usturoi pudrd

1/4 linguritd piper cayenne (optional)
1/2 ldmaie

50 g coriandru proaspdt

Obiecte Necesar: bol mare, tocdtor, cutit, farfurie.

FELUL PRINCIPAL
15-30 MIN

DUAL ZONE

4 PORTII

Uscati aripioarele de pui folosind prosoape de hartie pentru
a indepdrta orice exces de umiditate.

Condimentati aripioarele cu sare, piper, boia dulce si curry.
L&sati condimentele s& pdtrundd in aripioare timp de cel
putin 10 minute sau l&sati-le la marinat peste noapte in
frigider pentru o arom& maxima.

Puneti aripioarele de pui condimentate in cosul friteuzei cu
aer cald si prgjiti la 120°C timp de 20 de minute, I&s@ndu-le
sd se gdteascd bine.

Mod Airfry + 120 °C - 20 min
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Scoateti aripioarele dupd prdjire si lasati-le s& se rdceascd
in frigider timp de 15 minute. Acest lucru ajutd la intdrirea pielii
si asigurd cd acestea devin crocante atunci cand sunt

prdjite din nou.
Cur&tati si tdiati cartofii dulci aproximativ de 1cm grosime.

Amestecati intr-un castron cartofii dulci cu ulei de mdsline,
sare, piper, boia afumatd, usturoi pudrd si piper cayenne,
pd&nd cdnd se obtine un amestec uniform.

Puneti din nou In cosul friteuzei aripioarele de pui dacd au
trecut cele 15 minute.

Asezati cartofii dulci asezonati in celdlalt cos al aparatului.

Selectati Zona 1si functia Air Fry, apoi setati temperatura la
200°C si timpul la 8 minute.

Mod Airfry - 200 °C - 8 min

Selectati Zona 2 si functia Air Fry, apoi setati temperatura la
190°C si timpul la 14 minute.

Mod Airfry - 190 °C - 14 min

Apd&sati Sync pentru a v& asigura cd ambele cosuri vor
termina in acelasi timp.

Apdsati Start/Pauzd.
Scoateti cartofii si aripioarele din cos dacd sunt gata.

Serviti aripioarele de pui si cartofii dulci prdjiti impreund,
decorati cu pdtrunjel tocat si cateva picdturi de zeamd de
I&maie pentru un plus de prospetime.

CURRYWURST (CARNATI GERMANI)

INGREDIENTE

Spray de ulei

2 ceapd albd micd

500 g Ketchup

1lingurd pastd de tomate
5 lingura otet balsamic
1lingura sos de soia

2 lingura miere

2 lingura curry

4 fire carnati germani
4-6 lingura sos curry

FELUL PRINCIPAL
35 MIN

DUAL ZONE

4 PORTII

Cur&tati si tdiati marunt ceapa albd.
Incalziti uleiul de mdasline intr-o cratitd la foc mediu.

Addugati ceapa tocatd in cratitd si sotati-o pdnd cand este
moale si translucidd.

Addugati ketchupul, pasta de tomate, otetul balsamic, sosul
de soia, mierea si curry la ceapa cdlitd.

Amestecati ingredientele pentru sos pdnd se combind bine.

Fierbeti sosul timp de 10-15 minute, amestecand din cand in
cénd, pdnd cdnd se ingroasd usor si aromele se Imbind.
Condimentati in functie de gust.

Selectati functia Grill si preincdlziti friteuza cu aer cald.

Asezati carnatii in cosul preincdlzit al friteuzei.

Mod Grill -+ 240 °C - 5min

Pulverizati putin ulei peste carnati, dacd doriti, pentru a-i
ajuta sd se rumeneascad.

Prgjiti carnatii padnd cénd sunt bine p&trunsi si au un exterior
bine rumenit, intorcdndu-i din cand in cdnd pentru o gdatire

uniformd. Timpul de gdtire depinde de tipul si grosimea
carnatilor.

Scoateti carnatii din friteuzd dupd ce sunt prdjiti, si asezati-i
pe farfurii de servire.

Mod Grill - 240 °C - 6 min

Puneti cu lingurd sosul de curry preparat peste carnati.

Puteti decora cu praf de curry sau cu ierburi proaspete
tocate pentru un plus de aromd.

Serviti fierbinte cu garniturile preferate, cum ar fi cartofii
praijiti, si bucurati-v& de aromele traditionale germane!

TACOS DE CARNE AGRIDOCE

INGREDIENTE

500 g fripturi de porc

2 lingura pastd chipotle
1linguritd chimen pudrd
2/1linguritd piper
1lingurita boia afumatd

1zeamd de l&maie
1suc de portocale
1lingurité sare

2 porumb dulce pe stiuleti
2 lingura ulei de masline

1 cubulete rosie

1 cubulete ceapd rosie

1 mdruntit ardei iute proaspdt
15 g coriandru
1zeamd de l[dmaie

2 avocado piper
1lingura ulei de mé&sline sare
15 g maionezd 1zeamd de l[dmaie

fripturd de porc prdgjitd
salsa de porumb prdjit
maionezd de avocado
tortilla

FELUL PRINCIPAL
15-30 MIN

DUAL ZONE

4 PORTII




ROMANA

Amestecati intr-un bol carnea de porc, pasta de ardei
chipotle, chimenul, zeama de |dmdie, sucul de portocale,
sareq, piperul si boia afumatd. Lasati la marinat timp de cel
putin 30 de minute sau peste noapte pentru o aromd mai
bund.

Selectati Zona 1 i functia Grill, setati temperatura la 240°C si
timpul la 5 minute, apoi apdsati Start/Pauzd pentru
preincdilzire.

Mod Grill -+ 240 °C - 5min

Fripturile de porc marinate se prdjesc aproximativ 5 minute pe
fiecare parte, sau p&nd cdnd sunt gata si in interior. Dupd
asta, l&sati-le la odihnd cateva minute inainte de a le felia.

Mod Grill - 240 °C - 10 min

Ungeti porumbul dulce cu ulei de mdsline si prajiti-le la 240°C
pdnd cdnd se carbonizeazd usor pe toate pdrtile. Lasati
porumbul s& se rdceascd usor, apoi scoateti boabele de pe
stiuleti cu ajutorul unui cutit.

Mod Grill - 240 °C - 10 min

Amestecati intr-un castron boabele de porumb prdijite, rosiile
si ceapa tdiatd cubulete, coriandrul tocat, ardeiul iute
proaspdt tocat si zeama de Idmdie. Asezonati cu sare si piper
dupd gust.

Pasati avocadoul intru-un alt castron.
Addugati maioneza, uleiul de mdsline, zeama de |&dmdie,
sarea si piperul. Amestecati pdnd cdnd se combind bine si

devine cremos.

Incalziti tortillas intr-o tigaie uscatd pand se préjesc usor.

Intindeti o lingurd de maionez& de avocado pe fiecare tortilla.

Asezati feliile de carne de porc.
Puneti salsa de porumi prdjit peste carnea de porc.

Serviti tacos imediat, dacd doriti mai puteti adduga in plus
salsa sau maionezd de avocado.

COTLET DE PORC + VARZA DE

BRUXELLES

INGREDIENTE

600 g cotlet de porc de 2,5 cm grosime
sare

piper

2 crengute rozmarin proaspdt
2 lingura mustar de Dijon

2 lingura ulei de mdasline

2 lingura miere

2 lingura zeamd de I&maie

100 g varzd de Bruxelles
2 lingura ulei de masline
sare

piper

2 lingura otet balsamic

FELUL PRINCIPAL
15-30 MIN

DUAL ZONE

4 PORTII

Uscati cotletul de porc cu prosoape de hértie.

Amestecati intr-un bol sarea, piperul, rozmarinul proaspdt
tocat, mustarul Dijon, uleiul de mdsline, mierea si zeama de
|&dmdie pentru a crea o marinadd.

Ungeti cotletul de porc cu marinadd. Lasati la marinat timp
de cel putin 10 minute la temperatura camerei sau peste

noapte la frigider pentru o aroma sporitd.

Asezati cotletul de porc marinat in zona 1 a friteuzei cu aer
cald.

Selectati Zona 1 si functia Roast, apoi setati temperatura la

200°C si timpul de la 12 pand la 16 minute, in functie de
rezultatul dorit.

Mod Grill - 200 °C : 16 min

Taiati varza de Bruxelles in jumd&tate pe lungime, indepdarténd
frunzele rele.

Puneti varza de Bruxelles intr-un bol si asezonati-o cu ulei de
mdsline, sare si piper.

Asezati varza de Bruxelles condimentatd in zona 2 a friteuzei
cu aer cald.

Selectati Zona 2 si functia Grill, apoi reglati temperatura la
240°C si timpul la 6 minute.

Mod Grill - 240 °C - 6 min

Selectati Sync (Sincronizare) pentru a va asigura cd ambele
cosuri vor termina in acelasi timp.

Apdsati Start/Pauzd pentru a incepe gdatitul.
Scoateti méncarea din cosurile friteuzei, dupd sunt gata.

L&sati cotletul de porc s& se odihneascd cateva minute
inainte de a-I t&ia in felii.

Amestecati varza de Bruxelles prdjitd cu otetul balsamic.

Serviti cotletul de porc tdiat in felii aldturi de varza de
Bruxelles cu balsam.
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CINA CU FRIPTURA DE VITA

INGREDIENTE

1kg pulpd de vitd
piper
sare

500 g cartofi

4 lingurd unt
1lingurita Sare
1lingurita Piper

1lingura unt
1lingurda faind
250 g bulion de vitd

FELUL PRINCIPAL
145 MIN

DUAL ZONE

4 PORTII

Preincdlziti zona 1 a friteuzei cu aer cald Cosori in modul Grill.
Acest pas asigurd ca gratarul s fie pregdtit pentru a rumeni
carnea de vitd.

Mod Grill - 240 °C - 5min

Uscati carnea de vitd folosind prosoape de hartie pentru a
indepdrta excesul de umiditate.

Asezonati carnea de vitd cu ulei, sare si piper. Se freacd
condimentele in mod egal pe suprafata cdrnii.

Asezati carnea de vitd condimentatd in zona 1.

Rumeniti carnea de vitd pe fiecare parte timp de aproximativ
5 minute sau pdnd cdnd se formeazd o crustd aurie. Acest
lucru ajutd la pdstrarea sucurilor si adaugd aroma.

Mod Roast - 240 °C - 10 min

Scoateti carnea de vitd prdjitd din friteuzd si inf&surati-o cu grijd
in folie de aluminiu pentru fradgezime.

Puneti carnea de vitd invelitd in folie de aluminiu inapoi in
aparat.

Selectati functia Roast (Prgjire) pentru Zona 1, reglati
temperatura la 160°C si timpul la 60 de minute, apoi apdsati
Start/Pauzd.

Prgjiti carnea de vitd timp de aproximativ 1 ord sau pdnd cénd
sunteti multumit/& cu rezultat. Folositi un termometru pentru
carne pentru a verifica temperatura internd.

Mod Roast - 160 °C - 60 min

Curdtati cartofii de coqjd si cldtiti sub apd pentru a indepdrta
resturile.

Tdiati cartofii in sferturi, asigurdndu-va cd sunt aproximativ de
aceeasi marime pentru o gdtire uniformd.

EUmpleti o oald mare cu apd si addugati o cantitate generoasd
de sare.

Fierbeti apa la foc mare si addugati cu grijd cartofii.

Fierbeti cartofii In apd clocotitd timp de aproximativ 10 minute
sau pdnd cénd se inmoaie.

Scurgeti cartofii fierti intr-o strecurdtoare si puneti-i Thapoi in
oala goald.

Acoperiti oala cu un capac si l&sati cartofii s& se rumeneascd
incd 5-10 minute. Acest pas ajutd la eliminarea excesului de
umiditate, rezult@nd cartofi prdjiti mai crocanti.

Addugati dupd fierbere untul, sarea, piperul si rozmarinul
proaspdt. Amestecati usor pentru a acoperi cartofii in mod
uniform cu condimentele.

Puneti cartofii condimentati intr-un singur strat in cosul friteuzei
cu aer cald.

Selectati functia Roast (Prgjire) pentru Zona 2, reglati
temperatura la 200°C si timpul la 25 de minute, selectati Sync
(Sincronizare), apoi apdsati Start/Pauzd.

Mod Roast - 200 °C - 25 min

Prg&jiti cartofii p&nd cdnd sunt aurii, crocanti la exterior si fragede
ininterior.

Topiti untul intr-o cratitd la foc mediu pdnd cdnd se topeste
complet si incepe s& bolboroseascd usor.

Presdrati f&ind peste untul topit.

Amestecati in continuu cu un tel pentru a combina f&ina si untul,
formé&nd o pastd omogend numitd roux.

Continuati s& gatiti rouxul, amestecdnd constant, timp de 2
pdnd la 3 minute. Acest pas ajutd la eliminarea aromei crude a
f&inii si asigurd faptul cd sosul nu va avea un gust "fdinos".

Turnati incet bulionul de vitd in cratitd, amestecdnd constant
pentru a preveni formarea de cocoloase.

Addugati treptat tot bulionul, in timp ce amestecati.

Fierbeti usor acest mix la foc mediu, amestecénd din cénd in
cand.

L&sati sosul s& fiarbd la foc mic intre 5 si 10 minute sau p&nd
cdnd ajunge la grosimea doritd. Sosul va continua sd se
ingroase pe mdsurd ce fierbe.

Gustati sosul si asezonati cu sare si piper dupd gustul
dumneavoastrd.

Luati-I de pe foc dupd ce a ajuns la consistenta doritd si este
bine condimentat.

Serviti sosul fierbinte al&turi de friptura de vitd si cartofi.
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ESPETADAS VEGANOS

INGREDIENTE

Tinguritd chimen mdcinat

1Colher de chd Sementes de coentros moid
2 catei usturoi

2 lingura zeoma de ldmaie

2 lingura ulei de mdsline

8-10 ciuperci

1ceapd rosie

50 g rosii cherry

2 ardei gras

400 g tofu ferm afumat, tdiat in cuburi
1linguritd boia

1/2 lingurit& turmeric

1lingurita Sare

15 g pdtrunjel proaspdt, pentru decorare

Obiecte Necesare: Tepuse frigdrui de lemn sau
de metal, bol.

Frigdrui de Tofu Prdjit

1 salatd verde, proaspdt tocatd
2-4 buc pita

50 g sos de hummus din ndut

FELUL PRINCIPAL
15-30 MIN
GRAND ZONE

4 PORTII

Amestecati bine uleiul de mdsline, zeama de |dmdie,
usturoiul tocat mdrunt, chimenul md&cinat, coriandrul
mdcinat, boia, turmericul m&cinat si sarea intr-un bol mare.

Addugati tofu tdiat cubulete, ardei gras, rosii cherry, ceapd
rosie si ciuperci. Amestecati p&nd cand legumele si tofu sunt
acoperite uniform cu marinadd. L&sati legumele si tofu s se
marineze timp de 10 minute.

Insirati legumele si tofu pe tepuse, in functie de gustul
dumneavoastrd.

Selectati functia Grandzone pe friteuza cu aer cald Cosori si
preincdlziti-o la 200°C timp de 10 minute.

Mod Airfry - 200 °C - 10 min

Pr&ijiti kebaburile in friteuza cu aer pentru 10-12 minute,
intorcdndu-le la jumdtatea timpului, sau pd&nd cénd
legumele devin fragede si usor rumenite.

Incalzitia pita intr-o tigaie.

Intindeti o cantitate generoasd de dressing de humus de
ndut pe fiecare bucatd de pita.

Mod Airfry - 200 °C - 12 min

Addugati un strat de salatd proaspdt tdiatd deasupra
humusului.

Scoateti bucdtelele de pe frigdrui si puneti-le deasupra
salatei.

Stropiti cu mai mult sos de humus de ndut, dacd doriti.
Faceti o ruladd din pitd.

Serviti imediat. Optional, serviti-le cu un dressing suplimentar
de humus de ndut.

BANANA BREAD

INGREDIENTE

Spray de Ulei

150 g Faind

90 g Zahdr Pudr&

90 g Zahdr Brun

60 g Ulei Vegetal

60 g Unt Topit

3 g Praf de Copt

2 g Sare

120 g Banane Zdrobite
2 g Extract de Vanilie
10ud

Obiecte Necesare: Formd de Copt (35 cm x 14 cm x 6 cm)
1.8 L, Bol, Tel, Furculitd, Spatula de Patiserie.

DESERT

55 MIN
DUAL ZONE
4 PORTII

Selectati Grandzone si functia Bake (Coacere), reglati
temperatura la 160°C si timpul la 10 minute, apoi apdsati
Start/Pauzd pentru preincalzire.

Mod Bake - 160 °C - 10 min

Stropiti interiorul formei cu ulei si pudrati cu f&ind. Scuturati
tava pentru a indepdrta excesul de f&ind.

Zdrobiti bananele cu o furculitd pénd se fac piure.

Addugati la piureul de banane oudle, uleiul, untul si zah&rul
folosind un tel. Amestecati pand la omogenizare.

Addugati extractul de vanilie si amestecati.

Addugati ingredientele uscate, fdina, sarea si praful de copt.
Amestecati cu o spatuld pdnd cdnd totul este combinat
uniform, dupd care turnati in amestecul umed.

Turnati amestecul in forma pregdtitd si addugati o felie de
banand peste aluat pentru decorare.
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Picurati putind miere peste banane.

Coaceti timp de 35-40 de minute. Dupd 25-30 de minute
verificati la intervale de 5 minute, testnd-o cu o scobitoare
(dacd este gata, aluatul nu se lipeste de ea), deoarece
timpul poate varia in functie de forma folositd.

Mod Bake - 160 °C - 35-40 min

Lasati-I s& se r&ceascd in formd timp de 10 minute, apoi
scoateti-| si asteptati pdnd se réceste complet inainte de
servire.

PRAJITURA CU MORCOVI

INGREDIENTE

spray de ulei

200 g faind

200 g zahdr pudrd

100 g ulei vegetal
1lingurita praf de copt

1/2 lingurita sare

250 g morcovi

1lingurita extract de vanilie
3 oud

Obiecte Necesare: Forma para pdo (35 cm x 14 cm x 6 cm)
de 1,8 L, bol, blender, tel, furculitd,

50 g lapte integral

100 g ciocolatd neagrd
1varf de cutit zahdr

50 g unt

Obiecte Necesare: cratitd, spatula, blender.

DESERT
30-60 MIN
GRAND ZONE
4 PORTII

Selectati Grandzone si functia Bake, reglati temperatura la
160°C si timpul la 10 minute, apoi apdsati Start/Pauzd pentru
preincdlzire.

Mod Bake - 160 °C - 10 min

Stropiti interiorul formei cu ulei si pudrati cu f&ind. Scuturati
tava pentru a indepdrta excesul de fdind.

Cur&tati morcovii de coajd si tdiati-i in bucdatele mici.

Amestecati morcovii, oudle, uleiul, extractul de vanilie si
zahdrul cu ajutorul unui blender.

Combinati ingredientele uscate, fdina, sarea si praful de
copt. Addugati acest amestec la mixul cu morcovi cu o
spatuld. Ar trebui s& aveti un aluat neted si lucios, fard
aglomerdari de faing.

Turnati amestecul in forma pregdtitd.

Coaceti timp de 35-40 de minute. Verificati la intervale de 5
minute, de la aproximativ 25 pdnd la 30 de minute, testand cu
o scobitoare (dacd este gata, aluatul nu se lipeste de ea),
deoarece timpul poate varia in functie de forma folositd.

L&sati s& se r&ceascd in formd timp de 10 minute, apoi
scoateti blatul pe un suport.

T&iati ciocolata in bucdti mici.

Topiti untul intr-o cratitd la foc mic.

Mod Bake - 160 °C - 35-40 min

Addugati ciocolata la untul topit in cratitd si amestecati pand
cénd ciocolata este complet topitd si amestecul este
omogen.

Addugati zahdrul pudrd in amestecul de ciocolatd si unt,
amestecdand pdnd cand zahdrul este complet dizolvat.

Turnati treptat laptele integral in mix, amestecénd constant
pd&nd cand glazura devine omogend si lucioasd.

Luati cratita de pe foc sil&sati glazura sd se rdceascd timp de
10 minute.

Intindeti glazura peste tortul de morcovi si serviti.

PLACINTA CU MERE

INGREDIENTES

4-6 mere, taiate felii subtiri
200 g zahdr brun

4 g scortisoard mdcinatd

2 g nucsoard mdcinat

(1 lamaie) zeama de lamaie
1lingurad amidon de porumb
2 lingurita apd

Obiecte Necesare: decojitor de legume, cutit, bol,
cratitd,

375 g aluat de foietqj

100 g umpluturd de mere

Tou

1lingurd lapte integral

4 lingura zahdr

2 lingura scortisoard

1lingurita nucsoard

4 lingura f&ind

Obiecte necesare: bol pentru amestecare, hértie pentru
copt, cutit sau tdietor de pizza, furculitd, pensuld patiserie.
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DESERT

65 MIN
GRAND ZONE
4 PORTII

Amestecati intr-un bol merele tdiate felii subtiri cu zahdrul.
Lasati amestecul s& stea timp de aproximativ 10 minute, asa
zahdrul extrage sucul din mere.

Turnati amestecul de mere intr-o cratitd si puneti-o la foc mic.

Addugati scortisoard mdcinatd si nucsoard macinatd,
incdlzind usor amestecul timp de aproximativ 5 minute, p&nd
cand zahdrul se dizolvd si merele se inmoaie usor.

Amestecati intr-un bol mic amidonul de porumb si o lingurd
de apd.

Turnati incet in cratita cu mixul de mere, amestecand
continuu timp de aproximativ 1 sau 2 minute, pdnd cand
amestecul se ingroasd usor.

Indepdrtati cratita de pe foc si puneti umplutura de mere
deoparte pentru a se r&ci putin inainte de a o folosi.

Selectati Grandzone si functia Bake, reglati temperatura la
190°C si timpul la 10 minute, apoi apdsati Start/Pauzd pentru
preincdlzire.

Intindeti aluatul de foietaj pe o suprafatd usor presdratd cu
f&ind, p&nd la o grosime de aproximativ 3 mm.

Amestecati oul si 1lingurd de lapte integral.

Mod Bake : 190 °C - 10 min

Taiati foitajul intins In pdtrate de 10 x 10 centimetri cu ajutorul
unui cutit sau al unui tdietor de pizza.

Puneti o lingurd din umpluturd de mere pe o jumdtate din
fiecare p&tratel, I8sénd o margine de 0,5 cmin jur.

Ungeti cu amestecul de ou si lapte de-a lungul marginilor,
indoiti fiecare aluat pentru a forma o pl&cintd triunghiulard si
cu o furculitd inchideti marginile pldcintelor. Acest lucru va
impiedica scurgerea umpluturii in timpul gdtitului.

Faceti 2 crestdturi pe partea de sus a fiecdrei pldcinte cu un
cutit ascutit. Acest lucru va ajuta aburul s& iasd in timpul
coacerii.

Amestecati zahdrul si condimentele intr-un bol mic.

Ungeti pldcintele cu amestecul de ou si presdrati o cantitate
generoasd din amestecul de zahdr peste ele.

Asezati placintele cu mere pregdtite in cosul preincdlzit al
friteuzei cu aer cald, intr-un singur strat, asigurédndu-va cd nu
se ating intre ele.

Coaceti pldcintele cu mere.

Selectati Grandzone si functia Bake, reglati temperatura la
190°C si timpul la 12 minute, apoi apdsati Start/Pauzd.
Coaceti placintele pdnd cdnd acestea devin aurii si crocante.

Scoateti-le din airfryer dupd ce sunt gata, sildsati-le s& se
r&ceascd inainte de a le servi.

Mod Bake * 190 °C - 12 min

Optional, pudrati pldcintele cu zahdr pudrd inainte de a le
servi, sau serviti-le cu o cupd de inghetatd de vanilie pentru
un desert delicios!

PRAJITURA CU DUBLA CIOCOLATA

INGREDIENTE

25gunt

25 g zahdr pudrd

25 g zahdr brun

Tou

1lingurita extract de vanilie
50 g faind

1 varf de cutit sare

35 g pudrd de cacao

1 lingurita praf de copt
50 g ciocolatd neagrd
25 g nuci

Obiecte necesare: hartie pentru copt, 2 boluri, spatula,
tel.

DESERT

45 MIN
GRAND ZONE
4 PORTII

Lasati untul s& ajungd la temperatura camerei pand cand
este suficient de moale pentru a se face cremad.

Amestecati impreund untul inmuiat, zahd&rul pudrd si zahdrul
brun intr-un castron p&nd cand devine usor si pufos.

Addugati oudle.
Addugati extractul de vanilie.
Bateti ingredientele pdnd se combind bine.

Cerneti impreund fdina, pudra de cacaoo, sarea si praful de
copt intr-un bol separat.

Amestecati pdnd cdnd toate ingredientele uscate se
combind.

Addugati treptat ingredientele uscate la cele umede.

Amestecati padnd cénd se formeazd un aluat neted de
biscuiti.

Addugati ciocolata neagrd mdruntitd si nucile mdruntite si
amestecati bine.
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Puneti aluatul la frigider timp de 2 ore sau peste noapte.

Rulati portiuni din aluat in bilute sau aplatizati-le usor pand la
dimensiunea si forma de prdgjiturd doritd.

Selectati Grandzone si functia Bake, reglati temperatura la
175°C si timpul la 5 minute si apdsati Start/Pauzd pentru
preincdlzire.

Asezati bilutele in cosul aparatului, Idsénd 1 sau 2 centimetri
intre fiecare.

Mod Bake - 175°C - 5min

Coacetila 175°C timp de aproximativ 8 pand la 10 minute, sau
pdnd cand acestea se intdresc si sunt usor tari la atingere.

Prdjiti bilutele in mai multe ture.
Mod Bake - 175 °C - 10 min

Scoateti prdjiturle dupd ce sunt gata, si Idsati-le s& se
r&ceascd inainte de a le servi.
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