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.INGREDIENTS -

o 240 g de mozzarella o 1 cac de paprika o Sel, poivre
(2 boules) o 50 g de chapelure ou de o 100 g de farine T55
o 0,5 cac d’herbes chapelure panko o Huile d’olive
aromatiques seches o 3 eufs

-RECETTE -

@ Découpez la mozzarella en batonnets. Dans un bol, mélangez les herbes aromatiques
et la moitié du paprika. Roulez les batonnets dans le mélange et réservez.

<2> Mélangez la chapelure, l'autre moitié de paprika, les herbes aromatiques.
Préparez trois assiettes. Versez la farine dans la premiére assiette, les ceufs battus
salés et poivrés dans la seconde et la chapelure mélangée au paprika et aux herbes
aromatiques dans la troisieme.

<3> Roulez les batonnets de mozzarella dans la farine, puis dans les ceufs battus
assaisonnés, et enfin dans la chapelure aux herbes et paprika. Passez-les une
seconde fois dans les ceufs battus puis dans la chapelure. Déposez les batonnets sur
la plaque de cuisson. Badigeonnez d’un peu d’huile d’olive sur toutes les faces des
mozzarella sticks. Enfournez sur la position intermédiaire du four.

<Z> Allumez l'appareil. Sélectionnez le programme AIR FRY a 200 °C et réglez le temps
de cuisson sur 7 min. Appuyez sur START. A mi-cuisson, retournez les sticks.

<E> Servez chaud, accompagnés de mayonnaise, de ketchup ou de la sauce de votre choix.

Vous pouvez ajouter les herbes ou épices de votre choix dans la
chapelure et ajouter quelques feuilles de basilic. Vous pouvez servir
avec du pesto de basilic ou du pesto de tomates. Vous pouvez utiliser
un vaporisateur pour huiler les mozzarella sticks.



.INGREDIENTS -

o 6 tomates rondes o 1 cas de chapelure o 1 casdherbes

o 50 g de ricotta o 0,5 cac de poudre aromatiques seches
o 40 g de moutarde forte d’oignon o 1cas d’huile d'olive

o 1 pate feuilletée o Sel, poivre

-RECETTE -

@ Coupez les tomates en rondelles d'un demi-centimetre d'épaisseur. Dans un bol,
mélangez la ricotta et la moutarde jusqu’a obtenir une texture homogene.

Etalez la pate feuilletée dans un moule a tarte de 27 cm de diamétre. A l'aide d'une
fourchette, faites des petits trous dans le fond de la pate pour éviter qu’elle ne gonfle
trop. Versez le mélange précédent sur la pate et étalez-le uniformément avec le dos
d’une cuillére a soupe. Parsemez de chapelure.

<3> Déposez les rondelles de tomates, sans les faire se chevaucher. Saupoudrez de
poudre d’oignons. Salez, poivrez, parsemez d'herbes aromatiques seches et terminez
par un filet d"huile d'olive sur l'ensemble de la tarte. Déposez la tarte sur la grille de
cuisson.

<Z> Allumez l'appareil. Sélectionnez le programme BAKE a 200 °C et réglez le temps de
cuisson sur 30 min. Enfournez la grille sur la position intermédiaire du four. Appuyez
sur START.

<F> Accompagnez la tarte d’une salade verte.

A la sortie du four, vous pouvez ajouter quelques olives noires et des
pignons de pin toastés.
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Facile 4 10 min. 30 min. 50 min.

.INGREDIENTS -

o 1 kg de pommes de terre o 5 cas d’huile neutre o 1 cac de paprika
a chair farineuse (bintje, o 1 cac d’origan o Sel
agria, monalisa)

-RECETTE -

@ Pelez les pommes de terre et coupez-les en frites. Déposez-les dans un récipient et
couvrez d'eau froide. Laissez reposer 30 minutes.

@ Egouttez les pommes de terre et épongez-les soigneusement. Dans un saladier,
mélangez les pommes de terre avec Uhuile, lorigan et le paprika.

Placez-les dans le panier a frites. Allumez 'appareil. Enfournez le panier a frites sur
la position la plus haute du four.

Sélectionnez le programme AIR FRY a 180 °C et réglez le temps de cuisson sur
50 min. Appuyez sur START.

<5> Au cours de la cuisson, agitez plusieurs fois le panier a frites pour obtenir une
cuisson homogene. Utilisez une spatule si nécessaire.

<é> Vérifiez la cuisson, les frites doivent étre a la fois dorées et croustillantes. Prolongez
la cuisson si nécessaire. Ajoutez du sel et mélangez. Salez et servez aussitot.

Vous pouvez utiliser les herbes aromatiques de votre choix.
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.INGREDIENTS -

o 200 g de brocolis o 50 g de creme fraiche o 1 cas d’épices italiennes
o 2 cas d’'huile d'olive epaisse _ o Sel, poivre
o 2 pincées de fleur de sel o 1 pate a pizza épaisse o 40 g de parmesan rapé
o 125 g de ricotta o 2 boules de mozzarelladi . Basilic

bufala

-RECETTE -

@ Détachez les fleurettes de brocolis. Séparez-les en petites fleurettes. Plongez-les
2 min dans une casserole d’eau bouillante salée, puis dans l'eau glacée. Egouttez-les
soigneusement. Dans un saladier, assaisonnez-les d'huile d'olive et de fleur de sel.
Réservez.

@ Dans un bol, mélangez la ricotta et la creme fraiche épaisse. Salez et poivrez.

<3> Huilez la plaque de cuisson. Etalez la pate a pizza sur la plaque de cuisson. Etalez
le mélange ricotta-créme fraiche en laissant 1 centimeétre vide sur le pourtour de la
pate. Découpez la mozzarella en tranches minces. Disposez-les sur la pizza. Salez
et poivrez tres légerement et saupoudrez avec les épices italiennes. Répartissez les
petites fleurettes de brocolis sur lensemble de la pizza. Saupoudrez de parmesan.

<Z> Allumez l'appareil. Sélectionnez le programme PIZZA a 220°C et réglez le temps de
cuisson sur 20 min. Enfournez la plaque de cuisson sur la position la plus basse du
four. Appuyez sur START.

<5> Décorez de quelques feuilles de basilic. Servez avec une petite salade fraiche.

Vous pouvez utiliser une pate épaisse ou fine selon vos godts. Si vous
préférez une pate fine, diminuez le temps de cuisson.



- GNOCCHIS AU FOUR
PETITS LEGUMES ET MOZZARELLA -

.INGREDIENTS -

o 2 poivrons moyens o 600 g de gnocchis de o 120 g de parmesan rapé
o 1 petit oignon rouge pommes de terre frais o 1 bouquet de basilic frais
o 4 gousses dail o 2 cas d’huile d'olive o 150 g de billes de

o 400 g de tomates cerises o Sel, poivre mozzarella

o 3 brins de romarin frais

-RECETTE -

@ Lavez, épépinez et coupez les poivrons en cubes. Emincez finement l'oignon, émincez
lail et rincez les tomates cerises.

@ Sur la plaque de cuisson, déposez les poivrons, l'oignon ciselé, l'ail, les tomates
cerises et les gnocchis.

Versez U'huile d'olive, salez et poivrez a votre go(t. Ajoutez le romarin et mélangez le
tout délicatement. Enfournez la plaque de cuisson sur la position intermédiaire du
four.

<l> Allumez l'appareil. Lancez le programme BAKE a 200 °C et réglez le temps de
cuisson sur 25 min. Appuyez sur START.

<E> A la sortie du four, parsemez de parmesan, de feuilles de basilic et de billes de
mozzarella. Servez aussitot.

Vous pouvez mélanger tous les ingrédients dans un saladier avant
de les verser dans sur la plaque de cuisson. Vous pouvez utiliser des
tomates cerises de plusieurs couleurs.
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.INGREDIENTS -

o 1 oignon o 1 branche de thym frais o Sel, poivre

o 1 branche de céleri o 600 g de coulis de tomates o 8 feuilles de pates a

o 1 carotte ou de concassé de tomates  lasagnes fraiches

o 2 cas d'huile d'olive o 1 cac de muscade rapée o 200 ml de creme fraiche

o 600 g de viande de beeuf ~ © 40 g debeurre epaisse .
hachée o 40 g de farine T45 o 125 g de parmesan rapé

o 1 gousse d’ail o 50 cl de lait entier

@
@

&

-RECETTE -

Réalisez la bolognaise. Emincez l'oignon. Lavez et coupez la branche de céleri en
petits dés. Epluchez et découpez la carotte en petits dés.

Dans une grande poéle, faites chauffer U'huile d'olive et faites revenir l'oignon, sans
coloration. Ajoutez les dés de céleri, les carottes et faites revenir le tout. Ajoutez la
viande, l'ail écrasé, le thym, salez et poivrez. Laissez rissoler quelques minutes.

Versez 10 cl d’eau et, a l'aide d’une spatule, grattez le fond de la poéle pour détacher
les sucs de cuisson. Ajoutez le coulis de tomates, la noix de muscade, mélangez et
laissez mijoter une dizaine de minutes. Réservez.

Réalisez la béchamel : dans une casserole, faites fondre le beurre. Lorsqu’il est
fondu, ajoutez la farine et fouettez pour obtenir un mélange homogéne. Ajoutez le lait
en une seule fois et fouettez énergiquement pour ne pas avoir de grumeaux. Salez et
poivrez. Portez a ébullition, puis laissez cuire a feu moyen pour épaissir la béchamel.
Quand la sauce est lisse et onctueuse, 6tez-la du feu et réservez-la.

Beurrez un plat a gratin de 30 cm x 20 cm. Versez 1/3 de la béchamel au fond du plat
et étalez-la. Déposez 2 feuilles de lasagnes cote a cote sur la béchamel. Déposez

1/3 de la sauce bolognaise et étalez-la. Déposez 1/3 de la créme fraiche. Répétez la
méme opération trois fois, en terminant par une couche de béchamel. Saupoudrez de
parmesan.

@ Déposez le plat a gratin sur la plaque de cuisson et enfournez sur la position la plus

@

basse du four. Allumez U'appareil. Sélectionnez le programme BAKE a 200 °C et
réglez le temps de cuisson sur 35 min. Appuyez sur START.

Servez avec une salade verte.

En saison, vous pouvez ajouter des tomates fraiches coupées en
morceaux dans la bolognaise.



- HAMBURGER
& FRITES DE PATATES DOUCES -
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-INGREDIENTS -

o 850 g de patates douces o Sel, poivre o 2 cas d’huile d'olive
o 3 cas d’huile d’olive o 2 tomates o 4 pains a burger
o 1 cac de coriandre o 4 feuilles de laitue o 3 cas de ketchup
moulue o 1 oignon rouge o 3 cas de mayonnaise
o 0,5 cac de cumin moulu o 4 steaks hachés o 4 tranches de cheddar
-RECETTE -

@ Epluchez les patates douces, coupez-les en tranches puis en frites de taille uniforme
égale. Placez les frites dans un saladier, ajoutez Uhuile d'olive, la coriandre et le
cumin. Salez, poivrez et mélangez. Déposez-les dans le panier a frites. Enfournez le
panier a frites sur la position la plus haute du four.

<2> Allumez l'appareil. Sélectionnez le programme AIR FRY a 200 °C et réglez le temps
de cuisson sur 15 min. Appuyez sur START.

<3> Pendant ce temps, coupez les tomates en rondelles, détachez et lavez les feuilles
de laitue, épluchez et coupez l'oignon en fines rondelles. Salez les steaks hachés.
A laide d'un pinceau alimentaire, badigeonnez-les légérement d’huile d'olive et
déposez-les sur la grille de cuisson recouverte d'un papier aluminium. Lorsque le
temps de cuisson des patates douces est achevé, sans les sortir, mettez la grille avec
les steaks sur la position intermédiaire du four.

©

Sélectionnez le programme AIR FRY a 200 °C et réglez le temps de cuisson sur 7 min.
Appuyez sur START.

©

Coupez les pains a burger en deux. Chauffez-les rapidement dans un grille-pain.
Mélangez la mayonnaise et le ketchup puis tartinez Uintérieur des pains avec ce
mélange. Déposez une feuille de laitue, un steak haché cuit, une tranche de cheddar,
quelques rondelles de tomates et d’oignon, a nouveau une feuille de laitue, une
cuillére a soupe du mélange mayonnaise-ketchup puis reposez le chapeau du pain a
burger.

<é> Servez chaud, accompagné des frites de patates douces.

Vous pouvez utiliser les sauces de votre choix a la place de la
mayonnaise.
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Facile

o 8tranches de pain
de mie

o 40 g de beurre
o 4tranches de jambon ou

.INGREDIENTS -

d'épaule
o 4tranches de gouda

o 200 g de créme fraiche
épaisse

o Sel, poivre
o 100 g de gruyére rapé

-RECETTE -

Beurrez 4 tranches de pain de mie sur une seule face. Sur chaque face beurrée,
déposez 1 tranche de jambon, pliez-la si nécessaire. Déposez 1 tranche de gouda

sur le jambon.

Beurrez les 4 autres tranches de pain de mie sur une seule face. Déposez les

tranches de pain de mie, c6té beurré sur le gouda.

Dans un bol, mettez ajoutez la creme épaisse. Salez et poivrez. mélangez la creme,
le sel et le poivre. Recouvrez le dessus des croque-monsieur de creme fraiche
assaisonnée. Parsemez de gruyeére rapé.

<Z> Disposez les croque-monsieur sur la grille de cuisson. Enfournez la grille sur la
position intermédiaire du four.

Allumez l'appareil. Lancez le programme TOAST. Réglez l'intensité sur 4. Appuyez

sur START.

<é> Servez accompagné d’une salade de votre choix.

Vous pouvez utiliser les fromages de votre choix : cheddar, emmental,
Comté, etc. Vous pouvez ajouter du pesto dans la créme fraiche ou des
herbes selon vos golits. Variez les plaisirs en ajoutant des tomates, des

pestos, etc.



. AILES DE POULET FRIT COREEN
SAUCE PIQUANTE -
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.INGREDIENTS -

o 16 ailes de poulet o 10 g d’huile de sésame o 0,5 sachet de levure

o 50 cl de lait o 20 g de miel d’acacia chimique

o 25 g d'ail haché o 15 g de ketchup o 2 ceufs

o 10 g de gingembre o 1 cac dail en poudre o 150 g de chapelure panko

o 20 g de sauce soja o 1cac d’oignon séché o 2 cas de cébette d'oignons
nouveaux

o 60 g de gochujang o 60 g de farine

(confiture de piment) 30 g de fécule de mais
o 15 g de vinaigre de riz

o 1 cas de sésame blanc

o

-RECETTE -

Dans un saladier, faites tremper les ailes de poulet dans le lait pendant 30 min.
Pendant ce temps, préparez la sauce. Dans un grand saladier, ajoutez l'ail haché, le
gingembre, la sauce soja, le gochujang, le vinaigre de riz, Uhuile de sésame, le miel
d’acacia et le ketchup. Mélangez a l'aide d'un fouet. Réservez.

<2> Egouttez le poulet dans une passoire. Dans un bol, mélangez l'ail en poudre et
Uoignon séché. Roulez les ailes de poulet dans ce mélange.

<3> Préparez 3 assiettes. Versez la farine, la fécule de mais et la levure dans la premiére
assiette, les ceufs dans la seconde et la chapelure panko dans la troisieme. Battez les
ceufs a l'aide d'une fourchette.

<Z> Passez les ailes de poulet successivement dans la farine, puis dans les ceufs battus et
enfin dans la chapelure.

<F> Déposez les ailes de poulet dans le panier a frites. Enfournez le panier a frites sur la
position intermédiaire du four.

<é> Allumez l'appareil. Lancez le programme AIRFRY a 180 °C et réglez le temps de
cuisson sur 18 min. Appuyez sur START.

@ En fin de cuisson, sortez les ailes de poulet et déposez-les dans le saladier contenant
la sauce. Mélangez pour que les ailes de poulet soient bien enrobées de sauce et
servez aussitot.

Décorez d’oignons nouveaux ciselés et de graines de sésame blanc.

Vous pouvez trouver du gochujang dans les épiceries asiatiques. Vous
pouvez servir vos ailes de poulet avec un mélange de salade, herbes,
chou, suivant vos envies. Ajustez le temps de cuisson si vous souhaitez
les ailes de poulet plus ou moins grillées et suivant leur taille.
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.INGREDIENTS -

o 1 pouletde 1,2 kg environ o 0,5 cac de poudre d'ail o 1 cacd’origan
o 0,5 citron o 0,5 cac de poudre o 2 cas dhuile d'olive
o 1 cas de paprika d’oignon o Sel, poivre

-RECETTE -

@ Retirez les ficelles du poulet. Frottez le poulet avec un demi citron.
@ Dans un petit bol, mélangez la paprika, la poudre d’ail, la poudre d'oignon, lorigan, le
sel et le poivre. A l'aide d’un pinceau alimentaire, badigeonnez la peau du poulet avec

de Uhuile d’'olive puis saupoudrez avec l'assaisonnement.

<3> Placez le poulet, coté poitrine, dans la plaque de cuisson. Enfournez la plaque de
cuisson sur la position la plus basse du four.

<Z> Allumez l'appareil. Sélectionnez le programme ROAST a 200 °C et réglez le temps de
cuisson sur 50 min. Appuyez sur START.

<5> Badigeonnez le poulet avec le jus de cuisson et servez le reste du jus en sauciére.

<é> Servez le poulet accompagné de petits légumes et de petites pommes de terre
rissolées.

Vous pouvez saupoudrer le poulet cru avec les épices de votre choix.



- SAUMON CAJUN
& HARICOTS VERTS A L'AIL -

5 ¢°° W & S ¢
Facile 4 10 min. - 30 min.

.INGREDIENTS -

o 3 cac d'épices cajun o 2 gousses dail hachées nouveauyx, trés finement

o 3 cas d’huile d’olive o 1 cas de coriandre hachée hachees

o 4 pavés de saumon sans o Sel, poivre o Graines de sésame
peau (140 g chacun) o Sauce piment doux o Citron vert

o 400 g de haricots verts o Chili rouge en poudre o Coriandre

o 2 cas d’huile d'olive o Quelques tiges d'oignons

-RECETTE -

@ Dans un bol, mélangez les épices cajun avec Uhuile d'olive. Salez et poivrez. Placez
les pavés de saumon sur une assiette et, a l'aide d'un pinceau alimentaire, étalez la
préparation sur les pavés de saumon. Réservez au frais.

@ Dans un saladier, mélangez les haricots verts avec l'huile d'olive, l'ail et la coriandre.
Salez et poivrez. Placez les haricots verts sur la plaque de cuisson.

@ Enfournez la plaque de cuisson contenant les haricots verts sur la position
intermédiaire du four. Allumez U'appareil. Sélectionnez le programme BAKE.
Réglez la température a 200 °C et le temps de cuisson sur 20 min. Appuyez sur
START. A mi-cuisson, mélangez délicatement les haricots.

<Z> Lorsque le temps de cuisson des haricots est écoulé, déposez les pavés de saumon
sur les haricots.

<F> Sélectionnez le programme BAKE. Réglez la température a 200 °C et le temps de
cuisson sur 10 min. Appuyez sur START. Vérifiez la cuisson et poursuivez quelques
minutes si nécessaire, selon vos go(ts.

Dressez le saumon dans les assiettes, ajoutez un peu de sauce piment doux, de
chili rouge, d’oignons nouveaux et de graines de sésame. Dressez les légumes dans
['assiette, décorez de citron vert et de coriandre.

Sivous préférez le saumon bien cuit, prolongez la cuisson de 2 min.
Sivous aimez le saumon rosé a ceeur, réglez le temps de cuisson sur
8 min. Vous pouvez accompagner d’un riz créole et des sauces de
votre choix (sauce au citron, chaude ou froide).
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Facile 4 20 min. 2h35 7 min.

.INGREDIENTS -

o 100 g de lait entier o 180 g de farine T55 o 10 g de beurre mou
o 2,5 g de levure séche de o 2gde sel o 2 cas d’huile neutre
boulanger o 10 g d’huile o Sucre glace

o 20 g de sucre semoule

o

30 g d’ceuf

-RECETTE -

@ Dans un bol, faites tiédir le lait au micro-ondes. Ajoutez la levure et le sucre,
mélangez et laissez reposer pendant 5 min.

<2> Dans un saladier, versez la farine et le sel. Ajoutez Uhuile, la moitié des ceufs et le
mélange lait, levure, sucre. Pétrissez a la main pendant 1 min puis incorporez le
beurre mou et pétrissez environ 2 min, jusqu’a ce que la pate se détache légerement.
Couvrez d’un linge propre et laissez pousser la pate pendant 2 h. Elle doit tripler de
volume.

<3> Démoulez la pate sur une surface farinée, étalez-la doucement jusqu’a ce qu’'elle
atteigne une épaisseur de 1 cm a 1,5 cm. Découpez les donuts a l'aide d'un emporte-
pieéce rond de 7 cm de diametre. Pour le centre, utilisez un emporte-piece de 3 cm.
Sivous n'avez pas d’'emporte-piece, utilisez un bol ou un verre a la taille adéquate.

<Z> Transférez les donuts sur la plaque de cuisson. Couvrez d'un linge et laissez-les
gonfler environ 30 min, jusqu’'a ce qu’ils doublent de volume. A 'aide d’un pinceau
alimentaire, brossez délicatement les donuts avec un peu d'huile neutre.

<F> Allumez l'appareil. Sélectionnez le programme AIR FRY a 175 °C et réglez le temps
de cuisson sur 7 min. Appuyez sur START. A mi-cuisson, retournez les donuts.

<é> En fin de cuisson, saupoudrez les donuts de sucre glace.

Vous pouvez réaliser un glacage au chocolat ou aux fruits rouges
pour décorer le dessus des donuts. Vous pouvez également les servir
avec de la confiture ou des fruits frais.
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- CHEESECAKE -

) *°° il PN &
Facile 4 20 min. 6h 1h10

.INGREDIENTS -

o 125 g de biscuits température ambiante o 1 cac d'extrait naturel de
Graham® o 2 ceufs vanille

o 60 g de beurre fondu o 400 g de lait concentré o Coulis de framboises

o 680 g de fromage frais a sucré o Fruits rouges

-RECETTE -

Cassez les biscuits, mettez-les dans un sac de congélation puis broyez-les en miettes
a laide d’un rouleau a patisserie. Versez les miettes dans un saladier et ajoutez le
beurre fondu. Mélangez a laide d’'une spatule.

@ Répartissez le mélange biscuits-beurre au fond d’'un moule a charniéres de 20 cm de
diametre. Tassez bien, aidez-vous du dos d’une cuillére pour aplanir la surface.

<3> Ajoutez le fromage frais dans un saladier. A l'aide d’un batteur électrique, fouettez-
le jusqu’a ce qu'il ait une consistance lisse et crémeuse. Ajoutez les ceufs un par un,
puis le lait concentré et Uextrait de vanille en fouettant a vitesse moyenne jusqu’a ce
que le mélange soit totalement lisse. Comptez environ 2 min. Répartissez le mélange
dans le moule, sur la couche de biscuits. Lissez le dessus. Déposez le moule sur la
grille de cuisson.

<l> Allumez l'appareil. Sélectionnez le programme BAKE a 150 °C et réglez le temps de
cuisson sur 1 h 10. Enfournez la grille de cuisson sur la position la plus basse du four.
Appuyez sur START.

<5> En fin de cuisson, sortez le cheesecake du four et laissez-le totalement refroidir sur
une grille.

@ Placez-le au réfrigérateur sans le démouler pendant 6 h minimum. Démoulez
soigneusement sur un plat de service. Servez avec le coulis de framboises et les
fruits rouges.

Utilisez du fromage frais type Philadelphia®. A défaut de biscuits
Graham, vous pouvez utiliser les sablés de votre choix. Attention,
votre moule a charniére doit étre parfaitement étanche, sinon
utilisez un plat en verre de méme dimension.
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.INGREDIENTS -

o 140 g de beurre o 70 g de sucre glace o 4 gde levure chimique
o 40 g d’huile neutre o 3 ceufs (1 cac rase)
o 100 g de sucre semoule o 120 g de farine T45 o 259 de cacao amer

-RECETTE -

@ Dans un récipient adapté, faites ramollir le beurre avec l'huile au micro-ondes.
Ajoutez les sucres et fouettez le mélange jusqu’a ce qu'il blanchisse. Ajoutez les ceufs
un par un tout en fouettant. A laide d'un fouet, incorporez délicatement la farine, la
levure et le cacao amer pour obtenir une pate homogeéene.

@ Beurrez et farinez un moule rond de 20 cm de diametre et versez-y la pate.
Déposez le moule sur la grille de cuisson.

<?> Allumez l'appareil. Lancez le programme BAKE a 165 °C et réglez le temps de
cuisson sur 30 a 35 min. Appuyez sur START.

<l> Laissez refroidir avant de déguster.

Vous pouvez servir ce gateau avec de la chantilly.



.INGREDIENTS -

o 2 pommes golden o 0,5 citron jaune

-RECETTE -

@ Lavez les pommes sans les éplucher. A laide d'un vide-pomme, évidez-les en
enlevant bien tous les pépins.

<2> A laide d'une mandoline, coupez les pommes en rondelles de 2 mm d'épaisseur.
Pressez aussitot le citron sur les pommes pour éviter l'oxydation. Etalez les pommes
sur la grille de cuisson et dans le panier a frites sans qu’elles ne se chevauchent.

<3> Allumez l'appareil. Lancez le programme DEHYDRATE a 60 °C et réglez le temps de
cuisson sur 3 h. Appuyez sur START. A mi-cuisson, inversez la position des plaques
dans le four.

Ala fin de la cuisson, mettez les pommes sur la grille et laissez-les sécher
totalement.

Sivous n'avez pas de mandoline, utilisez un grand couteau trés
aiguisé.
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® FRENCH TOMATO TART
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- 4 ® ROAST CHICKEN

® CAJUN SALMON AND GARLIC
GREEN BEANS

® DONUTS
® CHEESECAKE

® CHOCOLATE CAKE

AIR-DRIED APPLE CHIPS




-INGREDIENTS -

o 240 g mozzarella (2 balls] o 50 g breadcrumbs or o Salt and pepper
o 1tsp dried herbs panko breadcrumbs o 100 g T55 flour
o 1tsp paprika o 3eggs o 2 tbsp olive oil

-RECIPE -

@ Cut the mozzarella into sticks. Mix half the herbs and half the paprika in a bowl. Roll
the sticks in the mixture and set aside.

Mix the breadcrumbs, the other half of the paprika and the herbs. Prepare three
plates. Pour the flour into the first plate, the beaten eggs with salt and pepper into the
second, and the breadcrumbs mixed with the paprika and herbs into the third.

Roll the mozzarella sticks in the flour, then in the seasoned beaten eggs, and finally in
the herbed paprika breadcrumbs. Roll them a second time in the beaten eggs, then in
the breadcrumbs.

Place the sticks in the baking tray. Brush all sides of the mozzarella sticks with a little
olive oil. Place in the middle position of the oven.

<5> Turn on the appliance. Select the AIR FRY program at 200 °C and set the cooking time
to 7 min. Press START. Turn the sticks over halfway through cooking.

<(> Serve hot, with mayonnaise, ketchup or the sauce of your choice.

You can add the herbs or spices of your choice to the breadcrumbs,
along with a few basil leaves. You can serve with basil pesto or
tomato pesto. You can use a spray bottle to oil the mozzarella sticks.



- FRENCH TOMATO TART -

-INGREDIENTS -

o 6 round tomatoes o 1 puff pastry o Salt and pepper
o 50 g ricotta cheese o 1tbsp breadcrumbs o 1tbspdried herbs
o 40 g strong mustard o 0.5 tsp onion powder o 1tbsp olive oil

-RECIPE -

Cut the tomatoes into half-centimeter-thick slices. Mix the ricotta and mustard in a
bowl until smooth.

@ Roll out the puff pastry in a 27 cm-diameter tart tin. Using a fork, make small holes
in the bottom of the pastry to prevent it from puffing up too much. Pour the previous
mixture over the dough and spread evenly with the back of a tablespoon.Sprinkle with
breadcrumbs.

@ Place the tomato slices on top, without overlapping. Sprinkle with onion powder.
Season with salt and pepper, sprinkle with dried herbs and finish with a drizzle of
olive oil over the whole tart. Place the tart on the baking rack.

Turn on the appliance. Select the BAKE program at 200 °C and set the baking time to
30 min. Place the rack in the middle position of the oven. Press START.

<F> Serve with a green salad.

Once out of the oven, add a few black olives and toasted pine nuts.



Easy 4 10 min. 30 min. 50 min.

-INGREDIENTS -

o 1 kg mealy potatoes o 1tsp oregano o Salt
o 5 tbsp neutral oil o 1tsp paprika

-RECIPE -

@ Peel the potatoes and cut into french fries. Place in a bowl and cover with cold water.
Leave to stand for 30 minutes.

Drain the potatoes and pat dry. Mix the potatoes with the oil, oregano and paprika in
a bowl. Place in the frying basket. Turn on the appliance. Place the fry basket in the
highest position of the oven.

Select the AIR FRY program at 180 °C and set the cooking time to 50 min. Press
START.

<Z> During cooking, shake the fry basket several times to ensure even cooking. Use a
spatula if necessary.

<5> Check that fries are golden and crisp at the same time. Extend cooking time if
necessary. Add salt and stir. Serve immediately.

You can use the herbs of your choice.



-INGREDIENTS -

o 200 g broccoli o 50 g heavy cream o 1tbspitalian spices
o 2 thsp olive oil o 2 tbsp olive oil o Salt and pepper
o 2 pinches fleur de sel o 1 thick pizza dough o 40 g grated parmesan
o 125 g ricotta cheese o 2 mozzarella di bufala cheese
o Basil

-RECIPE -

Detach the broccoli florets. Separate into small florets. Place in a pan of boiling salted
water for 2 min, then in ice-cold water. Drain carefully. In a salad bowl, season with
olive oil and fleur de sel. Set aside.

@ Mix the ricotta and heavy cream in a bowl. Season with salt and pepper.

<?> Oil the baking sheet. Spread the pizza dough on the baking sheet. Spread the ricotta
cheese-heavy cream mixture, leaving 1 centimeter empty around the edge of the
dough. Cut the mozzarella into thin slices. Arrange them on the pizza. Sprinkle with
salt and pepper and italian spices. Scatter the broccoli florets over the pizza. Sprinkle
with parmesan cheese.

Turn on the appliance. Place the baking tray in the lowest position of the oven. Select
the PIZZA program at 220 °C and set the cooking time to 20 min. Press START.

<5> Garnish with a few basil leaves. Serve with a fresh salad.

You can use thick or thin dough to suit your taste. If you prefer a thin
pastry, reduce the cooking time.



- BAKED GNOCCHI WITH
BABY VEGETABLES & MOZZARELLA -

Easy 4 15 min - 25min
-INGREDIENTS -
o «2 medium peppers o 600 g fresh potato gnocchi o 120 g grated parmesan
o 1 small red onion o 2 tbsp olive oil cheese
o 4 garlic cloves o Saltand pepper o 1 bunch fresh basil
o 400 g cherry tomatoes o 3 sprigs fresh rosemary o 150 g mozzarella balls
-RECIPE -

Wash, seed and dice the peppers. Finely chop the onion, mince the garlic and rinse
the cherry tomatoes.

Place the peppers, chopped onion, garlic, cherry tomatoes and gnocchi on a baking
tray. Add olive oil, salt and pepper to taste. Add the rosemary and mix gently. Place

the baking tray in the middle position of the oven.

Turn on the appliance. Select the BAKE program at 200 °C and set the cooking time to
25 min. Press START.

Remove from oven and sprinkle with parmesan cheese, basil leaves and mozzarella
balls. Serve immediately.

You can mix all the ingredients in a bowl before pouring them into the
baking tray. You can use cherry tomatoes in a variety of colors.



-INGREDIENTS -

o 1 onion o 1 sprig fresh thyme o Salt and pepper

o 1 celery stalk o 600 g tomato coulis or o 10 g butter

o 1 carrot tomato paste o 8 sheets fresh lasagne

o 2 tbsp olive oil o 1tsp grated nutmeg pasta

o 600 g ground beef o 40 g butter o 200 ml single cream

o 1garlic clove o 40 g T45 flour o 125 g grated parmesan
o 50 cl whole milk cheese

@

&

®

©
©

-RECIPE -

Make the bolognese. Chop the onion. Wash and finely dice the celery stalk. Peel and
finely dice the carrot.

Heat the olive oil in a large frying pan and sauté the onion, without browning. Add the
diced celery, carrots and sauté. Add the meat, crushed garlic and thyme, and season
with salt and pepper. Allow to brown for a few minutes. Pour in 10 cl of water and,
using a spatula, scrape the bottom of the pan to loosen the cooking juices. Add the
tomato coulis and nutmeg, stir and simmer for ten minutes. Set aside.

Make the béchamel: melt the butter in a saucepan. When melted, add the flour and
whisk until smooth. Add the milk all at once and whisk vigorously to avoid lumps.
Season with salt and pepper. Bring to the boil, then cook over medium heat for about
3 min, whisking to thicken the béchamel. When the sauce is smooth and creamy,
remove from heat and set aside.

Butter a 30 cm x 20 cm gratin dish. Pour 1/3 of the béchamel sauce into the bottom
of the dish and spread. Place 2 lasagne sheets side by side on the béchamel. Pourin
1/3 of the bolognese sauce and spread. Top with 1/3 of the heavy cream. Repeat three
times, finishing with a layer of béchamel. Sprinkle with parmesan cheese.

Place the gratin dish on the baking rack and place in the oven on the lowest setting.
Turn on the appliance. Select the BAKE program at 200 °C and set the cooking time to
35 min. Press START.

Serve with a green salad.

In season, you can add chopped fresh tomatoes to the bolognese.



- HAMBURGER &
SWEET POTATOES FRIES -

Easy 4 30 min - 22 min
-INGREDIENTS -
o 850 g sweet potatoes o 2 tomatoes o 4 burger buns
o 3 tbsp olive oil o 4 lettuce leaves o 3 tbsp ketchup
o 1tsp ground coriander o 1red onion o 3 tbsp mayonnaise
o 0.5 tsp ground cumin o 4 chopped steaks o 4 slices cheddar cheese
o Salt and pepper o 2 tbsp olive oil
- RECIPE -

@ Peel the sweet potatoes, cut into slices and then into equal-sized fries. Place the fries
in a salad bowl, add the olive oil, coriander and cumin. Season with salt and pepper
and mix well. Place in the fry basket. Place the basket in the oven in the highest
position.

@ Turn on the appliance. Select the AIR FRY program at 200 °C and set the cooking time
to 15 min. Press START.

<3> Meanwhile, slice the tomatoes, detach and wash the lettuce leaves, and peel and
thinly slice the onion. Season the chopped steaks with salt. Using a food brush, brush
them lightly with olive oil and place them on the aluminum foil-covered cooking grid.
When the sweet potatoes have finished cooking, without removing them, place the
rack with the steaks in the middle position of the oven.

<l> Select the AIR FRY program at 200 °C and set the cooking time to 7 min. Press START.

<5> Cut the burger buns in half. Heat them quickly in a toaster. Mix the mayonnaise and
ketchup, then spread the mixture on the inside of the buns. Place a leaf of lettuce, a
cooked hamburger, a slice of cheddar, a few slices of tomato and onion, another leaf
of lettuce, a tablespoon of mayonnaise-ketchup mixture, then place the top of the
burger bun on top.

<(> Serve hot, accompanied by sweet potato fries.

You can use the sauces of your choice instead of mayonnaise.



-INGREDIENTS -

o 8 slices sandwich bread o 4 slices gouda cheese o 100 g grated gruyere

o 40 g butter o 200 g heavy cream cheese

o 4 slices ham or shoulder o Salt and pepper

-RECIPE -

Butter 4 slices of sandwich bread on one side only. Place 1 slice of ham on each
buttered side, folding if necessary. Place 1 slice of gouda cheese on top of the ham.

Butter the remaining 4 slices of sandwich bread on one side only. Place the slices of
bread, buttered side down, on top of the gouda.

Mix the cream, salt and pepper in a bowl. Cover the top of the croque-monsieur with
the seasoned heavy cream. Sprinkle with grated gruyere cheese.

<l> Arrange the croque-monsieur on the baking rack. Place the rack in the middle
position of the oven.

<5> Turn on the appliance. Start the TOAST program. Set intensity to 4. Press START.

<é> Serve with a salad of your choice.

You can use the cheeses of your choice: Cheddar, Emmental, Com-
té, etc. You can add pesto to the créme fraiche or herbs to suit your
taste. Vary the flavors by adding tomatoes, pestos, etc.



- KOREAN FRIED CHICKEN WINGS
WITH HOT SAUCE -
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-INGREDIENTS -

o 16 chicken wings o 10 g sesame oil o 0.5 sachet baking powder
o 50 cl milk o 20 g acacia honey o 2eggs

o 25 g chopped garlic o 15 g ketchup o 150 g panko breadcrumbs
o 10 g ginger o 1tsp garlic powder o 2tbsp spring onions

o 20 g soy sauce o 1tsp dried onion o 1 tbsp white sesame

o 60 g gochujang (chilijam] o 60 g T45 flour seeds

[e]

o 15 grice vinegar 30 g cornstarch

-RECIPE -

@ Soak the chicken wings in milk in a bowl for 30 min. Meanwhile, prepare the sauce. In
a large bowl, add chopped garlic, ginger, soy sauce, gochujang, rice vinegar, sesame
oil, acacia honey and ketchup. Whisk to combine. Set aside.

@ Drain the chicken in a colander. Mix garlic powder and dried onion in a bowl. Roll the
chicken wings in this mixture.

<3> Prepare 3 plates. Pour the flour, cornstarch and yeast into the first plate, the eggs into
the second and the panko breadcrumbs into the third. Beat the eggs with a fork.

Pass the chicken wings successively through the flour, then the beaten eggs and
finally the breadcrumbs.

Place the chicken wings in the frying basket. Place the basket in the middle position
of the oven.

Turn on the appliance. Select the AIR FRY program at 180 °C and set the cooking time
to 18 min. Press START.

@ At the end of the cooking time, remove the chicken wings and place them in the bowl
containing the sauce. Toss to coat well and serve immediately.

Garnish with chopped spring onions and white sesame seeds.

You can find gochujang in Asian grocery stores. You can serve your
chicken wings with a mixture of salad, herbs or cabbage, as you wish.
Adjust the cooking time according to the size of the chicken wings
and whether you prefer them more or less grilled.
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-INGREDIENTS -

o 1 chicken, about 1.2 kg
o 0.5 lemons
o 1tsp paprika

o 0.5 tsp garlic powder
o 0.5 tsp onion powder
o 1tsporegano

o 1tbsp thyme
o Salt and pepper
o 2 thsp olive oil

-RECIPE -

@ Remove chicken strings. Rub the chicken with half a lemon.

<2> In a small bowl, mix paprika, garlic powder, onion powder, oregano, thyme, salt and
pepper. Brush the chicken skin with olive oil and sprinkle with the seasoning.

<3> Place the chicken, breast-side down, in the baking tray.
<Z> Place the baking tray in the lowest position of the oven.

<5> Turn on the appliance. Select the ROAST program at 200 °C and set the cooking time
to 50 min. Press START.

<é> Brush the chicken with the cooking juices and serve the remaining juices in a sauce-
boat.

@ Serve chicken with baby vegetables and hash browns.

You can sprinkle the raw chicken with the spices of your choice.



- CAJUN SALMON
& GARLIC GREEN BEANS -

-INGREDIENTS -

o 3tsp cajun spices o 2 garlic cloves, chopped o Finely chopped spring
o 3 tbsp olive oil o 1tbsp chopped coriander onion stalks
o 4 skinless salmon steaks o Salt and pepper o Sesame seeds
(140 g each] o Sweet pepper sauce o Limes
o 400 g green beans o Red chili powder o Coriander

o 2 tbsp olive oil

-RECIPE -

In a bowl, mix the cajun spices with the olive oil. Season with salt and pepper. Place
the salmon steaks on a plate and, using a food brush, spread the mixture over them.
Set aside in a cool place.

In a salad bowl, mix the green beans with the olive oil, garlic and coriander. Season
with salt and pepper. Place the green beans in the baking tray.

<3> Turn on the appliance. Place the baking tray containing the green beans in the middle

position of the oven. Select the BAKE program at 200 °C and set the cooking time to
20 min. Press START. Halfway through cooking, gently stir the beans.

When the cooking time for the beans has elapsed, place the salmon steaks on top of
the beans.

<5> Select the BAKE program at 200 °C and set the cooking time to 10 min. Press START.

Check for doneness and continue cooking for a few minutes if necessary, according to
taste.

<é> Arrange the salmon on the plates, adding a little sweet pepper sauce, red chili, spring

onions and sesame seeds. Arrange the vegetables on the plate and garnish with lime
and coriander.

If you prefer well-cooked salmon, extend cooking time by 2 min. If
you like your salmon pink throughout, set the cooking time to 8 min.
Serve with Creole rice and the sauces of your choice (lemon sauce,
hot or cold).



Easy 4 20 min. 2h35 7 min.

-INGREDIENTS -

o 100 g whole milk o 180 g T55 flour o 10 g soft butter
o 2.5gdry baker’s yeast o 2 g salt (approx. 0.5 tsp) o 2 tbsp neutral oil

(approx. 0.5 tsp) o 10 g oil o Powdered sugar
o 20 g caster sugar o 30 gegg (0.5 medium)

-RECIPE -

Warm the milk in a bowl in the microwave. Add the yeast and sugar, stir and leave to
stand for 5 min.

@ Pour the flour and salt into a bowl. Add the oil, half the eggs and the milk, yeast and
sugar mixture. Knead by hand for 1 min, then add the soft butter and knead for about
2 min, until the dough comes together slightly. Cover with a clean cloth and leave to
rise for 2 h. It should triple in volume.

<3> Turn the dough out onto a floured surface and gently roll out to a thickness of 1 cm
to 1.5 cm. Cut out the doughnuts using a 7 cm diameter round cookie cutter. For the
center, use a 3 cm cookie cutter. If you don’t have a cookie cutter, use a bowl or glass
the right size.

<Z> Transfer the donuts to the baking tray. Cover with a cloth and leave to rise for 30 min,
until doubled in size. Using a food brush, gently brush the donuts with a little neutral
oil. Place the baking tray in the highest position of the oven.

<5> Turn on the appliance. Select the AIR FRY program at 175 °C and set the cooking time
to 7 min. Press START. Turn the donuts over halfway through cooking.

<é> At the end of cooking, sprinkle the donuts with powdered sugar.

You can use a chocolate or berry glaze to decorate the top of the
donuts. You can also serve them with jam or fresh fruit.



-INGREDIENTS -

o 125 g graham crackers o 2eggs extract

o 60 g melted butter o 400 g sweetened o Raspberry coulis

o 680 g cream cheese, room condensed milk o Red berries
temperature o 1tsp natural vanilla

-RECIPE -

@ Break up the cookies, place in a freezer bag and crush into crumbs with a rolling pin.
Pour the crumbs into a bowl and add the melted butter. Mix with a spatula.

<2> Spread the biscuit-butter mixture in the bottom of a 20 cm-diameter springform tin.
Press down well, using the back of a spoon to smooth the surface.

<3> Place the cream cheese in a bowl. Using an electric mixer, beat it until smooth and
creamy. Add the eggs one at a time, then the condensed milk and vanilla extract,
beating at medium speed until the mixture is completely smooth. Allow 2 min.
Spoon the mixture into the tin, on top of the cookie layer. Smooth the top.

<Z> Place the tin on the baking rack. Place the baking rack in the lowest position in the
oven.

Turn on the appliance. Select the BAKE program at 150 °C and set the cooking time to
1h10. Press START.

<(> At the end of baking, remove the cheesecake from the oven and cool completely on a
wire rack.

<7> Place in the refrigerator, unmolded, for at least 6 hours. Turn out carefully onto a
serving dish. Serve with raspberry coulis and red berries.

Use Philadelphia® type cream cheese. If you don’t have graham
crackers, you can use the shortbread of your choice. Note that your
springform pan must be perfectly airtight, otherwise use a glass dish
of the same size.



- CHOCOLATE CAKE -

-INGREDIENTS -

o 140 g butter o 70 g powdered sugar o 4 g baking powder (1 tsp)
o 40 g neutral oil o 3 eggs o 25 g bitter cocoa powder
o 100 g caster sugar o 120 g T45 flour

-RECIPE -

In a suitable container, soften the butter with the oil in the microwave. Add the sugars
and whisk the mixture until it whitens. Whisk in the eggs one at a time. Gently whisk
in the flour, baking powder and bitter cocoa to form a smooth dough.

Butter and flour a 20 cm-diameter mold and pour in the batter. Place the tin on the
baking rack.

Turn on the appliance. Select the BAKE program at 165 °C and set the cooking time to
30-35 min. Press START.

<l> Allow to cool before serving.

You can serve this cake with whipped cream.



-INGREDIENTS -

o 2 Golden Delicious apples o Half alemon

-RECIPE -

@ Wash the apples without peeling them. Core the apples using an apple corer.

Use a mandolin to cut the apples into slices around 2 mm thick. Immediately rub the
slices with the lemon to prevent them from browning. Lay the apples on the grill tray
and in the chip basket without overlapping them.

Turn on the appliance. Start the DEHYDRATE program at 60°C and set the cooking
time to 3 hours. Press START. Halfway through cooking, switch the position of the
grill tray and chip basket in the oven.

<Z> Once cooked, place the apples onto a wire rack and leave them to dry out completely.

If you do not have mandolin, use a large, sharp knife.
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HEISSLUFT- BRATEN GRILLEN BAKEN TOASTEN DORREN
FRITTIEREN

-ENTDECKEN SIE ALLE UNSERE
REZEPTE -

® MOZZARELLA-STICKS

TOMATEN-TARTE

® CHIPS

® BROKKOLI-RICOTTA-PIZZA

® GEBACKENE GNOCCHI MIT
GEMUSE UND MOZZARELLA

® | ASAGNE BOLOGNESE

b ® HAMBURGER UND
SUSSKARTOFFELFRITTEN

® CROQUE-MONSIEUR-
- | ‘,t" \ SANDWICHES
il - : ® FRITTIERTE CHICKEN WINGS

I ,.ﬁ": NACH KOREANISCHER ART MIT
. SCHARFER SAUCE

® GEBRATENES HAHNCHEN

® CAJUN-LACHS MIT GRUNEN
KNOBLAUCHBOHNEN

® DONUTS
® KASEKUCHEN

® SCHOKOLADENKUCHEN

® L UFTGETROCKNETE APFELCHIPS
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-ZUTATEN -

o 240 g Mozzarella (2 o 1TL Paprikapulver o Salz, Pfeffer
Kugeln) o 50 g Semmelbrosel oder o 100 g Mehl Type 550
o 1 TL getrocknete Panko-Semmelbrosel o 2 EL Olivensl
aromatische Krauter o 3 Eier
-REZEPT-

Den Mozzarella in Stabchen schneiden. In einer Schiissel die Halfte der Krauter und
die Halfte des Paprikapulvers vermischen. Die Mozzarella-Sticks in der Mischung
wenden und beiseite legen.

@ Das Paniermehl mit der anderen Halfte des Paprikapulvers und den Krautern
mischen. Drei Schiisseln vorbereiten. In die erste Schiissel das Mehl, in die zweite
die verquirlten, mit Salz und Pfeffer gewiirzten Eier und in die dritte die gewdirzten
Semmelbrosel geben.

<3> Die Mozzarella-Stangen in Mehl, dann in den gewdrzten Eiern und schlieBlich in
den Krauter- und Paprika-Semmelbroseln panieren. Danach noch einmal in die
verquirlten Eier und dann in die Semmelbrosel tauchen.

Die Sticks auf das Backblech legen. Die Mozzarella-Sticks von allen Seiten mit etwas
Olivendl bestreichen. Auf der mittleren Schiene in den Ofen schieben.

@ SchlieBen Sie das Gerat an.Programm AIRFRY (HEISSLUFTFRITTIEREN] bei 200 °C
wahlen und die Garzeit auf 7 Minuten einstellen. Driicken Sie ,.START". Die Mozarella-
Sticks nach der Halfte der Backzeit wenden.

<£> Heifl mit Mayonnaise, Ketchup oder einer anderen Sof3e |hrer Wahl servieren.

Sie kénnen Kréuter oder Gewiirze lhrer Wahl zu den Semmelbroseln
hinzufiigen, einschliefilich einiger Basilikumblatter. Mit Basilikum
oder Tomatenpesto servieren. Zum Olen der Mozzarella-Stibchen
kénnen Sie eine Spriihflasche verwenden.



- TOMATEN-TARTE -

-ZUTATEN -

o 6 runde Tomaten o 1 Packung Blatterteig o Salz, Pfeffer
o 50 g Ricotta o T EL Semmelbrosel o 1 EL getrocknete
o 40 g scharfer Senf o 1/2 TL Zwiebelpulver aromatische Krauter

o 1 EL Olivenal

.REZEPT-

Die Tomaten in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Ricotta und Senf in einer Schissel
glattrihren.

@ Eine Tarteform mit einem Durchmesser von 27 cm mit dem Blatterteig auslegen.
Den Boden der Tarte mit einer Gabel einstechen, damit sie sich nicht zu sehr
aufblaht. Die Ricottamischung ber den Teig gieen und mit der Riickseite eines
Essléffels gleichmaBig verteilen. Die Semmelbrosel darliberstreuen.

<3> Die Tomatenscheiben so darauf verteilen, dass sie sich nicht Giberlappen.
Mit Zwiebelpulver bestreuen. Die Tarte mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann mit
getrockneten Krautern bestreuen und mit Olivendl betraufeln. Die Tarte auf den
Grillrost legen.

<Z> SchlieBen Sie das Gerat an. Programm BAKE (BRATEN)] bei 200 °C wéhlen und die
Garzeit auf 30 Minuten einstellen. Den Grillrost auf die mittlere Schiene des Ofens
schieben. Driicken Sie ,.START".

<F> Die Tarte mit einem griinen Salat servieren.

Sobald die Tarte aus dem Ofen kommt, kénnen Sie sie mit einigen
schwarzen Oliven und gerdsteten Pinienkernen garnieren.
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Einfach 4 10 min. 30 min. 50 min.

-ZUTATEN -

o 1kg mehlige Kartoffeln o 5 EL Neutrales Ol o 1TL Paprikapulver

(z. B. Bintje, Agria oder 1 T Oregano o Salz
Monalisa-Kartoffeln)

-REZEPT -

@ Die Kartoffeln schalen und zu Pommes Frites schneiden. In einen Behalter geben und
mit kaltem Wasser bedecken. 30 Minuten lang ruhen lassen.

Das Wasser abgieflen und die Kartoffeln griindlich trocknen. In einer gro3en Schissel
die Kartoffeln mit 0L, Oregano und Paprika vermischen. In den Frittierkorb geben.
SchliefBen Sie das Gerat an. Den Frittierkorb in die oberste Position des Ofens stellen.

Programm AIRFRY (HEISSLUFTFRITTIEREN] bei 180°C wahlen und die Garzeit auf
50 Minuten einstellen. Driicken Sie ,.START".

Wahrend der Zubereitung den Frittierkorb mehrmals schitteln, damit die Pommes
frites gleichmafig gar werden. Bei Bedarf einen Spatel verwenden.

Die Pommes frites sollten goldbraun und knusprig sein. Verlangern Sie bei Bedarf die
Garzeit. Mit Salz wiirzen und durchmischen. Sofort servieren.

Sie kénnen beliebige aromatische Krduter Ihrer Wahl verwenden.
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-ZUTATEN -

o 200 g Brokkoli o 50 g Creme fraiche o 1EL italienische Gewiirze
o 2 EL Olivendl o 2 EL Olivendl o Salz, Pfeffer

o 2 Prisen Meersalz o 1 Packung Pizzateig mit o 40 g geriebener Parmesan
o 125 g Ricotta dicker Kruste o Basilikum

o 2 Kugeln Biffelmozzarella

-REZEPT -

@ Die Brokkoliréschen abschneiden. Die Teile in kleinere Roschen aufteilen. In einem
Topf mit Salzwasser 2 Minuten kochen, dann in eiskaltem Wasser abschrecken.
Vorsichtig ablassen. Den Brokkoli in einer grofien Schiissel mit Olivendl und Meersalz
wirzen. Beiseite stellen.

<2> In einer Schiissel Ricotta und Créme fraiche mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

<3> Das Backblech eindlen. Den Pizzateig auf dem Backblech auslegen. Die Ricotta-
Creme-fraiche-Mischung darauf verteilen, dabei einen Rand von 1 cm frei lassen.
Den Mozzarella in diinne Scheiben schneiden. Auf der Pizza verteilen. Leicht
salzen und pfeffern, dann mit den italienischen Gewdirzen bestreuen. Die kleinen
Brokkoliroschen auf der gesamten Pizza verteilen. Den Parmesan dariberstreuen.

<l> SchlieBen Sie das Gerat an. Programm PIZZA bei 220°C wahlen und die Garzeit auf
20 Minuten einstellen. Das Backblech auf die unterste Schiene des Ofens schieben.
Driicken Sie ,.START".

<5> Mit ein paar Basilikumblattern garnieren. Mit einem kleinen frischen Salat servieren.

Je nach Vorliebe kdnnen Sie einen dicken oder diinnen Pizzateig
verwenden. Wenn Sie sich fiir eine Pizza mit diinner Kruste entschei-
den, reduzieren Sie die Garzeit.



- GEBACKENE GNOCCHI MIT GEMUSE
UND MOZZARELLA -
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Einfach 4 15 min. - 25 min.

-ZUTATEN -

o 2 mittelgroBe Paprika o 600 g frische o 3 Zweige frischer

o 1kleine rote Zwiebel Kartoffelgnocchi Rosmarin

o 4 Knoblauchzehen o 2 EL Olivendl o 120 g geriebener
o Salz, Pfeffer Parmesan

o 400 g Kirschtomaten . .
o 1 Bund frisches Basilikum

-REZEPT-

@ Die Paprika entkernen und wiirfeln. Die Zwiebel fein hacken, den Knoblauch hacken
und die Kirschtomaten waschen.

<2> Paprika, gehackte Zwiebel, Knoblauch, Kirschtomaten und Gnocchi auf das Backblech
legen. Olivenol daribertraufeln und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rosmarin
hinzufligen und vorsichtig mischen. Das Backblech auf der mittleren Schiene in den
Ofen schieben.

<3> SchlieBen Sie das Gerat an. Programm BAKE (BACKEN) bei 200 °C starten und die
Garzeit auf 25 Minuten einstellen. Driicken Sie , START".

Nach dem Backen den Parmesan, die Basilikumblatter und die Mozzarellakugeln
dariberstreuen. Sofort servieren.

Sie konnen alle Zutaten in einer Schiissel vermischen, bevor
Sie sie auf das Backblech geben. Sie kdnnen verschiedenfarbige
Kirschtomaten verwenden.



-ZUTATEN -

o 1 Zwiebel o 1 Zweig frischer Thymian o 500 ml Vollmilch
o 1 Stangensellerie o 600 g Passata oder o Salz, Pfeffer

o 1 Karotte gehackte Tomaten o 10 g Butter

o 2 EL Olivensl o 1TL geriebene o 8 Lasagneblatter
o 600 g Rinderhack Muskatnuss o 200 ml Kochsahne

o 1 Knoblauchzehe

[e]

o 40 g Butter 125 g geriebener
o 40 g Mehl Typ 405 Parmesan

-REZEPT -

Zubereitung der Bolognesesauce. Die Zwiebel hacken. Die Stangensellerie waschen
und wiirfeln. Die Karotte schalen und wirfeln.

@ In einer groflen Pfanne das Olivendl erhitzen und die Zwiebel glasig diinsten. Den
gewdirfelten Sellerie und die Karotten hinzugeben und weiterdiinsten. Fleisch,
gepressten Knoblauch, Thymian, Salz und Pfeffer hinzugeben. Ein paar Minuten
anbraten. 100 ml Wasser zugief3len und mit einem Spatel die braunen Reste vom
Boden der Pfanne abkratzen. Die Tomatenpassata und die Muskatnuss hinzugeben,
vermengen und etwa 10 Minuten kdcheln lassen. Beiseite stellen.

<3> Fir die Béchamelsauce zunachst die Butter in einem Topf schmelzen. Nach dem
Schmelzen das Mehl hinzufligen und verquirlen, bis eine glatte Masse besteht.
Die gesamte Milch auf einmal einriihren, dann kraftig verquirlen, damit sich keine
Klumpen bilden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Kochen bringen und bei mittlerer
Hitze etwa 3 Minuten kochen, dabei standig mit dem Schneebesen riihren, bis die
Béchamelsofle eindickt. Sobald die Sof3e glatt und cremig ist, vom Herd nehmen und
beiseite stellen.

<l> Eine 30 x 20 cm grof3e ofenfeste Form einfetten. Ein Drittel der Béchamelsofe auf
den Boden der Form geben und ausstreichen. 2 Lasagneblatter nebeneinander auf
die Bechamelsofle legen. Ein Drittel der Bolognesesofle dazugeben und verstreichen.
Dann ein Drittel der Sahne hinzufiigen. Diese Schritte dreimal wiederholen und mit
einer Schicht Béchamelsauce abschliefien. Den Parmesan dariiberstreuen.

<5> Die Auflaufform auf den Grillrost stellen und diesen auf die unterste Schiene des
Ofens schieben. SchlieBen Sie das Gerat an. Programm BAKE (BACKEN] bei 200 °C
wahlen und die Garzeit auf 35 Minuten einstellen. Driicken Sie ,.START".

<é> Mit grinem Salat servieren.

Wenn Tomaten gerade Saison haben, kénnen Sie der Bolognesesolie
frisch geschnittene Tomaten hinzufiigen.



- HAMBURGER
UND SUSSKARTOFFELFRITTEN -
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-ZUTATEN -

o 850 g SiiBkartoffeln o Salz, Pfeffer o 2 EL Olivendl

o 3 EL Olivenol o 2 Tomaten o 4 Hamburger-Buns

o 1 TL gemahlener o 4 Salatblatter o 3 EL Ketchup
Koriander o 1 rote Zwiebel o 3 EL Mayonnaise

o 1/27TL qemahlener o 4 Hamburger-Patties o 4 Scheiben Cheddar
Kreuzkimmel

-REZEPT -

@ Die SiiBkartoffeln schalen, in Scheiben und dann in gleich grofBe Pommes frites
schneiden. Die Pommes Frites in eine grofle Schiissel geben und das Olivendl, den
Koriander und den Kreuzkiimmel hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut
vermengen. In den Frittierkorb geben. Den Frittierkorb in die oberste Position des
Ofens stellen.

SchlieBen Sie das Gerat an.Programm AIRFRY (HEISSLUFTFRITTIEREN) bei 200 °C
wahlen und die Garzeit auf 15 Minuten einstellen. Driicken Sie ,.START".

© ©

In der Zwischenzeit die Tomaten in Scheiben schneiden, die Salatblatter waschen
und die Zwiebel schalen und in diinne Scheiben schneiden. Die Hamburger-Patties
mit Salz wiirzen. Mit einem Backpinsel leicht mit Olivendl bestreichen und auf ein
mit Alufolie ausgelegtes Backblech legen. Sobald die Garzeit der SiiBkartoffeln
abgelaufen ist, diese im Ofen lassen und das Backblech mit den Burgern auf die
mittlere Schiene des Ofens schieben.

©

Programm AIRFRY (HEISSLUFTFRITTIEREN) bei 200 °C wahlen und die Garzeit auf
7 Minuten einstellen. Dricken Sie ., START".

Die Burgerbrotchen halbieren. Kurz in einem Toaster anwarmen. Mayonnaise und
Ketchup verriihren und die Burgerbrotchen innen damit bestreichen. Auf den Boden
des Burgerbrotchens ein Salatblatt, den gegarten Burger, eine Scheibe Cheddar-
Kase, ein paar Tomaten- und Zwiebelscheiben, ein weiteres Salatblatt und einen
Essléffel der Mayonnaise-Ketchup-Mischung legen, dann die obere Halfte des
Burgerbrotchens darauflegen.

©

<é> Heill mit den SiBkartoffelfritten servieren.

Anstelle von Mayonnaise konnen Sie eine beliebige Sauce lhrer Wahl
wahlen.
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-ZUTATEN -
o 8 Scheiben Sandwichbrot Schultersteak o Salz, Pfeffer
o 40 g Butter o 4 Scheiben Gouda o 100 g geriebener Gruyere

o 4 Scheiben Schinken oder o 200 g Créme fraiche

-REZEPT-

4 Scheiben des Sandwichbrots auf einer Seite mit Butter bestreichen. Auf jede
gebutterte Seite 1 Scheibe Schinken legen, ggf. falten. 1 Scheibe Gouda auf den
Schinken legen.

Die anderen 4 Scheiben des Sandwichbrots auf einer Seite mit Butter bestreichen.
Die Brotscheiben mit der gebutterten Seite nach unten auf den Gouda legen.

In einer Schiissel Sahne, Salz und Pfeffer vermengen. Die gewiirzte Sahne Uber die
Sandwiches gie3en. Mit dem geriebenen Gruyére-Kase bestreuen.

Die Croque-Monsieur-Sandwiches auf den Grillrost legen. Den Grillrost auf die
mittlere Schiene des Ofens schieben.

Schlief3en Sie das Gerat an. Das Programm TOAST starten. Die Intensitat auf
4 einstellen. Driicken Sie ,.START".

<(> Mit einem Salat |hrer Wahl servieren.

Sie kénnen jeden Kése lhrer Wahl verwenden, z. B. Cheddar, Emmental
oder Comté. Sie kénnen die Créme fraiche mit Pesto oder anderen
Kréautern nach Belieben verfeinern. Mischen Sie die Aromen, indem Sie
Tomaten, Pesto oder eine andere Zutat Ihrer Wahl hinzufiigen.



- FRITTIERTE CHICKEN WINGS NACH
KOREANISCHER ART MIT SCHARFER
SAUCE -
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-ZUTATEN -
o 16 Hahnchenfligel o 15 g Reisessig o 30 g Maismehl
o 500 ml Milch o 10 g Sesamol o 1/2 Beutel Backpulver
o 25 g gehackter Knoblauch o 20 g Akazienhonig o 2 Eier
o 10 g Ingwer o 15 g Ketchup o 150 g Panko-
o 20 g Sojasofle o 1 TL Knoblauchpulver Semmelbrosel
o 60 g Gochujang (rote o 1TL getrocknete Zwiebeln  © 2 EL Frihlingszwiebeln
Chilipaste) o 60 g Mehl Type 405 o TEL weifle Sesamsamen

-REZEPT -

@ In einer mittelgroBen Schiissel die Hahnchenfliigel 30 Minuten lang in Milch
einweichen. In der Zwischenzeit die Sofle zubereiten. In einer weiteren grofien
Schiissel den gehackten Knoblauch, Ingwer, Sojasofle, Gochujang, Reisessig,
Sesamodl, Akazienhonig und Ketchup vermischen. Alles verquirlen. Beiseite stellen.

@ Das Hahnchen in einem Sieb abtropfen lassen. In einer Schiissel Knoblauchpulver
und getrocknete Zwiebeln vermischen. Die Hahnchenfliigel in dieser Mischung
wenden.

<3> Drei Schiisseln auflegen. Mehl, Speisestarke und Hefe in die erste Schiissel geben,
in die zweite die Eier und in die dritte die Panko-Brdsel. Die Eier mit einer Gabel
verquirlen.

Die Hahnchenfligel zuerst in Mehl walzen, dann in die verquirlten Eier tauchen und
schlieBlich in den Semmelbroseln walzen.

Die Hahnchenfligel in den Frittenkorb legen. Den Frittierkorb in die mittlere Position
des Ofens schieben.

<é> SchlieBen Sie das Gerat an. Programm AIRFRY (HEISSLUFTFRITTIEREN] bei 180 °C
starten und die Garzeit auf 18 Minuten einstellen. Driicken Sie ., START".

Nach dem Garen die Chicken Wings herausnehmen und in die Schiissel mit der Sof3e
geben. Gut vermischen, dabei darauf achten, dass die Chicken Wings gut mit Sofle
beschichtet sind, und sofort servieren.

Mit den gehackten Friihlingszwiebeln und weiflen Sesamsamen garnieren.

Gochujang ist in asiatischen Supermdarkten erhéltlich. Servieren

Sie die Chicken Wings je nach Geschmack mit einer Salatmischung,
Krautern oder Kohl. Passen Sie die Garzeit an, wenn Sie die Chicken
Wings mehr oder weniger gegrillt haben méchten, bzw. je nach
Grofe der Hahnchenfliigel.
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-ZUTATEN -

o 1 Hahnchen (Gewicht ca. o 1/2 TL Knoblauchpulver o 1 EL Thymian
1,2kg) o 1/2 TL Zwiebelpulver o Salz, Pfeffer

o Eine halbe Zitrone o 1TL Oregano o 2 EL Olivenal
o 1 TL Paprikapulver

-REZEPT -

@ Das Garn vom Hahnchen entfernen. Das Hahnchen mit einer halben Zitrone
einreiben.

In einer kleinen Schissel Paprika, Knoblauchpulver, Zwiebelpulver, Oregano,
Thymian, Salz und Pfeffer vermengen. Mit einem Backpinsel die Haut des Hahnchens
mit Olivendl bestreichen und mit den Gewdirzen bestreuen.

<?> Die Hahnchenbrust mit der Seite nach unten auf das Backblech legen.

<Z> Das Backblech auf die unterste Schiene des Ofens schieben.

<F> SchlieBen Sie das Ger&t an. Programm ROAST (BRATEN) bei 200 °C wahlen und die
Garzeit auf 50 Minuten einstellen. Driicken Sie , START".

Das Hahnchen mit einem Teil des Bratensaftes bepinseln und mit dem restlichen
Bratensaft in einer Sauciere servieren.

<7> Das Hahnchen mit Gemiise und gebratenen jungen Kartoffeln servieren.

You can sprinkle the raw chicken with the spices of your choice.



- CAJUN-LACHS MIT GRUNEN
KNOBLAUCHBOHNEN -
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-ZUTATEN -

o 3TL Cajun-Gewlirze o 2 Knoblauchzehen, o Einige Frihlingszwiebeln,
o 3 EL Olivensl gehackt sehr fein gehackt
o 4 Lachsfilets ohne Haut [Je o 1 EL Koriander, gehackt o Sesamsamen
140 g) o Salz, Pfeffer o Limette
o 400 g griine Bohnen o Sufle ChilisoRe o Koriander
o 2 EL Olivenol o Rotes Chilipulver
-REZEPT -

@ Die Cajun-Gewiirze in einer Schiissel mit dem Olivendl mischen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Lachsfilets auf einen Teller legen und mit einem Backpinsel mit dem
gewiirzten Ol bestreichen. Stellen Sie sie an einem kiihlen Ort beiseite.

@ Die grinen Bohnen in einer gro3en Schissel mit Olivendl, Knoblauch und Koriander
mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die griinen Bohnen auf das Backblech legen.

<3> Das Backblech mit den grinen Bohnen auf die mittlere Schiene im Ofen schieben.
SchlieBen Sie das Gerat an. Das Programm BAKE (BACKEN] wéhlen. Die Temperatur
auf 200 °C und die Garzeit auf 20 Minuten einstellen. Driicken Sie ,START". Nach der
Halfte des Garvorgangs die griinen Bohnen vorsichtig wenden.

<l> Sobald die griinen Bohnen fertig gekocht sind, die Lachsfilets darauf legen.

<5> Das Programm BAKE (BACKEN]) wahlen. Die Temperatur auf 200 °C und die Garzeit
auf 10 Minuten einstellen. Driicken Sie ,START". Priifen Sie, ob der Lachs gar ist, und
backen Sie ihn gegebenenfalls ein paar Minuten langer, bis er nach Ihrem Geschmack
gegart ist.

Den Lachs auf Tellern anrichten und mit etwas siifler Chilisauce, rotem Chilipulver,
Frihlingszwiebeln und Sesam bestreuen. Das Gemise auf dem Teller anrichten,
dann mit Limette und Koriander garnieren.

Wenn Sie lhren Lachs gut durch mégen, verldngern Sie die Garzeit
um 2 Minuten. Wenn Sie mochten, dass Ihr Lachs innen noch rosa ist,
stellen Sie die Garzeit auf 8 Minuten ein. Mit kreolischem Reis und
einer Sauce nach Wahl (Zitronensauce warm oder kalt] servieren.
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-ZUTATEN -

o 100 g Vollmilch o 180 g Mehl Type 550 mittelgroBes Ei)

o 2,59 getrocknete o 2gSalz(ca. 1/2TL) o 10 g weiche Butter
Backhefe (ca. 1/2 TL o 10g 0L o 2 EL Neutrales Ol

o 20 g Kristallzucker o 30 g Ei (etwa ein halbes o Puderzucker

-REZEPT -

@ Die Milch in einer Schiissel in der Mikrowelle erwarmen. Hefe und Zucker
untermengen und 5 Minuten stehen lassen.

Mehl und Salz in eine grofie Schiissel geben. OL, Ei, Milch, Hefe und Salz in eine
grof3e Schiissel geben. Mit der Hand 1 Minute lang kneten, dann die weiche Butter
einriihren und weitere 2 Minuten kneten, bis sich der Teig leicht vom Schiisselrand
l6st. Mit einem sauberen Tuch abdecken und den Teig 2 Stunden lang gehen lassen,
oder bis er sein Volumen verdreifacht hat.

Den Teig auf eine bemehlte Flache geben und vorsichtig ausrollen, bis er 1-1,5cm
dick ist. Die Donuts mit einem Keksausstecher mit 7 cm Durchmesser ausstechen.
Verwenden Sie zum Ausschneiden des mittleren Lochs einen Keksschneider mit

3 cm Durchmesser. Wenn Sie keinen Keksschneider haben, verwenden Sie ein Glas
ahnlicher Grofe.

Die Donuts auf das Backblech legen. Mit einem Tuch abdecken und etwa 30 Minuten
gehen lassen, bis sich die Grof3e verdoppelt hat. Die Donuts mit einem Backpinsel
vorsichtig mit etwas neutralem Ol bestreichen.

SchlieBen Sie das Gerat an. Programm AIRFRY (HEISSLUFTFRITTIEREN) bei 175 °C
wahlen und die Garzeit auf 7 Minuten einstellen. Driicken Sie ,.START". Die Donuts
nach der Halfte der Backzeit wenden.

<(> Nach dem Backen die Donuts mit Puderzucker bestreuen.

Sie kénnen die Donuts mit Schokolade oder roter Beerenglasur
verzieren. Sie konnen sie auch mit Marmelade oder frischem Obst
servieren.



-ZUTATEN -

o 125 g Vollkornkekse o 2 Eier Vanilleextrakt

o 60 g weiche Butter o 400 g gesiifite o Himbeercoulis

o 680 g Philadelphia® Kondensmilch o Rote Beeren
(Zimmertemperatur) o 1TL natirliches

-REZEPT -

Die Kekse in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz zu Kriimeln
zerkleinern. Die Krimel in eine Schissel gieflen und die geschmolzene Butter
hinzugeben. Mit einem Teigschaber vermischen.

Die Butterkeksmasse in den Boden einer Springform mit 20 cm Durchmesser fiillen.
Mit der Rickseite eines Loffels gut andriicken, um die Oberflache zu glatten.

@ Philadelphia® in eine grofe Schiissel geben. Mit einem elektrischen Mixer
aufschlagen, bis die Masse glatt und cremig ist. Die Eier einzeln hinzugeben, dann
die Kondensmilch und den Vanilleextrakt, und mit dem Schneebesen bei mittlerer
Geschwindigkeit schlagen, bis die Masse komplett glatt ist. Dies sollte ca. 2 Minuten
dauern. Diese Mischung in die Form auf die Keksschicht gieBen. Die Oberflache
glattstreichen.

<Z> Die Form auf den Grillrost stellen.

<5> SchlieBen Sie das Gerat an. Programm BAKE (BACKEN] bei 150°C wihlen und die
Garzeit auf 1 Stunde 10 Minuten einstellen. Den Grillrost auf die untere Schiene des
Ofens schieben. Driicken Sie ,.START".

Nach dem Backen den Cheesecake aus dem Ofen nehmen und auf einem Gitterrost
vollstandig abkihlen lassen.

<7> In der Form mindestens 6 Stunden im Kiihlschrank kiihlen. Vorsichtig aus der Form
nehmen und auf eine Servierplatte geben. Mit Himbeercoulis und roten Beeren
servieren.

Verwenden Sie Frischkadse dhnlich Philadelphia®. Wenn Sie keine
Vollkornkekse finden kénnen, verwenden Sie ein beliebiges Miirbegeback
Ihrer Wahl. Achten Sie darauf, dass lhre Springform absolut dicht ist,
andernfalls verwenden Sie eine Glasform derselben Grofe.



- SCHOKOLADENKUCHEN -
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-ZUTATEN -

o 140 g Butter o 70 g Puderzucker o 4 g Backpulver (1 TL)
o 40g ) o 3 Eier o 25 g ungesiifites
geschmacksneutrales Ol o 120 g Mehl Type 405 Kakaopulver

o 100 g Kristallzucker

-REZEPT -

@ Butter und Ol in eine mikrowellengeeignete Schiissel geben und in der Mikrowelle
weich werden lassen. Beide Zuckersorten hinzufligen und mit dem Schneebesen
schlagen, bis die Mischung weif3 wird. Die Eier einzeln hinzugeben und verquirlen.
Mehl, Hefe und ungesiif3tes Kakaopulver mit dem Schneebesen vorsichtig einriihren,
bis alle Zutaten gut vermischt sind.

Eine Kuchenform mit einem Durchmesser von 20 cm einfetten, mit Mehl bestauben
und die Kuchenmischung einfiillen. Die Form auf den Grillrost stellen.

<3> SchlieBen Sie das Gerat an. Programm BAKE (BACKEN] bei 165°C starten und die
Garzeit auf 30-35 Minuten einstellen. Driicken Sie ,START".

<Z> Vor dem Servieren abkihlen lassen.

Servieren Sie diesen Kuchen mit Schlagsahne.



.ZUTATEN -

o2 Apfel, Golden Delicious o Eine halbe Zitrone

-REZEPT -

@ Apfel waschen, ohne sie zu schilen. Die Apfel mit einem Apfelausstecher entkernen.

Die Apfel mit einem Gemiisehobel in etwa 2 mm dicke Scheiben schneiden.
Die Scheiben sofort mit der Zitrone einreiben, damit sie nicht braun werden. Die Apfel
auf den Grillrost und in den Frittierkorb legen, sodass sie sich nicht tberlappen.

<3> SchlieBen Sie das Gerat an. Das Programm DEHYDRATE (DORREN) bei 60°C und die
Garzeit auf 3 Stunden einstellen. Driicken Sie ,START". Nach der Halfte der Garzeit

die Position des Grillrosts und des Frittierkorbs im Ofen wechseln.

<Z> Nach dem Kochen die Apfel auf ein Gitterrost legen und vollsténdig trocknen lassen.

Wenn Sie keinen Gemiisehobel haben, verwenden Sie ein grofies,
scharfes Messer.
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Eenvoudig 4 15 min. 1 uur 7 min.

-INGREDIENTEN -

o 240 g mozzarella (2 bollen) o 50 g broodkruimels of o 100 g meel (T55)
o 1tl gedroogde panko-broodkruim o 2 el olijfolie
aromatische kruiden o 3eieren
o 1tl paprikapoeder o Zout, peper
-RECEPT -

@ Snijd de mozzarella in reepjes. Meng de helft van de aromatische kruiden en de helft
van het paprikapoeder in een kom. Bedek de reepjes mozzarella met het mengsel en
leg ze opzij.

@ Meng de broodkruimels met de andere helft van het paprikapoeder en de
aromatische kruiden. Zet drie schalen klaar. Doe het meel in de eerste schaal, de
geklopte en met zout en peper op smaak gebrachte eieren in de tweede en daarna de
gekruide broodkruimels in de derde schaal.

@ Haal de reepjes mozzarella eerst door het meel, daarna door de op smaak gebrachte
eieren en tot slot door de broodkruimels met kruiden en paprikapoeder. Dip ze
opnieuw in de geklopte eieren en dan weer in de broodkruimels. Leg de reepjes op
de bakplaat. Bestrijk alle kanten van de reepjes mozzarella met een beetje olijfolie.
Plaats ze in de middelste positie in de oven.

<Z> Schakel het apparaat in. Selecteer het programma AIRFRY (oven op 200 °C) en stel
de bereidingstijd in op 7 minuten. Druk op START. Draai de reepjes halverwege de
bereidingstijd.

<5> Serveer warm met mayonaise, ketchup of een andere saus naar keuze.
U kunt naar keuze kruiden of specerijen aan de broodkruimels
toevoegen, inclusief enkele basilicumblaadjes. Serveer met

basilicum- of tomatenpesto. U kunt een spuitfles gebruiken om de
reepjes mozzarella in te olién.



- TOMATENQUICHE -

-INGREDIENTEN -

o 6 ronde tomaten o 1 el broodkruimels aromatische kruiden
o 50 g ricotta o 1/2 tl uienpoeder o 1 el olijfolie

o 40 g pittige mosterd o Zout, peper

o 1rol bladerdeeg o 1elgedroogde

-RECEPT -

@ Snijd de tomaten in plakjes van 0,5 cm dik. Meng de ricotta en de mosterd in een kom
tot een glad mengsel.

@ Bekleed een taartvorm met een diameter van 27 cm met het bladerdeeg. Prik de
bodem van de quiche met een vork om te voorkomen dat deze te veel rijst. Giet het
ricottamengsel over het deeg en verdeel het gelijkmatig met de achterkant van een
eetlepel. Strooi de broodkruimels erover.

<3> Leg de plakjes tomaat erbovenop en zorg ervoor dat ze niet overlappen. Bestrooi met
uienpoeder. Breng de quiche op smaak met zout en peper, bestrooi met gedroogde
aromatische kruiden en besprenkel tot slot met een beetje olijfolie. Zet de quiche op
de grillplaat

<Z> Schakel het apparaat in. Selecteer het programma BAKE (oven op 200 °C) en stel de
bereidingstijd in op 30 minuten. Plaats de grillplaat in de middelste positie in de oven.

Druk op START.

<F> Serveer de quiche met een groene salade.

Zodra de quiche uit de oven is, kunt u deze garneren met wat zwarte
olijven en geroosterde pijnboompitten.
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Eenvoudig 4 10 min. 30 min. 50 min.

-INGREDIENTEN -

o 1kg kru_im_ige aal_”dappelen o 5elneutrale olie o 1tl paprikapoeder
(zoals bintje, agria of o 1tloregano o Zout
monalisa)

-RECEPT -

Schil de aardappelen en snijd ze in frietjes. Doe ze in een bak en bedek ze met koud
water. Laat 30 minuten rusten.

Laat de aardappelen uitlekken en droog ze grondig. Meng de aardappelen in een grote
kom met de olie, oregano en het paprikapoeder.

<?> Plaats ze in de frietmand. Schakel het apparaat in. Plaats de frietmand in de hoogste
positie in de oven.

<l> Selecteer het programma AIRFRY (oven op 180 °C] en stel de bereidingstijd in op
50 minuten. Druk op START.

Schud de frietmand een paar keer tijdens het bakken voor een gelijkmatig resultaat.
Gebruik indien nodig een spatel.

<é> De friet moet na het bakken goudbruin en knapperig zijn. Verleng de baktijd zo nodig.
Breng op smaak met zout en meng. Direct serveren.

U kunt aromatische kruiden naar keuze gebruiken.
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-INGREDIENTEN -

Eenvoudig
o 200 g broccoli o
o 2 el olijfolie °
o 2 snufjes zeezout o

o 125 g ricotta

o

& = 6

50 g dikke creme fraiche
2 el olijfolie

1 pakje pizzadeeg met
dikke korst

2 bollen buffelmozzarella

-RECEPT -

o

o

1 el Italiaanse kruiden
Zout, peper

40 g geraspte
Parmezaanse kaas

Basilicum

@ Snijd de broccoliroosjes eraf. Maak de roosjes kleiner. Kook ze 2 minuten in een pan
met gezouten water en leg ze vervolgens in ijskoud water. Laat ze goed uitlekken.
Breng de broccoli in een grote kom op smaak met olijfolie en zeezout. Zet opzij.

@ Meng de ricotta in een kom met de creme fraiche. Breng op smaak met zout en peper.

<3> Smeer de bakplaat in met olie. Spreid het pizzadeeg uit op de bakplaat. Verdeel
het mengsel van ricotta en creme fraiche erover en laat een vrije ruimte van 1 cm

aan de rand. Snijd de mozzarella in dunne plakjes. Leg deze op de pizza. Breng op
smaak met wat zout en peper en bestrooi met Italiaanse kruiden. Verdeel de kleine
broccoliroosjes over de hele pizza. Bestrooi met Parmezaanse kaas.

Schakel het apparaat in. Selecteer het programma PIZZA (oven op 220 °C) en stel de
bereidingstijd in op 20 minuten. Plaats de bakplaat in de laagste positie in de oven.

Druk op START.

<5> Garneer met een paar basilicumblaadjes. Serveer met een kleine verse salade.

Afhankelijk van uw voorkeur kunt u pizzadeeg met dikke of dunne
korst gebruiken. Als u kiest voor pizza met dunne korst, verkort dan

de bereidingstijd.



- GEBAKKEN GNOCCHI MET GROENTEN
EN MOZZARELLA -
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-INGREDIENTEN -

o 2 middelgrote paprika’s o 600 g verse o 3 takjes verse rozemarijn
o 1kleine rode ui aardappelgnocchi o 120 g geraspte

o 4 teentjes knoflook o 2elolijfolie Parmezaanse kaas

o 400 g cherrytomaten o Zout, peper o 1 bosje verse basilicum

-RECEPT-

@ Verwijder de zaadlijsten en snijd de paprika’s in blokjes. Hak de ui en de knoflook fijn
en was de cherrytomaten.

@ Leg de paprika’s, gehakte ui, knoflook, cherrytomaten en gnocchi op de bakplaat.

<3> Schenk de olijfolie eroverheen en breng op smaak met zout en peper. Voeg de
rozemarijn toe en meng voorzichtig. Plaats de bakplaat in de middelste positie in de
oven.

Schakel het apparaat in. Start het programma BAKE (oven op 200 °C) en stel de
bereidingstijd in op 25 minuten. Druk op START.

<5> Haal de bakplaat uit de oven en strooi de Parmezaanse kaas, basilicumblaadjes en
mozzarella eroverheen. Direct serveren.

U kunt alle ingrediénten in een kom mengen voordat u ze op
de bakplaat legt. U kunt verschillende kleuren cherrytomaten
gebruiken.
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-INGREDIENTEN -

o 1ui o 1 takje verse tijm o Zout, peper

o 1 selderijstengel o 600 g passata of o 10 g boter

o 1 wortel tomatenblokjes o 8verse lasagnevellen
o 2 el olijfolie o 1tlgeraspte nootmuskaat , 200 m( kookroom

o 600 g rundergehakt o 40 g boter o 125 g geraspte

o 1 teentje knoflook o 40 g tarwebloem (T45) Parmezaanse kaas

@
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o 500 mlvolle melk

-RECEPT -

Maak de bolognesesaus. Hak de ui fijn. Was de selderijstengel en snijd deze in
blokjes. Schil de wortel en snijd deze in blokjes.

Verwarm de olijfolie in een grote koekenpan en fruit de ui tot deze doorzichtig is.
Voeg de blokjes selderij en wortel toe en bak verder. Voeg het vlees, de fijngehakte
knoflook, tijm, zout en peper toe. Kook een paar minuten.

Giet er 100 ml water bij en gebruik een spatel om de bruine stukjes van de bodem van
de pan te schrapen. Voeg de tomatenpassata en nootmuskaat toe, meng vervolgens
alles door elkaar en laat ongeveer 10 minuten zachtjes sudderen. Zet opzij.

Maak de béchamelsaus door eerst de boter te laten smelten in een steelpan. Voeg
hierna de bloem toe en klop tot een glad mengsel. Voeg alle melk in één keer toe en
klop krachtig om klonteren te voorkomen. Breng op smaak met zout en peper. Breng
de pan aan de kook, vervolgens al kloppend ongeveer 3 minuten op middelhoog vuur
koken om de béchamelsaus in te dikken. Zodra de saus glad en romig is, haalt u de
pan van het vuur en zet u deze opzij.

Vet een ovenbestendige schaal van 30 x 20 cm in. Giet een derde van de
béchamelsaus in de schaal en verspreid deze over de bodem. Leg 2 lasagnevellen
naast elkaar boven op de béchamelsaus. Voeg een derde van de bolognesesaus

toe en verdeel de saus over de vellen. Voeg vervolgens een derde van de room toe.
Herhaal deze stappen drie keer en eindig met een laag béchamelsaus. Bestrooi met
Parmezaanse kaas.

Zet de ovenbestendige schaal op de grillplaat en plaats deze in de laagste positie in
de oven. Schakel het apparaat in. Selecteer het programma BAKE (oven op 200 °C)
en stel de bereidingstijd in op 35 minuten. Druk op START.

Serveer met een groene salade.

Voeg vers gehakte tomaten toe aan de bolognesesaus als de tomaten
in seizoen zijn.



- HAMBURGER EN FRIET VAN ZOETE
AARDAPPEL -
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-INGREDIENTEN -

o 850 g zoete aardappelen o 2 tomaten o 4 hamburgerbroodjes
o 3 el olijfolie o 4 slablaadjes o 3 el ketchup

o 1tlgemalen koriander o 1 rode ui o 3 el mayonaise

o 1/2 tl gemalen komijn o 4 hamburgers o 4 plakjes cheddar

o Zout, peper o 2 el olijfolie

O
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-RECEPT -

Schil de zoete aardappelen, snijd ze in plakjes en vervolgens in friet van gelijke
grootte. Doe de friet in een grote kom en voeg de olijfolie, koriander en komijn toe.
Breng op smaak met zout en peper en meng grondig. Plaats ze in de frietmand.
Plaats de frietmand in de hoogste positie in de oven.

Schakel het apparaat in. Selecteer het programma AIRFRY (oven op 200 °C) en stel
de bereidingstijd in op 15 minuten. Druk op START.

Snijd ondertussen de tomaten in plakjes, was de sla en schil de ui en snijd deze
in dunne plakjes. Breng de hamburgers op smaak met zout. Bestrijk ze met een
bakkwast licht met olijfolie en leg ze op een bakplaat bedekt met aluminiumfolie.
Als de baktijd voor de zoete aardappelen voorbij is, laat u ze in de oven liggen en
plaatst u de bakplaat met de hamburgers in de middelste positie in de oven.

Schakel het apparaat in. Selecteer het programma AIRFRY (oven op 200 °C] en
tel de bereidingstijd in op 7 minuten. Druk op START.

Snijd de hamburgerbroodjes in tweeén. Warm ze kort op in een broodrooster.
Meng de mayonaise en ketchup door elkaar en smeer dit over de binnenkant van
de hamburgerbroodjes. Voeg op de onderkant van het broodje een slablaadje, een
gebakken hamburger, een plakje cheddarkaas, een paar plakjes tomaat en ui, een
ander slablaadje en een eetlepel van het mayonaise-ketchupmengsel toe en leg de
bovenkant van het hamburgerbroodje erop.

Serveer warm met de friet van zoete aardappelen.

In plaats van mayonaise kunt u elke saus naar keuze gebruiken.
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-INGREDIENTEN -

o 8 sneetjes sandwichbrood schouderbiefstuk o Zout, peper
o 40 g boter o 4 plakjes Goudse kaas o 100 g Gruyere, geraspt
o 4 plakjes ham of o 200 g dikke creme fraiche

-RECEPT-

Smeer 4 sneetjes sandwichbrood aan één kant in met boter. Leg op elke beboterde
zijde 1 plakje ham en vouw dit indien nodig. Leg 1 plakje Goudse kaas op de ham.

@ Smeer de andere 4 sneetjes sandwichbrood aan één kant in met boter. Leg de
sneetjes sandwichbrood met de beboterde zijde naar beneden op de Goudse kaas.

<3> Meng de room, het zout en de peper in een kom. Giet de gekruide room over de
bovenkant van de sandwiches. Bestrooi met de geraspte Gruyere-kaas.

<l> Leg de tosti’'s op de grillplaat. Plaats de grillplaat in de middelste positie in de oven.

Schakel het apparaat in. Start het programma TOAST. Zet het apparaat op stand 4.
Druk op START.

<é> Serveer met een salade naar keuze.

U kunt elke kaas naar keuze gebruiken, zoals cheddar, Emmental of
Comté. U kunt naar smaak pesto toevoegen aan de créeme fraiche of
andere kruiden naar keuze. Speel met smaken door tomaten, pesto of iets
anders toe te voegen.



- KOREAANSE GEBAKKEN
KIPPENVLEUGELS MET HETE SAUS -

I
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Eenvoudig 4 20 min. 30 min. 18 min.

-INGREDIENTEN -

o 16 kippenvleugels o 15 g rijstazijn o 30 g maizena
o 500 ml melk o 10 g sesamolie o 1/2 zakje bakpoeder
o 25 g gehakte knoflook o 20 g acaciahoning o 2 eieren
o 10 g gember o 15 g ketchup o 150 g panko-broodkruim
o 20 g sojasaus o 1tl knoflookpoeder o 2 el lente-ui
o 60 g gochujang (rode o 1tlgedroogde ui o 1 elwitte sesamzaadjes
chilipasta) o 60 g tarwebloem (T45)
-RECEPT-

@ Laat de kippenvleugels 30 minuten weken in melk in een middelgrote kom. Bereid
ondertussen de saus. Voeg in een andere grote kom de fijngehakte knoflook, gember,
sojasaus, gochujang, rijstazijn, sesamolie, acaciahoning en ketchup toe. Klop samen.
Zet opzij.

Gebruik een vergiet om de kip uit te laten lekken. Meng in een kom het
knoflookpoeder en de gedroogde ui. Smeer de kippenvleugels in met dit mengsel.

<3> Zet drie schalen klaar. Giet de bloem, maizena en gist in de eerste schaal, voeg de
eieren toe aan de tweede en het panko-broodkruim aan de derde schaal. Klop de
eieren met een vork.

<l> Bedek de kippenvleugels eerst met de bloem, dompel ze vervolgens in de geklopte
eieren en rol ze daarna in het broodkruim.

<5> Leg de kippenvleugels in de frietmand. Plaats de frietmand in de middelste positie in
de oven.

Schakel het apparaat in. Start het programma AIRFRY (oven op 180 °C) en stel de
bereidingstijd in op 18 minuten. Druk op START.

@ Haal de kippenvleugels eruit als ze klaar zijn en doe ze in de kom met de saus.
Meng goed, zorg ervoor dat de kippenvleugels goed bedekt zijn met saus en serveer
onmiddellijk.

Garneer met de gehakte lente-ui en witte sesamzaadjes.

U vindt gochujang in Aziatische supermarkten. Serveer de
kippenvleugels met een gemengde salade, kruiden of kool, afhankelijk
van uw voorkeur.Pas de bereidingstijd aan als u de kippenvleugels
meer of minder gegrild wilt hebben en op basis van hun grootte.
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-INGREDIENTEN -

o 1kip (met een gewicht o 1/2 tl knoflookpoeder o Teltijm
van ongeveer 1,2 kg) o 1/2 tl uienpoeder o Zout, peper

o Een halve citroen o 1tloregano o 2 el olijfolie
o 1tl paprikapoeder

-RECEPT -

@ Verwijder het touw van de kip. Wrijf de kip in met een halve citroen.
@ Meng in een kleine kom paprikapoeder, knoflookpoeder, uienpoeder, oregano, tijm,
zout en peper. Bestrijk de huid van de kip met olijfolie met een bakkwast en bestrooi

met zout en peper.

<3> Leg de kip met de borst naar beneden op de bakplaat. Plaats de bakplaat in de
laagste positie in de oven.

Schakel het apparaat in. Selecteer het programma ROAST (oven op 200 °C] en stel
de bereidingstijd in op 50 minuten. Druk op START.

<F> Bestrijk de kip met wat kookvocht en serveer de rest van het vocht in een juskom.

<(> Serveer de kip met groenten en geroosterde nieuwe aardappelen.

U kunt de kip bestrooien met kruiden naar keuze voordat u gaat
bakken.



- CAJUNZALM MET SPERZIEBONEN
EN KNOFLOOK -
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-INGREDIENTEN -

o 3 tl cajunkruiden o 2 elolijfolie o Rode chilipoeder
o 3 el olijfolie o 2 gehakte teentjes o Een paar lente-uien, zeer
o 4 zalmfilets zonder vel knoflook fijngehakt
(met een gewicht van o 1 el koriander, gehakt o Sesamzaad
140 g elk] o Zout, peper o Limoen
o 400 g sperziebonen o Zoete chilisaus o Koriander
-RECEPT-

@ Meng de cajunkruiden met de olijfolie in een kom. Breng op smaak met zout en peper.
Leg de zalmfilets op een bord en bestrijk ze met de gekruide olie met een bakkwast.
Zet koel weg.

@ Meng de sperziebonen in een grote kom met de olijfolie, knoflook en koriander.
Breng op smaak met zout en peper. Leg de sperziebonen op de bakplaat.

<3> Plaats de bakplaat met de sperziebonen in de middelste positie in de oven.
Schakel het apparaat in. Selecteer het programma BAKE. Stel de temperatuur in op
200 °C en de bereidingstijd op 20 minuten. Druk op START. Draai de sperziebonen
halverwege de baktijd voorzichtig om.

<Z> Leg de zalmfilets er bovenop als de sperziebonen klaar zijn.

<5> Selecteer het programma BAKE. Stel de temperatuur in op 200 °C en de
bereidingstijd op 10 minuten. Druk op START. Controleer of de zalm gaar is en
bak zo nodig nog een paar minuten totdat de zalm naar wens is.

<é> Leg de zalm op een bord en doe er zoete chilisaus, rode chilipoeder, lente-uien en
sesamzaad overheen. Verdeel de groenten op het bord en garneer met limoen en
koriander.

Als u van goed doorbakken zalm houdt, verlengt u de bereidingstijd
met 2 minuten. Als u wilt dat de zalm nog steeds roze is in het mid-
den, stelt u de bereidingstijd in op 8 minuten. Serveer met Creoolse
rijst en een saus naar keuze [citroensaus, warm of koud).
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Eenvoudig 4 20 min. 2u35 7 min.

-INGREDIENTEN -

o 100 g volle melk o 2 gzout(ca. 1/2tl o 2 el olie met neutrale
o 2,5 g gedroogde o 10 golie smaak
bakkersgist (ca.1/2 tl) o 30 g ei [ongeveer de helft ~ © Poedersuiker
o 20 g basterdsuiker van een middelgroot ei)
o 180 g meel (T55) o 10 g zachte boter

-RECEPT -

Verwarm de melk in een kom in de magnetron. Doe de gist en suiker erbij en laat de
kom 5 minuten staan.

@ Doe het meel en zout in een grote kom. Voeg de olie, het ei en het mengsel van
melk, gist en suiker toe. Kneed 1 minuut met de hand, roer de zachte boter erdoor
en kneed nog eens 2 minuten totdat het deeg makkelijk loslaat van de zijkant van de
kom. Bedek met een schone doek en laat het deeg 2 uur rijzen of tot het volume is
verdrievoudigd.

<3> Leg het deeg op een met meel bestoven oppervlak en rol het voorzichtig uit tot het
1-1,5 cm dik is. Steek de donuts uit met een koekjesuitsteker met een diameter van
7 cm. Gebruik een koekjesuitsteker met een diameter van 3 cm om het gat in het
midden uit te steken. Als u geen koekjesuitsteker hebt, gebruik dan een glas of kom
van vergelijkbare grootte.

<l> Plaats de donuts op de bakplaat. Dek af met een doek en laat ze ongeveer 30 minuten
rijzen totdat ze dubbel zo groot zijn. Bestrijk de donuts voorzichtig met een beetje
neutrale olie met een bakkwast.

<5> Schakel het apparaat in. Selecteer het programma AIRFRY (175 °C) en stel de
bereidingstijd in op 7 minuten. Druk op START. Draai de donuts halverwege de
bereidingstijd.

<é> Bestrooi de donuts na bereiding met poedersuiker.

U kunt de donuts versieren met chocolade of glazuur van rode
bessen. U kunt ze ook serveren met jam of vers fruit.
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-INGREDIENTEN -

o 125 g tarwebiscuitjes o 2 eieren o Frambozencoulis
o 60 g zachte boter o 400 g gezoete o Rode bessen
o 680 g Philadelphia® op gecondenseerde melk
kamertemperatuur o 1 tl natuurlijk vanille-
extract
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-RECEPT-

Doe de biscuitjes in een vrieszak en breek ze met een deegroller tot kruimels. Doe
de kruimels in een kom en voeg de gesmolten boter toe. Meng het geheel met een
spatel.

Verdeel het boterachtige biscuitmengsel op de bodem van een springvorm met een
diameter van 20 cm. Druk goed aan met de achterkant van een lepel voor een glad
oppervlak.

Doe de Philadelphia® in een grote kom. Gebruik een elektrische mixer om de
roomkaas te kloppen tot deze glad en romig wordt. Voeg de eieren een voor een toe,
vervolgens de gecondenseerde melk en het vanille-extract. Klop op gemiddelde
snelheid tot het mengsel volledig glad is. Dit duurt ongeveer 2 minuten. Giet dit
mengsel in de springvorm boven op de biscuitlaag. Maak de bovenkant glad. Plaats
de vorm op de grillplaat.

Schakel het apparaat in. Selecteer het programma BAKE (oven op 150 °C) en stel
de bereidingstijd in op 1 uur en 10 minuten. Plaats de grillplaat in de laagste positie
in de oven. Druk op START.

Haal de cheesecake na het bakken uit de oven en laat deze volledig afkoelen op een
rooster.

Laat de cheesecake in de vorm en zet deze ten minste 6 uur in de koelkast.
Haal de cheesecake voorzichtig uit de vorm en leg deze op een serveerschaal.
Serveer met de frambozencoulis en rode bessen.

Gebruik roomkaas vergelijkbaar met Philadelphia®. Als u geen
tarwebiscuitjes kunt vinden, kunt u ook zandkoekjes naar keuze
gebruiken. Zorg ervoor dat uw springvorm volledig lekvrij is. Gebruik
anders een glazen schaal van dezelfde grootte.



- CHOCOLADETAART -
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-INGREDIENTEN -

o 140 g boter o 70 g poedersuiker o 4 g bakpoeder (1 vlakke
o 40 g olie met neutrale o 3eieren theelepel]
smaak o 120 g tarwebloem (T45) o 25 g bittere cacaopoeder

o 100 g basterdsuiker

-RECEPT-

@ Doe de boter en olie in een kom die geschikt is voor de magnetron en laat de boter
zacht worden in de magnetron. Voeg beide soorten suiker toe en klop tot het mengsel
wit van kleur wordt. Klop de eieren een voor een in. Klop voorzichtig de bloem, gist en
het bittere cacaopoeder in tot alle ingrediénten goed zijn gemengd.

Vet een cakevorm met een diameter van 20 cm in, bestrooi deze met bloem en giet
het cakebeslag erin. Plaats de vorm op de grillplaat.

Schakel het apparaat in. Start het programma BAKE (op 165 °C] en stel de
bereidingstijd in op 30-35 minuten. Druk op START.

<l> Laat afkoelen voor het opdienen.

Serveer deze taart met slagroom.



-INGREDIENTEN -

o 2 Golden Delicious-appels o Een halve citroen

-RECEPT -

@ Was de appels zonder ze te schillen. Verwijder het klokhuis met een appelboor.

Gebruik een mandoline om de appels in schijfjes van ongeveer 2 mm dik te snijden.
Wrijf de schijfjes onmiddellijk in met de citroen om te voorkomen dat ze bruin worden.
Leg de appels op de grillplaat en in de frietmand zonder ze te overlappen.

<3> Schakel het apparaat in. Start het programma DEHYDRATE (oven op 60 °C] en stel de
bereidingstijd in op 3 uur. Druk op START. Wissel halverwege de bereiding de positie

van de grillplaat en de frietmand in de oven.

<Z> Leg de appels na bereiding op een rooster en laat ze volledig drogen.

Als u geen mandoline hebt, gebruik dan een groot, scherp mes.
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VERDES Y AJO

® DONUTS

® TARTA DE QUESO

® B|ZCOCHO DE CHOCOLATE

® MANZANA DESHIDRATADA




-INGREDIENTES -

o 240 g de mozzarella (2 o 1 cucharadita de pimentén o Saly pimienta
bolas) o 50 g de panralladoopan o 100 g de harina T55

o 1 cucharadita de hierbas rallado panko o 2 cucharadas de aceite de
aromaticas secas o 3 huevos oliva

-RECETA-

Corta la mozzarella en tiras. En un tazén, mezcla la mitad de las hierbas aromaticas y
la mitad del pimentén. Cubre los palitos de mozzarella con la mezcla y apartalos.

@ Mezcla el pan rallado con la otra mitad del pimentdn y las hierbas aromaticas.
Prepara tres platos. Vierte la harina en el primer plato, los huevos batidos sazonados
con saly pimienta en el segundo, y el pan rallado sazonado en el tercero.

<?> Sumerge los palitos de mozzarella en la harina, luego en el huevo sazonado y
finalmente en el pan rallado con hierbas y pimentdn. Sumérgelos de nuevo en el
huevo batido y de nuevo en el pan rallado.

<Z> Coloca los palitos en la bandeja para hornear. Pinta todos los lados de los palitos de
mozzarella con un poco de aceite de oliva. Colécalos en la posicién central del horno.

<5> Enciende el aparato. Selecciona el programa de AIR FRY a 200 °C y ajusta el tiempo
de cocinado en 7 minutos. Pulsa START. Da la vuelta a los palitos a la mitad del
tiempo de coccion.

<é> Sirvelos caliente con mayonesa, ketchup o cualquier otra salsa que te guste.

Puedes anadir cualquier hierba o especia que te guste al pan rallado,
incluyendo algunas hojas de albahaca. Sirve con albahaca o pesto de
tomate. Puedes usar una botella de spray para anadir el aceite a los
palitos de mozzarella.



. TARTA DE TOMATE -

-INGREDIENTES -

o 6 tomates redondos o 1 cucharada sopera de o 1 cucharada de hierbas
o 50 g de de ricotta pan rallado aromaticas secas

o 40 g de mostaza caliente o 1/2 cucharadita de cebolla o 1 cucharada de aceite de

o 1 paquete de masa de en polvo oliva

hojaldre o Saly pimienta

"RECETA-

Corta los tomates en rodajas de 0,5 cm de grosor. En un cuenco, mezcla la ricotta y
la mostaza hasta que quede suave.

@ Coloca la pasta de hojaldre en un molde para tartas de 27 cm de diametro. Pincha
la base de la tarta con un tenedor para evitar que se hinche demasiado. Vierte la
mezcla de ricotta sobre la masa y extiéndala uniformemente ayudandote de la parte
posterior de una cucharada. Dispersa el pan rallado.

@ Coloca las rodajas de tomate encima, asegurandote de que no se superpongan.
Espolvorea con cebolla en polvo. Sazona la tarta con sal y pimienta. A continuacién,
espolvorea con hierbas aromaticas secas y termina con un chorrito de aceite de
oliva. Coloca la tarta en la bandeja para grill.

<Z> Enciende el aparato. Selecciona el programa de BAKE a 200 °C y ajusta el tiempo
de cocinado en 30 minutos. Coloca la bandeja para grill en la posicion central del
horno. Pulsa START.

<5> Sirve la tarta con una ensalada verde.

Cuando la tarta esté fuera del horno puedes decorarla con unas
aceitunas negras y pinones tostados.



10 min. 30 min. 50 min.

-INGREDIENTES -

o 1kg de patatas o 5 cucharadas soperas orégano
harinosas (como de aceite de sabor o 1 cucharadita de
patata bintje, agria o neutro pimentén
monalisal o 1 cucharadita de o Sal

-RECETA -

@ Pela las patatas y cortalas en bastones. Colécalos en un recipiente y clbrelos con
agua fria. Deja reposar durante 30 minutos.

@ Escurre las patatas y sécalas bien. En un cuenco grande, mezcla las patatas con el
aceite, el orégano y el pimentdon. Coldcalas el cesto para patatas fritas. Enciende el
aparato. Coloca el cesto para patatas fritas en la posicion mas alta del horno.

<3> Selecciona el programa de AIR FRY a 180 °C y ajusta el tiempo de cocinado en
50 minutos. Pulsa START.

<Z> Mientras se cocinan, agita el cesto para patatas fritas varias veces para asegurarte
de que se cocinan uniformemente. Utiliza una espatula si es necesario.

<5> Las patatas fritas deben estar doradas y crujientes una vez cocidas. Amplia el
tiempo de cocinado en caso necesario. Sazona con sal y la mezcla de especias.
Sirve de inmediato.

Puedes utilizar cualquier hierba aromatica que te guste.
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-INGREDIENTES -

o 200 g de brocoli espesa bufala
o 2 cucharadas de aceite de o 2 cucharadas de aceite de o 1 cucharada de
oliva oliva condimento italiano
o 2 pellizcos de sal marina o 1 paquete de masa de o Saly pimienta
o 125 g de ricotta pizza gruesa o 40 g de parmesano rallado
o 50 g de créme fraiche o 2bolas de mozzarellade  , Alpahaca
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-RECETA -

Corta los cogollos de brocoli. Separalos en cogollos mas pequenios. Hiérvelos durante
2 minutos en una cacerola con agua salada y luego sumérgelos en agua con hielo.
Escurrelos con cuidado. En un cuenco grande, sazona el brdcoli con aceite de olivay
sal marina. Reserva.

En un cuenco, mezcla la ricota y la créeme fraiche. Sazona con sal y pimienta.

Engrasa la bandeja para hornear. Extiende la masa de pizza en la bandeja para
hornear. Extiende la mezcla de ricotta y creme fraiche, dejando 1 cm alrededor de
los bordes. Corta la mozzarella en rodajas finas. Coldcala sobre la pizza. Sazona
ligeramente con saly pimienta. A continuacion, espolvorea con el condimento
italiano. Anade los pequenos cogollos de brocoli sobre la pizza. Espolvorea el
parmesano.

Enciende el aparato. Selecciona el programa de PIZZA a 220 °C y ajusta el tiempo de
cocinado en 20 minutos. Coloca la bandeja para hornear en la posicion mas baja del
horno. Pulsa START.

Adorna con unas hojas de albahaca. Sirve con una pequena ensalada fresca.

En funcion de tus preferencias, puedes usar masa de pizza gruesa o
fina. Si optas por una pizza fina, reduce el tiempo de cocinado.



- NOQUIS AL HORNO CON VERDURAS
Y MOZZARELLA -

-INGREDIENTES -

o 2 pimientos de tamafo frescos o 120 g de parmesano
mediano o 2 cucharadas de aceite de rallado

o 1 cebolla roja pequena oliva o 1 manojo de albahaca

o 4 dientes de ajo o Saly pimienta fresca

o 400 g de tomates cherry o 3 ramitas de romero o 150 g de bolitas de

o 600 g de Aoquis de patata fresco mozzarella

-RECETA -

@ Extrae las semillas de los pimientos y trocéalos. Pica finamente la cebolla, trocea el
ajo y lava los tomates cherry.

Coloca los pimientos, la cebolla picada, el ajo, los tomates cherry y los noquis en la
bandeja para hornear. Anade el aceite de oliva y sazona con sal y pimienta al gusto.
Anade el romero y mezcla suavemente. Coloca la bandeja para hornear en la posicion
central del horno.

<3> Enciende el aparato. Inicia el programa de BAKE a 200 °C y ajusta el tiempo de
cocinado en 25 minutos. Pulsa START.

<l> Una vez fuera del horno, espolvorea el parmesano, las hojas de albahacay las bolitas
de mozzarella. Sirve de inmediato.

Puedes mezclar todos los ingredientes en un recipiente antes de
colocarlos en la bandeja para hornear. Puedes usar tomates cherry
de diferentes colores.
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-INGREDIENTES -

o 1 cebolla o 1 ramita de tomillo fresco o 500 ml de leche entera

o 1 tallo de apio o 600 g de passata o tomate o Saly pimienta

o 1zanahoria picado o 10 g de mantequilla

o 2 cucharadas de aceite de  © | cucharadita de nuez o 8 laminas de lasana
oliva moscada rallada

o 600 g de ternera picada o 40 g de mantequilla

o 200 ml de nata
o 125 g de parmesano

o 1diente de ajo o 40 g de harina T45 rallado
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-RECETA-

Prepara la salsa bolofiesa. Pica la cebolla. Lava y corta el tallo de apio. Pelay corta
la zanahoria en dados.

En una sartén grande, calienta el aceite de oliva y sofrie la cebolla hasta que quede
translicida. Anade el apio y las zanahorias cortadas en dados y continta sofriendo.
Anade la carne, el ajo triturado, el tomillo, la sal y la pimienta. Cocina durante unos
minutos. Anade 100 ml de agua y utiliza una espatula para desprender las partes
tostadas del fondo de la sartén. Agrega la passata de tomate y la nuez moscaday, a
continuacion, mezcla y cocina a fuego lento durante unos 10 minutos. Reserva.

Prepara la salsa bechamel fundiendo primero la mantequilla en una cacerola. Una
vez fundida, afade la harina y mézclala hasta que quede suave. Afade toda la leche
de una vezy, a continuacion, remueve con fuerza para evitar que se formen grumos.
Sazona con saly pimienta. Llévala a ebullicién y, a continuacion, cocina a fuego
medio durante unos 3 minutos sin parar de remover para que la salsa bechamel
espese. Una vez que la salsa esté suave y cremosa, retirala del fuego y déjala a un
lado.

Engrasa una fuente para horno de 30 x 20 cm. Vierte un tercio de la salsa bechamel
en el fondo de la fuente y extiéndela. Coloca 2 ldminas de lasafa una junto a otra
sobre la salsa bechamel. Aflade un tercio de la salsa bolonesa y extiéndela. A
continuacion, anade un tercio de la nata. Repite estos pasos tres veces, terminando
con una capa de salsa bechamel. Espolvorea el parmesano.

Coloca la fuente para horno en la bandeja para grill y coldcala en la posicion mas
baja del horno. Enciende el aparato. Selecciona el programa de BAKE a 200 °C y
ajusta el tiempo de cocinado en 35 minutos. Pulsa START.

Sirve con una ensalada verde.

Si es temporada de tomates, agrega los tomates recién picados a la
salsa bolonesa.



- HAMBURGUESA Y PATATAS FRITAS
DE BONIATO -

-INGREDIENTES -

o 850 g de boniatos o Saly pimienta o 4 bollos de pan de
o 3 cucharadas de aceite de o 2 tomates hamburguesa

oliva o 4 hojas de lechuga o 3 cucharadas de ketchup
o 1 cucharadita de cilantro o 1 cebolla roja o 3 cucharadas de

en polvo mayonesa

) ) o 4 hamburguesas

o 1/2 cucharadita de comino . o 4 lonchas de queso

molido o 2 cucharadas de aceite de cheddar

oliva
-RECETA -

@ Pela los boniatos, cortalos en rodajas y luego en bastones del mismo tamano. Coloca

© ©

© ©

©

las patatas fritas en un cuenco grande y anade el aceite de oliva, el cilantroy el
comino. Sazona con saly pimienta, y mezcla bien. Colécalas el cesto para patatas
fritas. Coloca el cesto para patatas fritas en la posicion mas alta del horno.

Enciende el aparato. Selecciona el programa de AIR FRY a 200 °C y ajusta el tiempo
de cocinado en 15 minutos. Pulsa START.

Mientras tanto, corta los tomates en rodajas, lava las hojas de lechugay pelay
corta la cebolla en rodajas finas. Sazona las hamburguesas con sal. Con un cepillo
de pasteleria, pintalos ligeramente con aceite de oliva y coldcalos en una bandeja
para hornear cubierta con papel de aluminio.Cuando el tiempo de coccidon de los
boniatos haya terminado, déjalos en el horno y coloca la bandeja para hornear con
las hamburguesas en la posicion central del horno.

Selecciona el programa de AIR FRY a 200 °C y ajusta el tiempo de cocinado en
7 minutos. Pulsa START.

Corta los panecillos de hamburguesa por la mitad. Caliéntalos brevemente en una
tostadora. Mezcla la mayonesa y el ketchup y extiéndelo en el interior de los bollos
de hamburguesa. En la base del panecillo de hamburguesa, coloca una hoja de
lechuga, una hamburguesa asada, una loncha de queso cheddar, unas rodajas de
tomate y cebolla, otra hoja de lechuga y una cucharada de la mezcla de mayonesa
y ketchup. A continuacion, coloca la parte superior del pan de hamburguesa en la
parte superior.

Sirvela caliente con las patatas fritas de boniato.

En lugar de mayonesa, puedes usar cualquier salsa que te guste.



-INGREDIENTES -

o 8 rebanadas de pan de o 4 lonchas de jamdn cocido espesa
sandwich o 4 lonchas de queso gouda o Saly pimienta
o 40 g de mantequilla o 7 0z de creme fraiche o 100 g de gruyere rallado

-RECETA-

Unta de mantequilla 4 rebanadas de pan de sandwich por un lado. En cada lado
untado, coloca 1 loncha de jamdn, doblandola si es necesario. Coloca 1 loncha de
queso gouda encima del jamon.

Unta de mantequilla las otras 4 rebanadas de pan de sandwich por un lado. Coloca
las rebanadas de pan de sandwich con el lado untado de mantequilla hacia abajo
sobre el gouda.

<?> En un cuenco, mezcla la nata, la sal y la pimienta. Vierte la nata sazonada sobre la
parte superior de los sandwiches. Espolvorea con el queso gruyere rallado.

Coloca los sandwiches croque-monsieur en la bandeja del grill. Coloca la bandeja
para grill en la posicidn central del horno.

Enciende el aparato. Inicia el programa de TOAST. Ajusta la intensidad en 4. Pulsa
START.

<(> Sirve con una ensalada.

Puedes usar cualquier queso que te guste, como cheddar, emmen-
tal o comté. También puedes anadir pesto a la créme fraiche o a
cualquier hierba aromatica. Mezcla los sabores anadiendo tomate,
pesto o cualquier otra cosa que te apetezca.



- ALITAS DE POLLO COREANAS FRITAS
CON SALSA PICANTE -

-INGREDIENTES -

o 16 alitas de pollo o 10 g de aceite de sésamo o 30 g de harina de maiz
o 500 ml de leche o 20 g de miel de acacia o 1/2 sobre de levadura
o 25 g de ajo picado o 15 g de ketchup quimica
o 10 g de jengibre o 1 cucharadita de ajo en o 2 huevos
o 20 g de salsa de soja polvo o 150 g de pan rallado
o 60 g de gochujang (pasta o 1 cucharadita de cebolla panko
de chile rojo) seca o 2 cucharadas de cebollino
o 15 g de vinagre de arroz o 60 g de harina T45 o 1 cucharada de semillas
de sésamo

-RECETA -

@ En un cuenco mediano, remoja las alitas de pollo en leche durante 30 minutos.
Mientras tanto, prepara la salsa. En otro cuenco grande, anade el ajo picado, el
jengibre, la salsa de soja, el gochujang, el vinagre de arroz, el aceite de sésamo, la
miel de acaciay el ketchup. Mézclalo todo. Reserva.

Usa un colador para escurrir el pollo. En un cuenco, mezcla el ajo en polvo y las
cebollas secas. Cubre las alitas de pollo con esta mezcla.

<3> Prepara tres platos. Vierte la harina, la harina de maiz y la levadura en el primer
plato, anade los huevos en el segundo y el pan rallado panko en el tercero. Bate los
huevos con un tenedor.

<l> Sumerge las alitas de pollo primero en la harina, luego en el huevo batido y
finalmente cubrelos con el pan rallado.

Coloca las alitas de pollo en el cesto para patatas fritas. Coloca el cesto para patatas
fritas en la posicion central del horno.

<é> Enciende el aparato. Inicia el programa de AIR FRY a 180 °C y ajusta el tiempo de
cocinado en 18 minutos. Pulsa START.

Una vez cocinadas, saca las alitas de pollo y colécalas en el bol que contiene la salsa.
Mézclalo bien, asegurandote de que las alitas de pollo queden bien cubiertas de salsa
y sirve inmediatamente.

Adorna con el cebollino picado y las semillas de sésamo blanco.

Encontraras gochujang en supermercados asiaticos. Sirve tus alitas
de pollo con una ensalada variada, hierbas o repollo, segin tus
gustos. Ajusta el tiempo de coccion si quieres que las alitas de pollo
queden mas o menos doradas y segun su tamano.
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-INGREDIENTES -

o 1 pollo (peso aprox. 1,2 kg) o 1/2 cucharadita de ajo en o 1 cucharada sopera de

o Medio limén polvo tomillo
o 1 cucharadita de o 1/2 cucharadita de cebolla o Saly pimienta
pimenton en polvo o 2 cucharadas de aceite
o 1 cucharadita de orégano de oliva

-RECETA-

@ Retira el cordel del pollo. Frota el pollo con medio limon.

@ En un tazdén pequeno, mezcla el pimentén, el ajo en polvo, la cebolla en polvo, el
orégano, el tomillo, la sal y la pimienta. Con un cepillo de pasteleria, pinta la piel del
pollo con aceite de oliva y, a continuacion, espolvoréalo con el condimento.

<?> Coloca la pechuga de pollo hacia abajo en la bandeja para hornear.
<Z> Coloca la bandeja para hornear en la posiciéon mas baja del horno.

<F> Enciende el aparato. Selecciona el programa de ROAST a 200 °C y ajusta el tiempo de
cocinado en 50 minutos. Pulsa START.

<é> Pinta el pollo con un poco del jugo de la coccidn y sirve el resto en una salsera.

<7> Sirve el pollo con verduras y patatas nuevas asadas.

Puedes espolvorear el pollo con las especias que prefieras antes de
cocinarlo.



- SALMON CAJUN
CON JUDIAS VERDES Y AJO -
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-INGREDIENTES -

o 3 cucharaditas de o 400 g de judias verdes o Salsa de chile dulce
condimento cajdn o 2 cucharadas de aceite de o Chile rojo en polvo
o 3 cucharadas de aceite de oliva o Unas cuantas cebolletas,
oliva o 2 dientes de ajo picados muy bien picadas
° [Adflletes de 5;‘“?28 sin Fé'el o 1 cucharada de cilantro o Semillas de sésamo
uneOEm peso de g cada plcado. ' o Lima
o Saly pimienta o Cilantro

-RECETA-

@ En un bol, mezcla el condimento cajun con el aceite de oliva. Sazona con saly

pimienta. Coloca los filetes de salmén en una fuente y usa un cepillo de pasteleria
para pintarlos con el aceite condimentado. Reserva y refrigera.

En un cuenco grande, mezcla las judias verdes con el aceite de oliva, el ajoy el
cilantro. Sazona con sal y pimienta. Coloca las judias verdes en la bandeja para
hornear.

Coloca la bandeja para hornear con las judias verdes en la posicién central del horno.
Enciende el aparato. Selecciona el programa de BAKE. Ajusta la temperatura a 200 °C
y el tiempo de cocinado en 20 minutos. Pulsa START. A la mitad de la coccidn, gira
suavemente las judias verdes.

Cuando las judias verdes estén cocinadas, coloca los filetes de salmdn encima de
ellas.

<F> Selecciona el programa de BAKE. Ajusta la temperatura a 200 °C y el tiempo de

cocinado en 10 minutos. Pulsa START. Comprueba si el salmoén esta cocido y hornea
unos minutos mas si es necesario, hasta que esté cocido a tu gusto.

Coloca el salmén y afade con un poco de salsa de chile dulce, chile rojo en polvo,
cebolletas y semillas de sésamo. Sirve las verduras en la fuente y, a continuacion,
decora con lima y cilantro.

Si te gusta el salmadn bien hecho, aumenta el tiempo de cocinado

2 minutos. Si te gusta el salmédn rosado por dentro, ajusta el tiempo de
cocinado en 8 minutos. Sirvelo con arroz criollo y cualquier salsa que te
guste [(salsa de limén, caliente o fria).



Facil 4 20 min. 2h35 7 min.

-INGREDIENTES -

o 100 g de leche entera o 2 gde sal [ap.rox. mediano)
o 2,5 gde levadura seca 1/2 cucharadita) o 10 g de mantequilla
de panadero (aprox. 1/2 o 10 g de aceite blanda
cucharadita) o 30 g de huevo o 2 cucharadas soperas de
o 20 g de azUcar extrafino (aproximadamente aceite de sabor neutro
o 180 g de harina T55 la mitad de un huevo o Azlcar glas
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-RECIPE -

En un cuenco, calienta la leche en el microondas. Mezcla con la levadura y el azlcar,
y deja que repose durante 5 minutos.

Anade la harinay la sal en un cuenco grande. Anade el aceite, el huevo y la mezcla
de leche, levadura y azlGcar. Amasa a mano durante 1 minuto, luego remueve la
mantequilla ablandada y amasa durante otros 2 minutos hasta que la masa se
desprenda limpiamente de los lados del recipiente. Cubre con un pano limpio y deja
que la masa suba durante 2 horas, o hasta que triplique su volumen.

Pasa la masa a una superficie enharinada y estirala suavemente hasta que tenga
un grosor de 1a 1,5 cm. Corta los donuts con un cortador de galletas de 7 cm de
didmetro. Para cortar el orificio central, utiliza un cortador de galletas de 3 cm de
diametro. Si no tienes cortador de galletas, usa un recipiente o vaso de tamano
similar.

Coloca los donuts en la bandeja para hornear. Cubrelos con un pafo y deja que
crezcan durante unos 30 minutos hasta que hayan doblado su tamano. Con un cepillo
de pasteleria, pinta suavemente los donuts con un poco de aceite neutro. Coloca la
bandeja para hornear en la posicion mas alta del horno.

Enciende el aparato. Selecciona el programa de AIR FRY a 175 °C y ajusta el tiempo
de cocinado en 7 minutos. Pulsa START. Da la vuelta a los donuts a la mitad del
tiempo de coccion.

Una vez cocinados, espolvorea los donuts con azucar glas.

Puedes decorar los donuts con chocolate o glaseado de frutos rojos.
También puedes servirlos con mermelada o fruta fresca.



-INGREDIENTES -

o 125 g de galletas Philadelphia® a o 1 cucharadita de extracto
digestivas temperatura ambiente natural de vainilla

o 60 g de mantequilla o 2 huevos o Coulis de frambuesa
blanda o 400 g de leche o Frutos rojos

o 680 g de queso condensada sin azlcar

-RECETA -

@ Coloca las galletas en una bolsa para congelador y rompelas con un rodillo. Vierte
las migas de galleta en un cuenco y agrega la mantequilla fundida. Mezcla con una
espatula.

Coloca la mezcla de galletas y mantequilla en el fondo de un molde desmoldable de
20 cm de didmetro. Presiona bien hacia abajo con la parte posterior de una cuchara
para aplanar la parte superior.

Coloca el queso Philadelphia® en un cuenco grande. Utiliza una batidora eléctrica
para batirlo hasta que quede suave y cremoso. Ahade los huevos de uno en uno, luego
la leche condensaday el extracto de vainilla, batiendo a velocidad media hasta que

la mezcla quede completamente suave. Esto deberia llevarte unos 2 minutos. Vierte
esta mezcla en el molde, sobre la capa de galletas. Alisa la parte superior.

<Z> Coloca el molde en la bandeja para grill.

<5> Enciende el aparato. Selecciona el programa de BAKE a 150 °C y ajusta el tiempo de
cocinado en 1 horay 10 minutos. Coloca la bandeja para grill en la posicion mas baja
del horno. Pulsa START.

<(> Una vez cocinada, saca la tarta de queso del horno y deja que se enfrie por completo
en una rejilla de alambre.

Deja reposar en el molde y refrigerada durante al menos 6 horas. TRetirala con
cuidado del molde y transfiérela a una fuente para servir. Sirvela con el coulis de
frambuesa y los frutos rojos.

Utiliza queso crema similar al de la marca Philadelphia®. Si no
encuentras galletas digestivas, usa cualquier galleta de mantequilla
que te guste. Asegurate de que el molde sea completamente
hermético, de lo contrario, utiliza una fuente de vidrio del mismo
tamano.



-INGREDIENTES -

o 140 g de mantequilla o 70 g de azlcar glas o 4gde lev_adura quimica (1
o 40 g de aceite de sabor o 3 huevos cucharadita)

neutro o 120 g de harina T45 o 25 g de cacao en polvo
o 100 g de azucar extrafino amargo

-RECETA -

@ Anade la mantequillay el aceite a un recipiente apto para microondas y ablanda la
mezcla en el microondas. Ahade ambos tipos de azlcar y bate hasta que la mezcla
adquiera un color blanco. Bate los huevos de uno en uno. Mezcla suavemente la
harina, la levadura y el cacao en polvo amargo hasta que todos los ingredientes estén
bien combinados.

@ Engrasa un molde para tartas de 20 cm de didmetro, espolvorea con harina y vierte la
mezcla para el bizcocho. Coloca el molde en la bandeja para grill.

<3> Enciende el aparato. Inicia el programa de BAKE a 165 °C y ajusta el tiempo de
cocinado en 30-35 minutos. Pulsa START.

<l> Deja enfriar antes de servir.

Sirve este bizcocho con crema batida.



-INGREDIENTES -

o 2 manzanas Golden o Medio limén
Delicious

"RECETA-

@ Lava las manzanas sin pelarlas. Saca el corazon a las manzanas con un
descorazonador.

Usa una mandolina para cortar las manzanas en ldminas de unos 2 mm de espesor.
Frota inmediatamente las ldminas con el limén para evitar que se oscurezcan.
Coloca las manzanas en la bandeja para grill y en el cesto para patatas fritas sin
que se superpongan.

<3> Enciende el aparato. Inicia el programa DEHYDRATE a 60 °C y ajusta el tiempo de
cocinado en 3 horas. Pulsa START. A la mitad de la coccion, cambia la posicion de la
bandeja para grill y el cesto para patatas fritas en el horno.

<Z> Una vez cocinadas, coloca las manzanas en una rejilla de alambre y deja que se
sequen por completo.

Si no tienes mandolina, usa un cuchillo grande y afilado.
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DIFICULDADE PESSOAS TEMPO DE TEMPO DE TEMPO DE COZEDURA
PREPARACAO REPOUSO NO APARELHO

PROGRAMA
NS (I NN Q §V [6)
3 S 0
AIR FRY ROAST GRILL BAKE PIZZA TOAST DEHYDRATE

FRITAR A AR ASSAR GRELHAR COZER TORRAR DESIDRATAR

 DESCUBRA AS NOSSAS RECEITAS -

® PALITOS DE MOZARELA

® TARTE DE TOMATE

® BATATAS FRITAS

® P|ZZA DE BROCOLOS E QUEIJO
RICOTTA

® GNOCCHI NO FORNO COM
LEGUMES E MOZARELA

T — ® [ ASANHA A BOLONHESA

® HAMBURGUER COM BATATA-
DOCE FRITA

e "% ® SANDUICHES CROQUE-
MONSIEUR

|'r° ,J“: ® ASAS DE FRANGO FRITAS
. COREANAS COM MOLHO PICANTE

® FRANGO ASSADO

® SALMAO CAJUN COM FEIJAO-
VERDE E ALHO

® DONUTS
® CHEESECAKE

® BOLO DE CHOCOLATE

® MACA DESIDRATADA




-INGREDIENTES -

o 240 g de mozarela (2 o 1 colher de cha de paprica o Sal e pimenta
bolas) o 50 g de pao ralado ou pado o 100 g de farinha T55
o 1 colher de cha de ervas ralado panko o 2 colheres de sopa de
aromaticas secas o 3 0vos azeite

-RECEITA-

Corte a mozarela em palitos. Numa taca, misture metade das ervas aromaticas e
metade da paprica. Cubra os palitos de mozarela com a mistura e reserve.

<2> Misture o pao ralado com a outra metade da paprica e das ervas aromaticas. Prepare
trés pratos. Deite a farinha no primeiro prato, os ovos batidos temperados com sal e
pimenta no segundo e, em seguida, o pao ralado temperado no terceiro.

Cubra os palitos de mozarela com a farinha, depois com os ovos temperados e,
finalmente, com as ervas e o pao ralado com paprica. Mergulhe-os novamente nos
ovos batidos e, em seguida, novamente no pao ralado. Coloque os palitos no tabuleiro
de forno. Pincele todos os lados dos palitos de mozarela com um pouco de azeite.
Coloque-os na posicao intermédia do forno.

<Z> Ligue o aparelho. Selecione o programa AIRFRY (FRITAR AR AR] a 200 °C e defina o
tempo de cozedura para 7 minutos. Prima START (INICIAR]. Vire os palitos a meio do
tempo de cozedura.

<E> Sirva quente com maionese, ketchup ou outro molho a sua escolha.

Pode adicionar ervas aromaticas ou especiarias a sua escolha ao
pao ralado, incluindo algumas folhas de manjericao. Sirva com
manjericao ou pesto de tomate. Pode utilizar um pulverizador para
untar os palitos de mozarela.



- TARTE DE TOMATE -

-INGREDIENTES -

o 6 tomates redondos folhada o Sal e pimenta

o 50 g de queijo ricotta o 1 colher de sopa de pao o 1 colher de sopa de ervas

o 40 g de mostarda forte ralado aromaticas secas

o 1 embalagem de massa o 1/2 colher de cha de o 1 colheres de sopa de
cebola em pd azeite

-RECEITA -

@ Corte os tomates as rodelas com 0,5 cm de espessura. Numa taca, misture o queijo
ricotta e a mostarda até ficarem macios.

@ Forre uma tarteira com 27 cm de diametro com a massa folhada. Pique a base da
tarte com um garfo para evitar que inche demasiado. Verta a mistura de queijo ricotta
sobre a massa e espalhe-a uniformemente utilizando a parte de tras de uma colher
de sopa. Polvilhe com o pao ralado.

<3> Disponha as rodelas de tomate por cima, certificando-se de que nao se sobrepoem.
Polvilhe com cebola em pd. Tempere a tarte com sal e pimenta e, em seguida,
polvilhe com ervas aromaticas secas e termine com um pouco de azeite. Coloque a
tarte no tabuleiro para grelhar.

<Z> Ligue o aparelho. Selecione o programa BAKE (COZER] a 200 °C e defina o tempo de
cozedura para 30 minutos. Coloque o tabuleiro para grelhar na posicdo intermédia no

forno. Prima START (INICIAR).

<F> Sirva a tarte com uma salada verde.

Assim que a tarte estiver fora do forno, pode decorar com algumas
azeitonas pretas e pinhoes torrados.
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Facil 4 10 min. 30 min. 50 min.

-INGREDIENTES -

o 1 kg de batatas o 5 colher de sopa de dleo o 1 colher de cha de paprica
farinhentas (como batatas | 1 colher de cha de o Sal
bintje, agria ou monalisa) orégaos

-RECEITA -

@ Descasque as batatas e corte-as em palitos. Coloque-os num recipiente e cubra-os
com agua fria. Deixe repousar durante 30 minutos.

Escorra as batatas e seque-as cuidadosamente. Numa taca grande, misture as
batatas com o dleo, os orégaos e a paprica.

Coloque-as no cesto para batatas fritas. Ligue o aparelho. Coloque o cesto para
batatas fritas na posicao mais alta do forno.

Selecione o programa AIRFRY (FRITAR A AR) a 180°C e defina o tempo de cozedura
para 50 minutos. Prima START (INICIAR).

<5> Enquanto estao a cozinhar, mexa o cesto para batatas fritas varias vezes para garantir
que sao cozinhadas uniformemente. Utilize uma espatula, se necessario.

<é> As batatas fritas devem estar douradas e estaladicas depois de cozinhadas. Aumente
o tempo de cozedura, se necessario. Tempere com sal e misture. Sirva de imediato.

Pode utilizar quaisquer ervas aromaticas a sua escolha.
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-INGREDIENTES -

o 200 g de brocolos o 2 colheres de sopa de o 1 colher de sopa de
o 2 colheres de sopa de azeite tempero italiano
azeite o 1 embalagem de massa o Sal e pimenta
o 2 pitadas de sal marinho para pizza de crosta o 40 g de queijo parmesao
o 125 g de queijo ricotta espessa ralado
o 50 g de créme fraiche ¢ gubfc;llaas de mozarela de o Manjericao

espesso

-RECEITA -

@ Corte os raminhos dos brocolos. Separe-os em raminhos mais pequenos. Ferva-os
durante 2 minutos numa panela com agua com sal e, em seguida, coloque-os em
agua gelada. Escorra-os cuidadosamente. Numa taca grande, tempere os brdcolos
com azeite e sal marinho. Reserve.

@ Numa taca, misture o queijo ricotta e o creme fraiche. Tempere com sal e pimenta.

Unte o tabuleiro de forno com dleo. Espalhe a massa para pizza no tabuleiro de forno.
Espalhe a mistura de queijo ricotta e creme fraiche por cima, deixando uma margem
de 1 cm a volta da extremidade. Corte a mozarela em fatias finas. Coloque-as sobre
a pizza. Tempere ligeiramente com sal e pimenta e, em seguida, polvilhe o tempero
italiano. Adicione os raminhos pequenos de brécolos sobre a pizza. Polvilhe com o
parmesao.

<l> Ligue o aparelho. Selecione o programa PIZZA a 220°C e defina o tempo de cozedura
para 20 minutos. Coloque o tabuleiro de forno na posicao mais baixa do forno. Prima
START (INICIAR).

<':'> Decore com algumas folhas de manjericao. Sirva com uma pequena salada fresca.

Dependendo da sua preferéncia, pode utilizar massa para pizza de
crosta espessa ou fina. Se optar por uma pizza de crosta fina, reduza
o tempo de cozedura.



- GNOCCHI NO FORNO COM LEGUMES
E MOZARELA -

-INGREDIENTES -

o 2 pimentos de tamanho o 600 g de gnocchi de batata o 3 raminhos de alecrim
médio frescos fresco
o 1 cebola roxa pequena o 2 colheres de sopa de o 120 g de queijo parmesao
o 4 dentes de alho azeite ralado
o 400 g de tomates cereja o Sal e pimenta o 1 ramo de manjericao
fresco

-RECEITA -

Retire as sementes e corte os pimentos em cubos. Pique finamente a cebola, pique o
alho e lave os tomates cereja.

Coloque os pimentos, a cebola picada, o alho, os tomates cereja e os gnocchi no
tabuleiro de forno.

<3> Deite o azeite e tempere com sal e pimenta a gosto. Adicione o alecrim e misture
cuidadosamente. Coloque o tabuleiro de forno na posicao intermédia do forno.

<Z> Ligue o aparelho. Inicie o programa BAKE (COZER] a 200 °C e defina o tempo de
cozedura para 25 minutos. Prima START (INICIAR).

<5> Depois de retirar do forno, polvilhe com parmesao, folhas de manjericao e bolas de
mozarela. Sirva de imediato.

Pode misturar todos os ingredientes numa taca antes de os
colocar no tabuleiro de forno. Pode utilizar tomates cereja de cores
diferentes.
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-INGREDIENTES -

o 1 cebola o 1 raminho de tomilho o 500 ml de leite gordo
o 1talo de aipo fresco Sal e pimenta

o 1cenoura o 600 g de passata ou 10 g de manteiga
tomates picados

o

[e]

o 2 colheres de sopa de 8 folhas de lasanha frescas

[e]

o 1 colher de cha de noz-

azeite
moscada ralada o 200 mlde natas
’ g?cggade carne de vaca o 40 g de manteiga o 12{53 de queijo parmesao
ralado
o 1dente de alho o 40 g de farinha T45

-RECEITA-

@ Prepare o molho a bolonhesa. Pique a cebola. Lave e corte os talos de aipo.
Descasque a cenoura e corte-a em cubos.

@ Numa frigideira grande, aqueca o azeite e frite a cebola até ficar translicida. Adicione
0 aipo e as cenouras aos cubos e continue a fritar. Adicione a carne, o alho esmagado,
o tomilho, o sal e a pimenta. Cozinhe durante alguns minutos.

<3> Deite 100 ml de agua e utilize uma espatula para raspar os pedacos alourados do
fundo da frigideira. Adicione a passata de tomate e a noz-moscada e, em sequida,
misture e deixe cozinhar em lume brando durante cerca de 10 minutos. Reserve.

<l> Prepare o molho bechamel, derretendo primeiro a manteiga numa cacarola.
Depois de derreter, adicione a farinha e bata até a mistura ficar macia. Adicione o
leite de uma so vez e, em seguida, bata vigorosamente para evitar a formacao de
grumos. Tempere com sal e pimenta. Deixe ferver e, em seguida, cozinhe durante
cerca de 3 minutos em lume médio, enquanto bate o molho bechamel para o
engrossar. Assim que o molho estiver suave e cremoso, retire-o do lume e reserve.

<F> Unte um tabuleiro de forno de 30 x 20 cm. Verta um terco do molho bechamel no
fundo do tabuleiro e espalhe-o. Coloque 2 folhas de lasanha lado a lado sobre o
molho bechamel. Adicione um terco do molho a bolonhesa e espalhe-o. Em seguida,
adicione um terco das natas. Repita estes passos trés vezes, terminando com uma
camada de molho bechamel. Polvilhe com o parmesao..

<(> Coloque o tabuleiro de forno sobre o tabuleiro para grelhar e coloque-o na posicao
mais baixa do forno. Ligue o aparelho. Selecione o programa BAKE (COZER) a 200 °C
e defina o tempo de cozedura para 35 minutos. Prima START (INICIAR).

@ Sirva com uma salada verde

Se estiver na época dos tomates, adicione tomates frescos picados
ao molho a bolonhesa.
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-INGREDIENTES -

o 850 g de batata-doce o Sal e pimenta azeite
o 3 colheres de sopa de o 2 tomates o 4 pdes de hamburguer
azeite o 4 folhas de alface o 3 colheres de sopa de
o 1colher de cha de o 1 cebola roxa ketchup
coentros moidos o 4 hamburgueres o 3 colheres de sopa de
o 1/2 colher de cha de 2 colheres de sopa de maionese
- , o
cominhos em po o 4 fatias de queijo cheddar

O

© O

© ©

©

-RECEITA -

Descasque as batatas-doces, corte-as em rodelas e, em seguida, em palitos do
mesmo tamanho. Coloque os palitos numa taca grande e adicione o azeite, os
coentros e os cominhos. Tempere com sal e pimenta e misture bem. Coloque-as no
cesto para batatas fritas. Coloque o cesto para batatas fritas na posicao mais alta do
forno.

Ligue o aparelho. Selecione o programa AIRFRY (FRITAR A AR) a 200 °C e defina o
tempo de cozedura para 15 minutos. Prima START (INICIAR).

Enquanto isso, corte os tomates em rodelas, lave as folhas de alface e descasque e
corte a cebola em rodelas finas. Tempere os hamburgueres com sal. Utilizando um
pincel de pastelaria, pincele-os ligeiramente com azeite e coloque-os num tabuleiro
coberto com folha de aluminio. Assim que o tempo de cozedura das batatas-doces
terminar, deixe-as no forno e coloque o tabuleiro de forno com os hamburgueres na
posicao intermédia do forno.

Selecione o programa AIRFRY (FRITAR A AR} a 200 °C e defina o tempo de cozedura
para 7 minutos. Prima START (INICIAR].

Corte os paes de hamburguer ao meio. Aqueca-os por breves instantes numa
torradeira. Misture a maionese e o ketchup e barre o interior dos paes de
hamburguer. Na base do pdo de hamburguer, coloque uma folha de alface, um
hamburguer cozinhado, uma fatia de queijo cheddar, algumas rodelas de tomate e
cebola, outra folha de alface e uma colher de sopa da mistura de maionese e ketchup
e, em seguida, coloque a parte superior do pdo de hamburguer por cima.

Sirva quente com as batatas-doces.

Em vez de maionese, pode optar por qualquer molho a sua escolha.



-INGREDIENTES -

o 8 fatias de pao de forma o 4 fatias de queijo Gouda o 100 g queijo flamengo
o 40 g de manteiga o 200 g de creme fraiche ralado
o 4 fatias de fiambre ou bife espesso

da pa o Sal e pimenta

-RECEITA -

@ Barre 4 fatias de pao de forma com manteiga de um lado. Em cada lado com
manteiga, coloque 1 fatia de fiambre, dobrando-a se necessario. Coloque 1 fatia de
queijo Gouda sobre o fiambre.

Barre as outras 4 fatias de pao de forma com manteiga de um lado. Coloque as fatias
de pao de forma com o lado com manteiga para baixo sobre o queijo Gouda.

<3> Numa taca, misture as natas, o sal e a pimenta. Deite as natas temperadas por cima
das tostas. Polvilhe com o queijo flamengo ralado.

<Z> Coloque as sanduiches croque-monsieur no tabuleiro para grelhar. Coloque o
tabuleiro para grelhar na posicdo intermédia no forno.

Ligue o aparelho. Inicie o programa TOAST (TORRAR). Defina a intensidade para 4.
Prima START (INICIAR].

<é> Sirva com uma salada a sua escolha.

Pode utilizar qualquer queijo a sua escolha, como cheddar, Emmental
ou Comté. Pode adicionar pesto ao créme fraiche ou quaisquer ervas
aromaticas a gosto. Misture os sabores adicionando tomates, pesto ou
qualquer outra coisa de que goste.



- ASAS DE FRANGO FRITAS COREANAS
COM MOLHO PICANTE -

...... oooh’[}/@@

-INGREDIENTES -

o 16 asas de frango o 10 g de dleo de sésamo o 1/2 saqueta de fermento
o 500 ml de leite o 20 g de mel de acécia em pé
o 25 g de alho picado o 15 g de ketchup o 2 0vos
o 10 g de gengibre o 1 colher de cha de alho o 150 g de pao ralado panko
o 20 g de molho de soja em poé o 2 colheres de sopa de

o 1 colher de cha de cebola cebolinhas

o 60 g de gochujang (pasta

de malagueta) desidratada o 1 colher de sopa de
o 15 g de vinagre de arroz o 60 g de farinha T45 Eian:wigtses de sésamo

o 30 g de amido de milho

-RECEITA -

@ Numa taca média, mergulhe as asas de frango no leite durante 30 minutos. Enquanto
isso, prepare o molho. Noutra taca grande, adicione o alho picado, o gengibre, o
molho de soja, o gochujang, o vinagre de arroz, o 6leo de sésamo, o mel de acacia e o
ketchup. Misture tudo. Reserve.

Utilize um escorredor para escorrer o frango. Numa taca, misture o alhoem pd e a
cebola desidratada. Cubra as asas de frango com esta mistura. .

<3> Prepare trés pratos. Coloque a farinha, o amido de milho e o fermento no primeiro
prato, adicione os ovos ao segundo e o pao ralado panko ao terceiro. Bata os ovos
com um garfo.

<l> Cubra as asas de frango primeiro com a farinha, depois mergulhe-as nos ovos
batidos e, por fim, enrole-as no pao ralado.

<5> Coloque as asas de frango no cesto para batatas fritas. Coloque o cesto para batatas
fritas na posicao intermédia do forno.

<é> Ligue o aparelho. Inicie o programa AIRFRY (FRITAR A AR) a 180°C e defina o tempo
de cozedura para 18 minutos. Prima START (INICIAR).

@ Depois de cozinhadas, retire as asas de frango e coloque-as na taca com o molho.
Misture bem, garantindo que as asas de frango estao bem revestidas com molho, e
sirva de imediato.

Decore com as cebolinhas picadas e as sementes de sésamo brancas.

Pode encontrar o gochujang em supermercados asiaticos. Sirva

as asas de frango com uma mistura de saladas, ervas aromaticas
ou couve, de acordo com as suas preferéncias. Ajuste o tempo de
cozedura se quiser as asas de frango mais ou menos grelhadas e de
acordo com o tamanho.
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-INGREDIENTES -

o 1frango (com aprox. 1,2 kg} em po o 1 colher de sopa de

o Meio limao o 1/2 colher de cha de tomilho

o 1 colher de cha de paprica cebola em po o Sale pimenta

o 1/2 colher de cha de alho ~ © 1 colher de cha de o 2 colheres de sopa de
orégaos azeite

-RECEITA -

@ Retire o fio do frango. Esfregue o frango com meio limao.
Numa taca pequena, misture a paprica, o alho em pd, a cebola em po, os orégaos, o
tomilho, o sal e a pimenta. Com um pincel de pastelaria, pincele a pele do frango com

azeite e, em sequida, polvilhe com o tempero.

<3> Coloque o peito de frango virado para baixo no tabuleiro de forno. Coloque o tabuleiro
de forno na posicao mais baixa do forno.

<l> Ligue o aparelho. Selecione o programa ROAST (ASSAR] a 200 °C e defina o tempo de
cozedura para 50 minutos. Prima START (INICIAR).

<5> Regue o frango com uma parte dos sucos da cozedura e sirva o restante numa
molheira.

<é> Sirva o frango com legumes e batatas novas assadas.

Pode polvilhar o frango com quaisquer especiarias a sua escolha
antes de cozinhar.
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-INGREDIENTES -

o 3 colheres de cha de o
tempero cajun

o 3 colheres de sopa de °
azeite

[e]
o 4 lombos de salmao sem
pele (com 140 g cada)

o 400 g de feijao-verde

o

2 colheres de sopa de
azeite

2 dentes de alho picados

1 colher de sopa de
coentros picados

Sal e pimenta
Molho agridoce

-RECEITA -

o

o

Malagueta em po

Algumas cebolinhas
picadas muito finamente

Sementes de sésamo
Lima
Coentros

Numa taca, misture o tempero cajun com o azeite. Tempere com sal e pimenta.

Coloque os lombos de salmao num prato e pincele com o azeite temperado. Reserve

num local fresco.

@ Numa taca grande, misture o feijao-verde com o azeite, o alho e os coentros. Tempere

com sal e pimenta. Coloque o feijao-verde no tabuleiro de forno.

<3> Coloque o tabuleiro de forno com o feijao-verde na posicdo intermédia do forno. Ligue
o aparelho. Selecione o programa BAKE (COZER). Defina a temperatura para 200 °C
e o tempo de cozedura para 20 minutos. Prima START (INICIAR). A meio da cozedura,
vire suavemente o feijao-verde.

<Z> Quando o feijao-verde estiver cozinhado, coloque os lombos de salmao por cima.

<5> Selecione o programa BAKE (COZER). Defina a temperatura para 200 °C e o tempo
de cozedura para 10 minutos. Prima START (INICIAR). Verifique se o salmao esta
cozinhado e coza durante mais alguns minutos, se necessario, até estar a seu gosto.

<é> Emprate o salmao e cubra com molho agridoce, malagueta em po, cebolinhas e
sementes de sésamo. Disponha os legumes no prato e, em segquida, decore com lima

e coentros.

Se gostar do salmao bem passado, aumente o tempo de cozedura em
2 minutos. Se gostar do salmao ainda rosa no meio, defina o tempo
de cozedura para 8 minutos. Sirva com arroz crioulo e um molho a
sua escolha [molho de lim&o, quente ou frio).



o eoo ] s = b

-INGREDIENTES -

o 100 g de leite gordo o 2 gde sal (aprox. 1/2 o 10 g de manteiga

o 2,5 g de fermento de colher de cha) amolecida
padeiro seco (aprox. 1/2 o 10 g dedleo o 2 colher de sopa de dleo
cother de cha) o 30 g de ovo (cerca de o Aclcar em pé

o 20 g de aclcar metade de um ovo de

o 180 g de farinha T55 tamanho médio)

O

-RECEITA -

Numa taca, aqueca o leite no micro-ondas. Misture o fermento e o aclcar e deixe
repousar durante 5 minutos.

@ Adicione a farinha e o sal a uma taca grande. Adicione o éleo, o ovo e a mistura de

@

®

©
©

leite, fermento e aclcar. Amasse a mao durante 1 minuto e, em seguida, acrescente a
manteiga amolecida e amasse durante mais 2 minutos até a massa se soltar da parte
lateral da taca. Cubra com um pano limpo e deixe a massa levedar durante 2 horas ou
até ter triplicado de volume.

Verta a massa numa superficie polvilhada com farinha e estique-a suavemente até
ter 1-1,5 cm de espessura. Corte os donuts utilizando um cortador de bolachas com
7 cm de didmetro. Para cortar o orificio central, utilize um cortador de bolachas com
3 cm de diametro. Se ndo tiver um cortador de bolachas, utilize um copo ou uma taca
de tamanho semelhante.

Coloque os donuts no tabuleiro de forno. Cubra com um pano e deixe-os levedar
durante aproximadamente 30 minutos até duplicarem de tamanho. Utilizando um
pincel de pastelaria, pincele suavemente os donuts com um pouco de éleo de sabor
neutro.

Ligue o aparelho. Selecione o programa AIRFRY (FRITAR A AR] a 175°C e defina o
tempo de cozedura para 7 minutos. Prima START (INICIAR]. Vire os donuts a meio do
tempo de cozedura.

Uma vez cozinhados, polvilhe os donuts com actcar em pé.

Pode decorar os donuts com cobertura de chocolate ou frutos
vermelhos. Também os pode servir com compota ou fruta fresca.



-INGREDIENTES -

o 125 g de bolachas Philadelphia® a o 1 colher de cha de extrato
digestivas temperatura ambiente de baunilha natural

o 60 g de manteiga o 2 0v0Ss o Puré de framboesa
amolecida o 400 g de leite condensado o Frutos vermelhos

o 680 g de queijo

O
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-RECEITA -

Coloque as bolachas num saco para congelador e desfaca-as em migalhas com
a ajuda do rolo da massa. Deite as migalhas numa taca e adicione a manteiga
derretida. Misture com uma espatula.

Verta a mistura de bolachas e manteiga no fundo de uma forma de mola com 20 cm
de didmetro. Pressione-a bem para baixo utilizando a parte de tras de uma colher
para alisar a parte superior.

Coloque o queijo Philadelphia® numa taca grande. Utilize uma batedeira elétrica
para bater até ficar macio e cremoso. Adicione os ovos um de cada vez e, em sequida,
o leite condensado e o extrato de baunilha, batendo a uma velocidade média até a
mistura ficar completamente macia. Deve demorar cerca de 2 minutos. Coloque esta
mistura na forma por cima da camada de bolachas. Alise a parte superior. Coloque a
forma no tabuleiro para grelhar.

Ligue o aparelho. Selecione o programa BAKE (COZER] a 150 °C e defina o tempo de
cozedura para 1 hora e 10 minutos. Coloque o tabuleiro para grelhar na posicao mais
baixa do forno. Prima START (INICIAR).

Depois de cozinhado, retire o cheesecake do forno e deixe-o arrefecer completamente
numa grelha.

Deixe-o na forma e coloque no frigorifico durante, pelo menos, 6 horas. Retire-o
cuidadosamente da forma e transfira-o para um prato de servir. Sirva com o puré de
framboesa e os frutos vermelhos.

Utilize queijo creme semelhante ao queijo Philadelphia®. Se nao
encontrar bolachas digestivas, utilize quaisquer biscoitos a sua
escolha. Certifique-se de que a forma amovivel é completamente a
prova de fugas. Caso contrario, utilize um prato de vidro do mesmo
tamanho.



- BOLO DE CHOCOLATE -
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-INGREDIENTES -

o 140 g de manteiga o 70 g de aclcar em po o 4 g de fermento em po (1
o 40 g de 6leo de sabor o 3 ovos colher de cha)

neutro o 120 g de farinha T45 o 25 g de cacau em po
o 100 g de aclcar amargo

-RECEITA -

@ Adicione a manteiga e o 6leo a uma taca adequada para micro-ondas e amoleca-a
no micro-ondas. Adicione os dois tipos de aclcar e bata até a mistura ficar branca.
Bata os ovos um de cada vez. Bata suavemente a farinha, o fermento e o cacau em po
amargo até que todos os ingredientes estejam bem combinados.

Unte uma forma com 20 cm de didmetro, polvilhe-a com farinha e verta a massa do
bolo. Coloque a forma no tabuleiro para grelhar.

@ Ligue o aparelho. Inicie o programa BAKE (COZER) a 165 °C e defina o tempo de
cozedura para 30-35 minutos. Prima START (INICIAR].

<l> Deixe arrefecer antes de servir.

Sirva este bolo com natas batidas.



-INGREDIENTES -

o 2 macas Golden Delicious o Meio limao

-RECEITA -

@ Lave as macas sem as descascar. Retire o caroco das macas com um descarocador.

@ Utilize uma mandolina para cortar as macas em fatias com cerca de 2 mm de
espessura. Esfregue imediatamente as fatias com o limao para evitar que figuem
escuras. Coloque as macas no tabuleiro para grelhar e no cesto para batatas fritas
sem as sobrepor.

<3> Ligue o aparelho. Inicie o programa DEHYDRATE (DESIDRATAR] a 60 °C e defina o
tempo de cozedura para 3 horas. Prima START (INICIAR). A meio do processo de
cozedura, troque a posicao do tabuleiro para grelhar e do cesto para batatas fritas no
forno.

<l> Depois de cozinhadas, coloque as macas numa grelha e deixe-as secar
completamente.

Se nao tiver uma mandolina, utilize uma faca grande e afiada.
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-INGREDIENTI -

o 240 g di mozzarella (2 o 1 cucchiaino di paprica o Sale, pepe
bocconcini) o 50 g di pangrattato o o 100 g difarina 0

o 1 cucchiaino di erbe panko o 2 cucchiai di olio d'oliva
aromatiche essiccate o 3 uova

-RICETTA -

Tagliare i bocconcini di mozzarella in bastoncini. In un recipiente, mescolare meta
delle erbe aromatiche e meta della paprica. Passare i bastoncini di mozzarella nel
composto e metterli da parte.

@ Mescolare il pangrattato con l'altra meta della paprica e le erbe aromatiche.
Preparare tre piatti. Versare la farina nel primo piatto, le uova sbattute condite con
sale e pepe nel secondo, quindi il pangrattato condito nel terzo.

<3> Passare i bastoncini di mozzarella nella farina, quindi nelle uova e infine nel
pangrattato con erbe aromatiche e paprica. Immergerli di nuovo nelle uova sbattute e
nel pangrattato. Adagiare i bastoncini sulla teglia da forno. Spennellare tutti i lati dei
bastoncini di mozzarella con un po’ di olio d’oliva. Posizionarli nel ripiano centrale del
forno.

Accendere l'apparecchio. Selezionare il programma AIR FRY (FRITTURA AD ARIA)
a 200 °C e impostare il tempo di cottura su 7 minuti. Premere START. Girare i
bastoncini a meta cottura.

<5> Servire caldi con maionese, ketchup o qualsiasi altra salsa a scelta.

E possibile aggiungere erbe o spezie di propria scelta al pangrattato,
incluse alcune foglie di basilico. Servire con pesto di basilico o
pomodoro. Per oliare i bastoncini di mozzarella, é possibile utilizzare
un oliatore spray.



- CROSTATA AL POMODORO -

-INGREDIENTI -

o 6 pomodori rotondi sfoglia o Sale, pepe

o 50 g diricotta o 1 cucchiaio di pangrattato o 1 cucchiaio di erbe

o 40 g di senape piccante o 1/2 cucchiaino di cipolla in aromatiche essiccate

o 1 confezione di pasta polvere o 1 cucchiai diolio d'oliva

-RICETTA -

@ Tagliare i pomodori in fette spesse 0,5 cm. In un recipiente, mescolare la ricotta e la
senape fino ad ottenere un composto omogeneo.

@ Rivestire uno stampo per crostate da 27 cm di diametro con la pasta sfoglia.
Punzonare la base della crostata con una forchetta per evitare che si gonfi
eccessivamente. Versare il composto di ricotta sullimpasto e distribuirlo
uniformemente utilizzando il retro di un cucchiaio. Cospargere con il pangrattato.

<3> Disporre le fette di pomodoro sulla superficie assicurandosi di non sovrapporle.
Spolverare con la cipolla in polvere. Regolare la crostata con sale e pepe, quindi
cospargere con le erbe aromatiche essiccate e finire con un filo di olio d’oliva.
Posizionare la crostata sul vassoio del grill.

<Z> Accendere l'apparecchio. Selezionare il programma BAKE (COTTURA AL FORNO] a
200 °C e impostare il tempo di cottura su 30 minuti. Posizionare il vassoio del grill nel
ripiano centrale del forno. Premere START.

<F> Servire la crostata con insalata verde.

Una volta sfornata, é possibile guarnire la crostata con olive nere e
pinoli tostati.
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-INGREDIENTI -

o 1 kg di patate farinose o 5 cucchiai diolio di sapore o 1 cucchiaino di paprica
(del tipo bintje, agria o neutro o Sale
monalisa) o 1 cucchiaino di origano

-RICETTA -

Pelare le patate e tagliarle in chips. Versarle in un contenitore e coprirle con acqua
fredda. Lasciare riposare per 30 minuti.

@ Scolare le patate e asciugarle accuratamente. In un recipiente grande, condire le
patate con olio, origano e paprica e mescolare.

<3> Posizionarle nel cestello per chips. Accendere U'apparecchio. Posizionare il cestello
per chips nel ripiano piu alto del forno.

<l> Selezionare il programma AIR FRY (FRITTURA AD ARIA] a 180 °C e impostare il
tempo di cottura su 50 minuti. Premere START.

<F> Durante la cottura, scuotere il cestello per chips pil volte per assicurarsi che si
cuociano in modo uniforme. Se necessario, utilizzare una spatola.

<é> Una volta cotte, le patatine devono risultare dorate e croccanti. Se necessario,
prolungare il tempo di cottura. Regolare di sale e mescolare. Servire
immediatamente.

E possibile utilizzare qualsiasi erba aromatica a scelta.



-INGREDIENTI -

o 200 g di broccoli o 2 cucchiai diolio d’oliva italiano
o 2 cucchiai diolio d'oliva o 1 confezione di pasta per o Sale, pepe
o 2 prese di sale marino pizza con crosta spessa o 40 g di parmigiano
o 125 g di ricotta o 2 bocconcini di mozzarella grattugiato
di bufala o Basilico

o 50 g di creme fraiche L .
o 1 cucchiaio di condimento

-RICETTA -

@ Tagliare i broccoli. Separarli in cimette pil piccole. Bollire per 2 minuti in una pentola
con acqua salata, quindi metterli in acqua ghiacciata. Scolarli delicatamente. In un
recipiente grande, condire i broccoli con olio d'oliva e sale marino. Mettere da parte.

@ In un recipiente, mescolare la ricotta e la créme fraiche. Regolare di sale e pepe.

@ Oliare la teglia da forno. Stendere limpasto della pizza sulla teglia da forno. Versare e
spalmare la ricotta e la créeme fraiche, lasciando libero un bordo di 1 cm di larghezza.
Affettare sottilmente la mozzarella. Adagiare le fettine di mozzarella sulla superficie
della pizza. Regolare con sale e pepe, quindi cospargere di condimento italiano.
Distribuire le cimette di broccoli sull'intera pizza. Cospargere di parmigiano.

Accendere l'apparecchio. Selezionare il programma PIZZA a 220 °C e impostare il
tempo di cottura su 20 minuti. Posizionare la teglia da forno nel ripiano pil basso del

forno. Premere START.

<5> Guarnire con qualche foglia di basilico. Servire con insalatina fresca.

A seconda delle preferenze, é possibile utilizzare un impasto per
pizza con crosta spessa o sottile. Se si opta per una pizza con crosta
sottile, ridurre il tempo di cottura.



- GNOCCHI AL FORNO CON VERDURE
E MOZZARELLA -

-INGREDIENTI-

o 2 peperoni di medie o 600 g di gnocchi di patate o 120 g di parmigiano
dimensioni freschi grattugiato

o 1 cipolla rossa piccola o 2 cucchiai di olio d’oliva o 1 ciuffetto di basilico

o 4 spicchi d’aglio o Sale, pepe fresco

o 400 g di pomodori ciliegini o 3 ciuffi di rosmarino fresco

-RICETTA -

Privare dei semi i peperoni e tagliarli a dadini. Tritare finemente la cipolla, tritare
Uaglio e lavare i pomodori ciliegini.

@ Disporre i peperoni, la cipolla tritata, l'aglio, i pomodori ciliegini e gli gnocchi sulla
teglia da forno.

<3> Cospargere di olio d'oliva, quindi regolare di sale e pepe a piacere. Aggiungere il
rosmarino e mescolare delicatamente. Posizionare la teglia da forno nel ripiano
centrale del forno.

Accendere l'apparecchio. Selezionare il programma BAKE (COTTURA AL FORNO] a
200 °C e impostare il tempo di cottura su 25 minuti. Premere START.

<E> Dopo aver sfornato la teglia, cospargere di parmigiano, foglie di basilico e mozzarella.
Servire immediatamente.

E possibile mescolare tutti gli ingredienti in un recipiente prima di
versarli sulla teglia da forno. E possibile utilizzare pomodori ciliegini
di vari colori.
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-INGREDIENTI -

o 1 cipolla o 600 g di passata o di o Sale, pepe
o 1 gambo di sedano pomodori tritati o 10 g diburro
o 1carota o T cucchiaino dinoce o 8 sfoglie fresche per
o 2 cucchiai di olio d'oliva moscata grattugiata lasagna
o 600 g di manzo macinato o 40 g diburro o 200 ml di panna liquida
o 1 SpiCChiO d'aglio o 40 g di farina 00 o 125 g di parmigiano
o 500 ml di latte intero grattugiato

o 1 rametto di timo fresco

-RICETTA-

Preparare il ragu bolognese. Tritare la cipolla. Lavare e tagliare a dadini il gambo di
sedano. Pelare la carota e tagliarla a dadini.

@ In una pentola grande, riscaldare l'olio d'oliva e soffriggere la cipolla fino a quando
non diventa traslucida. Aggiungere il sedano e la carota a dadini e continuare a
soffriggere. Aggiungere la carne, l'aglio tritato, il timo, il sale e il pepe. Cuocere per
qualche minuto.

<3> Versare 100 ml di acqua e utilizzare una spatola per deglassare il fondo della
pentola. Aggiungere la passata di pomodoro, la noce moscata, quindi mescolare e far
sobbollire per circa 10 minuti. Mettere da parte.

<Z> Preparare la besciamella sciogliendo prima il burro in un pentolino. Una volta sciolto,
aggiungere la farina e mescolare fino a ottenere un composto liscio. Aggiungere tutto
il latte in una sola volta, quindi mescolare vigorosamente per evitare la formazione di
grumi. Regolare di sale e pepe. Portare a ebollizione, quindi cuocere a fuoco medio
per circa 3 minuti mescolando per addensare la salsa besciamella. Una volta che la
salsa & omogenea e cremosa, toglierla dal fuoco e metterla da parte.

<5> Ungere una pirofila da forno da 30x20 cm. Versare un terzo della salsa besciamella
sul fondo della pirofila e distribuirla in modo uniforme. Disporre 2 sfoglie di lasagne
una accanto all'altra sul fondo di salsa besciamella. Aggiungere un terzo del ragu
e distribuirlo in modo uniforme. Quindi aggiungere un terzo della panna. Ripetere
questi passaggi tre volte, terminando con uno strato di salsa besciamella. Cospargere
di parmigiano.

<é> Adagiare la pirofila da forno sul vassoio del grill e posizionarlo nel ripiano piu basso
del forno. Accendere l'apparecchio. Selezionare il programma BAKE (COTTURA AL
FORNO) a 200 °C e impostare il tempo di cottura su 35 minuti. Premere START.

<7> Servire con insalata verde.

Se si dispone di pomodori freschi di stagione, tritarli e aggiungerli
alla salsa bolognese.



DOLCI -
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-INGREDIENTI -

o 850 g di patate dolci o Sale, pepe o 2 cucchiai diolio d'oliva

o 3 cucchiai di olio d’oliva o 2 pomodori o 4 panini per hamburger

o 1 cucchiaino di coriandolo o 4 foglie di lattuga o 3 cucchiai di ketchup
macinato o 1 cipolla rossa o 3 cucchiai di maionese

o 1/2 cucchiaino di cumino 4 hamburger o 4 fette di cheddar
macinato

O
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-RICETTA -

Sbucciare le patate dolci, tagliarle a fette, quindi in chips di uguale dimensione.
Versare le chips in un recipiente grande e aggiungere olio d'oliva, coriandolo e
cumino. Condire con sale e pepe e mescolare bene. Posizionarle nel cestello per
chips. Posizionare il cestello per chips nel ripiano piu alto del forno.

Accendere l'apparecchio. Selezionare il programma AIR FRY (FRITTURA AD ARIA] a
200 °C e impostare il tempo di cottura su 15 minuti. Premere START.

Nel frattempo, tagliare i pomodori a fette, lavare le foglie di lattuga e sbucciare e
tagliare la cipolla a fette sottili. Salare gli hamburger. Con un pennello da pasticceria,
spennellarli leggermente con olio d'oliva e posizionarli su una teglia da forno
ricoperta di alluminio. Terminata la cottura delle patate dolci, lasciarle nel forno e
posizionare la teglia da forno con gli hamburger nel ripiano centrale del forno.

Accendere lapparecchio. Selezionare il programma AIR FRY (FRITTURA AD ARIA] a
200 °C e impostare il tempo di cottura su 7 minuti. Premere START.

Tagliare a meta i panini per hamburger. Scaldarli brevemente in un tostapane.
Mescolare la maionese e il ketchup e spalmarli all'interno dei panini per hamburger.
Sulla base di ciascun panino per hamburger, adagiare una foglia di lattuga, un
hamburger cotto, una fetta di formaggio cheddar, qualche fetta di pomodoro e cipolla,
un’altra foglia di lattuga e un cucchiaio di miscela di maionese e ketchup, quindi
coprire con la parte superiore del panino per hamburger.

Servire ben caldi con le patatine dolci.

Al posto della maionese, é possibile scegliere qualsiasi altra salsa a
scelta.
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-INGREDIENTI -

o 8 fette di pancarré spalla o Sale, pepe
o 40 g diburro o 4 fette di formaggio gouda o 100 g di groviera
o 4 fette di prosciutto o di o 200 g di créeme fraiche grattugiata

-RICETTA -

Imburrare 4 fette di pancarré su un lato. Su ciascun lato imburrato, posizionare
1 fetta di prosciutto e, se necessario, ripiegarla. Adagiare 1 fetta di gouda sul
prosciutto.

Imburrare le altre 4 fette di pancarré su un lato. Adagiare le 4 fette di pane sul gouda
con il lato imburrato rivolto verso il basso.

In un recipiente, mescolare la creme fraiche, il sale e il pepe. Versare la creme
fraiche condita sulla parte superiore dei toast. Cospargere con la groviera grattugiata.

<l> Posizionare i croque monsieur sul vassoio del grill. Posizionare il vassoio del grill nel
ripiano centrale del forno.

Accendere l'apparecchio. Avviare il programma TOAST (TOSTATURAJ. Impostare
lUintensita su 4. Premere START.

<é> Servire con un’insalata a scelta.

E possibile utilizzare qualsiasi formaggio a scelta, come cheddar,
Emmental o Comté. E possibile aggiungere del pesto alla créme fraiche
o qualsiasi erba a scelta. Per creare una gustosa variante, aggiungere
pomodori, pesto o qualsiasi altro ingrediente a scelta.



- ALI DI POLLO FRITTE ALLA COREANA
CON SALSA PICCANTE -
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-INGREDIENTI -

o 16 ali di pollo o 10 g diolio di sesamo o 1/2 bustina di lievito in

o 500 ml di latte o 20 g di miele di acacia polvere

o 25 g diaglio tritato o 15 g di ketchup o 2uova

o 10 g di zenzero o 1 cucchiaino di aglio in o 150 g di pangrattato

o 20 g di salsa di soia polvere panko o )

o 60 g di gochujang (pasta o 1 cucchiaino di cipolle ° ](2 Cucﬁ_h'a' di cipollotti
di peperoncino rosso) essiccate resc l_ o o

o 15 g di aceto di riso o 60 g difarina 00 ° lecsuacr;?iﬁgéseml d

30 g di farina di mais

[e]

-RICETTA -

@ In un recipiente di medie dimensioni, immergere le ali di pollo nel latte e lasciarle
riposare per 30 minuti. Nel frattempo, preparare la salsa. In un altro recipiente
grande, versare l'aglio tritato, lo zenzero, la salsa di soia, la salsa gochujang, l'aceto
di riso, l'olio di sesamo, il miele di acacia e il ketchup. Mescolare tutti gli ingredienti.
Mettere da parte.

<2> Scolare il pollo utilizzando uno scolapasta. In un recipiente, mescolare l'aglio in
polvere e le cipolle essiccate. Ricoprire le ali di pollo con questa miscela.

<3> Preparare tre piatti. Versare la farina, lamido di mais e il lievito nel primo piatto,
rompere le uova nel secondo e versare il pangrattato panko nel terzo. Shattere le
uova con una forchetta.

<l> Passare prima le ali di pollo nella farina, quindi immergerle nelle uova sbattute e
infine passarle nel pangrattato.

<5> Posizionare le ali di pollo nel cestello per chips. Posizionare il cestello per chips nel
ripiano centrale del forno.

Accendere l'apparecchio. Selezionare il programma AIR FRY (FRITTURA AD ARIA)a
180 °C e impostare il tempo di cottura su 18 minuti. Premere START.

Una volta cotte, estrarre le ali di pollo e adagiarle nel recipiente contenente la salsa.
Mescolare bene, assicurandosi che le ali di pollo siano ben ricoperte di salsa e servire
immediatamente.

Guarnire con i cipollotti tritati e i semi di sesamo bianchi.

E possibile trovare la salsa gochujang nei negozi alimentari
specializzati in prodotti asiatici. Servire le ali di pollo con un mix di
insalate, erbe o cavolo, a seconda delle preferenze. Regolare il tempo
di cottura se si desidera che le ali di pollo siano piii 0 meno grigliate e
in base alle loro dimensioni.
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-INGREDIENTI-

o 1 pollo (dal peso di circa
1,2 kg)

o Mezzo limone
o 1 cucchiaino di paprica

o 1/2 cucchiaino di aglio in
polvere

o 1/2 cucchiaino di cipolla in
polvere

o

o

1 cucchiaino di origano
1 cucchiaio di timo
Sale, pepe

2 cucchiai di olio d’oliva

RICETTA-

@ Rimuovere lo spago dal pollo. Strofinare il pollo con mezzo limone.

@ In un recipiente piccolo, mescolare la paprica, l'aglio in polvere, la cipolla in polvere,
lorigano, il timo, il sale e il pepe. Utilizzando un pennello da pasticceria, spennellare
la pelle del pollo con olio d'oliva, quindi cospargere con il condimento.

@ Adagiare il pollo sulla teglia da forno con il petto rivolto verso il basso. Posizionare la
teglia da forno nel ripiano pit basso del forno.

Accendere l'apparecchio. Selezionare il programma ROAST (COTTURA ARROSTO) a
200 °C e impostare il tempo di cottura su 50 minuti. Premere START.

<5> Spennellare il pollo con una parte dei succhi di cottura e servire il resto dei succhi in

una salsiera.

<(> Servire il pollo con verdure e patate novelle arrostite.

E possibile cospargere il pollo con qualsiasi spezia a scelta prima di
iniziare la cottura.



- SALMONE CAJUN CON FAGIOLINI
ALL'AGLIO -

5 ¢°° W &£ S o
Facile 4 10 min. - 30 min.

-INGREDIENTI -

o 3 cucchiaini di condimento o 2 cucchiai di olio d'oliva o Peperoncino rosso in
cajun o 2 spicchi d’aglio tritati polvere

o 3 cucchiai di olio d'oliva 1 cucchiaio di coriandolo, ~ © Qualche cipollotto, tritato

molto finemente

o 4 filetti di salmone senza tritato
pelle (dal peso di 140 g o Sale, pepe o Semi di sesamo
uascun.o] S o Salsa al peperoncino dolce © Lime

o 400 g di fagiolini o Coriandolo

-RICETTA -

@ In un recipiente, mescolare il condimento cajun con l'olio d’oliva. Regolare di sale
e pepe. Posizionare i filetti di salmone su un piatto e utilizzare un pennello da
pasticceria per ungerli con Uolio unito al condimento. Mettere da parte in un luogo
fresco.

@ In un recipiente grande, mescolare i fagiolini con l'olio d'oliva, l'aglio e il coriandolo.
Regolare di sale e pepe. Adagiare i fagiolini sulla teglia da forno.

<3> Posizionare la teglia da forno con i fagiolini nel ripiano centrale del forno. Accendere
lapparecchio. Selezionare il programma BAKE (COTTURA AL FORNO). Impostare
la temperatura a 200 °C e il tempo di cottura su 20 minuti. Premere START. A meta
cottura, girare delicatamente i fagiolini.

<l> Una volta terminata la cottura dei fagiolini, adagiarvi sopra i filetti di salmone.

Selezionare il programma BAKE (COTTURA AL FORNO). Impostare la temperatura a
200 °C e il tempo di cottura su 10 minuti. Premere START. Verificare che il salmone
sia cotto e continuare la cottura ancora per qualche minuto, secondo i propri gusti.

<é> Impiattare il salmone e guarnire con salsa al peperoncino dolce, peperoncino rosso
in polvere, cipollotti e semi di sesamo. Disporre le verdure sul piatto, quindi guarnire
con lime e coriandolo.

Se si desidera che il salmone sia ben cotto, aumentare il tempo di cottura
di 2 minuti. Se si desidera che il salmone rimanga rosa al centro, impos-
tare il tempo di cottura su 8 minuti. Servire con riso creolo e qualsiasi
salsa a scelta [salsa al limone, calda o fredda).



I
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Facile 4 20 min. 2h35 7 min.

-INGREDIENTI -

o 100 g di latte intero o 180 gdifarina0 uovo di medie dimensioni)

o 2,5 g di lievito secco o 2 gdisale (circa o 10 g di burro ammorbidito
da forno (circa 1/2 cucchiaino) o 2 cucchiai di olio di sapore
1/2 cucchiaino) o 10 g diolio neutro

o 20 g di zucchero semolato  , 3g g di uova (circa meta o Zucchero a velo

-RICETTA -

@ Versare il latte in un recipiente e riscaldarlo nel microonde. Mescolare il lievito e lo
zucchero, quindi lasciare riposare per 5 minuti.

<2> Versare la farina e il sale in un recipiente grande. Aggiungere lolio, l'uovo, il latte e
il composto di lievito e zucchero. Impastare a mano per 1 minuto, quindi aggiungere
il burro ammorbidito e impastare per altri 2 minuti fino a quando l'impasto non si
stacca perfettamente dal recipiente. Coprire con un panno pulito e lasciare lievitare
limpasto per 2 ore o fino a quando non e triplicato di volume.

<3> Posizionare l'impasto su una superficie infarinata e stendere delicatamente fino a
ottenere uno spessore di 1,5 cm. Tagliare le ciambelle utilizzando uno stampo per
biscotti del diametro di 7 cm. Per ricavare il foro centrale, utilizzare uno stampo per
biscotti del diametro di 3 cm. Se non si dispone di uno stampo per biscotti, utilizzare
un bicchiere o un recipiente di dimensioni simili.

<Z> Posizionare le ciambelle sulla teglia da forno. Coprire con un panno e lasciarle
lievitare per circa 30 minuti fino a quando le dimensioni non sono raddoppiate di
volume. Con un pennello da pasticceria, spennellare delicatamente le ciambelle con
un po’ di olio di sapore neutro.

Accendere l'apparecchio. Selezionare il programma AIR FRY (FRITTURA AD ARIA)
a 175 °C e impostare il tempo di cottura su 7 minuti. Premere START. Girare le
ciambelle a meta cottura.

<é> Una volta cotte, cospargere le ciambelle con zucchero a velo.

E possibile decorare le ciambelle con glassa di cioccolato o ai frutti
di bosco rossi. E possibile anche servirle con marmellata o frutta
fresca.



©00 il
Facile 4

-INGREDIENTI -

o 125 g di biscotti digestive o 2 uova vaniglia naturale
o 60 g di burro morbido o 400 g di latte condensato o Coulis di lampone
zuccherato

o 680 g di Philadelphia® a
temperatura ambiente

o Frutti di bosco rossi
o 1 cucchiaino di estratto di

-RICETTA -

@ Inserire i biscotti in un sacchetto per congelatore e pestarli con laiuto di un

matterello. Versare in biscotti sbriciolati in un recipiente e aggiungere il burro
morbido. Mescolare con una spatola.

@ Versare il composto di biscotti al burro sul fondo di uno stampo a cerniera da 20 cm di

diametro. Spianarlo bene usando il dorso di un cucchiaio per livellare la superficie.

<?> Versare Philadelphia® in un recipiente grande. Utilizzare un mixer elettrico per

frullare fino a quando non assumera una consistenza omogenea e cremosa.
Aggiungere le uova una alla volta, quindi il latte condensato e l'estratto di vaniglia,
sbattendo a velocita media fino a ottenere un composto omogeneo. L'operazione
dovrebbe richiedere circa 2 minuti. Versare il composto nello stampo a copertura
dello strato di biscotti. Livellare la superficie. Posizionare lo stampo sul vassoio del
grill.

<l> Accendere l'apparecchio. Selezionare il programma BAKE (COTTURA AL FORNO] a

150 °C e impostare il tempo di cottura su 1 ora e 10 minuti. Posizionare il vassoio del
grill nel ripiano pit basso del forno. Premere START.

<5> Al termine della cottura, sfornare la cheesecake e lasciarla raffreddare

completamente su una griglia metallica.

Lasciarla nello stampo e porla in frigorifero per almeno 6 ore. Rimuovere
delicatamente la cheesecake dallo stampo e trasferirla in un piatto da portata. Servire
con coulis di lamponi e frutti di bosco rossi. .

Utilizzare formaggi cremosi tipo Philadelphia®. In mancanza dei
biscotti digestive, usare dei biscotti frollini a scelta. Assicurarsi
che lo stampo a cerniera sia completamente ermetico, altrimenti
utilizzare un recipiente di vetro della stessa dimensione.



- TORTA AL CIOCCOLATO -

@ .Fa(:i leo HAI} 5% @ 35(§i n.

-INGREDIENTI -

o 140 g di burro semolato o 4 g di lievito in polvere (1
o 40 g diolio di sapore o 70 g di zucchero a velo cucchiaino raso)

neutro o 3 uova o 25gdicacao amaroin
o 100 g di zucchero o 120 g di farina 00 polvere

-RICETTA-

Versare il burro e l'olio in un recipiente adatto al microonde e metterlo nel microonde
per farlo ammorbidire. Aggiungere entrambi i tipi di zucchero e mescolare con la
frusta fino a quando il composto diventa bianco. Aggiungere le uova una alla volta.
Versare delicatamente la farina, il lievito e il cacao amaro in polvere e mescolare fino
a quando tutti gli ingredienti non saranno ben miscelati.

@ Ungere uno stampo per dolci del diametro di 20 cm, cospargerlo con la farina e
versare il composto per la torta. Posizionare lo stampo sul vassoio del grill.

<3> Accendere l'apparecchio. Avviare il programma BAKE (COTTURA AL FORNO] a 165 °C
e impostare il tempo di cottura su 30-35 minuti. Premere START.

<Z> Lasciare raffreddare prima di servire.

Servire questa torta con panna montata.



-INGREDIENTI -

o 2 mele Golden Delicious o Mezzo limone

-RICETTA -

@ Lavare le mele senza sbucciarle. Eliminare il torsolo utilizzando un levatorsoli.

Utilizzare una mandolina per tagliare le mele a fette di circa 2 mm di spessore.
Strofinare immediatamente le fette con il limone per evitarne limbrunimento.
Stendere le mele sul vassoio del grill e nel cestello per chips senza sovrapporle.

<3> Accendere l'apparecchio. Avviare il programma di DEHYDRATE (DISIDRATAZIONE])
a 60 °C e impostare il tempo di cottura su 3 ore. Premere START. A meta cottura,
scambiare la posizione del vassoio del grill e del cestello per chips nel forno.

Una volta cotte, posizionare le mele su una rastrelliera metallica e lasciarle asciugare
completamente.

Se non si dispone di una mandolina, usare un coltello grande e
affilato.
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MPOrPAMMATA
AIR FRY ROAST GRILL BAKE PIZZA TOAST DEHYDRATE
WHEIMO WHEIMO niTzA OPYTANIZMA  ATIOZHPANIH

OOYPNOY

* ANAKAAYUTE TIZ 2YNTATEX MAL -

® MIMAYTOYNAKIA MOTXAPEAAY

® TAPTA NTOMATAY

® THIANHTEY MATATEY

® [MITXA KAI MMMTPOKOAQ KAI PIKOTA

® WHTA NIOKI ME AAXANIKA KAl
MOT2APEAA

® ANAZANIA MIMOAONEZ

b ’ ® XAMIOYPIKEP ME THFTANHTEY
FAYKOMATATEY
® JANTOYITY CROQUE-MONSIEUR
¥ S
-— 4 1 " ® KOPEATIKES THTANHTES
i ; OTEPOYI'EY KOTOMOYAQY ME
|||I“ a!‘f: KAYTEPH YAATZA
¥

4 ® WHTO KOTOMNOYAO

® OAOMOZ KATZOYN ME YKOPAO
KAI ®AYOAAKIA

® NTONAT
® CHEESECAKE

® KEIK YOKOAATAZ

® 721N MHAQY ANNOEHPAMENA
LTON AEPA




eco P 2

EUkoho 4 15 Aenta 1 wpa 7 \enTa

-YANITKA -

o 240 g potoapéha (2 o 1 K.y. nanpika o ANaTL, munépt
pnahec) o 50 g Tptupévn ppuyavian o 100 g aAelpL T55

o 1K.y. ano€npapéva navko o 2 K.0. eEAaLOAad0
apwpaTikd Boétava o 3auya

-LYNTATH -

@ Koyte Tn HoToapéAa 0€ NACTOUVAKLA. L€ €va PMOA, AVAKATEWTE TA HLOA APWHATLKA
Botava kat Tn plon nanpika. KaAuyTe 10 gnacTouvakia JoToapéAag Pe 1o Jelypa Kat
a@naoTe Ta 0TNV AKPN.

@ AvakaTeyTe TNV TPLUPEVN GPUYAVLA PE TNV AAAN PLOA NANPLKA KAl apwpatikd Botava.
Etowpaote tpia marta. Pite 10 aAeUpl 0TO MPWTO MLATO, TA XTUMNHEVA QUYA KAOPUKEUPEVA
HE aAdTL KAl MnépL oTo OEUTEPO KaL, GTN OUVEXELD, TNV TPLUUEVN PPUYaVLA GTO TPITO
naro.

@ [MepdoTe Ta pNACTOUVAKLA PHOTOAPEAAG PE TO AAEUPL, OTN OUVEXELD HE TA KAPUKEUHEVA
aBya kat TENOG pe Ta TPLPPEVA HUPWALKA Kal Tnv nanpika. BouthEre Ta Eava ota
XTUMNPEVA QUYA KAl PJETA NAAL 0TO TpLHPA Ppuyavidac. TomoBeTAGTE Ta YNACTOUVAKLA
oT1o Tayil. AAelyTe OAEC TIG MAEUPEG TWV HNACTOUVIAWV PoToapEAAg pe Alyo eAatdrado.
TonoBetnoTe Ta oTn peoaia B€on oTov poupvo.

<Z> Avayte Tn ouokeun. EnAé€Te To npoypappa AIR FRY oe Beppokpaocia 200 °C kat
oploTe Tov Xpovo payelpéparog ota 7 Aentd. Mathote START (ENAPIH). Mupiote Ta
HNaoTOUVAKLA GTN PHEGN TOU HAYELPEUATOC.

<5> LepBipeTe evi elval ZeoTd Pe Yayloveéza, KEToan n onotadnnorte GAAN odAToa TNG
entloyng oag.

Mnopeite va npocBéaeTe pUPpWOLKA h pnaxaplka Tng eNLAOYNG 0ag
OTNV TPLHPEVN Ppuyavid, cUPNEPLAaUBavoPEVWV HEPLKAOV PUAAWY
BaolAtkoU. LepBipeTe pe BaolAikd n néato vropdrag. Mnopeire

Va XPNOLUOMNOLNCETE €va HMOUKAAL arnpéL yia va AadwoETE Ta
HnacTouvakia HoToapéAag.



- TAPTA NTOMATAL -

...... @ooom}/@@

-YANITKA -

o b OTPOYYUAEG VTOUATEG o 1 nakeTo @UANO o@oOALATAg o AAATL, NNépL
o 50 g ptkoTa o 1 KouTaAlég TNG oounag o 1k.0. ano§npapeva
o 40 g kauTEpH poucTapda TPLUHPEVN QpuyavLd apwpatikd Borava

o 1/2 K.y. KpEPPUBL 0 oKOVN o 1 K.0. eAatoAado

-2YNTATH -

@ Koyrte 11 vTopaTteg Kata pnkog o€ gpeTeg naxoug 0,5 k. Le €va PUMOA, avakaTeWTe Tn
pLKOTA PE TN pouoTapda PEXPL TO Pelypa va yivel Agio.

@ LTpwaoTe To UANO 0POALATAG O POPHA yLa TapTEG OlapéTpou 27 ek. TpunnaoTe Tn Baon
TNG TAPTAG ME €va MIPOUVL YLA VA PNV POUCKWOEL NAapa noAu. Pifte 1o peiypa pikoTag
navw oTn ZUPN KaL anA®OTE TO OPOLOPOPPA, XPNOLPOMNOLWVTAG TO NioW PEPOG EVOG
kouTaAtoU. Ano6 navw, pl&Te TpLUPEVN Ppuyavid.

<?> TonoBeTAOTE TIG PETEG VTOPATAG AN6 NAvw, PpovTizoviag va pnv aAAnAoentkaAunTovrat.
[MaonaAioTte pe KpePHUAL o€ okOVN. KapuKkeuoTe Tnv TapTa Pe akaToninepo, nacnaAioTe
pe ano§npapéva apwpaTtika Botava kat ohokAnpwaoTe Tn dladikacia pe Aiyo eAatdoAado.
TonoBeTnaTe Tnv TApPTa 0TOV OiOKO TNG OXAPAG.

<Z> Avayrte Tn ouokeun. En\éETe 10 npoypappa BAKE (WHIIMATOZ ®OYPNOQY) oe
Beppokpacia 200 °C kat opioTe Tov Xpovo payetpéparog ota 30 Aenta. TonoBeTnoTe Tov
dloko Tng oxdpag otn peoaia Ban atov poUpvo. Mathote START (ENAPEH).

<5> LepBipeTe TNV TAPTA PE NPAGLYN 0aAATA.

MOALg n TdpTa ByeL and Tov poUpvo, UNOPELTE VA TN YUPVIPETE HE
Haupeg eALEG KAl KaBoupOLOPEVO KOUKOUVAPL.
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EUkoho 4 10 AenTa 30 AenTd 50 Aenta

-YANITKA -

o 1 KIAO aAeUp@wOELG NATATEG o 5 K.0. AadL HE OUBETEPN o 1K.y. nanpwka
(6nwg bintje, agria n yeuon o ANaTL
narareg monalisa) o 1K.. piyavn

-LYNTATH -

@ TepAoudioTe TIg NaTaTEG KAl KOYTE TIG O€ TOLNG. TonoBeThaTe TIG o€ €va Goxelo Kal
KAAUWTE TIG PE KpUo vepd. ApnoTe Tig va EekoupaoToly yia 30 AenTa.

@ ITpayyiETe TIG NATATEG KAL OTEYVWOTE TIG KAAQ. L€ €va PHEYAAO HMOA, AVAKATEYTE TLG
narateg pe 1o AAdL, Tn plyavn Kat Tnv nanpuka.

TonoBeTnoTe TIg 0T0 KAAGBL yla TnyavnTég natarteg. AvayTte Tn cuokeun. TonoBeTAGTE TO
KaAaBt yla TnyavnTtEG natateg otnv ynhotepn B€an aTov poUpvo.

<l> En\e€re To npoypappa AIR FRY o€ Beppokpacia 180 °C kat opioTe Tov xpdvo
payelpeparog ota 50 Aenta. Marnote START (ENAPEH).

<5> Evw payelpevovral, avakivnoTe 1o KAAABL e TIG NATATEG APKETEG POPEG, yLa va
€§a0@aAioETE OpOLOPOPPO PayeipeEPa. XpNOLUOMOLNGOTE Pla 0NATOUAQ, edv eivatl
anapairnto.

<é> Ot tnyavntég natateg Ba npénel va podicouv Kat va yivouv Tpayaveg HoAlg wnBoulv.
Av xpelazeTal, napateiveTe To xpOvo payelpepatoc. MpooBeaTte aAdTL kat Mnépt Kat
avakaTeyTe. LepBipeTe apEowG.

Mnopeite va XpnoLlPonoLtNoETE onoLadnnoTe apwyaTika Bétava Tng
entloyng oag.



e0o0 |  F & 6
Eukoho 4 20 AenTd - 20 AenTa

-YANITKA -

o 200 g pnpokoAo o 2 K.0. eAaloAado o 1 K.0. LTAALKA KapukeUpaTa
o 2 K.0. ehaldAado o 1 ouokeuaoia zupng yla o ANGTL, mungpL

o 2 Npézeg alatt nitea pe naxua kpouoTa o 40 g TplpEVN Napuezava
o 125 g pikora o 2 pnakeg BouBaMiola o BaotAkog

o 50 g nukvn Kpéua yaAakTog poToapéAa

-2YNTATH -

@ Koyte 10 pnoukeTakla pnpokoAou. XwploTe Ta 0€ PLKPOTEPA PMOUKETAKLA. BpaaTe Ta
yla 2 AenTa@ o€ KAToAPOAA HE AAATIOPEVO VEPO KaL, OTN GUVEXELD, BAATE Ta O NAYWHEVO
vepd. XTpayyioTe Ta NPOOEKTLKA. L€ €va PHEYAAO HMOA, KOPUKEUOTE TO UNPOKOAO pE
ehatdAado kat Baiacovo alat. ApnaoTe To UNoA oTnv akpn.

@ Ze €va PMNOA, avakaTeEWTe TN PLKOTA HE TNV KPEPA YAAAKTOG. [1pocB€aTe aAATL KAl NNEPL.

<3> NadwoTe To Tayl. AnAwoTe Tn gUPN yla nitoa oTto Tawi. ANA®OTE To peiypa pLKOTAG HE
TNV KPEPA YaAakTog, apnvovtag 1 ek. neplBwplo ota nAaiva. KowTe oe AenTég QETEG TN
potoapéAa. TonoBethoTe TIg Ndvw oTnv nitaa. KapukeloTe eAa@pad pe alatoninepo kat
nacnaAioTe e (TaALKA kKapukeupata. MpooBEaTe Ta HIKPA UNOUKETAKLA UNPOKOAOU GE
oAOKAnpn TNV nitoa. ANA@OTE TNV Nappezava.

<l> Avayrte Tn ouokeun. En\éETe To npoypappa PIZZA (MITZAL) oe Beppokpacia 220 °C kat
oploTe Tov XpOvo payelpepatog ota 20 Aentd. TonoBethoTte To Tawi oTh xapnAotepn B€on
oTov @oupvo. Matnote START (ENAPIH).

<5> [apvipeTe pe pepikd @UAAa BaolAtkoU. ZepBipeTe pe Alyn ppeokLa oaAara.

Avdloya peE TIG MPOTIPNAGELG 0AG, HNOPELTE VA XPNGLHONOLNTETE
naxwa n Aentn gOpN ywa nitoa. Eav enthéEete nitoa pe Aentn gupn,
HELWMOTE TOV XpOVO HAYELPEUATOG.



- WHTA NIOKI ME AAXANIKA KAI
MOTXZAPEAA -

...... @om\fﬂ/@@

-YAITKA -

o 2 NNEPLEG PECAiov o 600 g ppeokLa VIOKL devTpoAiBavo

HeyeBoug nararag o 120 g TplppéVN Nappezava
o 1 HIKPO KOKKLVO KPEUHUOL o 2 K.0. eAdloAado o 1 HATOAKL QPETKO BAGLALKO
o 4 okeAideg okOpdO o AAaTL, nunept
o 400 g vroparivia o 3 KAwvapLa PPECKO

~LYNTATH -

@ A@atpéaoTe ToUG 0NOPoUG Kat KOWTE TIG MNepLEC. WIAOKOWTE TO KPEPPUDL, ALWGTE TO
0KOpOO Kal MAUVETE Ta vTopaTivLa.

@ TonoBeTNOTE TIG MUNEPLEG, TO YIAOKOPHEVO KPEPPUOL, TO 0KOPOO, Ta VTopaTivia Kat Ta
VIOKL OTO Tayl. .

<3> Pigre and ndvw To eAaldAado Kal KapukeUaTe Je aAaToninepo, avaAoya Pe Tig
npoTlunoelg oag. MNpooBeaTte To devipoAiBavo kat avakatéwTte anaAd. TonoBethaoTe TO
Tayi oTn pecaia B€on aTov PoUpvo.

<l> Avayrte Tn ouokeun. En\é€Te 1o npoypappa BAKE (WHZIMATOZ ®OYPNOQY) oe
Beppokpaacia 200 °C kat opioTe Tov xpdvo payelpépatog ota 25 Aenta. Matnote START
(ENAPZH).

<5> MoALg Byouv anod Tov poupvo, NacnaAioTe Ye TNV Nappezava, Ta UAAa BactAtkoU Kat Tig
MNAAeg poToapéAag. ZepBipeTe ApEOWG.

Mnopeite va avakatéyete 6Aa Ta UALKG pagi o€ €va PnoA, npw
Ta pi§eTe 01O TAWi. MNOpEiTE VA XpNOLPONOLNCETE VTOopaTivia
OLaPOPETLKOU XpWHATOG.
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EUkoho 4 30 Aentd - 35 AenTd

-YANITKA -

o 1 KpepHUAL o 1 kKAwvapt ppéoko Bupapt o 500 ml nAnpeg yaAa
o 1 kAwvapt géAwvo o 600 g xupo vropatag n AAaTL, nnépt

[e]

o 1KapoTo WIAOKOPHEVEG VTOUATEG o 10 g BoUTupo
o 2 K.0. eEAatdlado o 1 Ky.Tptupévo o 8 @UANa Aazavia
Hooxokapudo

o 600 g pooxapiolog Kipag o 200 ml kp€pa yaAakTog

. . o 40 g BoUTUpO . .
1 okeAida okdpodo 125 g TplppEvn napuezava
° P o 40 g akeUpL T45 9 TethHH PHES

[e]

-LYNTATH -

@ OTLaETe TN 0AATOO pnoAovéz. WihokowTe To KpeppUdL. MAUveTE Kal KOYTE 0 KUBOUG TO
kAwvapt oéAvou. Te@AoudioTe Kat KOWTE To KAPOTO 0€ KUBOUG.

@ Le €va HeyaAo TNyavl, ZEOTAVETE TO EAALOAAOO KaL COTAPETE TO KPEPHUAL HEXPL Va YiveL
dlagpavo. MNpooBeaTe Toug KUBOUG OEAVOU KaL Ta KOPOTA KAL GUVEXIOGTE TO TNyaviopa.
[pooBeaTe To Kpéag, To Alwpévo okopdo, To Bupdpt, To aAaTL Kat To MnEpL. MayelpeyTe
yta Alya Aenra.

Pi€re 100 ml vepo kal xpnolponotnoTe pla ondaTouAa yia va EUCETe Ta KAQE onpeia anod
TOV NATo Tou TnyavioU. [1pooBEaTe Tov XUPO VTOPATAG, TO HOOXOKAPUOO, AVAKATEWTE KAl
olyoBpaaoTe yia nepinou 10 Aentd. AQnaoTe To oA oTnv akpn.

OTLaETe TNV Pnecap €, Alwvovtag npwTta 1o BouTupo o€ €va Tnydvl. MOALg Alwoet,
npooBéaTe To AAEUPL KAl XTUMNGTE To Pelypa PEXpL va yivel ogotopoppo. MNpooBeate Ao
70 Y&Aa Pe Pia kivnon Kat Katonw XxTunnoTe duvaTd yla va gnv oxnpatiotolv oBwAot.
MpooBéaTe aldttL kal nunépL. BpdoTe Kat, oTn oUVEXeELD, HAYELPEYTE OE PHETPLA PWTLA yLd
nepinou 3 Aentd eva XTUNATE, yla va nnEet n pnecapéX. MOALG n oaAToa yivel Aela Kat
KPEP®ONG, BYAATE TNV anoO TN WTLA KAL APNOTE TNV GTNV AKPN.

<5> AAeiyTe éva nupipaxo okevog dtapeTpou 30x20 ek. PiEte 1o €va Tpito TNG pnecapél
0TOV MATO TOU OKEUOUG KAl anAwoTe Tnv. TonoBetnaTte 2 UANa Aazdvia, To €va OinAa
010 GAAo, mavw ano Tnv pneoapél. MpooBEaTe To €va TpiTo TNG GAATOAG HMOAOVEZ Kal
anA@oTe TNV. XTn oUVEXeLd, NpooBEaTe €va TpiTo TG KpEpag. EnavaAdBete autd Ta
BhpaTta TPELG POPEG, TEAELWVOVTAG PE HLa 0TPWON UnecapeA. AnAwaoTe TNV napyezava.

<(> TonoBetnoTe 10 NUpipaxo okelog aTov OLlOKO OXApag kat TomoBeTACTE TO OTN
xapnAotepn B€on oTov oupvo. AvayTe Tn cuokeun. EnAe€re 1o npoypappa BAKE

(WHZIMATOZ ®OYPNOY) og Beppokpaaia 200 °C kat 0pioTe TOV XpOVO HAYELPEHATOG OTA
35 Aenta. Marnote START (ENAPEH).

<7> YepBipeTe pe npdown caldta

Av oL vTopdTeg eival enoxng, NpooBEoTe PPECKEG WIAOKOPHEVEG
VTOPATEG OTN OAATOO PMOAOVEG.



- XAMTNIOYPITKEP ME THIFANHTEZX
FAYKOMATATEL -

I
eoo ] s 6
EUkoho 4 30 AenTa - 22 hentad

-YANITKA -

o 850 g yAukonataTeg o 2 VTOMATEG o 2 K.0. eAaloAado

o 3 K.0. eAaloAado o 4 @UANG papouAloU o 4 WwpaKLa yla UNépykep
o 1 K.y. TPLHPEVOGC KOALAVOPOG o 1 KOKKLVO KPEUHUDL o 3 K.0. KETOAN

o 1/2 K.y. TpLHpEVO KUPWO o 4 UnupTEKLA yLa o 3 K.0. paylovéza

o AAGTL munépt xapnoupykep o 4 QETEG TOEVTAP

-2YNTATH -

@ TepAoudioTe TIG YAUKONATATEG, KOWTE TG OE PETEG KAL, OTN OUVEXELA, OE TOLNG dLlou

@
@

© ©

©

peyeBoug. TonoBeThaTe TIG NaTATEG O€ €va Peydho pnoA kat npocBeaTe To eAatdAado,
TOV KOALOVOPO Kal TO KUPLVO. AAATOMNLNEPWOTE KAl avaKaTEWTE KAAd. TonoBeTnaTe TIg
070 KaAGBL yla TnyavnTeg natarteg. TonoBetnoTe To KAAABL yLa TnyavnTég NATATEG GTNV
wnAodTePN BEon oTOV POUPVO.

Avayre Tn ouokeun. Entke€re 1o npodypappa AIR FRY oe Beppokpacia 200 °C kat opioTe
TOV XpOVo payelpepatog ota 15 Aenta. Martnote START (ENAPIH).

MapdaAAnAa, kKOYTE TIG VTOPATEG O€ PETEG, NMAUVETE Ta GUAAG papouAloU kat EepAoudioTe
KOl KOYTE TO KPEPPUOL 0 AenTEG PETEC. MMpooBEDTE AAATL OTA PNLPTEKLA YLa
xapnoupykep. Me €va nwelo, akeiyTe Ta eEAa@pwg pe eAatdAado kat TonoBeTNOTE Ta O€
€va Tayi KaAuppEvo pe ahoupvoxapto. MOALG nap€ABeL 0 XxpOVOG PAYELPEPATOG yLa TLG
YAUKOMaTaTeG, APAGTE TLG GTOV POUPVO KAl TONMOBETAGTE TO TAWL PE TA PNLPTEKLA OTN
peoaia B€on oTov poupvo.

Enw\é€re 1o npoypappa AIR FRY oe Beppokpacia 200 °C kat opioTe Tov Xpovo
payelpeparog ota 7 Aenta. Matnote START (ENAPIH].

KowTe 10 ywpdkLa yla pnépykep oTn peon. ZEGTAVETE Ta yla Alyo oTnv TooTLEPQ.
AvakaTéWTe TN PJayloveza Kat TNV KETOAN Pazgi Kal anA@GoTE TNV 0TO E0WTEPLKO TWV
YWOULOV yla HNEPYKEP. LTn BAoN TwV YwHL®V yla PNéPyKeP, TonoBeTnaTE £va UAAD
HapouALloU, Eva HAYELPEPEVO PIMUPTEKL, PLO PETA TUPL TOEVTAP, HEPLIKEG PETEG VIOPATAG
KAl KPEPPUBL, GAAO Eva GUANO HAPOUALOU KaL pla KouTaAld TNG oounag ano 1o peiypa
HOYLOVEZAG-KETOAN Kal, OTN CUVEXELD, TOMOBETAOTE TO «KAMAKL» TOU YwHLoU and navw.

YepBipeTe eva €lval ZeoTd, PE Ta TOLNG YAUKOMNATATAG.

Avti yla paylovéza, pnopeite va XpnoLgonoLtnceTe onotadnnoTe
oaAToa TnG eNLAOYNAG oag.



g o W & = o
Eukoho 4 10 AenTa - 6 AenTd

-YANITKA -

o 8 (PETEC YWHL ylO OAVTOULTG o 4 (PETEG YKOUVTA o 100 g Tptppevo Tupl
o 40 g BoUTUpO o 200 g nukvn Kp€pa YKpOUyLep
o 4 (ETEC ZaPNOV N yaAakTog

pnplzdAeg and wponAdTn o AANaTL, nunépt

-2YNTATH -

@ BouTupwoTe 4 @pETEG YwpLoU yla odavtoultg and Tn dia nAeupd. Xe kabe Boutupwpévn
nAeupd, BaAte 1 @eTa zapnov, OLNAWVOVTAG TNy, av eivat anapaitnto. BaAte 1 ¢peTa
yKoUVTa Navw ano 1o Zapnov.

<2> BouTupaoTe TIg AANE 4 PETEC YwHLOU yLa oAvTOULTG ano Tn pia nAeupd. TonoBeTtnoTe
TIG PETEC YWHLOU yla OAVTOULTG HE TN BOouTupwpEVN MAEUPA NPOG Ta KATW, MAVW OTN
yKouvTa.

<3> Y€ €va PMoA, avakaTeWTe TNV KpéPa, aAdTL kat nunépt. PiETe TNV KApUKEUPEVN KpEPa
navw and ta odvroultg. MaonaAioTe pe 10 TPLHHPEVO TUPL YKPOUYLEP.

<Z> TonoBetnoTe Ta oavroutrg Croque-monsieur otov dioko oxapag. TonoBeThaTe Tov dioko
TNG 0XApPAG 0Tn Yeoaia B€on aTov Goupvo.

<F> Avayrte Tn ouokeun. Tekwnote 10 npoypappa TOAST (DPYTANIZMATOZ). PuBpiote Tnv
évraon oto 4. Matnote START (ENAPTIH).

<é> LepBipete pe oahata TnG ENLAOYNG 0aG.

Mnopeite va xpnolponotncete onoltodnnoTe TUpL TG EMNLAOYAG Gag,
onwg Toévrap, Egevral n Comté. Mnopeite va npocBéceTe NnéoTo oTNV
KpEHa yaAakTog n onotadnnote HUPpwOLKA cag apEégouv. AvakaTeYTe TLG
YeUGELG NpooBEToVTag VIOPATeG, N€GTo N oTLdONNOTE AANO BEAETE.



- KOPEATIKEZ THTANHTEZ OTEPOYIEZ
KOTOMOYAOY ME KAYTEPH ZAATZA -

o 16 pTEPOUYEC KOTOMOUAOU

= eco Il ¥ = 4

Eukoho 4 20 AenTa 30 Aenta 18 Aenta

-YANITKA -

15 g EU6L ano puzL

[e]
o

30 g kopv pAdoup

o 500 mlyaAa o 10 g oncapéAato o 1/2 aKENAKL PNEKLY

o 25 g yihokoppEvo okopdo o 20 g péAL akakiag naouvrep

o 10 g 1givizep o 15 g kétoan o 2 auyd

o 20 g odAtoa ooylag o 1 K.y. okOpdo 0g oKOVN o 150 g navko

o 60 g gochujang [KokKwn o 1K.y. Eepa KpePPUOLO o 2 K.0. KpEUUUBAKLD
naoTta ToiM o 60 g akevpt T45 o 1 K.0. AeUKO coucapt

O
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-LYNTATH -

Ze €va pnoA peoaiou peyeBoug, HOUALAOTE TIG PTEPOUYEG KOTOMOUAOU OTO YAAa yLa

30 AenTd. 10 PETAEU, ETOLPACTE TN 0AATOA. Xe €va AANO peydAo pnoA, npooBeate 1O
WIAOKOPPEVO 0KOpOO, TO TZivTZEP, Th 0dAToa 0odyLag, To gochujang, To §USL puzLoy, TO
onoapéAlalo, To HEAL aKaKiag Kat Tnv KETaan. XTunnote 1a. AQNGTeE To UMOA oTnv akpn.

XPNGOLYOMOLNGTE €va COUPWTNPL yLa va aTpayyiEeTe TO KOTOMOUAO. Z€ €va PMOA,
avaKaTeEYTE TO OKOPOO GE OKOVN Kal Ta §EPA KPEPPUOLA. KaAUyTe TG PpTEPOUYEG
KOTOMOUAOU PE auTd TO HELyHa.

Etowpaote 1pia nata. Pigre 1o aAeUpt, T0 KOpv GAdOUp Kal Th payld 6To NPWTo nidTo,
pi€Te Ta auya oTo OEUTEPO MLATO, KAL TO MAVKO GTO TPITO MLATO. XTUNNGOTE TA QUYA PE EVa
npouVL.

MepaoTe TIG PTEPOUYEG KOTOMOUAOU NpwTa and 1o aAeUpt, KaTonw BouthETe TIG OTa
XTUMNPEVA auya Kat, TEAOG, NEPACTE TIG YE TO TplHKa.

TonoBeTnoTe TIG PTEPOUYEG KOTOMOUAOU 0TO KAAGBL yla TnyavnTEG natarteg. TonoBetnoTte
70 KAAGBL yLa TNyavnTéG NATATEG OTNV pecaia BEan oTov Goupvo.

Avayrte Tn ouokeun. Enthé€re 1o npdypappa AIR FRY oe Beppokpacia 180 °C kat opioTe
TOV XpOvo payelpépatog ota 18 Aenta. Matnote START (ENAPTH).

MOALG payelpeuToly, ByaATe TiG PpTEPOUYEG KOTOMOUAOU Kat TOMOBETNCTE TIG OTO HMOA Mou
nepLEXeL TN oaATod. AvakaTéyTe KaAd kat BeBalwwBeite OTL oL PTEPOUYEG KOTOMOUAOU €ivat
KaAd KaAUppEVEG e 0aAToa, Katl oepBipeTe apéowg.

[apvipeTte pe Ta YINOKOPPEVA PPECKA KPEPHUDAKLO KAL TO AEUKO 0OUGAUL.

Mnopeite va Bpeite 1o gochujang o€ aclaTika counepuApKeT.
LepBipeTe TIC PTEPOUYEG KOTOMOUAOU PE £VaV cUVOUACHO GAAATaG,
HUpwWOLKA h Aaxavo, avaAoya Pe TIG NPOTIUNOELG oag. PuBpioTte Tov
XPOVO JayeELPEPATOC €AV BEAETE VO YNOETE TIG PTEPOUYEG KOTOMOUAOU
nepLoocoTePO N AlyoTEPO, avaloya e To HEYEDOG TOUG.
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-YAITKA -

o 1 kotonoulo (nep. 1,2 kg) o 1/2 K.y. 0KOpSO GE OKOVN o 1/2 k.0. Bupapt
o Mioo Aepovt o 1/2 K.y. KpePPUAL o oKOVN o AAATL, MnEpL
o 1 K.y. nanpka o TK.y. plyavn o 2 K.0. eEAaloAad0

-LYNTATH -

@ Apalp€aTe Tov ondyko and To Kotdnouho. TpiwTe TO KOTOMOUAO HE YLOO AEHOVL.

@ Le €va PIKPO PMOA, avakaTeWTe TNV NANPLKA, TO OKOPAO GE OKOVN, TO KPEPHUDL OE GKOVN,
Tn piyavn, To Bupdpt Kat To aAatoninepo. XpNoLPONoL®VTAG €va NvéNo, aAelWTe TNV
néToa Tou KoTdrnouAou pe eAatdAado kat nacnaiioTe pe Ta KApuKeUpaTa.

<3> TonoBeTnoTe TO KOTOMOUAO GTO TAWi PE To 6TNBOG NPOG Ta KATw. TonoBeThaTe TO TAWL GTN
xapnAotepn B€an oTov poupvo.

<Z> Avayrte Tn ouokeun. EN\EETe T0 Npoypappa ROAST (WHIIMATOL) oe Beppokpaoia
200 °C kat opioTe Tov xpovo payelpépatog ota 50 Aenta. Matnote START (ENAPIH).

<5> AAeiyTe TO KOTOMOUAO pE Alyoug and Toug XUPoUG Tou Kal oepBipeTe ToUuG UNOGAOLMOUG
XUHOUG o€ 0aATOLEPQ.

<(> YepBipeTe To KOTOMOUAO e AOXAVLKA KAL YNTEG NATATEG.

Mnopeite va nacnaAiceTe To KOTOMOUAO HJE Ta PNAXAPLKA TNG
entloyng oag npLv ano 1o gayeipepa.



- 20ANOMOZ KATZOYN ME XKOPAO KAI
OAXOAAKIA -

I
e eco s 6
EUkoho 4 10 AenTa - 30 AenTa

-YAITKA -

o 3 K.y. KOpUKEUPA KATZoUV o 2 OKeAlOEG 0KOpOO, o Mepika ppeaoka

o 3K.0. €eAatoAado WIAOKOHUEVEG KPEPPUSAKLA, MOAU

o 4 QUAETA GOAOPOU XWPIG o Tk.0. koAavdpog, LVL)‘OKO’WéVG
nétoa (nep. 140 g) WAoKoppEVOG o Inoap6onopog

o 400 g pacoldkia o AAaTL, nnept o Aawy

o 2 K.0. ENALONGSO o ukLa caAtoa ToiAL o KoAlavopog

o KokKlvo TolAL o€ oKOVN

-LYNTATH -

@ Ye éva PMoA, avakaTeWTe To KAPUKEUNA KaTzoUv Pe To eAatdAado. MpooBeoTe aldTt Kat
nnept. TonoBeTNOTE Ta GLAETA GOAOHOU GE €va MLATO KAl XPNOLPOMOLNGTE €va NWVEAO yLa
va Ta aA€lYPETE JE TO KAPUKEUPEVO AAdL. AQNGTE Ta OTNV GKPN 0€ OPOCEPO PEPOG.

@ Le éva peyalo UnoA, avakateWTe Ta pAacoAdkla pe To eAatoAado, To okdpdo Kat Tov
koAlavopo. MpooBeate aAatt kat nunépt. TonoBethoTe Ta pacoAdkia oTo TAWL.

<3> TonoBeTtnoTe To TaWi Pe Ta pacoAdkia oTn pecaia BEan atov oUpvo. AvayTe
™ ouokeun. En\é€re To npoypappa BAKE (WHIIMATOZ ®OYPNOY]). OpioTe Tn
Beppokpaaia otoug 200 °C kat Tov xpovo payelpépatog ota 20 Aenta. Matnote START
(ENAPZH). Ztn p€on Tou payelpeparog, yupiote anald Ta ¢acoldkLa.

<Z> MOALG Ta paOOAGKLO HayELPEUTOUY, TONOBETAOTE Ta PIAETA GOAOHOU NAVW TOUG.

<5> Enw\e€re 1o npoypappa BAKE (WHZIMATOZ ®OYPNOQY). Opiote Tn Beppokpacia oToug
200 °C kat Tov xpovo payelpepatog ota 10 Aenta. Matnote START (ENAPIH). EAeyEre
€4V 0 60AOPOG EXEL HayeLlpeUTEL KAl WNOTE yLa HEPLKA AENTA aKOUa, eV XpeLdzeTal, HEXpL
va ynBel cUP@WVA PE TIG MPOTIUNOELG 0AG.

<é> LepBipete Tov 0oAOpO Kal NpocBeaTe anod navw Alyn yAUKLAG caAToa TolAL, KOKKLVO TGiAL
0€ OKOVN, PPECKA KPEPHUOAKLO KAl coucapoonopo. TonoBeThaTe Ta Aaxavika oTo MLaTo
Kal yapvipeTe Pe AdLp Kat KoAlavopo.

Edav o colopdg oag apéoel KaAownpévog, au§NoTe ToV XpOVo
pHayelpépaTog Kata 2 Aentd. Eav o coAopdg 0ag apéacet va givat
pOg 0TO ECWTEPLKO, puBpioTE TOV XpbVo payelpépatog ata 8 AenTad.
LepBipeTe pe KPEOALKO pUZL KAl onotadnnoTe cdATaa TG EMAOYAG
oag (oaAtoa Aepoviol, geoth h Kpua).
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EUkoho 4 20 Aentd 2 wpeg 35 7 \enta
AenTa

-YANITKA -

o 100 g nAnpeg yaha 2 g aAatt (nep. 1/2 k.y.) Beppokpaociag dwpariou

o 2,59 ano§npapévn payla o 10 g AddL o 2 K.0. AaOL pe oudETEPN
(nepinou 1/2 k.y.) 30 g auyo (nepinou ptoo yeuaon

o 20 g dxvn zaxapn auyo peoaiou peyéBoug) o Zaxapn daxvn

o 180 g aAeupt T55 10 g pahako BoUTupo

[e]

[e]
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-LYNTATH -

@ Ze €va PMNOA, ZEOTAVETE TO YAAQ OTOV POUPVO PLKPOKUPATWY. AvakaTéWTe TN payld pe mn
Zaxapn Kat agnaoTe To Jelypa va §ekoupaaTel yia 5 AenTa.

@ [pooBeaTe To aAeUpt kKat To aAdTL o€ €va peyalo pnoA. MNpocBeate To AddL, To auyo Kat
T0 pelypa ydAaKTog, payldg Kat zaxapng. ZUPWwaTe e To xépL yla 1 AenTo, npocBeaTe TO
HaAakwpévo BoUTUPO Kal ZUPMOTE yLld aKOUN 2 AenTtd péxpL n ZUPN va EeKoANAEL ano Ta
nAdtva Tou pnoA. KaAUyTe Tn ZUPN pe €va kaBapo navi kat apnaoTe TN va POUCKMOEL yLd
2 WPEG N PEXPL VA TpLnAaotacTel 0 OYKOG TNG.

<3> AnAwoTe TN ZUPN O€ Pla aAEUpWUEVN ENLPAVELD KL ANAMOTE TNV anaAd péxpL va
anokthoel naxog 1-1,5 ek. Koyre Ta vrovar pe €va epyaleio yla pniokoTa SLapeTpou
7 ek. [la va KOYETE TNV KEVTPLKN OMNA, XpNOLPONOLNGTE €va POPHAKL yla UNLokoTa
OlapéTpou 3 eK. Av Oev €XETE POPUAKL yLO PMLOKOTA, XPNGLHOMOLACTE NOTAPL A PMOA
napopotou peyEBoug.

<Z> TonoBetnoTe Ta vrovat oto Tawi. KaAlyTe Ta pe éva navi Kat apnRoTE TA VA POUCKWOOUV
yta nepinou 30 Aenta péxpt va dtnAactactolv oe peyeBog. Me €va nwvélo, akeiyTe analia
70 VTOVAT PE Alyo 0UdETEPO AGAL.

<5> Avayre Tn ouokeun. Entke€re 1o npdypappa AIR FRY oe Beppokpacia 175 °C kat opioTe
TOV XpOvo payelpepatog ota 7 Aentd. Matnote START (ENAPZH). lupiote Ta vrovar otn
HEON TOU PaYELPENPATOG.

<é> MoALG wnBoUv, nacnaAioTe Ta vrovar ge axvn zaxapn.

Mnopeite va GL0KOGPNAGETE TO VTOVAT PE YAAOO GOKOAATAG N
KOKKLVWV poupwv. Mnopeite eniong va Ta oepBipete e papueAada
N QpEoKa GpouTa.
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- CHEESECAKE -
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Eukolo 4 20 Aenta 6 wpeg 1 wpa

-YANITKA -

o 125 g ynwokora Digestive o 2 auya BaviAwag

o 60 g paiako Boutupo o 400 g zaxapoUxo o KouAi Batopoupo

o 680 g Philadelphia® oe OUMMUKV@LEVO YaAa o Kokkuva polpa
Beppokpacia dwpatiou o T K.y. EKXUNOHO QUGLKAG

~LYNTATH -

TonoBeTnoTe Ta pNloKOTa 0€ pla ocakoUAd yia kKatdwuén kat BpuppatioTe Ta He evav
nAdoTn. Pi€Tte To Tpippa o€ €va pnoA Kat npooBeoTe To AlwpEvo BoUTupo. AvakaTeyTe e
pla onaTtouAa.

@ Pigre 1o pelypa pe Ta pnwokoTa Kat 1o BouTtupo o pLa poppa pe dudpetpo 20 ek. MigoTe
TO KAAG MPOG TA KATW XPNOLPOMNOLWVTAG TO Niow PHEPOG EVOG KOUTAALOU, yLd va TO
LOLWOETE.

<3> BaAre To Philadelphia® o€ éva peydho prnoA. XpnolgonotnoTe NAEKTPLKO Piep yia va
TO XTUNNOETE PEXPL Va Yivel Aelo Kal kpepwdeg. [pooBeoTe Ta auyd €va-£va, Katonv To
CUMNUKVWHEVO yaAa Kat To ekxUALoPa BaviAiag, xTunavtag o€ geéTpla TaxuTnTa, HEXPL
10 pelypa va yivel evieAwg Aeio. H dladikacia autn Ba dlapkéoel nepinou 2 Aenra.
MpooBeaTe autd To pelypa oTn GOpHa NAVW Anod TN OTPWON PMLOKOTOU. |0LWOTE TO ENdvw
pEpoG. TonoBeTnoTe TN POPHA GTOV OLOKO TNG OXAPAG.

<l> Avayrte Tn ouokeun. En\éETe 1o npoypappa BAKE (WHZIMATOZ ®OYPNOQY) o¢
Beppokpacia 150 °C kat opioTe Tov Xpovo payelpéparog oe 1 wpa kat 10 Aenta.
TonoBetnoTe Tov 0loko TNG oxdpag oTn xapnAotepn Bon otov @oupvo. Matnote START
(ENAPZH).

<5> MoALg wnBei, ByaAte To cheesecake ano Tov poUpvo KAl APNOTE TO VA KPUWOEL EVTEAWG
ndvw o€ pla oxapa.

<7> ApnoTe 10 H€Ga OTN POPHA KaL TONOBETAGTE TO OTO YUYELD yLa TOUAAXLOTOV 6 WPEG.
AQalpECTE TO MPOCEKTLKA AMO TN POPHA KAL HETAPEPETE TO O€ Eva NLaTo oepBipioparog.
LepBipeTe pe T0 KOUAL BATOHOUPO Kal KOKKLVA Houpa.

Xpnaowgonotnate Tupi KpEpa napopoto pe 1o Philadelphia®.

Av dev pnopeirte va Bpeire pniokota Digestive, xpnalgonotnate
onotadnnNoTe PNLOKOTA TNG EMNLAOYNAG 0aG. BeBawwBeire 6TL TO TOEPKL
0ev napouacLdzel Kapia dtappon, dLAPOPETIKA XPNOLUOMNOLNOTE £va
YUGALWVo 0KeUOG Tou idLou peyéBoug.



- KETK ZOKOAATAZ -

I
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EUkoho 4 5 \enTd - 35 AenTd

-YANITKA -

o 140 g BoUTupo o 70 g zaxapn axvn yta 1o o 4 g unewkw naouvrep (1
o 40 g Nadt pe oudétepn yAdoo oo k.y.J

yeuon o 3 auyd o 25 g Nikpd Kakao oe okovNn
o 100 g axvn zaxapn o 120 g aAeUpL T45

-LYNTATH -

@ MpooBeaTe To BoUTupo Kal To AAGL 6€ €va UNoA KaTdAANAo yLa GoUpvo PIKPOKUPATWY Kal
ALWOTE TO GTOV (POUPVO HIKPOKUPATWY. [IpocBEaTe Kat Ta dU0 €ldn Zdxapng Kat XTUNNGoTeE
TN PEXPL TO PELYHO va ANOKTNOEL AEUKO Xpwpa. XTunnoTe Ta aBya pixvovTag Ta éva-€va.
XtunnoTe anaAd 1o aAeupt, TN payld Kat To MKPO KAKA0 o€ 0KOVN, HEXPL VA aVAKATEUTOUV
KaAa OAa Ta UALKA.

<2> AlelyTe pla poppa yia KEk dlapéTpou 20 ek., nacnaAioTe Tnv ge aAeUpl kat npocBeaTe
TO Peilypa yla KEWK. TonoBeTnoTe TN pdppa oTov 6ioKo TNG oXAPaAC.

<3> Avayre Tn ouokeun. En\éEre 1o npoypappa BAKE (WHIIMATOZ ®OYPNOQY) oe Beppokpacia
165 °C kat opioTe Tov xpovo payetpepatog ota 30-35 Aenta. Matnote START (ENAPEH).

<Z> A@noTe TO VO KPUWOEL MLV T 0EPBIpETE.

LepBipeTe auTtd TO KELK JE OAVTLYL.



AEPA -

...... .oowﬂ/®®

-YANITKA -

o 2 unAa Golden o Moo Aepovt

-2YNTATH -

@ [MAUveTe Ta unAa xwpig va Ta Ee@AoudioeTe. AQalpeaTe Tov NUpHva TwV HNAWV
XpPNolponol®vTag €va epyaieio agaipeong NUpnvwy PNAou.

<2> XpnaolgonolnoTe éva pavtoAivo yla va KOWETE Ta PRAa o€ PETEG NAXOUG NePLNoU 2 mm.
TpiyTe apuEOWG TIC PETEG Pe TO AEPOVL YL va pnv Jaupioouv. TonoBeThaoTe Ta pnAa oTov
dioKo Tng oxdpag Kat 6To KaAaBt yta Tnyavnteg NaTaTeg, Xwpig va aAAnAentkaAunTovTat.

<3> Avayrte Tn ouokeun. En\é€Te 1o npoypappa DEHYDRATE (AMOEHPANIHY) oe
Beppokpacia 60 °C kat oploTe Tov Xpovo payelpeparog oe 3 wpeg. Matnote START
(ENAPIH). MOAG nepaocet o PLodg xpovog payelpéparog, ala€re Tn Béon Tou diokou
TNG 0XAPAg Kat Tou KaAaBLou yla TnyavnTég NaTaTeg atov poUpvo.

<l> MoOALG wnBouv, BaAte Ta pnAa o€ pla oxdpa Kat a@naoTe Ta va OTEYVWDOOUV EVTEAWG..

Av dev €xeTe pavToAivo, XpnoLUONoOLAGTE €va YEYAAO, alxpunpo
paxaipt.



HU) TARTALOM

LEGENDA

eco | PN &

NEHEZSEG ADAG ELKESZITESI ID6  PIHENTETESI ID6  ELKESZITESI IDO A
KESZULEKBEN

PROGRAMOK
NN — NN/ AV O
® O G 0
AIR FRY ROAST GRILL BAKE PIZZA TOAST DEHYDRATE

LEGKEVERES ~ ROSTON SULT ~ GRILLEZES DESSZERTSUTES PIRITOS ASZALAS

FEDEZZE FEL RECEPTJEINKET -

® MOZZARELLAPALCIKAK

® PARADICSOMTORTA

® CHIPS

® BROKKOLIS ES RICOTTAS PIZZA

® SULT GNOCCHI ZOLDSEGEKKEL
ES MOZZARELLAVAL

® BOLOGNAI LASAGNA
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v ® HAMBURGER ES SULT

EDESBURGONYA
e ® CROQUE MONSIEUR FRANCIA

-l p ""1 ! MELEGSZENDVICSEK
i | & 3 .. ,
"y ® KOREAI SULT CSIRKESZARNYAK
L

/ CSiPGS MARTASSAL

£ ® SULT CSIRKE

® CAJUN LAZAC FOKHAGYMAS
ZOLDBABBAL

® FANKOK
® SAJTTORTA

® CSOKOLADETORTA

| ® SZARITOTT ALMASZELETEK




.0SSZETEVOK -

o 240 g mozzarella (2 golyd) o 50 g zsemlemorzsa vagy o S0, bors
o 1tk szaritott fliszernévény pan.ko morzsa o 100 g T55 liszt
o 1tk paprika o 3tojas o 2 ek olivaolaj

-REZEPT-

@ Véagja fel a mozzarellat palcikakra. Egy talban keverje dssze a fliszerndvények és a
paprika felét. Vonja be a mozzarellapalcikakat a keverékkel, és tegye félre.

@ Keverje 0ssze a zsemlemorzsakat a paprika és a fliszernovények masik felével.
Készitsen elé harom edényt. Ontse a lisztet az elsé edénybe, a séval és borssal
izesitett, felvert tojast a masodikba, a fliszerezett zsemlemorzsat pedig a harmadikba.

<3> Vonja be a mozzarellapalcikakat liszttel, majd az izesitett tojassal, végil pedig a
flszeres és paprikas zsemlemorzsakkal. Martsa be 6ket Ujra a felvert tojasba, majd a
zsemlemorzsaba. Helyezze a palcikakat a siit6talcara. Kenje be a mozzarellapalcikak
mindegyik oldalat egy kevés olivaolajjal. Helyezze Gket a siit6 kozépsé helyzetébe.

<Z> Kapcsolja be a késziiléket. Valassza a AIR FRY (LEGKEVERES) programot, llitsa a
hémérsékletet 200 °C-ra, az elkészitési id6t pedig 7 percre. Nyomja meg a START
gombot. A siitési id6 felénél forditsa meg a palcikakat.

<E> Talalja melegen majonézzel, ketchuppal vagy izlés szerint barmilyen mas szésszal.

A zsemlemorzsakhoz izlés szerint barmilyen fliszernévényt vagy
fliszert hozzaadhat, példaul néhany bazsalikomlevelet. Talalja
bazsalikomos vagy paradicsomos pestoval. A mozzarellapalcikakra
az olajat szorofejes palackkal is rafujhatja.



- PARADICSOMTORTA -

.0SSZETEVOK -

o 6 kerek paradicsom o 1 csomag leveles tészta o S0, bors
o 50 g ricotta o 1 ek zsemlemorzsa o 1 ek szaritott
o 40 g csipds mustar o 1/2 tk. hagymapor fliszernoveny

o 1 ek olivaolaj

-REZEPT -

@ Véagja a paradicsomokat kb. 0,5 cm-es szeletekre. Egy talban keverje simara a ricottat
és a mustart.

@ Helyezze a leveles tésztat egy 27 cm-es atmérdjl tortaformaba. Villaval szirja meg
a torta aljat, hogy ne puffadjon fel tilsagosan. Ontse a ricottakeveréket a tésztara, és
egyenletesen oszlassa el egy ev6kanal hatoldalaval. Szérja ré a zsemlemorzsakat.

<3> Rendezze el a paradicsomszeleteket felil Ugy, hogy ne legyenek fedésben. Szérja
meg hagymaporral. Fliszerezze a tortat séval és borssal, majd szérja meg szaritott
flszernovényekkel, és a tetejére locsoljon egy kis olivaolajat. Helyezze a tortat a
grilltalcéra.

<Z> Kapcsolja be a késziiléket. Valassza a BAKE (SUTES) programot, allitsa a
hémérsékletet 200 °C-ra, az elkészitési id6t pedig 30 percre. Helyezze a grilltalcat a
slité kozépsé helyzetébe. Nyomja meg a START gombot.

<5> Talalja a tortat zoldsalataval.

Miutan kivette a tortat a siitébol, diszitse fekete olajbogydval és
piritott fenyémaggal.



) °°° 1l & & ©

.0SSZETEVOK -

o 1 kg lisztes burgonya o 5 ek semleges iz( olaj o 1tk paprika
(példaul bintje, agria vagy

. o 1tk oregano o SO
monalisa burgonya)

-REZEPT-

Hamozza meg a krumplit, és vagja ket hasabokra. Helyezze 6ket egy talba, és fedje
be hideg vizzel. Hagyja pihenni 30 percig.

@ Ontse le a vizet a krumplirdl, és alaposan szaritsa meg. Egy nagy talban keverje 6ssze
a krumplit olajjal, oreganoval és paprikaval.

<?> Helyezze Gket a siit6kosarba. Kapcsolja be a késziiléket. Helyezze a siitékosarat a
siit6 legfelso helyzetébe.

<l> Valassza a AIR FRY (LEGKEVERES) programot, allitsa a hémérsékletet 180 °C-ra, az
elkészitési id6t pedig 50 percre. Nyomja meg a START gombot.

Sités kozben razza meg tobbszor a siitékosarat, hogy az étel egyenletesen siiljon
meg. Szlikség esetén hasznaljon spatulat.

A siilt krumpli legyen aranybarna és ropogds, amikor megsiilt. Sziikség esetén
hosszabbitsa meg a siitési idét. [zesitse séval, és keverje ssze. Azonnal talalja.

[zlés szerint barmilyen fliszernévényt hasznélhat.



.0SSZETEVOK -

o 200 g brokkoli tejfol o 2 golyd bivalymozzarella
o 2 ek olivaolaj o 2 ek olivaolaj o 1 ek olasz fliszerkeverék
o 2 csipetnyi tengeri s o 1 csomag vastag pizza o S0, bors
o 125 g ricotta készitésehez alkalmas o 40 g reszelt parmezan

. , teszta .
o 50 g magas zsirtartalmu o Bazsalikom

-REZEPT -

@ Vagja le a brokkolirdzsakat. Valassza szét kisebb rdzsakra. Forralja 2 percig sos
vizben egy serpeny6ben, majd helyezze jéghideg vizbe. Ovatosan sziirje le. Egy nagy
talban izesitse a brokkolit olivaolajjal és tengeri séval. Tegye félre.

<2> Egy talban keverje 6ssze a ricottat és a tejfolt. izesitse séval és borssal.

<3> Olajozza be a siitétalcat. Teritse szét a pizzatésztat a siitétalcan. Teritse szét
rajta a ricotta és a tejfol keverékét, és hagyjon szabadon egy 1 cm-es szegélyt.
Vékonyan szeletelje fel a mozzarellat. Helyezze a pizza tetejére. izesitse enyhén
so6val és borssal, majd szérja meg az olasz fliszerkeverékkel. Szérja szét a kis
brokkolirézsakat az egész pizzan. Szérja szét a parmezant.

<l> Kapcsolja be a késziiléket. Valassza a PIZZA programot, allitsa a hémérsékletet
220 °C-ra, az elkészitési id6t pedig 20 percre. Helyezze a siit6talcat a siité legalso
helyzetébe. Nyomja meg a START gombot.

<5> Diszitse néhany bazsalikomlevéllel. Talalja egy kevés friss salataval.

Izlésétél fiiggben hasznalhat vastag vagy vékony pizza készitéséhez
alkalmas tésztat. Ha vékony pizzat készit, csokkentse a siitési id6t.



- SULT GNOCCHI ZOLDSEGEKKEL ES
MOZZARELLAVAL -

.0SSZETEVOK -

o 2 kozepes méret(i paprika o 600 g friss burgonyabal o 3 szal friss rozmaring
o 1 kis méretl voréshagyma készllt gnocchi o 120 g reszelt parmezan
o 4 gerezd fokhagyma o 2 ek olivaolaj o 1 csomo friss bazsalikom

o 400 g koktélparadicsom o S0, bors

-REZEPT -

Magozza ki és kockazza fel a paprikat. Vagja aprdra a hagymat, reszelje le a
fokhagymat, és mossa meg a koktélparadicsomot.

<2> Helyezze a paprikat, az apritott hagymat, a fokhagymat, a koktélparadicsomot és a
gnocchit a sutétalcara.

<3> Ontse le olivaolajjal, majd izlés szerint izesitse séval és borssal. Adja hozza a
rozmaringot, és dvatosan keverje meg. Helyezze a siit6talcat a siité kdzépsd
helyzetébe.

Kapcsolja be a késziiléket. Inditsa el a BAKE (SUTES) programot, allitsa a hémérsékletet
200 °C-ra, az elkészitési id6t pedig 25 percre. Nyomja meg a START gombot.

<5> Miutan kivette a sit6bél, szdrjon ra parmezant, bazsalikomleveleket és
mozzarellagolyékat. Azonnal talalja.

Az Osszes hozzdvalot 6sszekeverheti egy talban, mielétt atdonti a
slitotalcara. Haszndlhat kiilonbozd szind koktélparadicsomokat.



@-oomgf@@

.0SSZETEVOK -

o 1 hagyma o 1 szal friss kakukkf( o 500 ml teljes tej

o 1szal zeller o 600 g paradicsompiiré vagy o S9, bors

o 1répa apritott paradicsom o 10 g vaj

o 2 ekolivaolaj o 1tkreszelt szerecsendid g (b friss lasagna laptészta
o 600 g daralt marhahts o 40 gvaj o 200 ml tejszin

o 1 gerezd fokhagyma o 40 g T45 liszt o 125 g reszelt parmezan

-REZEPT-

Készitse el a bolognai szészt. Apritsa fel a hagymat. Mossa meg és kockazza fel a
zellerszarat. Himozza meg és szeletelje fel a répat.

@ Egy nagy serpeny6ben melegitse fel az olivaolajat, és addig siisse benne a hagymat,
amig az attetszé nem lesz. Adja hozza a kockazott zellert és sargarépat, majd
folytassa a sitést.

<3> Adja hozza a hust, a zUzott fokhagymat, kakukkfiivet, a sot és a borsot. Siisse par
percig. Ontsén bele 100 ml vizet, és spatuldval kaparja fel a barna darabokat a
serpenyd aljardl. Adja hozza a paradicsompiirét és a szerecsendiot, majd keverje
Ossze, és fézze lassu tlizon kb. 10 percig. Tegye félre.

<l> A besamel martas elkészitéséhez el6szor olvassza meg a vajat egy serpenydben.
Amikor megolvadt, adjon hozza lisztet, majd verje fel, amig sima allagt nem lesz.
Adja hozza egyszerre az 6sszes tejet, majd erételjesen verje fel, hogy ne képzddjenek
csomok. {zesitse soval és borssal. Forralja fel, majd mikézben kézepes héfokon
korilbelul 3 percig f6zi, verje slrire a besamel martast. Ha a martas sima és
krémes, vegye le a h6rdl, és tegye félre.

<':'> Zsirozzon ki egy 30x20 cm-es h6allé edényt. Ontse a besamel martas egyharmadat
az edény aljara, és teritse szét. Helyezzen 2 db lasagna laptésztat egymas mellé
a besamel martas tetejére. Adja hozza a bolognai sz6sz egyharmadat, és teritse
szét. Ezutan adja hozza a tejszin egyharmadat. Ismételje meg ezeket a lépéseket
haromszor, és végiil adjon hozza egy réteg besamel martast. Szorja szét a parmezant.

<£> Helyezze a h6alld edényt a grilltalcara, és helyezze a siit6 legalsd helyzetébe.
Kapcsolja be a késziiléket. Valassza a BAKE (SUTES) programot, allitsa a h6mérsékletet
200 °C-ra, az elkészitési id6t pedig 35 percre. Nyomja meg a START gombot.

<7> Talalja zoldsalataval

Ha a paradicsomnak épp szezonja van, akkor frissen apritott
paradicsomot adjon hozza a bolognai szészhoz.



- HAMBURGER ES SULT
EDESBURGONYA -

.0SSZETEVOK -

o 850 g édesburgonya o 2 paradicsom o 4 hamburgerzsemle
o 3 ek olivaolaj o 4 salatalevél o 3 ek ketchup

o 1tk 6rolt koriander o 1voéroshagyma o 3 ek majonéz

o 1/2 tk 6rolt komény o 4 hamburger hispogacsa o 4 szelet cheddar sajt
o S0, bors o 2 ek olivaolaj

-REZEPT -

@ Hamozza meg az édesburgonyat, vagja szeletekre, majd egyenlé méret( hasabokra.
Helyezze a hasabokat egy nagy edénybe, és adja hozza az olivaolajat, a koriandert
és a koményt. Fliszerezze séval és borssal, majd jol keverje Gssze. Helyezze Gket a
siit6kosarba. Helyezze a siit6kosarat a siit6 legfelsé helyzetébe.

Kapcsolja be a késziiléket. Valassza a AIR FRY (LEGKEVERES) programot, llitsa a
homérsékletet 200 °C-ra, az elkészitési idot pedig 15 percre. Nyomja meg a START
gombot.

Ekdzben vagja szeletekre a paradicsomot, mossa meg a salataleveleket, majd
hamozza meg és vagja vékony szeletekre a hagymat. izesitse a hamburger
pogacsakat séval. Egy cukrasz ecsettel finoman kenje be éket olivaolajjal, és helyezze
Gket egy alufoliaval fedett siitétalcara. Amint az édesburgonya siitési ideje letelt,
hagyja 6ket a siit6ben, és helyezze a siitétalcat a hamburgerekkel a siité kdzépsd
helyzetébe.

<Z> Vélassza a AIR FRY (LEGKEVERES) programot, 4llitsa a h6mérsékletet 200 °C-ra, az
elkészitési idot pedig 7 percre. Nyomja meg a START gombot.

<5> Vagja félbe a hamburgerzsemléket. Rovid ideig melegitse fel 6ket egy kenyérpiritdban.
Keverje 0ssze a majonézt és a ketchupot, majd teritse szét a hamburgerzsemlék
belsé6 oldalan. Az als6 hamburgerzsemlére helyezzen egy salatalevelet, egy megsiilt
hamburger pogacsat, egy szelet cheddar sajtot, néhany szelet paradicsomot
és hagymat, egy masik salatalevelet és egy ev6kanallal a majonéz és a ketchup
keverékébdl, majd tegye a tetejére a hamburgerzsemle felsé felét.

<(> Talalja melegen a siilt édesburgonyaval.

Majonéz helyett izlés szerint barmilyen mds szoszt is valaszthat.



- CROQUE MONSIEUR FRANCIA
MELEGSZENDVICSEK -

Easy 4 10 perc - 6 perc
-OSSZETEVOK-
o 8 szelet szendvicskenyér lapocka steak tejfol
o 40 g vaj o 4 szelet gouda sajt o S0, bors
o 4 szelet sonka vagy o 200 g magas zsirtartalmd o 100 g reszelt Gruyere sajt
-REZEPT -

@ Vajazza be 4 szendvicskenyérszelet egyik oldalat. A vajas oldalakon helyezzen el
1 szelet sonkat, sziikség esetén hajtsa dssze. Helyezzen 1 szelet goudat a sonkara.

<2> Vajazza be a masik 4 szendvicskenyérszelet egyik oldalat. Helyezze a
szendvicskenyérszeleteket vajas oldalukkal lefelé a goudara.

<3> Egy talban keverje 6ssze a tejszint, a sét és a borsot. Ontse az izesitett krémet a
szendvicsek tetejére. Szorja meg reszelt Gruyére sajttal.

<l> Helyezze a croque monsieur szendvicseket a grilltalcara. Helyezze a grilltalcat a
siit6 kozépso helyzetébe.

@ Kapcsolja be a késziiléket. Inditsa el a TOAST (PIRITAS) programot. Allitsa az
intenzitast 4-es fokozatra. Nyomja meg a START gombot.

<é> Talalja izlés szerinti salataval.

Barmilyen sajtot hasznalhat, példaul cheddart, ementalit vagy Comtét. A
tejfolhoz izlés szerint pestot vagy barmilyen fliszerndvényt is hozzaadhat.
Dobja fel az izeket paradicsom, pesto vagy barmi mas inyencség
hozzaadasaval.
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. KOREAI SULT CSIRKESZARNYAK
CSiP6S MARTASSAL -

.0SSZETEVOK -

o 16 csirkeszarny o 15 grizsecet o 30 g kukoricaliszt

o 500 ml tej o 10 g szezamolaj o 1/2 csomag siit6por

o 25 g apritott fokhagyma o 20 g akdcméz o 2tojas

o 10 g gyombér o 15 g ketchup o 150 g panko morzsa

o 20 g szdjaszész o 1tk fokhagymapor o 2 ek Ujhagyma

o 60 g gochujang [piros o 1tk szaritott hagyma o 1 ek fehér szezdmmag

chilipaszta)

[e]

60 g T45 liszt

-REZEPT-

@ Egy kdzepes méret( talban 30 percig dztassa tejben a csirkeszarnyakat. Kozben
készitse el a szészt. Egy masik nagy talban adja hozza az apritott fokhagymat, a
gyombért, a sz6jaszoszt, a gochujangot, a rizsecetet, a szezamolajat, az akdcmézet és
a ketchupot. Keverje 6ssze. Tegye félre.

Egy szlir6edényben csopdgtesse le a csirkeszarnyakat. Egy talban keverje dssze
a fokhagymaport és a szaritott hagymat. Kenje be a csirkeszarnyakat ezzel a
keverékkel.

Készitsen eld harom edényt. Ontse a lisztet, a kukoricakeményitét és az élesztét
az els6 edénybe, adja hozza a tojasokat a masodikhoz, a panko morzsat pedig a
harmadikhoz. Verje fel a tojasokat villaval.

<l> El6szor vonja be a csirkeszarnyakat liszttel, majd martsa be Gket a felvert tojasba, és
végll gorgesse meg Gket a zsemlemorzsaban.

Helyezze a csirkeszarnyakat a slitékosarba. Helyezze a siitékosarat a siit6 kozépsé
helyzetébe.

<é> Kapcsolja be a késziiléket. Inditsa el a AIR FRY (LEGKEVERES) programot, allitsa a
hémérsékletet 180 °C-ra, az elkészitési id6t pedig 18 percre. Nyomja meg a START
gombot.

<7> Miutan megsiilt, vegye ki a csirkeszarnyakat, és helyezze Gket a szdszos talba. Jol
keverje 6ssze, ligyelve arra, hogy a csirkeszarnyakat teljesen bevonja a szdsszal,
majd azonnal talalja.

Diszitse apritott Ujhagymaval és fehér szezdmmaggal.

Gochujangot azsiai szupermarketekben vasarolhat. A csirkeszarnyat
talalja izlés szerint vegyes salataval, fliszernévényekkel vagy
kdposztadval. Mddositsa a siitési iddt, ha a csirkeszarnyakat jobban
vagy kevésbé szeretné grillezéssel atsiitni, illetve a méretiiknek
megfelelden.
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. SULT CSIRKE

o 1 csirke (kb.
o Fél citrom
o 1tk paprika

1,2 kg)

©0O0 il /
Easy 4 5 perc
-0SSZETEVOK-
o 1/2 tk. fokhagymapor

o 1/2 tk. hagymapor
o 1tk oregano

-REZEPT-

o 1 ek. kakukkfU
o S0, bors
o 2 ek olivaolaj

@ Tavolitsa el a zsineget a csirkérdl. Dorzsélje be a csirkét fél citrommal.

Egy kis talban keverje 0ssze a paprikat, a fokhagymaport, a hagymaport, az oreganot,
a kakukkfivet, a sot és a borsot. Egy cukrasz ecsettel kenje be a csirke bérét
olivaolajjal, majd szérja meg a fliszerekkel.

Helyezze a csirkét a mellével lefelé a siit6talcara. Helyezze a siit6talcat a siité legalso

helyzetébe.

<Z> Kapcsolja be a késziiléket. Valassza a ROAST (ROSTON SUTES) programot, allitsa a
hémérsékletet 200 °C-ra, az elkészitési id6t pedig 50 percre. Nyomja meg a START

gombot.

<5> Kenje meg a csirkét a siités soran kinyert lével, és a maradék lét talalja kilon talban.

<é> Talalja a csirkét zoldségekkel és siilt Ujburgonyaval.

Siités eldtt izlése szerint megszorhatja a csirkét fliszerekkel.



- CAJUN LAZAC

L FOKHAGYMAS
ZOLDBABBAL -

4 10 perc
.0SSZETEVOK -

o 3tk cajun flszerkeverék °
o 3 ek olivaolaj

[e]

o 4 bér nélkili lazacfilé
(egyenként kb. 140 g) °
o 400 g zéldbab °

o 2 ek olivaolaj °

2 gerezd fokhagyma
apritva

1 ek koriander apritva
S0, bors

Edes chiliszész

Piros chilipaprikapor

-REZEPT-

o

Néhany djhagyma, nagyon
apréra vagva
Koriandermag

Lime

Koriander

@ Egy talban keverje Gssze a cajun fliszerkeveréket az olivaolajjal. izesitse séval és
borssal. Helyezze a lazacfiléket egy tanyérra, és egy cukrasz ecsettel kenje be dket a

flszerezett olajjal. Tegye hiivos helyre.

@ Egy nagy talban keverje dssze a zoldbabot az olivaolajjal, a fokhagymaval és a
korianderrel. izesitse séval és borssal. Helyezze a zéldbabot a siitStalcara.

<3> Helyezze a siitétalcat a zoldbabbal a siit6 kdzépsé helyzetébe. Kapcsolja be a
késziiléket. Valassza a BAKE (SUTES) programot. Allitsa a h6mérsékletet 200 °C-ra,
az elkészitési id6t pedig 20 percre. Nyomja meg a START gombot. A siités felénél
ovatosan forditsa meg a zéldbabokat.

<l> Miutan megsiilt a zéldbab, helyezze a tetejére a lazacfiléket.

Valassza a BAKE (SUTES) programot. Allitsa a h6mérsékletet 200 °C-ra, az elkészitési
idét pedig 10 percre. Nyomja meg a START gombot. Ellendrizze, hogy a lazac
megsiilt-e, és sziikség esetén slisse még néhany percig az izlésének megfeleléen.

<é> Talalja a lazacot, kanalazzon a tetejére édes chiliszészt, majd szérja meg piros
chiliporral, Gjhagymaval és szezdmmaggal. Rendezze el a zoldségeket a tanyéron,
majd diszitse lime-mal és korianderrel.

Ha jol atslitve szereti a lazacot, novelje a siitési idét 2 perccel. Ha
ugy szereti a lazacot, hogy a kozepén még mindig rozsaszin, allitsa
a slitési idot 8 percre. Talalja kreol rizzsel és izlés szerint barmilyen

szdsszal [citromos martas, forron vagy hidegen).



.0SSZETEVOK -

o 100 g magas zsirtartalmd o 180 g T55 liszt kozepes méret( tojas fele)
tej o 2956 (kb. 1/2 tk) o 10 g lagy vaj

o 2,5 g szaritott siitéeleszté 1 g olaj o 2 ek semleges iz{i olaj
[kb. 1/2 tk) o 30 g tojas (kb. egy o Porcukor

o 20 g porcukor

-REZEPT -

@ Egy talba dntve melegitse fel a tejet a mikrohulldmu siitében. Keverje dssze az
élesztdt és a cukrot, majd hagyja allni 5 percig.

@ Adja hozza a lisztet és a sot egy nagy talba. Adja hozza az olajat, a tojast, illetve a
tej, az élesztd és a cukor keverékét. Dagassza kézzel 1 percig, majd keverje bele a
lagy vajat, és dagassza tovabbi 2 percig, amig a tészta a tal oldalarol tisztan le nem
valaszthaté. Fedje le egy tiszta ruhaval, és hagyja a tésztat 2 6ran keresztil kelni,
vagy amig meg nem haromszorozédik a térfogata.

<3> Helyezze a tésztat egy liszttel behintett felliletre, és dvatosan nyujtsa ki,
amig 1-1,5 cm vastag nem lesz. Vagja ki a fankokat egy 7 cm-es atmérgjl
sliteményformaval. A kozépsé lyuk kivagadsahoz hasznaljon egy 3 cm-es atmérdj
stiteményformat. Ha nincs siiteményformaja, hasznaljon egy hasonlé méret( lveget

vagy talat.

<Z> Helyezze a fankokat a siitétalcara. Fedje le egy ruhaval, és hagyja kelni kordlbelil
30 percig, amig megduplazédik a méretiik. Cukrasz ecsettel 6vatosan kenje be a
fankot egy kevés semleges iz olajjal.

<5> Kapcsolja be a késziiléket. Valassza a AIR FRY (LEGKEVERES) programot, allitsa a
hémérsékletet 175 °C-ra, az elkészitési id6t pedig 7 percre. Nyomja meg a START
gombot. A siitési id6 felénél forditsa meg a fankokat.

<é> Miutan megsiiltek, szérja be a fankokat porcukorral.

A fankot csokoladéval vagy vords bogyds gyiimélcsokbol késziilt
mazzal diszitheti. Lekvarral vagy friss gyiimolccsel is talalhatja.



.0SSZETEVOK -

o 125 g haztartasi keksz o 2tojas o Malna coulis
o 60 g lagy vaj o 400 g cukrozott siritett tej o Piros bogyds gyiimolcsok
o 680 g szobahdmérsékletli o 1tk természetes

Philadelphia® krémsaijt vaniliakivonat

-REZEPT -

@ Helyezze a kekszeket egy fagyasztétasakba, majd egy sodrofa segitségével torje Gket

morzsakra. Ontse a morzsakat eqy talba, és adja hozza az olvasztott vajat. Keverje
6ssze egy spatulaval.

Ontse a vaj és a keksz keverékét egy 20 cm-es atmérdjli kapcsos tortaformaba.
Nyomkodja le jol egy kanal hatoldalaval, hogy a teteje lapos legyen.

<3> Helyezze a Philadelphia® krémsajtot egy nagy talba. Egy elektromos mixerrel verje

fel, amig sima és krémes allaguva nem valik. Adja hozza egyenként a tojasokat, majd
a siritett tejet és vaniliakivonatot, és verje fel kézepes sebességgel, amig a keverék
teljesen sima nem lesz. Ez koriilbeliil 2 percet vesz igénybe. Ontse a keveréket a
tortaformaba a kekszréteg tetejére. Simitsa ki a tetejét. Helyezze a tortaformat a
grilltalcara.

<Z> Kapcsolja be a késziiléket. Valassza a BAKE (SUTES) programot, 4llitsa a

hémérsékletet 150 °C-ra, az elkészitési id6t pedig 1 ora 10 percre. Helyezze a
grilltalcat a siit6 legalso helyzetébe. Nyomja meg a START gombot.

<5> Miutan megsilt, vegye ki a siit6bél a sajttortat, és hagyja teljesen kihdlni egy racson.

<7> Hagyja a tortaformaban, és helyezze a hiitészekrénybe legalabb 6 érara. Ovatosan

vegye ki a tortaformabdl, és tegye egy talaléedénybe. Talalja malna coulis-val és piros
bogyds gylimalcsokkel.

Barmilyen mas, a Philadelphiahoz®. hasonlo krémsajtot is
hasznalhat. Ha nem tud haztartasi kekszet beszerezni, barmilyen
mads omlds kekszet is hasznalhat. Gy6zodjon meg rola, hogy a
kapcsos tortaformdja tokéletesen zar, ellenkezd esetben hasznaljon
azonos méret( livegedényt.



.0SSZETEVOK -

o 140 g vaj o 70 g porcukor o 4 g sitépor (1 tk)
o 40 g semleges izl olaj o 3tojas o 25 g keser( kakadpor
o 100 g porcukor o 120 g T45 liszt

-REZEPT -

@ Tegye a vajat és az olajat egy mikrohulldmu siitében hasznalhaté edénybe, és lagyitsa
meg a mikrohulldmu siitében. Adja hozza mindkét tipusu cukrot, és verje fel, amig
a keverék fehér szin(i nem lesz. A tojasokat egyenként verje fel. Ovatosan verje fel a
lisztet, az éleszt6t és a keseril kakadport, amig az sszes hozzavalo allaga egyenletes
nem lesz.

@ Zsirozzon ki egy 20 cm-es atmérdjl tortaformat, hintse be liszttel, majd dntse bele a
tortakeveréket. Helyezze a tortaformat a grilltalcara.

<3> Kapcsolja be a késziiléket. Inditsa el a BAKE (SUTES) programot, allitsa a h6mérsékletet
165 °C-ra, az elkészitési idot pedig 30-35 percre. Nyomja meg a START gombot.

<z> Talalas el8tt hagyja kihdlni.

Talalja a tortat tejszinhabbal.



.0SSZETEVOK -

o 2 Golden delicious alma o Fél citrom

-REZEPT -

@ Mossa meg az almat hamozas nélkil. Magozza ki az almat egy almamagozoval.

@ Zoldségszeletelével vagja az almat kb. 2 mm vastag szeletekre. Azonnal dorzsdlje
be a szeleteket a citrommal, hogy ne barnuljanak meg. Fektesse az almékat a
grilltdlcara és a siitékosarba Ugy, hogy ne fedjék egymast.

<3> Kapcsolja be a késziiléket. Inditsa el az DEHYDRATE (ASZALAS) programot, allitsa
a hémeérsékletet 60 °C-ra, az elkészitési id6t pedig 3 6rara. Nyomja meg a START
gombot. A siités felénél forditsa meg a grilltalcat és a siit6kosarat a siitében.

<Z> Miutan megsiltek, helyezze az almékat egy racsra, és hagyja Gket teljesen
megszaradni.

Ha nincs zoldségszeleteldje, hasznaljon egy nagy, éles kést.
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-SASTOJCI-

o 240 g mocarele (2 kugle) o 50 g hlebnih mrvica ili o 100 g bradna T55

o 1kasi¢ica susenog panko hlebnih mrvica o 2 kasike maslinovog ulja
aromaticnog bilja o 3jaja

o 1 kasicica paprike o So, biber

-PELLETIT -

Mocarelu isecite na Stapice. U Ciniji pomesajte polovinu aromaticnog bilja i polovinu
paprike. Uvaljajte Stapi¢e mocarele u mesavinu i ostavite na strani.

Hlebne mrvice pomesajte s drugom polovinom paprike i aromati¢nog bilja. Pripremite
tri posude. U prvu posudu naspite brasno, u drugu umucena jaja sa solju i biberom, a
u trecu zacinjene hlebne mrvice.

<3> Stapice od mocarele uvaljajte u bragno, zatim u za¢injena jaja i na kraju, u hlebne
mrvice s biljem i paprikom. Ponovo ih umocite u umucena jaja i ponovo u hlebne
mrvice. Stapice stavite na pleh za pecenje. Stapic¢e od mocarele premazite s malo
maslinovog ulja sa svih strana. Stavite ih na srednji poloZaj u rerni.

<l> Ukljucite uredaj. Izaberite program AIR FRY (PECENJE NA VAZDUHU) na 200 °C, a
vreme kuvanja podesite na 7 minuta. Pritisnite dugme START (POKRETANJE). Stapice
okrenite na pola vremena pecenja.

<5> Posluzite vruce s majonezom, kecapom ili drugim sosom po svom ukusu.

U hlebne mrvice moZete da dodate bilo koje bilje ili zacine po svom
izboru, ukljucujudii listove bosiljka. PosluZite s pestom od bosiljka
ili paradajza. MoZete da koristite sprej da ulje nanesete na stapice od
mocarele.



- TART S PARADAJZOM -

-SASTOJCI-

o 6 okruglih paradajza o 1 pakovanje lisnatog testa o So, biber
o 50 g rikota sira o 1 kasika hlebnih mrvica o 1 kaSika suSenog
o 40 g ljutog senfa o 1/2 kasicice crnog luka u aromaticnog bilja
prahu o 1 kaSika maslinovog ulja

"PELENT-

@ Paradajz isecite na kriske debljine 0,5 cm. U ¢iniji pomeSajte rikotu i senf u glatku
smesu.

@ Tepsiju za tart precnika 27 cm oblozite lisnatim testom. Dno tarta izbockajte viljusSkom
da sprecite prekomerno narastanje testa. Mesavinu s rikotom prelijte preko testa i
ravnomerno rasporedite pomocu poledine kasike. Pospite hlebnim mrvicama.

<3> Po vrhu poredajte kriske paradajza pazeci da se ne preklapaju. Pospite crnim lukom
u prahu. Tart zaCinite solju i biberom, a zatim pospite suvim aromatic¢nim biljem i
dovrsite posipanjem maslinovog ulja. Tart stavite na tacnu rostilja.

<l> Ukljucite uredaj. Izaberite program BAKE (PECENJE) na 200 °C, a vreme kuvanja
podesite na 30 minuta. Tacnu rostilja stavite na srednji polozaj u rerni. Pritisnite

dugme START (POKRETANJE).

<5> Tart posluZite sa zelenom salatom.

Kada tart izvadite iz rerne, moZete da ga dekorisete crnim maslina-
ma i prZenim pinjolima.



Naxo 4 10 min. 30 min. 50 min.

-SASTOJCI-

o 1 kg brasnastog krompira o 5 kasSika neutralnog ulja o 1 kasicica paprike
(kao Sto su sorte bintje, o 1 kasicica origana o So
agria ili monalisa)

-PELLETIT -

Krompir oljustite i nasecite na kriske. Stavite ih u posudu i prelijte hladnom vodom.
Ostavite da odstoji 30 minuta.

@ Krompir ocedite i dobro osusite. U velikoj Ciniji pomesSajte krompir s uljem, origanom
i paprikom.

<?> Stavite ga u korpu za Cips. Ukljucite uredaj. Korpu za Cips stavite na najvisi polozaj u
rerni.

<l> Izaberite program AIR FRY (PECENJE NA VAZDUHU) na 180 °C, a vreme kuvanja
podesite na 50 minuta. Pritisnite dugme START (POKRETANJE).

<5> Dok se pece, korpu za Cips protresite nekoliko puta da biste se uverili da se jednako
pece. Ako je potrebno, koristite spatulu.

<é> Krompirici treba da budu zlatnosmede boje i hrskavi kada se ispeku. Produzite vreme
pecenja ako je potrebno. Zacinite solju i promesSajte. PosluZite odmah.

MozZete da koristite bilo koje aromaticno bilje po svom izboru.



o 200 g brokolija
o 2 kasike maslinovog ulja o

o

o 2 prstohvata morske soli o
o 125 g rikota sira

-SASTOJCI-

50 g guste pavlake

2 kasike maslinovog ulja
1 pakovanje debelog testa
za picu

2 kugle mocarele

-PELLETIT -

o

o

1 kasika italijanskih zacina
So, biber

40 g narendanog
parmezana

Bosiljak

@ Odsecite cvetove brokolija. Razdvojite ih na manje cvetove. Kuvajte ih 2 minuta u Serpi
s posoljenom vodom, a zatim ih stavite u ledeno hladnu vodu. Pazljivo ih ocedite.

U velikoj ¢iniji zacinite brokoli maslinovim uljem i morskom solju. Ostavite na stranu.

@ U Ciniji pomeSajte rikotu i pavlaku. Zacinite solju i biberom.

<?> Podmazite pleh za pecenje. Testo za picu razvucite na plehu za pecenje. Namazite
smesu od rikote i pavlake tako Sto ¢ete ostaviti 1 cm prostora do ivice. Mocarelu tanko

nasecite. Stavite na picu. Lagano zacinite solju i biberom, a zatim pospite italijanskim

zacinima. Dodajte sitne cvetove brokolija preko cele pice. Pospite parmezanom.

UkljucCite uredaj. Izaberite program PICA na 220 °C, a vreme kuvanja podesite na

20 minuta. Pleh za pecenje stavite na najnizi polozaj u rerni. Pritisnite dugme START

(POKRETANJE].

<5> DekoriSite s par listova bosiljka. Posluzite uz malo sveZe salate.

MoZete da koristite debelo ili tanko testo za picu zavisno od vaseg
ukusa. Ako izaberete picu s tankom korom, smanjite vreme pecenja.



. PECENE NJOKE S POVRCEM
| MOCARELOM -

-SASTOJCI-

o 2 paprike srednje veli¢ine o 600 g svezih njoki od ruzmarina

o 1 mali crveni luk krompira o 120 g narendanog

o 4 &ena belog luka o 2 kasike maslinovog ulja parmezana

o 400 g &eri paradajza o So, biber o 1veza sveZeg bosiljka

o 3 grancice svezeg

-PELLETIT -

@ Paprikama izvadite semenke i isecite ih na kockice. Sitno iseckajte luk, usitnite beli
luk i operite Ceri paradajz.

@ Paprike, iseckani luk, beli luk, ¢eri paradajz i njoke stavite na pleh za pecenje.

<3> Prelijte maslinovim uljem i zacinite solju i biberom po ukusu. Dodajte ruzmarin i
lagano promesajte. Pleh za pecenje stavite na srednji poloZaj u rerni.

<Z> UkljucCite uredaj. Pokrenite program BAKE (PECENJE) na 200 °C, a vreme kuvanja
podesite na 25 minuta. Pritisnite dugme START (POKRETANJE]).

Kada ih izvadite iz rerne, pospite parmezanom, listovima bosiljka i kuglama mocarele.
Odmabh posluzite.

Sve sastojke moZete da pomesate u Ciniji pre nego sto ih istresete na
pleh za pecenje. MoZete da koristite Ceri paradajz razlicitih boja.



-SASTOJCI-

o 1crniluk dusice o 500 ml punomasnog mleka
o 1 stabljika celera o 600 g pasiranog ili o So, biber
o 18argarepa seckanog paradajza o 10 g putera

o 2 kadike maslinovog ulja o 1kasicica narendanog o 8 svezih listova za lazanje
muskatnog oras¢ica

o

o 600 g mlevene govedine 200 ml pavlake za kuvanje
o 40 g putera

o 1 cen belog luka o 125 g narendanog

o 1 veza sveze majcine o 40 g brasna T45 parmezana

-PELLETIT -

@ Pripremite bolonjeze sos. Naseckajte luk. Operite i na kockice iseckajte stabljiku
celera. Oljustite i na kockice iseckajte Sargarepu.

@ U velikom tiganju zagrejte maslinovo ulje i przite luk dok ne postane staklast. Dodajte
kockice celera i Sargarepe i nastavite s przenjem. Dodajte meso, izgnjeceni beli luk,
majcinu dusicu, so i biber. Przite nekoliko minuta.

@ Naspite 100 ml vode i pomocu spatule sastruzite smede komadiée s dna tiganja.
Dodajte pasirani paradajz, muskatni orascic, a zatim pomesajte i krckajte oko
10 minuta. Ostavite na stranu.

<l> Napravite beSamel sos tako Sto cCete prvo rastopiti puter u Serpi. Kada se rastopi,
dodajte brasno i mesSajte dok ne postane glatko. Dodajte svu koli¢inu mleka
odjednom, a zatim snazno mesajte da biste sprecili stvaranje grudvica. Zacinite solju
i biberom. Neka prokljuca, a zatim kuvajte na srednjoj vatri oko 3 minuta uz mesanje
da se beSamel sos zgusne. Kada je sos gladak i kremast, skinite s vatre i ostavite na
stranu.

@ Podmazite posudu za pecenje u rerni dimenzija 30 x 20 cm. Naspite trecinu besamel
sosa na dno posude i razmazite. Na beSamel sos stavite 2 lista testa za lazanje
jedno pored drugog. Dodajte jednu trecinu bolonjeze sosa i razmazite. Zatim dodajte
jednu trec¢inu pavlake. Ove korake ponovite tri puta sa slojem besamel sosa na kraju.
Pospite parmezanom.

<(> Posudu za pecenje u rerni stavite na tacnu rostilja, a njih stavite na najnizi polozaj
u rerni. Ukljucite uredaj. Izaberite program BAKE (PECENJE) na 200 °C, a vreme
kuvanja podesite na 35 minuta. Pritisnite dugme START (POKRETANJE).

@ Posluzite sa zelenom salatom.

Ako je sezona paradajza, u bolonjeze sos dodajte sveZe iseckan
paradajz.



-SASTOJCI-

o 850 g batata o So, biber o 2 kaSike maslinovog ulja

o 3 kasike maslinovog ulja o 2 paradajza o 4 zemicke za hamburgere

o 1 kasicica mlevenog o 4 lista zelene salate o 3 kasSike kecapa
korijandera o 1 crveni luk o 3 kasike majoneza

o 1/2 kasicice mlevenog o 4 pljeskavice za o 4 kriske Cedar sira
kumina hamburger

>

© ©

© ©

©

-PELLETIT -

Batat oljustite, iseckajte ga na kriske, za zatim na &ips jednake velicine. Cips stavite
u veliku ¢iniju i dodajte maslinovo ulje, korijander i kumin. Zacinite solju i biberom i
dobro promesajte. Stavite ga u korpu za Cips. Korpu za Cips stavite na najvisi polozaj
u rerni.

Ukljucite uredaj. Izaberite program AIR FRY (PECENJE NA VAZDUHU]) na 200 °C, a
vreme kuvanja podesite na 15 minuta. Pritisnite dugme START (POKRETANJE).

U meduvremenu, paradajz nasecite na kriske, operite listove salate, a luk oljustite
i naseckajte na tanke kriske. Pljeskavice za hamburger zacinite solju. Pomocu
Cetkice za testo blago ih premazite maslinovim uljem, a zatim stavite na pleh za
pecenje prekriven aluminijumskom folijom. Kada vreme pecenja batata prode,
ostavite ga u rerni, a pleh za pecenje s burgerima stavite na srednji poloZaj u rerni.

Izaberite program AIR FRY (PECENJE NA VAZDUHU) na 200 °C, a vreme kuvanja
podesite na 7 minuta. Pritisnite dugme START (POKRETANJE].

Presecite zemicke za hamburgere po duzini. Kratko ih zagrejte u tosteru. Pomesajte
majonez i keCap i namazite unutrasnji deo zemicki za burgere. Na donji deo
zemicke stavite list salate, ispeceni hamburger, list Cedar sira, par kriski paradajza

i luk, joS jedan list salate i kasiku mesSavine majoneza i kecapa, a zatim gornji deo
zemicke za burger.

Posluzite vruce uz Cips od batata.

Umesto majoneza moZete da koristite bilo koji sos po svom izboru.



-SASTOJCI -
o 8 kriski hleba za sendvice od plecke o So, biber
o 40 g putera o 4 kriske gauda sira o 100 g narendanog grijer
o 4 kriske Sunke ili odreska o 200 g guste pavlake sira

-PELLETIT -

@ Cetiri kridke hleba za sendvie namaZite puterom s jedne strane. Na svaku namazanu
stranu stavite 1 krisku Sunke i savijte je ako je potrebno. Na Sunku stavite 1 kriSku
gauda sira.

@ Puterom namazite ostale 4 kriske hleba za sendvice s jedne strane. Kriske hleba za
sendvice stavite namazanom stranom na gauda sir.

<?> U Ciniji pomesajte pavlaku, so i biber. Zacinjenu pavlaku prelijte preko sendvica.
Pospite narendanim grijer sirom.

<l> Sendvice ,krok mesje” stavite na tacnu rostilja. Tacnu rostilja stavite na srednji
poloZaj u rerni.

<5> Ukljucite uredaj. Pokrenite program TOAST (TOSTIRANJE). Jacinu podesite na 4.
Pritisnite dugme START (POKRETANJE).

<é> Posluzite uz salatu po svom izboru.

MoZete da koristite bilo koji sir po svom izboru kao Sto je cedar, ementaler
ili komte. MoZete da dodate pesto u pavlaku ili bilo koje zacinsko bilje koje
volite. Pomesajte ukuse dodavanjem paradajza, pesto sosa ili bilo Cega Sto
volite.



- PRZENA E’ILECA KRILCA NA KOREJSKI
NACIN S LJUTIM SOSOM -

eco | s @ &

-SASTOJCI-

o 16 pilecih krilaca o 10 g ulja susama o 30 g kukuruznog brasna
o 500 ml mleka o 20 g meda od akacije o 1/2 kesice praska za
o 25gseckanog belog luka o 15 g kecapa pecivo
o 10 g dumbira o 1 kasicica belog luka u o 2jaja
o 20 g soja sosa prahu o 150 g panko hlebnih
o 60 g paste gochujang o 1 kasicica susenog crnog mrvica
(paste od ljute papricice) luka o 2 kasSike mladog luka
o 15 g pirin¢anog siréeta o 60 g brasna T45 o 1 kasika belog semena
susama

-PELLETIT -

@ U Ciniji srednje velic¢ine namocite pileca krilca u mleku 30 minuta. U meduvremenu,
pripremite sos. U drugoj velikoj Ciniji dodajte seckani beli luk, dumbir, soja sos, pastu
gochujang, pirincano sirce, ulje susama, med od akacije i keCap. Pomesajte. Ostavite
na stranu.

@ Ocedite piletinu pomocu cediljke. U Ciniji pomesajte beli luk u prahu i suseni crni luk.
Uvaljajte pileca krilca u ovu mesavinu.

Pripremite tri posude. U prvu posudu stavite brasno, kukuruzno brasno i kvasac, u
drugu dodajte jaja, a u tre¢u panko hlebne mrvice. Jaja umutite viljuSkom.

<l> Pileca krilca prvo uvaljajte u brasno, zatim umocite u umucena jaja i, na kraju,
uvaljajte u hlebne mrvice.

<5> Pileca krilca stavite u korpu za Cips. Korpu za Cips stavite na srednji polozaj u rerni.

<é> UkljucCite uredaj. Pokrenite program AIR FRY (PECENJE NA VAZDUHU) na 180 °C, a
vreme kuvanja podesite na 18 minuta. Pritisnite dugme START (POKRETANJE).

@ Kada su pecena, pileca krilca izvadite i stavite u Ciniju sa sosom. Dobro promesSajte
pazeci da se pileca krilca dobro premazu sosom i odmah posluzite.

Dekorisite seckanim mladim lukom i belim semenom susama.
Pastu gochujang moZete pronaci u azijskim supermarketima. Pileca
krilca posluzZite s mesanom salatom, zacinskim biljem ili kupusom po

svom ukusu. Vreme kuvanja podesite ako Zelite da pileca krilca budu
manje ili vise pecena i prema njihovoj velicini.



-
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o 1 pile [prosecne tezine
1,2 kg)

o Polovina limuna
o 1 kasicica paprike

-SASTOJCI-

o 1/2 kasicice belog luka u
prahu

o 1/2 kasicice crnog luka u
prahu

-PELLETIT -

@ Skinite uze s pileta. Pile natrljajte polovinom limuna.

o

o

1 kasicica origana

1 kasika majcine dusice
So, biber

2 kasSike maslinovog ulja

<2> U maloj Ciniji pomesajte papriku, beli luk u prahu, crni luk u prahu, origano, majcinu
dusicu, so i biber. Pomocu Cetkice za testo, kozu pileta premazite maslinovim uljem,

a zatim pospite zacinima.

<3> Pile stavite na pleh za pecenje okrenuto na prsa. Pleh za pecenje stavite na najnizi

poloZaj u rerni.

<l> Ukljucite uredaj. Izaberite program ROAST (PECENJE) na 200 °C, a vreme kuvanja
podesite na 50 minuta. Pritisnite dugme START (POKRETANJE).

<E> Prelijte pile teCnosc¢u od kuvanja i posluzite ostatak u ¢in

<é> Pile posluzite s povréem i pecenim mladim krompirom.

iji za sos.

Pre pecenja moZete da pospete pile bilo kakvim zacinima po svom

izboru.



- LOSO0S S KAJUNOM UZ BORANIJU S
BELIM LUKOM -

-SASTOJCI-

o 3 kasicice zacina kajun o 2 Cena belog luka, o Mlevena crvena paprika

o 3 kadike maslinovog ulja iseckana o Nekoliko strukova mladog
o 4 fileta lososa bez kose o 1 kaSika seckanog luka, veoma sitno iseckana
(svaki od 140 g) korijandera o Seme susama
o So, biber

o 400 g boranije o Limeta

o 2 kadike maslinovog ulja o Slatki cili sos

o Korijander

-PELLETIT -

@ U Ciniji pomesSajte zacin kajun s maslinovim uljem. Zacinite solju i biberom. Filete
lososa stavite na tanjir i pomocu Cetkice za testo namazite ih zacinjenim uljem.
Ostavite po strani na hladnom mestu.

@ U velikoj Ciniji pomesSajte boraniju s maslinovim uljem, belim lukom i korijanderom.
Zacinite solju i biberom. Boraniju stavite na pleh za pecenje.

@ Pleh za pecenje s boranijom stavite na srednji polozaj u rerni. Ukljucite uredaj.
Izaberite program BAKE (PECENJE). Temperaturu podesite na 200 °C, a vreme
kuvanja na 20 minuta. Pritisnite dugme START (POKRETANJE). Na pola vremena
kuvanja pazljivo okrenite boraniju.

<Z> Kada se boranija skuva, na nju stavite filete lososa.

<5> Izaberite program BAKE (PECENJE). Temperaturu podesite na 200 °C, a vreme
kuvanja na 10 minuta. Pritisnite dugme START (POKRETANJE]). Proverite da li je losos
pecen i pecite jos nekoliko minuta ako je potrebno dok ne bude pecen po vasem ukusu.

Lososa stavite na tanjir i pospite slatkim Cili sosom, mlevenom crvenom paprikom,
mladim lukom i semenom susama. Povrée sloZite na tanjir, a zatim dekorisite
limetom i korijanderom.

Ako volite da losos bude dobro pecen, produZite vreme kuvanja za 2
minuta. Ako volite da losos bude ruZicast u sredini, vreme kuvanja
podesite na 8 minuta. PosluZite s kreolskim pirincem i sosom po
vasem izboru (od limuna, vrud ili hladan).



Nako 4 20 min. 2 satai 7 min.
35 minuta

-SASTOJCI-

o 100 g punomasnog mleka o 2 g soli (otprilike 1/2 veli¢ine)

o 2,5 g suvog kvasca kasicice) o 10 g razmeksalog putera
(otprilike 1/2 kasicice) o 10 gulja o 2 kagike neutralnog ulja

o 20 g sitnog Secera o 30 gjaja (o_tprilike _ o Secer u prahu

o 180 g bragna T55 polovina jajeta srednje

.PEUENT-

@ U Ciniji zagrejte mleko u mikrotalasnoj rerni. Pomesajte kvasac i Secer i ostavite da
odstoji 5 minuta.

<2> Dodajte brasno i so u veliku Ciniju. Dodajte ulje, jaje i mleko, meSavinu kvasca i
Secera. Ru¢no mesite 1 minut, zatim umesajte razmeksali puter i mesite jos
2 minuta dok se testo ne poCne odvajati od Cinije. Prekrijte Cistom krpom i ostavite
testo da nadolazi 2 sata ili dok se zapremina ne utrostruci.

<3> Testo istresite na pobrasnjenu povrsinu i lagano ga razvaljajte do debljine od
1-1,5 cm. Krofne isecite pomocu kalupa za kolace precnika 7 cm. Da isecete rupu
u sredini, koristite kalup za kolace precnika 3 cm. Ako nemate kalup za kolace,
koristite ¢asu ili posudu slicne velicine.

<Z> Krofne stavite na pleh za pecenje. Prekrijte krpom i ostavite da nadolaze oko
30 minuta dok se ne udvostruce. Pomocu Cetkice za testo lagano namazite krofne
s malo neutralnog ulja.

<F> Ukljucite uredaj. Izaberite program AIR FRY (PECENJE NA VAZDUHU) na 175 °C,
a vreme kuvanja podesite na 7 minuta. Pritisnite dugme START (POKRETANJE).
Krofne okrenite na pola vremena pecenja.

<é> Kada su pecene, krofne pospite Se¢erom u prahu.

Krofne moZete da ukrasite cokoladom ili glazurom od crvenih bobica.
MoZete da ih posluZite i sa dZemom ili sveZim vocem.



1sati
10 minuta

-SASTOJCI-

o 125 g keksa temperature o 1 kasicica prirodnog
ekstrakta vanile

o 60 g mekog putera o 2jaja : .
o 680 g krem sira o 400 g zasladenog o Prelivod malina
Philadelphia® sobne kondenzovanog mleka o Crvene bobice

.PEUENT-

@ Keks stavite u vrecicu za zamrzivac i usitnite ga pomocu oklagije. Mleveni keks
istresite u Ciniju i dodajte rastopljeni puter. Pomesajte spatulom.

@ Smesu keksa s puterom stavite na dno kalupa precnika 20 cm. Dobro ga utisnite
pomocu poledine kasike da poravnate povrsinu.

<3> Krem sir Philadelphia® stavite u veliku cCiniju. Umutite ga elektricnim mikserom dok
ne postane gladak i kremast. Jaja dodajte jedno po jedno, zatim kondenzovano mleko i
ekstrakt vanile mutedi srednjom brzinom dok smesa ne postane glatka. Bice potrebno
oko 2 minuta. Ovu smesu naspite na sloj keksa u kalupu. Poravnajte povrsinu. Kalup
stavite na tacnu rostilja.

<l> Ukljucite uredaj. Izaberite program BAKE (PECENJE) na 150 °C, a vreme kuvanja
podesite na 1 sat i 10 minuta. Tacnu rostilja stavite na najnizi poloZaj u rerni. Pritisnite
dugme START (POKRETANJE).

<5> Kada se ispece, tortu od sira izvadite iz rerne i ostavite da se potpuno ohladi na
Zi¢anom stalku.

<7> Ostavite je u kalupu i drzite u frizideru najmanje 6 sati. Pazljivo je izvadite iz kalupa
i prenesite na tacnu za posluzivanje. PosluZite s prelivom od malina i crvenim
bobicama.

Koristite krem sir slican brendu Philadelphia®. Ako ne moZete da
pronadete keks za kolace, koristite keks od prhkog testa po svom
izboru. Uverite se da kalup ne curi, a u protivnom Koristite staklenu
posudu iste velicine.



-SASTOJCI-

o 140 g putera o 70 g Secera u prahu o 4 g praska za pecivo (1
o 40 g ulja neutralnog o 3jaja ravna kasicical

ukusa o 120 g bragna T45 o 25 g gorkog kakaoa u
o 100 g sitnog Secera prahu

.PEUEMNT-

@ Puter i ulje stavite u Ciniju pogodnu za mikrotalasnu rernu i rastopite u mikrotalasnoj.
Dodajte obe vrste Secera i meSajte dok smesa ne poprimi belu boju. Umesajte jaja
jedno po jedno. Lagano umesajte brasno, kvasac i gorki kakao u prahu dok se svi
sastojci dobro ne sjedine.

Podmazite kalup za tortu precnika 20 cm, pospite brasnom i ulijte smesu za tortu.
Kalup stavite na tacnu rostilja.

@ UkljucCite uredaj. Pokrenite program BAKE (PECENJE) na 165 °C, a vreme kuvanja
podesite na 30-35 minuta. Pritisnite dugme START (POKRETANJE).

<l> Ostavite da se ohladi pre posluzivanja.

Ovu tortu posluZite sa slagom.



. CIPS 0D JABUKE PECEN NA
VAZDUHU -

-SASTOJCI-

o 2 jabuke sorte zlatni o Polovina limuna
delises
-PELETNT-

@ Jabuke operite, ali ih ne gulite. Izvadite srednji deo jabuke pomocu odgovarajuce
alatke.

<2> Jabuke nasecite na kriSke debljine oko 2 mm pomocu rezaca za povrée. Kriske odmah
namazite limunom da sprecite da potamne. Jabuke poredajte na tacnu rostilja i u
korpu za Cips tako da se ne preklapaju.

<?> Ukljucite uredaj. Izaberite program DEHYDRATE (DEHIDRATACIJA) na 60 °C, a vreme
kuvanja podesite na 3 sata. Pritisnite dugme START (POKRETANJE]. Na pola vremena
kuvanja zamenite poloZaj tacne rostilja i korpe za Cips u rerni.

<l> Kada se ispeku, jabuke stavite na zicanu resetku i ostavite da se potpuno ohlade.

Ako nemate rezac za povrce, koristite veliki i oStar noZ.
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-SASTOJCI-

o 240 g mozarella sira (2 o 1 kasicica mljevene o 3jaja
kuglice) paprike o So, biber

o 1 kasicica suSenog o 50 g prezle ili panko o 100 g T55 bragna
aromatic¢nog bilja mrvica

2 kasike maslinovog ulja

o

-RECEPT -

Mozarella sir narezite na prutice. U posudi pomijesajte pola aromaticnog bilja i pola
paprike. Smjesom obloZite pruti¢e od mozzarella sira i ostavite sa strane.

@ PomijeSajte prezlu sa drugom polovinom paprike i aromati¢nim zacinskim biljem.
Pripremite tri tanjira. U prvi tanjir sipajte brasno, u drugi razmucena jaja zacinjena
solju i biberom, a u treci za¢injenu prezlu.

<3> Stapice mozzarella sira uvaljajte u bradno, zatim u zacinjena jaja i na kraju u zacinsko
bilje i prezlu sa paprikom. Ponovo ih uvaljajte u razmucena jaja pa opet u prezlu.
Stavite pruti¢e na pleh. Prutice od mozzarella sira premazite sa malo maslinovog ulja.
Postavite ih na srednji polozaj u pecnici.

<l> Ukljucite aparat. Odaberite program AIRFRY i temperaturu od 200°C te podesite
vrijeme pecenja na 7 minuta. Pritisnite START. Okrenite pruti¢e na pola pecenja.

<E> Posluzite tople uz majonezu, kecap ili bilo koji drugi sos po Zelji.

U prezlu moZete dodati bilo koje zacinsko bilje ili zacine po vasem
izboru, ukljucujuci nekoliko listica bosiljka. PosluZite uz pesto od
bosiljka ili paradajza. Prutice od mozzarella sira moZete nauljiti
pomocu boce sa rasprsivacem.



- PITA OD PARADAJZA -

-SASTOJCI-

o 6 okruglih paradajza o 1 pakovanje lisnatog testa o So, biber
o 50 g ricotta sira o 1 kasika prezle o 1 kaSika suSenog
o 40 g ljutog senfa o 1/2 kasicice luka u prahu aromaticnog bilja

o 1 kaSike maslinovog ulja

-RECEPT-

@ Paradajz narezite na kriske debljine 0,5 cm. U posudi pomijesajte ricotta sir i senf
dok ne dobijete glatku smjesu.

@ Podlogu pite izbodite viljuSkom da se ne bi previSe napuhala. Sipajte smjesu od
ricotta sira preko tijesta i ravhomjerno je rasporedite koristeci poledinu kasike.
Pospite prezlom.

Po vrhu rasporedite kriske paradajza, pazeci da se ne preklapaju. Pospite lukom
u prahu. Zacinite solju i biberom, zatim pospite suhim aromati¢nim zacinskim
biljem i zavrsite sa malo maslinovog ulja. Stavite pitu na resetku rostilja.

Odaberite program BAKE i temperaturu od 200°C te podesite vrijeme pecenja na
30 minuta. Postavite resetku rostilja na najnizi polozaj u pecnici. Pritisnite START.

<5> Pitu posluzite sa zelenom salatom.

Kada pitu izvadite iz pecnice, moZete je ukrasiti sa malo crnih masli-
na i tostiranih pinjola.



I
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Lako 4 10 min. 30 min. 50 min.

-SASTOJCI-

o 1 kg brasnastog krompira o 5 kasSika neutralnog ulja o 1 kasicica mljevene
(kao Sto je krompir bintje, o 1 ka&igica origana paprike
agria ili monalisa) o So

-RECEPT -

@ Ogulite krompir i izrezite ga kao pomfrit. Stavite u posudu i prelijte hladnom vodom.
Ostavite da stoji 30 minuta.

@ Krompir ocijedite i dobro ga osusite. U velikoj posudi pomijesajte krompir sa uljem,
origanom i paprikom.

<3> Stavite u korpu za pomfrit. Ukljucite aparat. Postavite korpu za pomfrit na najvisi
polozaj u pecnici.

Odaberite program AIRFRY i temperaturu od 180°C te podesite vrijeme pecenja na
50 minuta. Pritisnite START.

<5> Tokom pecenja nekoliko puta protresite korpu za pomfrit da biste bili sigurni da se
krompir ravnomjerno pece. Koristite lopaticu ako je potrebno.

<é> Pomfrit treba da bude zlatno smedi i hrskav kada je pecen. Po potrebi produzite
vrijeme pecenja. Zacinite solju i biberom. Odmah posluzite.

Mozete koristiti bilo koje aromaticno bilje po vasem izboru.



-SASTOJCI-

o 200 g brokule fraichea mozzarella sira

o 2 kasike maslinovog ulja o 2 kasike maslinovog ulja o 1 kasika italijanskih zacina
o 2 prstohvata morske soli o 1 pakovanje tijesta za pizzu o So, biber

o 125 g ricotta sira sa debljom korom o 40 g naribanog parmezana

o 50 g gustog créme o 2 kuglice bivoljeg o Bosiljak

-RECEPT-

@ OdreZite cvjetice brokule. Razdvojite ih na manje cvjeti¢e. Kuhajte ih 2 minute u Serpi
sa slanom vodom, a zatim ih stavite u ledeno hladnu vodu. Pazljivo ocijedite. U velikoj
posudi zacinite brokulu maslinovim uljem i morskom solju. Stavite sa strane.

<2> U posudi pomijesajte ricotta sir i créeme fraiche. Zacinite solju i biberom.

<3> Nauljite pleh. Rasirite tijesto za pizzu na plehu. Premazite mjeSavinom ricotta sira i
créme fraiche, ostavljajuci rub od 1 cm oko ivice. Tanko narezite mozarella sir. Stavite
na vrh pizze. Lagano posolite i pobiberite, pa pospite italijanskim zacinima. Dodajte
male cvjeti¢e brokule preko cijele pizze. Pospite parmezanom.

<l> Ukljucite aparat. Odaberite program PIZZA i temperaturu od 220°C te podesite
vrijeme pecenja na 20 minuta. Postavite pleh na najnizi polozaj u pecnici. Pritisnite

START.

<5> Ukrasite sa nekoliko listi¢a bosiljka. Servirajte uz malu svjezu salatu.

Ovisno o vasim Zeljama, moZete koristiti debelo ili tanko tijesto za
pizzu. Ako se odlucite za pizzu s tankom korom, skratite pecenje.



. PECENI NJOKI SA POVRCEM
| MOZZARELLA SIROM -

-SASTOJCI-

o 2 srednje velike paprike o 600 g svjezih njoka od o 3 grancice svjezeg
o 1 mali crveni luk krompira ruzmarina
o 4 ¢ehna bijelog luka o 2 kasike maslinovog ulja o 120 g naribanog

o So, biber parmezana

o 400 g cherry paradajza . . .
o 1 Saka svjezeg bosiljka

-RECEPT -

@ Paprike ocistite od sjemenki i narezite na kockice. Crni luk sitno isjeckajte, bijeli luk
isjeckajte jako sitno i operite cherry paradajz.

@ U tepsiju stavite paprike, sjeckani luk, bijeli luk, cherry paradajz i njoke.

<3> Prelijte maslinovim uljem pa zacinite solju i biberom po ukusu. Dodajte ruzmarin i
lagano promijesajte. Postavite pleh na srednji poloZaj u peénici.

<Z> UkljucCite aparat. Odaberite program BAKE i temperaturu od 200°C te podesite
vrijeme pecenja na 25 minuta. Pritisnite START.

<5> Kada izvadite iz pecnice, pospite parmezanom, listi¢ima bosiljka i kuglicama
mozzarella sira. 0dmah posluzite.

Sve sastojke moZete pomijesati u posudi prije nego sto ih stavite na
tepsiju. MoZete koristiti cherry paradajz razlicitih boja.



-SASTOJCI-

o 1luk o 600 g pasiranog ili mlijeka
o 1 stabljika celera sjeckanog paradajza o So, biber
o 1 mrkva o 1kasiCica rendanog o 10 g maslaca

v . . Skat SCic
o 2 kasike maslinovog ulja Mmuskatnog orascica

[e]

8 svjezih listova za lazanje
o 40 g maslaca

o 600 g mljevene govedine N o 200 ml kisele pavlake
M . o 40 g T45 brasna .

o 1 cehne bijelog luka 500 mL o 125 g naribanog

o 1 stabljika svjezeg tamjana ° M’ punomasnog parmezana

-RECEPT -

@ Napravite bolonjez sos. Isjeckajte luk. Operite i nareZite stabljiku celera. Ogulite
mrkvu i izreZite na kockice.

@ U velikoj tavi zagrijte maslinovo ulje i przite luk dok ne postane proziran. Dodajte celer
i mrkvu narezanu na kockice i nastavite prziti. Dodajte meso, izgnjeceni bijeli luk,
tamjan, so i biber. Kuhajte nekoliko minuta.

@ Sipajte 100 ml vode i pomocu lopatice sastruzite smede komadice sa dna. Dodajte
pasirani paradajz, muskatni orascic, zatim promijesajte i dinstajte oko 10 minuta.
Stavite sa strane.

Napravite beSamel sos tako Sto ¢ete prvo otopiti maslac u Serpi. Kada se otopi,
dodajte brasno i mutite dok ne dobijete glatku smjesu. U jednom potezu dodajte svo
mlijeko, a zatim snazno umutite da biste sprijecili stvaranje grudvica. Zacinite solju i
biberom. Pustite da provri, a zatim kuhajte na srednjoj vatri oko 3 minute uz mijesanje
da se besamel sos zgusne. Kada sos bude gladak i kremast, sklonite ga sa vatre i
ostavite sa strane.

@ Namastite posudu od 30x20 cm koja moZe ic¢i u pecnicu. Sipajte tre¢inu beSamel sosa
na dno posude i rasporedite. Stavite 2 lista za lazanje jedan pored drugog na besamel
sos. Dodajte jednu tredinu bolonjez sosa i rasporedite. Zatim dodajte jednu trecinu
besamel sosa. Ponovite ove korake tri puta, zavrsavajuci slojem beSamel sosa.
Pospite parmezanom.

<(> Stavite posudu za peénicu na resetku rostilja i stavite je na najnizi polozaj u pecnici.
Ukljucite aparat. Odaberite program BAKE i temperaturu od 200°C te podesite

vrijeme pecenja na 35 minuta. Pritisnite START.

@ Servirajte uz zelenu salatu

Ako je sezona paradajza, onda u bolonjez sos dodajte svjeZe sjeckani
paradajz.



-SASTOJCI-

o 850 g batata o So, biber o 2 kaSike maslinovog ulja

o 3 kasike maslinovog ulja o 2 paradajza o 4 peciva za hamburgere

o 1 kasicica mljevenog o 4 lista salate o 3 kaSike kecapa
korijandera o 1 crveniluk o 3 kasike majoneze

0 1/2 kasicice mljevenog o 4 pljeskavice za o 4 kriska cheddar sira
kumina hamburger

O

© ©

© ©

®

-RECEPT -

Ogulite batat, narezite ga na kriske, a zatim na pomfrit jednake velicine. Stavite
pomfrit u veliku posudu i dodajte maslinovo ulje, korijander i kim. Zacinite solju i
biberom i dobro promijesajte. Stavite u korpu za pomfrit. Postavite korpu za pomfrit
na najvisi polozaj u pecnici.

Ukljucite aparat. Odaberite program AIRFRY i temperaturu od 200°C te podesite
vrijeme pecenja na 15 minuta. Pritisnite START.

U meduvremenu paradajz narezite na kriske, listove zelene salate operite, a luk
ogulite i nareZite na tanke kriske. Posolite pljeskavice za hamburger. Koristeci
slasticarski kist, lagano ih premazite maslinovim uljem i stavite na pleh prekriven
aluminijskom folijom. Kada istekne vrijeme pecenja za batat, ostavite ga u pecnici i
stavite pleh sa pljeskavicama na srednji poloZaj u pecnici.

UkljucCite aparat. Odaberite program AIRFRY i temperaturu od 200°C te podesite
vrijeme pecenja na 7 minuta. Pritisnite START.

Prepolovite peciva za hamburgere. Kratko ih zagrijte u tosteru. PomijeSajte majonezu
i keCap i rasporedite po unutrasnjosti peciva za hamburgere. Na donju polovicu
peciva za hamburgere stavite list zelene salate, pecenu pljeskavicu, kriSku cheddar
sira, nekoliko kriSki paradajza i luka, joS jedan list zelene salate i kasiku mjeSavine
majoneze i kecapa, pa na vrh stavite gornju polovicu peciva za hamburger.

Posluzite toplo uz pomfrit od batata.

Umjesto majoneze, moZete koristiti bilo koji sos po Zelji.



-SASTOJCI-

o 8 kriski sendvic hljeba o 4 kriska gouda sira o 100 g naribanog Gruyere
o 40 g maslaca o 200 g gustog créme sira
o 4 kriske Sunke ili odreska fraichea

od plecke o So, biber

-RECEPT -

@ Maslacem premazite 4 kriSke sendvic¢ hljeba sa jedne strane. Na svaku stranu
premazanu maslacem stavite po 1 krisku Sunke, po potrebi je preklopite. Stavite
1 krisku gaude na Sunku.

Maslacem premaZzite preostale 4 kriske sendvic hljeba sa jedne strane. Stavite kriske
sendvi¢ hljeba sa stranom premazanom maslacem prema dolje na gauda sir.

<3> U posudi pomijeSajte pavlaku, so i biber. Zacinjenu pavlaku prelijte preko vrhova
sendvica. Pospite naribanim Gruyere sirom.

<Z> Stavite sendvice na resetku rostilja. Postavite resetku rostilja na najnizi polozaj u
pecnici.

<5> Ukljucite aparat. Pokrenite program TOAST. Postavite intenzitet na 4. Pritisnite
START.

<é> Posluzite uz salatu po izboru.

MoZete koristiti bilo koji sir po vasem izboru kao sto je cheddar,
Emmentaler ili Comté. MoZete dodati pesto u pavlaku ili bilo koje zacinsko
bilje po vasem ukusu. Pomijesajte okuse dodavanjem paradajza, pesta ili
bilo ¢ega drugog po Zelji.



. KOREJSKA PRZENA PILECA KRILCA
SA LJUTIM SOSOM -

eco | s @ &

-SASTOJCI-

o 16 pilecih krilca o 15 grizinog sirceta o 30 g kukuruznog brasna
o 500 ml mlijeka o 10 g susamovog ulja o 1/2 kesice praska za
o 25 g sjeckanog bijelog o 20 g bagremovog meda pecivo
luka o 15 g kecapa o 2jaja
o 10 g dumbira o 1 kasitica bijelog lukau  © 150 g panko mrvica
o 20 g soja sosa prahu o 2 kaSike mladog luka
o 60 g gochujanga (pastaod o 1 kaSicica susenog luka o 1 kasSika bijelog susama

crvenog Cilija) 60 g T45 bradna

o]

-RECEPT -

@ U posudi srednje veli¢ine uronite pileca krilca u mlijeko na 30 minuta. U
meduvremenu pripremite sos. U drugu vec¢u posudu dodajte nasjeckani bijeli luk,
dumbir, soja sos, gochujang, rizino sirce, susamovo ulje, bagremov med i kecap.
Umutiti zajedno. Stavite sa strane.

Koristite cjedilo da ocijedite piletinu. U posudi pomijesajte bijeli luk u prahu i suseni
luk. Tom mjeSavinom premazite pileéa krilca.

<3> Pripremite tri tanjira. U prvi sipajte brasno, kukuruzni skrob i kvasac, u drugi dodajte
jaja, a u trecu panko mrvice. Umutite jaja viljuSkom.

<Z> Pileca krilca najprije uvaljajte u brasno, zatim umocite u razmucena jaja i na kraju ih
uvaljate u prezlu.

<5> Stavite pileca krilca u korpu za pomfrit. Postavite korpu za pomfrit na srednji poloZaj
u pecnici.
<é> UkljucCite aparat. Odaberite program AIRFRY i temperaturu od 180°C te podesite

vrijeme pecenja na 18 minuta. Pritisnite START.

@ Kada su pecena, izvadite pileca krilca i stavite ih u posudu u kojoj se nalazi sos. Dobro
promijesSajte, pazedi da su pileca krilca dobro premazana umakom i odmah posluzite.

Ukrasite sjeckanim mladim lukom i bijelim susamom.

Gochujang moZete pronaci u azijskim supermarketima. PosluZite
pileca krilca sa mijesanom salatom, zacinskim biljem ili kupusom,
ovisno o vasoj Zelji. Prilagodite vrijeme pecenja ako Zelite da pileca
krilca budu manje ili viSe pecena na rostilju, u skladu sa njihovom
velicinom.
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-SASTOJCI-

o 1 pile (tesko otprilike paprike o 1 kaSicica origana
1,2kg) o 1/2 kasicice bijelog luka o 1 kasika tamijana

o Pola limuna u prahu o So, biber

o 1 kasicica mljevene o 1/2 kaSicice luka u prahu 2 kagike maslinovog ulja

-RECEPT -

@ Skinite konop sa piletine. Natrljajte piletinu sa pola limuna.
@ U maloj posudi pomijesajte papriku, bijeli luk u prahu, luk u prahu, origano, tamijan,
so i biber. Koristeci slasticarski kist premazite kozicu piletine maslinovim uljem, a

zatim pospite zacinima.

<3> Pile stavite na pleh tako da prsa budu okrenuta prema dolje. Postavite pleh na najniZzi
poloZaj u pecnici.

<l> Ukljucite aparat. Odaberite program ROAST i temperaturu od 200°C te podesite
vrijeme pecenja na 50 minuta. Pritisnite START.

<5> Premazite piletinu sokom od pecenja, a ostatak soka servirajte u posudu za sos.

<é> Posluzite piletinu sa povréem i pecenim mladim krompirom.

Piletinu prije pecenja moZete posuti zacinima po Zelji.



- CAJUN LOSOS | ZELENE MAHUNE SA
BIJELIM LUKOM -

-SASTOJCI-

o 3 kasicice cajun zacina o 2 Cehne bijelog luka, o Crveni ¢ili u prahu

o 3 kadike maslinovog ulja isjeckana o Nekoliko komada mladog

o 4 fileta lososa bez ko¥ice  © 1 kasika korijandera, luka, jako fino isjeckanog
(po 140 g svaki) isjeckanog o Sjemenke susama

o 400 g zelenih mahuna o So, biber o Limeta

o 2 kadike maslinovog ulja o Slatki Cili sos o Korijander

-RECEPT -

@ U posudi pomijeSajte cajun zacin sa maslinovim uljem. Zacinite solju i biberom.
Stavite filete lososa na tanjir i kistom za pecivo premazite ih zacinjenim uljem.
Ostavite na hladnom mjestu.

@ U velikoj posudi pomijeSajte mahune sa maslinovim uljem, bijelim lukom i
korijanderom. Zacinite solju i biberom. Stavite mahune na pleh za pecenje.

@ Stavite pleh sa mahunama na srednji polozZaj u pecnici. Ukljucite aparat. Odaberite
program BAKE. Podesite temperaturu na 200°C i vrijeme pecenja na 20 minuta.
Pritisnite START. Na pola pecenja lagano okrenite mahune.

<l> Kada su mahune gotove, na njih stavite filete lososa.

Odaberite program BAKE. Podesite temperaturu na 200°C i vrijeme pecenja na 10
minuta. Pritisnite START. Provjerite da li je losos pecen i po potrebi pecite jos nekoliko
minuta, dok ne bude pecen po vaSem ukusu.

Stavite losos na tanjir i prelijte slatkim Cili sosom, crvenim Cilijem u prahu, mladim
lukom i sjemenkama susama. Povrce rasporedite na tanjir, pa ga ukrasite limetom i
korijanderom.

Ako volite da je losos dobro pecen, povecajte vrijeme pecenja za 2
minute. Ako volite da losos jos uvijek bude ruZicast u sredini, pode-
site vrijeme kuhanja na 8 minuta. PosluZite ga uz kreolsku rizZu i sos
po Zelji (sos od limuna, vrué ili hladan).



-SASTOJCI-

o 100 g punomasnog o 20 g kristal Secera o 30 g jaja (otprilike pola
mlijeka o 180 g T55 bragna jajeta srednje velicine)

o 2,5 g suSenog pekarskog o 2 g soli (otprilike 1/2 o 10 g omeksanog putera
kvasca (otprilike 1/2 kasicice) o 2 kasika neutralnog ulja
kasicice) . -

o 10 gulja o Secer u prahu

-RECEPT-

@ Stavite mlijeko u posudu i zagrijte ga u mikrovalnoj peénici. Umijesajte kvasac i Secer,
pa ostavite da odstoji 5 minuta.

@ Dodajte brasno i sol u veliku posudu. Dodajte ulje, jaje i mjesavinu mlijeka, kvasca i
Secera. Mijesite rukom 1 minutu, a zatim umijesajte omeksali maslac i mijesite jos
2 minuta dok se tijesto ne odvoji od strana posude. Pokrijte Cistom krpom i ostavite da
se tijesto diZe 2 sata ili dok se ne utrostruci.

<3> Prebacite tijesto na pobrasnjenu povrsinu i lagano ga razvucite dok ne bude debljine
1-1,5 cm. Izrezite krofne rezacem za kekse precnika 7 cm. Za izrezivanje sredisnjeg
otvora koristite rezac za kekse promjera 3 cm. Ako nemate rezac za kekse, koristite
casu ili zdjelu slicne veliCine.

<Z> Stavite krofne na pleh. Pokrijte krpom i ostavite da se dizu oko 30 minuta dok se ne
udvostruce. Koristedi slasticarski kist njezno premazite krofne s malo neutralnog ulja.

<5> UkljucCite aparat. Odaberite program AIRFRY i temperaturu od 175°C te podesite
vrijeme pecenja na 7 minuta. Pritisnite START. Okrenite krofne na pola pecenja.

<é> Kada su pecene, krofne pospite Secerom u prahu.

Krofne moZete ukrasiti glazurom od cokolade ili crvenih bobica.
MozZete ih posluZiti i sa dZemom ili svjeZim vocem.



-SASTOJCI-

o 125 g keksa o 2jaja ekstrakta vanilije
o 60 g mekog maslaca o 400 g zasladenog o Pasirani umak od malina
o 680 g Philadelphia® sira kondenziranog mlijeka o Crvene bobice

sobne temperature o 1 kasicica prirodnog

-RECEPT -

@ Stavite kekse u vreéicu za zamrzavanje i oklagijom ih izlomite u mrvice. Sipajte mrvice
u posudu i dodajte otopljeni maslac. Pomijesajte lopaticom.

@ Sipajte smjesu za biskvit na dno kalupa precnika 20 cm. Dobro pritisnite zadnjom
stranom kasike da poravnate povrsinu.

<?> Stavite Philadelphia® sir u veliku posudu. Elektri¢nim mikserom umutite dok ne
postane glatka i kremasta. Dodajte jedno po jedno jaje, zatim kondenzirano mlijeko i
ekstrakt vanilije, miksajuci na srednjoj brzini dok smjesa ne postane potpuno glatka.
To obi¢no traje oko 2 minute. Ovu smjesu sipajte u kalup na sloj biskvita. Zagladite
povrsinu. Stavite pleh na reSetku rostilja.

<Z> UkljuCite aparat. Odaberite program BAKE i temperaturu od 150°C te podesite
vrijeme pecenja na 1 sati 10 minuta. Postavite reSetku rostilja na najnizi polozaj u
pecnici. Pritisnite START.

<F> Kada je pecen, izvadite cheesecake iz pecnice i ostavite da se potpuno ohladi na
resetki.

<7> Ostavite u plehu i stavite u frizider na najmanje 6 sati. Pazljivo ga izvadite iz kalupa
i prebacite na tanjir za serviranje. Posluzite umakom od pasiranih malina i crvenim
bobicastim vocem.

Koristite krem sir slican Philadelphi sirua®.Ako ne moZete pronaci
Digestive kekse, upotrijebite bilo koje prhke kekse po Zelji. Provjerite
da kalup ne curi, u suprotnom upotrijebite staklenu posudu iste
velicine.



. COKOLADNA TORTA -

-SASTOJCI-

o 140 g maslaca o 70 g Secera u prahu o 4 g praska za pecivo (1
o 40 g ulja neutralnog o 3jaja kasicica)

ukusa o 120 g T45 bragna o 25 g gorkog kakaa u
o 100 g kristal Secera prahu

-RECEPT-

@ Dodajte maslac i ulje u posudu za mikrovalnu peénicu i omeksajte u mikrovalnoj
pecnici. Dodajte obje vrste Secera i mutite dok smjesa ne dobije bijelu boju. Umutite
jedno po jedno jaje. Lagano umijesSajte brasno, kvasac i gorki kakao u prahu dok se svi
sastojci dobro ne sjedine.

Premazite kalup za torte precnika 20 cm, pospite ga brasnom i sipajte smjesu za
tortu. Stavite pleh na reSetku rostilja.

@ UkljuCite aparat. Odaberite program BAKE i temperaturu od 165°C te podesite
vrijeme pecenja na 30-35 minuta. Pritisnite START.

<l> Ostavite da se ohladi prije serviranja.

Ovu tortu posluZite sa slagom.



-SASTOJCI-

o 2 jabuke zlatni deliSes o Pola limuna

-RECEPT-

@ Operite jabuke, ali nemojte ih guliti. Izvadite sredinu s pomocu alata za cCiscenje
jezgre.

<2> Mandolinom narezite jabuke na kriSke debljine oko 2 mm. KriSke odmah protrljajte
limunom da ne postanu smede. PolozZite jabuke na resetku rostilja i u korpu za
pomfrit bez preklapanja.

<3> Ukljucite aparat. Odaberite program DEHYDRATE i temperaturu od 60°C te podesite
vrijeme na 3 sata. Pritisnite START. Na pola pecenja promijenite polozaj grill resSetke i

korpe za pomfrit u pecnici.

<l> Kada su pecene, stavite jabuke na resetku i ostavite da se potpuno osuse.

Ako nemate mandolinu, koristite veliki ostar noZ.
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-CbCTABKW -

o 240 g mouapena (2 Tonku) o 50 g raneta unu naHko o 100 g 6patuHo Tmn 55
o 14. /1. cyleHn apoMaTHm raneta o 2 C.JI. 3eXTUH

Ounnkn o 3 anua
o 14.n. yepBeH nunep o Con, yepeH nunep

O
@
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-PELLETITA -

Hape>KeTe MouapesnaTa Ha npbYynun. B Kyna cMeceTe noJioBUHaTa apoMaTHU Bunkm un
nosioBMHaTa YepBeH nunep. nOKpVIlZTe nprynynTe Molapena CbC CMecCTa U oCTaBeTe
HacTpaHa.

CMeceTe raneTaTa c ApyraTta nojoBvHa YepBeH Nunep v apoMaTtHuTe BUIKK.
MpuroteeTe Tpu cbha. B mbpBus cb nacuneTte bpallHoTo, BbB BTOpUS — pasbutute
fiLa, NOANpPaBeHM CbC COJ U YepeH NuMep, a B TPETUS — NoANpaBeHaTa raneTa.

MoToneTe NnpbuMyMTe MoLapena B 6pallHOTO, C/ief KOETOo B NMOAMNPaBeHUTe aiiua u
Hakpas B ranetaTa ¢ bunku n yepseH nunep. lNoToneTe rn oTHOBO B pasbutute aiLa 1
cnef, ToBa OTHOBO B raseTaTa. [locTaBeTe npbyMuuTe B TaBaTta 3a neyeHe. HamaxeTe
C YeTKa MpbYMLMTE MoLLapesia 0T BCMYKM CTPAHU C Manko 3exTuH. ocTaBeTe rv B
cpefHaTa no3uuusa BbB GpypHaTa.

Bkovete ypena. M3bepete nporpama AIRFRY (TOTBEHE C MOPELL, Bb34YX) Ha
200°C v 3apaiiTe BpeMeTo 3a rotBeHe Ha 7 MuHyTu. HatucHete START (CTAPT).
O6bpHeTe NpbYMLMTE MO CpefaTa Ha BPEMEeTo 3a roTBEHE.

CepBupaiTe ru ropelymn c MaoHesa, KeTuyn uam gpyr coc no nsbop.

Moxxete ga gobaBute BcsikakBu bunku nav nognpasku no Baw nzbop
KbM ranetara, BKJIOYUTETHO HAKOJIKO ucTa bocunek. CepBupaiite

Cc necto ot bocunek uam c gomateHo necto. Moxerte ga usnonssare
cnpei bytunka, 3a Aa HanpbckaTe NPbYALUTE MOLAPENa CbC 3EXTHUH.




-CbCTABKW -

o 6 KpbINW goMaTa o 1 naketye ByTep TecTto o Con, yepeH nunep
o 50 g pukoTa o 1c.n.raneta o 1c.n. cyweHn apoMaTHU
o 40 g noTa ropumua o 1/2 4.n. nyk Ha npax bunku

o 1c.n. 3exTuH

-PELENTA-

@ HapexxeTte pomatute Ha peseHnu c gebenmna 0,5 cm. B kyna cMeceTe 3aefgHo pukoTaTa
W ropuymuaTa Lo rnagkocT.

@ Mokpuite ¢ byTep TecToTo AbHOTO Ha PopMa 3a TapTa ¢ AnameTsbp 27 cm. Hagynyete
OCHOBaTa Ha TapTaTa C BUAMLa, 3a Aa He Ce HajurHe TBbpAe MHoro. M3cuneTe cmecTa
OT pUKOTa BbpXy TECTOTO ¥ A pa3npefesneTe paBHOMepHO ¢ rbpba Ha cyneHa Mbxuua.
HapbceTte cMecTa c ranetaTa.

<3> I'Io,qpe,u,ETe pe3eHUTe AOMATW OTrope, KaTo BHMMaBaTe fa He ce 3acCTbnBar. |_|0p'bCETe
C JIyK Ha npax. ﬂo,qnpaBeTe TapTaTa CbC COJ1 U YepeH nunep, cjen KoeTo nopbCceTe CbC
CylUeHW apoMaTHU ounkm n 3aBbplieTe C TbHKa CprVIKa 3exTuH. lNocTaBeTe TapTaTa B
rpun TaBaTa.

<Z> Bkoyete ypena. M3bepete nporpama BAKE (MEYEHE HA TECTEHW M3OEJINA)
Ha 200°C v 3apanTe BpemeTo 3a rotBeHe Ha 30 MUHyTK. [ocTaBeTe rpun TaBaTa B

cpenHaTa nosuumsa BbB dypHata. HatucHete START (CTAPT).

<5> CepBupaliTe TapTaTa CbC 3e/eHa canara.

Cnep kato nsBaguTe TapTaTta oT ypHaTa, MOXKeTe Aa s rapHupare ¢
MaJiko YepHu MacsmHu U npeneyeHun KeapoBu SaKN.
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-CbCTABKW -

o 1 kg kapTodu c noseue .MoHa JInza“) o 14.n. puraH
HEL”ECTF [ZaTO coprose o 5 C.1. 0AM0 C HeyTpaneH o 1 4.1 yepBeH nunep
.Bunte”, ,Arpua” unu

AT BKYC o Con

-PELLETITA -

@ ObeneTe kapToduTe 1 rM HapexeTe Ha nNapyeTa. [locTaBeTe M1 B CbA U TM 3aeiTe CbC
cTyneHa Boga. OctaBeTe fa noumHat 3a 30 MUHYTW.

@ OTuenete kapTopute u rv noacywete gobpe. B ronama kyna cMeceTe kapTopuTte ¢
0/IM0TO, pUraHa n YepBeHWs nunep.

<3> MocTaBeTe ru B koWwHMLaTa 3a yunc. Bknoyete ypena. [NocTaBeTe KolwHMLATa 3@ YMnc
B Hall-BMcokaTa no3uums BbB pypHaTa.

<l> MN36epete nporpama AIRFRY (TOTBEHE C MOPELL, Bb34YX) Ha 180°C u 3agaiTe
BpeMeTo 3a roteeHe Ha 50 MuHyTu. HatncHete START (CTAPT).

@ ﬂOKaTO Ce roTB4AT, pa3kjaTeTe HAKOJIKO NbTU KOLWHMLATa 3a YUIMC, 3a Aa CTe CUTypHu,
4ye ce roTB4AT paBHOMEPHO. M3non3gawTe wnaTyna, ako e HeOﬁXO,EI,VIMO.

<é> MbpxeHnTe KapTodum TpsibBa Aa ca 3naTnctokadsBu 1 Xpynkasu, cnep kaTo bbaaT
CroTBeHW. YobikeTe BpeMeTo 3a roTBeHe, ako e Heobxoammo. MoanpaseTte cbe con u
pasbbpkanTe. CepBupante He3abaBHoO.

Moxxete ga nsnonsBare BcsikakBuU apoMaTHu 6usku no Baww nzbop.



g eoco P A~ B

-CbCTABKW -

o 200 g 6pokonu o 2 C.. 3eXTUH o 1c.n. utannaHcka

o 2 C.J1. 3eXTWH o 1 onakoBka TecTo 3a nuua noanpaska

o 2 LWMMNKKM MOpCKa con c neben bnat o Con, yepeH nunep

o 125 g pukoTa o 2 Tonku busoncka o 40 g HacTbpraH napmMesaH
Motapena o Bocunek

o 50 g rbcTa cMeTaHa

e
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-PELLETITA -

OTpe)KeTe po3nyknTe 6p0KOJ'IVI. Paspenete rn Ha no-manku PO3UNYKN. CBapeTe ' 3a
2 MWHYTW B TEHO)Kepa C nofcosieHa BoAa, cnef KoeTo rm nocrtaBeTe B JIeAeHOCTyAeHa
Bopa. OTuenete rv BHUMaTenHo. B ronama Kyna nognpasete 6pOKOJ'IVITe CbC 3EXTUH U
MOpcCKa coJ. OcTaBeTe HacTpaHa.

B kyna cMeceTe 3aefHo pukoTaTa U cMeTaHaTa. [lognpaBeTe cbC COM M YepeH nunep.

HamacneTe TaBaTa 3a neyeHe. PascTeneTe TecToTo 3a Nvla B TaBaTa 3a NneyeHe.
PasnpepeneTe oTrope cMecTa OT pMKOTa ¥ CMeTaHa, kaTo ocTasute 1 cm bopa okono
pbba. HapexeTe MouapenaTa Ha TbHKM pe3eHu. MocTaBeTe Bbpxy nuuarta. MNognpaseTe
J1eKO CbC COJ M YepEeH NuMep, el KOeTo NopbCeTe C UTasmMaHckaTa nognpaska.
Pasnpepenete MankuTe po3unyku bpokonu Bbpxy LsnaTta nuua. lNopbceTe ¢ napmesaH.

Bkutovete ypena. M3bepete nporpama PIZZA (MNLA) Ha 220°C v 3agaiTe BpeMeTo
3a rotBeHe Ha 20 MMHyTW. [MocTaBeTe TaBaTa 3a NeyeHe B Hai-fonHaTa NO3ULKS BbB
dypHaTa. HatucHete START (CTAPT).

[apHupanTe c HAKonko nucTa bocunek. CepBupalTe Cc ManKo cBeXa canaTa.

B 3aBUCMMOCT OT NPeAnoYNTaHNSITa CU MOXKETE [la M3M0/13BaTe TECTO
3a nuua c geben nnm TeHbK 6a1at. Ako n3bepete TeCTo 3a NULA C TbHBK
bnar, HamaneTe BpeMeTo 3a roTBEHe.




- HbOKW HA ®YPHA CbC 3EJIEHYYUUN U
MOLUAPEJA -

-CbCTABKW -

o 2 CPeAHOo rofieMu YyLKkm o 600 g npecHu KapTodeHu o 3 cTpbKa npeceH

o 1 Masfka rnaBa YepBeH NyK HBOKHU po3MapwuH

o 4 CKUAMOKM YeCbH o 2 C.N. 3eXTUH o 120 g HacTbpraH napMesaH
o 400 g yepyn gomaty o Con, yepeH nunep o 1 Bpb3Ka npeceH bocunek

-PELENTA-

@ MouyncTeTe OT CEMKUTE M HapeXeTe YyllKuTe Ha KybyeTa. HakbauaiTe nyka Ha CUTHO,
cMerneTe YechbHa U U3MUIATE Yepu foMaTuTe.

@ B TaBaTa 3a neyeHe nocrtaseTe HYywKnTe, HakKbilaHud nykK, 4eCbHa, 4epun oMaTuTe "
HbOKWUTE.

[onenTe cbe 3exTUHa, Cnef KOeTo NoANpaBeTe CbC COMT U YepeH Munep Ha BKYC.
[obaBeTe po3mapuHa 1 pasbbpkaniTe BHMMaTenHo. [ocTaBeTe TaBaTa 3a neyeHe B
cpefiHaTa no3unuusa BbB pypHaTa.

Bktoyete ypepa. Ctaptupaiite nporpama BAKE (MEYEHE HA TECTEHW U3LENNA) Ha
200°C v 3agaiiTe BpeMeTo 3a rotBeHe Ha 25 MuHyTH. HatucHete START (CTAPT).

<E> Cnepn kaTo n3BaguTe oT GpypHaTa, mopbceTe C NapMesaHa, nucrata bocunek n TonkuTe
mouapena. Cepsupaiite He3abaBHo.

MoxxeTe fa cMecuTe BCUYKM CbCTaBKU 3a€4HO B Kyna, npegu ga ru
u3cuneTe B TaBaTa 3a neyeHe. Moxere ga nsnonspare yepu gomMartu,
Pa3INYHN Mo LBAT.
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JIeCHo 4 30 MUH - 35 MUH

-CbCTABKW -

o 1 rnasa nyk o 1 cTpbK NpsicHa Malyepka MJISIKO

o 1 cTpbK LenunHa o 600 g cMneHu unn o Con, yepeH nunep

o 1 MopkoB Hapasatn ioMatu o 10 g Macno

o 2 C.N. 3eXTUH o 14.n. HacTbpraHo o 8 npecHu Kopu 3a nasaHs

o 600 g cMAIsiHO TeneLko VIRRUMCKO opexte o 200 ml HnckomacneHa
Meco o 40 g macno cMeTaHa

o 1 ckunnaka YecbH o 40 g bpawHo Tun 45 o 125 g HacTbpraH napmesaH

o
@

&

o 500 ml nbaHoMacneHo

-PELLETITA -

HanpaseTe coca 6onoHese. HakbnuaiTte nyka. M3amMuinTe n HapexeTe Ha KybyeTa
cTpbka uenuHa. ObeneTte MopKoBa 1 ro HapexeTe Ha KybyeTa.

B ronsiM TUraH 3arpeiiTe 3exTuHa 1 3ambpXeTe Nyka, A0KaTO CTaHe Npo3payeH.
[lobaBeTe HapsizaHuTe Ha KybyeTa LieIMHa 1 MOPKOBU U MPOLbIKETE Aa MbpXHUTE.
[lobaBeTe MecoTo, CYyKaHMs YeCbH, MalllepkaTa, col U YepeH nunep. [o0TBeTe HAKOJKO
MUHYTU.

Haneiite 100 ml Boga v c nomolyTa Ha WnaTyna U3CcTbpxeTe kapsaBMTe NapyeHLa
OT AbHOTO Ha TuraHa. [lobaBeTe cMIeHNTe [OMATU, MHAMCKOTO Opexye, cief KoeTo
pa3bbpkanTe 1 ocTaBeTe Aa kKbkpu 3a okono 10 MuHyTK. OcTaBeTe HacTpaHa.

HanpaseTe coca 6elamen, kaTo MbpBO pa3TonuTe MacsioTo B TeHakepa. Cnep kato ce
pa3Ttonu, gobaseTe BpalwHoTo 1 pa3bbpkalTe fo rnagkocT. [JobaseTe usanoTo Masko
HaBefHbBX, Cllef, KoeTo bbpKaiiTe eHepruyHo, 3a fia NpefoTBpaTuTe 0bpasyBaHeTo

Ha Byuku. MNoanpaseTe cbe con u YepeH nunep. OcTaBeTe Aa 3aBpw, Cref, KOeTo
roTBeTe Ha CpefleH OrbH 3a 0K0S0 3 MUHYTK, KaTo pa3bbpkBaTe, 3a fla Ce CrbCTH COChT
Bewamen. Cnep KaTo cOChT CTaHe r1afbk U KpeMoobpaseH, ro oTcTpaHeTe OT KOTI0HA U
0CTaBeTe HacTpaHa.

Hamacnete orHeynopeH cbp, ¢ paamepu 30x20 cm. Mi3cuneTe egHa TpeTa oT coca
Belwamen Ha AbHOTO Ha CbAa U ro pasnpepenete. MocTaBeTe 2 KOPU Na3aHs efjHa

[0 Lpyra Bbpxy coca belwamen. [lobaBeTe egHa TpeTa oT coca bosioHese 1 ro
pasnpepenete. Cnep ToBa fobaBeTe efHa TpeTa oT cMeTaHaTa. [ToBTopeTe Te3m cTbnkK
TPW MBTH, KaTo 3aBbPLUMTE CbC Col coc bewwamen. [MopbceTe ¢ NapMesaH.

<f> [MocTaBeTe OrHeynopHuA Cb B rpuyl TaBaTa U 4 MNoCTaBeTe B Hal-[onHaTa no3nuns

BbB QypHaTa. Bkoyete ypepa. M3bepete nporpama BAKE (IMEYEHE HA TECTEHU
N3OENA) Ha 200°C u 3apaiiTe BpeMeTo 3a roteeHe Ha 35 MuHyTu. HatncHete START
(CTAPT).

<7> CepBupaiiTe cbC 3eneHa canata

AKo e ce30HbT Ha floMaTuTe, fobaBeTe NPSCHO Hapsi3aHu JOMaTH KbM
coca bosioHese.




- XAMBYPITEP U NBbPXXEHWN CNAOKW
KAPTO®U -

-CbCTABKW -

o 850 g cnapku kapTodu o 2 pomata o 4 nuTkK 3a byprep

o 3 C.J1. 3eXTUH o 4 nucTa oT Mapyns o 3 c.n. KeTuyn

o 1 4.1, CMASIH KOpMaHABLP o 1 rnasa YyepBeH Nyk o 3 c.n. MalioHesa

o 1/2 4.1. CMASH KUMUOH o 4 byprepa 3a xaMbyprep o 4 pe3eHa cupeHe Yeabp
o Con, yepeH nunep o 2 C.J1. 3eXTUH

-PELENTA-

@ Obenete cnapgkute kapTodu, HapexeTe r'v Ha Pe3eHu, Cref, KoeTo Ha efHakBu Mo
roneMnHa napyeta. lMocTtaBeTe napyeTtaTa kapTodu B ronsama kyna v fobaBete 3exTuHa,
KopuaHgbpa 1 kKumuoHa. MognpaseTe CbC COM U YepeH nunep v pasbbpkaiite fobpe.
MocTaBeTe ru B KoWHMLaTa 3a yunc. [ocTaBeTe KOLWHMLLATA 3@ YMNC B Hall-BMCOKaTa
no3uums BbB dypHaTa.

Bkutovete ypepa. M3bepete nporpama AIRFRY (FOTBEHE C MOPELL, Bb34YX) Ha
200°C v 3apaiTe BpeMeTo 3a roteeHe Ha 15 MuHyTH. HatucHete START (CTAPT).

© ©

pe3 ToBa BpeMe HapexeTe [JOMaTUTe Ha pe3eHU, U3MWINTe INCTaTa Ha MapynsTa, a
nyka obeneTe U HapexeTe Ha TbHKU dunuiiku. MognpaseTe byprepute 3a xambyprep
cbe con. C nomolLTa Ha roTBapcka YeTka rm HamaxkeTe JIeKo CbC 3eXTUH U M nocTaBeTe
BbpXYy NMoKpuTa ¢ anymuHuneso $onvo TaBa 3a neyeHe. Cnep kaTo BpeMeTO 3a roTBeHe
Ha cnapkuTe kapTodu U3Teye, ocTaBeTe rv BbB GpypHaTa M NocTaBeTe TaBaTa 3a NeyeHe
c byprepwvTe B cpefiHaTa no3unuus BbB pypHaTa.

©

M36epete nporpama AIRFRY (FTOTBEHE C MOPELL, Bb34YX) Ha 200°C v 3apaiiTe
BpeMeTo 3a roteeHe Ha 7 MuHyTu. HatucHete START (CTAPT).

Pa3pexeTe nuTkuTe 3a byprep HanonoBuHa. 3aTonneTe rv 3a KpaTko B TOCTep.

©

CMeceTe 3aefHO MalloHe3aTa M KeTYyna 1 HaMaxkeTe BbTPELLHOCTTa Ha NUTKUTE 3a
Byprepu. Bbpxy goniHaTa yacT Ha nuTkaTa 3a byprep noctaBeTe IMCTO OT Mapyns,
CroTBeH byprep, peseH crpeHe Yedbp, HAKONKO pe3eHa AoMaTv v GUINIAKK NyK, oLLie
€[HO JINCTO OT Mapynsi ¥ efiHa CyneHa IbXULa CMec oT MaioHe3a W KeTuyr, cief, KOeTo
nocTaBeTe ropHaTa 4yacT Ha nuTKkaTa 3a byprep oTrope.

<(> CepBupaiiTe ropelyun ¢ MbpXXeHUTe cnagkun kaptodu.

BMmecTo MarioHe3a MoxKeTe Aa npuroTteBuTte coc 1o Baw M350p.



-CbCTABKW -

o 8 pununkm xnab 3a Mbp>Kosa oT nJeLuka o Con, yepeH nunep
caHaBn4n o 4 pe3eHa cupeHe rayga o 100 g HacTbpraHo cupeHe
o 40 g macno o 200 g recTa cMeTaHa rptoep

o 4 pe3eHa WyHKa Unu

-PELUENTA-

@ HamaxeTe ¢ Macno 4 ¢unuiikn xnab 3a caHfBUYM OT efHaTa cTpaHa. Bbpxy Bcsaka
HaMasaHa c Macsio cTpaHa nocTtaseTe Nno 1 pe3eH LWyHKa, KaTo ro NperbHeTe, ako e
HeobxonmMo. MocTaBeTe 1 pe3eH cupeHe rayaa Bbpxy LyHKaTa.

<2> Hamaxete ¢ Macno octaHanute 4 dunuitku xnsb 3a caHABUYM OT efHaTa CTpaHa.
[MocTaBeTe punuitknte xn96 3a caHABMYM C HAMa3aHaTa C Mac/lo CTpaHa BbpXy
cupeHeTo rayaa.

B kyna cMmeceTe 3aeflHO cMeTaHaTa, cojiTa U YepHus nunep. 3aneiTe ropHUTe YacTu Ha
caHABUYKUTe C NofnpaBeHaTa cMeTaHa. [lopbceTe ¢ HACTbPraHOTO CUpPEHE rproep.

[MocTaBeTe caHaBMYUTE KpOK-MOCIO B rpui TaBaTa. [MocTaBeTe rpunn TaBaTa B CpefHaTa

@
@
no3uums BbB dypHaTa.
®
©

Bktoyete ypena. Ctaptupaitte nporpama TOAST (MPEMEYEH XN4B). 3apaiite
WHTeH3uTeTa Ha 4. HatucrHete START (CTAPT).

CepBupainTe cbc canata no Baw nsbop.

MoxkeTe fa nsnonspate BCsKo cupeHe o Baiw n3bop kato Yyegwbp, eMeHTan
nnm ,.Komte . Moxxete ga fo6aBuTe NecTo KbM CMETaHaTa Miun BCIKaKBU
6unkn no Baw Bkyc. CMeceTe BKycoBeTe, kaTo fobaBuTe 4OMaTH, NecTo
unm Hewwo apyro, koeto Bu xapecsa.




- MbPXEHU NUNEWKWU KPUJTLA MO
KOPEMUCKW C NIKOT COC -
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-CbCTABKW -

o 16 nunewkn kpunua o 15 g opu3oB oueT o 30 g uapeBUYHoO bpaLlHo

o 500 ml npsicHo Mnsako o 10 g cycamoBo onvo o 1/2 naketue baknynsep

o 25 g HaKb/lLaH YecbH o 20 g Mep, oT akaLuus o 2 4nua

o 10 g HXUHOXKNGUA o 15 g keTuyn o 150 g naHko raneta

o 20 g coeB coc o 14.n. YyechbH Ha npax o 2 C.1. MpeceH nyk

o 60 g rouymxanr (nacta ot o 1u4.n. cyweH nyk o 1c.n. 6enn cycamosu
J10T yepBeH nunep) o 60 g 6paLuHo TMn 45 ceMeHa

O
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-PELLETITA -

B cpepHo ronsiMa kyna HakMcHeTe nuiellkuTe kpunua B Masko 3a 30 MunyTu. MNpes
ToBa BpeMe npuroTeeTe coca. B gpyra ronsiMa kyna fobaseTe HaKbLAHUS YEChH,
IKMHIKMbUNa, coeBMs coc, nacTaTa royyxkaHr, Opu3oBus oLeT, CyCaMoBOTO MacJlo,
akauueBus Mep v ketyyna. PasbbpkaiTte ¢ 6bpkanka. OctaBeTe HacTpaHa.

M3non3gaiiTe reBrup, 3a fa otuenute nuneto. B kyna cMeceTe 3aefHo YecbHa Ha npax
U cyweHus nyk. NokpuidTe NuaeLKMTe KpuLa ¢ Ta3un cMec.

MpuroTeeTe Tpu cbha. Macunete 6pallHOTO, LAPEBUYHOTO HULLIECTE U MasiTa B MbpBUS
cba, fobaseTe ALaTa BbB BTOPUS U NaHKo ranetata B TpeTus. PasbuiiTte aiuara ¢
BUNLA.

[MocTaBeTe nunewkuTe Kpwuilda NbpBO B 6paLLIHOTO, cfief, KoeTo noTtoneTe B pa36VITVITe
anua u Hakpasa ru oBansnTe B ranetara.

MMocTaBeTe NuneLwK1Te KpMLA B KOLWHKLATa 3a yunc. MocTaBeTe KoLWHMLATa 33 YMMC
B CpefjHaTa no3uuus BbB dypHaTa.

Bktouete ypena. Ctaptupaiite nporpama AIRFRY (TOTBEHE C MOPELL Bb34YX) Ha
180°C u 3apaiiTe BpeMeTo 3a roteeHe Ha 18 MuHyTu. HatncHete START (CTAPT).

Cnep kaTo ce croTBAT, M3BafeTe NUELWKNTE KpWULa U M1 nocTaBeTe B KynaTa CbC coca.
Pa3bbpkanTe gobpe, kaTo ce yBepuTe, Ye NUeLKUTe Kpuua ca fobpe NoKpUTH Cbe
cOC, U cepBMpaiiTe BefHara.

FapHMpaPlTe C HaKbLaHWA npeceH nyk u benute CyCaM0oBW CeMeHa.

Moxxete ga HamepuTe rnacrta rodyg)>xaHr B aanaTtckute cyrnepMapkeTu.
CepBMpaﬁTe nuieLKnTe Kpnida ¢ MUKC OT caJiatw, bunku nn 3eJe,
B 3aBMCUMOCT 0T Bawuute npegnoYnTaHus. Perynnpaﬁre BpeMeTo 3a
roTBeHe, ako nckare rnujelKnTe Kpuaya ga ca rnose4ve njiun rno-mMajiko
n3neqyeHn n B 3aBUCUMOCT OT pa3Mmepa UM.
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necHo 4 5 MUH - 50 MuH
-CbCTABKMU -
o 1 nwune (c Terno npuba. o 1/2 4.n. YecbH Ha npax o 1 c.n Mauwepka
1,2kg) o 1/2 4.n. nyk Ha npax o Con, yepeH nunep
o MonosnH numMoH o 14.1. puraH o 2 C.J1. 3eXTUH

o 14.1.yepBeH nunep

-PELUENTA-

<]> OTCTpaHeTe KaHamna OoT nuieTo. HanMVITe nnneTo C NoJ1I0OBUH INMOH.

@ B mManka kyna cMeceTe YepBeHWs NuMep, YecbHa Ha Mpax, Jyka Ha npax, puraHa,
MalllepkaTa, coiTa v YepHus nunep. C noMolyTa Ha roTBapcka YeTka HamaxeTe KoxaTa
Ha MUIETO CbC 3eXTUH, CJ1e] KOETO NopbCeTe C MoAnpaBKuTe.

<?> lMocTaBeTe NWIeTo C MbPAWTE HafoJy B TaBaTa 3a nevyeHe. [locTaBeTe TaBaTa 3a nevyeHe
B Hall-[l0NHaTa No3uLMs BbB dypHaTa.

Bkoyete ypena. M3bepete nporpama ROAST (MEYEHE HA TECTEHW U3LENNA) Ha
200°C v 3apaiite BpeMeTo 3a roteeHe Ha 50 MuHyTU. HaTucHete START (CTAPT).

<E> HamaxeTe ¢ YyeTka NUIeTo ¢ U3BECTHO KOIMYECTBO OT COKa, OTAEsIeH Mo BpeMe Ha
roTBeHeTo, U cepBMpaﬁTe OCTaHanug CoK B cocuepa.

<(> CepBupaiiTe NMeTO CbC 3efI€HYYLM U MeYeHn MAaan KapTodu.

lpean roteeHe MoXkeTe Aa MOPbCUTE MUIIETO C MOANPaBKK Mo Balw
usbop.




- CbOMTA MO KAAXYHCKW CbC 3EJIEH
®ACYJ1 C HECDHH -

-CbCTABKW -

o 3 4.1, KagXKyHCKM o 2 CKUMUAKMN YeCbH, o Hakonko cTpbka npeceH
noAnpaBKu HaKbLAHM NYK, MHOTO CUTHO

o 3 C.J1. 3eXTUH o 1 c.n. HakbALAH HapAsaHu

o 4 duneta oT cbomra 6e3 KopuaHLbp o CycaMoBo ceMe
Koxa (Bcsiko ¢ Terno o Con, yepeH nunep o Jlaiim
npubn. 140 g) o Cnagbk yunu coc o KopunaHnmbp

o 400 g 3eneH dacyn o JlioT YyepBeH nunep Ha

o 2 C.J1. 3eXTUH npax

-PELLETITA -

<|> B Kyna cMeceTe Kag>XyHCKUTe noanpaBkKy CbC 3eXTUHA. I'Io,unpaBeTe CbC CON N YepeH
nunep. [MocTaBeTe d)I/U'IETaTa OT CbOMTIa B YMHUA M C MOMOLLTa Ha roTBapcCKa 4eTka
M HaMa)keTe CbC CMecCTa 0T 3eXTWUHa U nognpaBkKUTe. OcTaBeTe HacCTpaHa Ha XnagHo
MACTO.

B ronama Kyna cMeceTe 3eJieHnd q)acyn CbC 3eXTUHa, 4eCbHa N KopuaHAabpa.
I'IounpaBeTe CbC COJ1 N YepeH nunep. [MocTaBeTe 3eneHuns ¢acyn B TaBaTa 3a neyeHe.

©

[MocTaBeTe TaBaTa 3a neyeHe CbC 3eNeHns dacyn B cpefHaTta no3uuns BbB PypHaTa.
Brtoyete ypepa. M3bepete nporpama BAKE (MMEYEHE HA TECTEHW U3LENUA).
3apaniTe Temnepatypata Ha 200°C, a BpeMeTo 3a rotBeHe Ha 20 MMHyTW. HaTucHeTe
START (CTAPT). Mo cpepata Ha roTBEHeTO BHUMaTeNHO 06bpHeTe 3es1eHuna dacyil.

©

Cnep, KaTo 3eJIEHUAT q)acyn ce CcroTeu, nocrtaBeeTe C')VIJ'IETaTa OT CbOMTIa BbpXy Hero.

@ ©

MN3bepete nporpama BAKE (IMEYEHE HA TECTEHW U3LENNA). 3aganTte
TemnepaTtypata Ha 200°C, a BpeMmeTo 3a rotBeHe Ha 10 MuHyTK. HaTncHeTe START
(CTAPT). MNpoBepeTe fanun cboMraTa e CroTBeHa 1 neyere ole HAKOIKO MUHYTH, ako e
HeobxopuMMo, fokaTto ce croTeum no Baw Bkyc.

<é> [TocTaBeTe cboMraTa B YNHUSA U nopbceTe oTrope ¢ Masnko ciafabk 4Ynnu coc, 4epBeH
JIOT YepBeH nNunep Ha npax, npeceH JykK n CycCaMoBKU ceMeHa. I'Io,u.pe,u,eTe 3eneH4yyumnTe
B YMHWNA, cnef KOeTo rapHMpaﬁTe C navim u KopnaHObp.

Ako obuyate cboMrata gobpe usneyeHa, ypesamyetTe BpeMeTo 3a
rorBeHe ¢ 2 MUHyTH. AKO UCKaTe CboMraTa Aa e po30Ba B CPeAaTa,
3agaviTe BpeMeTo 3a rotBeHe Ha 8 MuHyTn. CepBupaiite s ¢ opu3 no
Kpeosicku 1 coc o u3bop [MMMOHOB coc, ropeLy nam CTygeH).
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JIecHo 4 20 MUH 24 35 MUH 7 MUH

-CbCTABKW -

o 100 g nbnHoMacneHo o 180 g 6pawHo T1n 55 aiile cpeneH pasmep)
MIIAKO o 2gcon (npubn. 1/2 u.n) o 10 g omMekHano Macso
© 2,59 cyxa Masi 3a neyeHe o 10 g onno o 2 C.J1. 07INO0 C HeyTpaseH
(npmba. 1/2 4.n.) ; BKYC
o 30 g anue y
o 20 g nyapa 3axap (npnbnnautenHo nonosuH o lNyapa 3axap
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-PELENTA-

3arpeiiTe MASIKOTO B Kyna, B MUKPOBBIIHOBa GpypHa. CMeceTe MasiTa 1 3axapTa, clief
KoeTo ocTaBeTe fia MpecTon 5 MUHYTH.

[obaseTe bpalwHoTo 1 conTa B ronaMa kyna. [lobaseTte onnoTo, fiLeTo 1 cMecTa oT
MAsIKo, Masi U 3axap. MeceTe Ha pbka 1 MuUHyTa, cnep, KoeTo pa3bbpKaiTe OMeKHanoTo
Macrio 1 MeceTe olle 2 MUHYTH, [,OKaTo TECTOTO 3amnoyHe Aa ce oTAens 6e3 octatbum OT
CTeHWTe Ha kynaTa. [TokpuiiTe ¢ YMcTa Kbpna v 0CcTaBeTe TECTOTO Aa BTaca 3a 2 yaca
Unu fokato yTpoun obema cu.

MN3cuneTe TecToTo BHpXY HabpallHeHa NOBbPXHOCT U BHMMATE/IHO ro pa3ToyeTe 10
nebenuna 1 - 1,5 cm. N3pexeTe noHnuknTe € NnoMowTa Ha popMuyka 3a bUCKBUTH

¢ pnameTbp 7 cm. 3a Aa n3pexkeTe 0TBOPa B LileHTbpPa, U3non3saiTe GpopMuyKa 3a
6uckButn ¢ grametbp 3 cm. Ako HAMaTe popMuyKa 3a BUCKBUTH, M3NON3BalNTe Yalla
nnun Kyna ¢ nopgobeH pasmep.

[TocTaBeTe NoOHWMYKMUTE B TaBaTa 3a NeyeHe. HOKpMIZTe C Kbpna n ru octaBeTe fa
BTacart 3a okono 30 MWHYTW, 0OKATO yOBOAT obema cu. C nomowTa Ha roTBapcCka 4eTka
HaMa)keTe BHUMaTesTHO MOHNYKNTE C MaJlkKo OJINO C HeyTpaJieH BKYC.

Bkovete ypena. M3bepete nporpama AIRFRY (TOTBEHE C MOPELL, Bb34YX) Ha
175°C v 3apaiTe BpeMeTo 3a roteeHe Ha 7 MuHyTu. HatucHete START (CTAPT).
ObbpHeTe MOHWYKUTE MO CpefaTa Ha BPeMeTo 3a roTBEHe.

Cnep kaTto ce nanekar, nopbceTe NOHUYKUTE C NyApa 3axap.

Moxxete fa ykpacute noHUYKUTE C r/1a3ypa oT LIOKOAa[ NN YePBEHN
ropcku naogoBe. Moxxe ga rv cepBuparte U CbC C1agKo MM MPecHU
nnogose.



-CbCTABKW -

o 125 g NbiHO3bPHECTY TemnepaTypa o 14.n. HaTypaneH eKkcTpakT
BuckenTy o 2 qiua 0T BaHWnA

o 60 g Meko Macno o 400 g noacnaaeHo o [liope oT ManuHu

o 680 g kpeMa cupeHe KOHAEH3MPaHO MASKO o YepBeHu ropcku nnogose

Philadelphia® Ha cTaliHa

O

@
@

2

-PELLETITA -

[MocTaBeTe bckBUTUTE B NAINK 3a ¢pV|3ep N W HaTpoweTe Ha TPOXKn C noMoLdTa
Ha Toyunka. N3cmneTte TPOXuUTE B Kyna v nobaeete pa3ToneHoTO Maco. CmeceTe C
wnaryna.

MN3cunete cMecTa oT Macno 1 BUCKBUTK Ha AbHOTO Ha dopMa ¢ Anametbp 20 cm.
HaTtncHeTe nobpe c noMowTa Ha rbpba Ha nbXuLLa, 3a fa U3paBHUTE ropHaTa YacT.

MocTaBeTe kpema cupeHeto Philadelphia® B ronama kyna. Mianonssainte
eneKTpnYecKkn MrUKcep, 3a Aa ro pasbueTe, fokaTo CTaHe rnagko v kpeMoobpasHo.
[lobaBeTe siiLlaTa e4HO MO €fHO, Cle] KOeTo KOHAEH3MPAHOTO MASIKO U BaHWI0BUS
eKCTpaKT, kaTo pa3busaTe Ha cpeAHa CKOPOCT, [OKATO CMeCTa CTaHe HaMmbJIHO rnajka.
Tosa 6u TpsibBano ga oTHeMe okono 2 MUHYTH. M3cuneTte Ta3m cMec BbB popMaTa
BBbpXy brckBUTEHMSA cnoi. 3apaBHeTe ropHaTa yacT. [locTaBeTe ¢popmaTa B rpun
TaBaTa.

BrunoueTe ypepa. Msbepete nporpama BAKE (MEYEHE HA TECTEHW U3OENNA) Ha
150°C v 3apanTe BpemeTo 3a roteeHe Ha 1 yac u 10 MuHyTwn. MocTaBeTe rpun TaBaTa B
Hal-monHaTa nosuuus BbB GpypHaTa. HatucHete START (CTAPT).

Cnepn kaTo 6be n3neyeH, U3BafeTe Ynitakelika oT dypHaTa 1 ro octaBeTe fia ce oxJlagu
Hamb/HO BbPXY peLueTka.

OcTaBeTe ro BbB popmMaTa 1 oxJlafeTe 3a noHe 6 yaca. BHuMaTenHo ro nssagete ot
dopMarTa v ro npexsbpreTe B YMHWA 3a cepBupaHe. CepBupaiiTe ¢ Nope 0T MajuHK
UepBeHW ropcku MogoBe.

U3nonsBavite kpema cupeHe nogobHo Ha Philadelphia®. Ako He
MoXKeTe ga HaMepUTe MbJIHO3bPHECTH BUCKBUTH, N3I10/13BalTE
KakBUTO u fa e MacieHun bucksutu no Baw n3bop. YBepere ce, ve
Batuata ¢popma e HanbIHO HENPOMycKANBA, B MPOTUBEH ClyYai
M3Mon3BaiTe CTbKJIEH CbJ] CbC ChLYMS pa3Mep.




- WHOKOJTAAOB KEKC -

-CbCTABKW -

o 140 g macno o 70g cuMTHa nyapa 3axap o 4 g 6aknynsep (1 pasHa
o 40 g onuo c HeyTpaneH o 3aiua 401

BKYC o 120 g 6paLuHo T!n 45 o 25 g HenoacnafeHo Kakao
o 100 g nynpa 3axap Ha npax

-PELENTA-

@ [lobaBeTe MacnoTo M 0NIMOTO B NMOAXOAALLA 33 MUKPOBbLJIHOBA MNeyka Kyna v
pa3MekHeTe B MMKpOBbJIHOBaTa neyka. [lobaBeTe fBaTa Buia 3axap v pasbuaiiTte,
[oKaTo cMecTa cTaHe 69na Ha UBAT. Pa3buinTe aiuaTta egHo no egHo. BHumaTtenHo
pa3bbpkaiiTe BpalHOTO, MasiTa U HEMOACNAAEHOTO Kakao Ha npax, [loKaTo BCUYKM
CbCTaBKM ce cMecaT fobpe.

@ Hama3sHeTe dpopma 3a kekc ¢ arametsbp 20 cm, nopbeeTe 9 ¢ OpallHo U n3cuneTe
cMecTa 3a Kkekc. [octaBeTe dopMaTa B rpm TaBaTa.

BkutoueTe ypepa. Ctaptupaite nporpama BAKE (MEYEHE HA TECTEHW U3OENUA) Ha
165°C v 3apanTe BpemeTo 3a roteeHe Ha 30 — 35 MuHyTU. HaTucHete START (CTAPT).

<l> Mpenu cepBupaHe ocTaBeTe fa ce OXJafu.

CepBupaiite T03u KeKc ¢ pa3buta cMeTaHa.



-CbCTABKW -

o 2 96bNKK copT ,.3naTHa o [MonoBWH NUMOH
npeBb3xoaHa "

-PELUENTA-

@ N3muiite abbnkute 6e3 pa rv benute. MouncTeTe cbpLeBnHaTa Ha ab6bAKKTe C
MOMOLLTa Ha NOAXOASLL, HOX.

@ M3non3BaliTe pe3ayka 3a a6bnKkK, 3a fa HapexeTe abbnkMTe Ha pe3eHu ¢ fgebennHa
okono 2 mm. BepHara HaTbpKaliTe pe3eHuTe C IMMOHA, 3a ia He nokadpeHesnT.
HapepeTte a6bnknTe B rpmn TaBaTa M B KOLWHMLATa 3a yunc, be3 fa rv 3acTbnearte.

<3> Bkutoyete ypena. Ctaptupaiite nporpama DEHYDRATE (CYLUEHE) Ha 60°C u 3apaiite
BpeMeTo 3a roteeHe Ha 3 yaca. HatucHete START (CTAPT). Mo cpenaTa Ha roTBeHeTo
pasMeHeTe Mo3uLMsATa Ha rpuJ TaBaTa U KOLIHWLATA 3@ YMNc BbB dypHaTa.

<l> Cnep kaTo cTaHaT rotoBu, noctaeeTte 6bAKUTE BbpXy pelweTka n rm octaBeTe a
M3CBbXHAT HAaMbJIHO.

Ako He pa3anojiarate c pe3ayka 3a A6bJIKM, N3M10713BANTE FOJISAM, OCTBp
HOX.
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TEZAVNOST STEVILO OBROKOV ~ CAS ZA PRIPRAVO  CAS ZA POCITEK  CAS ZA PRIPRAVO
JEDI V APARATU

PROGRAMI
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AIR FRY ROAST GRILL BAKE PIZZA TOAST DEHYDRATE

- ODKRIJTE VSE NASE RECEPTE -

® MOCARELINE PALCKE

® PARADIZNIKOVA PITA

® OCVRT KROMPIRCEK

® P|CA Z BROKOLIJEM IN RIKOTO

® PECENINJOKI Z ZELENJAVO IN
MOCARELO

® MESNA LAZANJA

L] g ® HAMBURGER IN OCVRT SLADEK
1 KROMPIR

® SENDVICI S SUNKO IN SIROM

— "3 ", @ OCVRTA PISCANCJA KRILA NA
; KOREJSKI NACIN S PEKOCO

”4/' ‘ OMAKO
' -
ey ® PECEN PISCANEC
® | 0S0S Z ZACIMBNO MESANICO

CAJUN S CESNOVIM STROCJIM

g"! FI70LOM

® KROFI

® SKUTNA TORTA

® COKOLADNA TORTA

“l @ JABOLCNI CIPS, SUSEN NA
. ZRAKU




eco P 2 S

Enostavno 4 15 minut 1ura 7 minut

-SESTAVINE -

o 240 g mocarele (2 kroglici) paprike o Sol, poper
o 1 Zzlicka posusenih o 50 g krusnih drobtin ali o 100 g fine moke (T55)
aromati¢nih zac¢imb drobtin panko o 2 jedilni 3lici olj¢nega olja
o 1 Zlicka mlete rdece o 3jajca
-RECEPT -

Mocarelo nareZite na palcke. V skledi zmesSajte polovico aromati¢nih zeliS¢ in polovico
mlete paprike. Mocareline palcke povaljajte v zaCimbni mesanici in jih odloZite na
stran.

Krusne drobtine zmesSajte z drugo polovico paprike in aromaticnih zeliS¢. Pripravite
tri posode. V prvo posodo dodajte moko, v drugo posoljena in popoprana razzvrkljana
jajca, v tretjo pa zacinjene drobtine.

<3> Mocareline palcke povaljajte v moki, nato v zacinjenih jajcih in nazadnje v drobtinah
z zeliSCi in meto papriko. Ponovno jih pomodite v razzvrkljana jajca in nato Se enkrat
v drobtine. Palcke polozite na pekac. Mocareline palcke po vseh straneh premazite z
malo olj¢nega olja. Postavite jih na sredinski polozZaj v pecici.

<Z> Vklopite aparat. Izberite program AIRFRY (CVRTJE NA VROC ZRAK) pri 200 °C in nastavite
Cas priprave jedi na 7 minut. Pritisnite START. Na polovici ¢asa cvrtja palcke obrnite.

<5> Postrezite Se tople z majonezo, ke¢apom ali katero koli drugo izbrano omako.

V krusne drobtine lahko dodate poljubna zelisca ali zacimbe, tudi
nekaj listov bazilike. Postrezite z bazilikinim ali paradiZnikovim
pestom. Mocareline palcke lahko naoljite z oljem v razprsilu.



-SESTAVINE -

o 6 okroglih paradiznikov o 1jedilna Zlica krusnih o 1jedilna Zlica posusenih
o 50 g rikote drobtin aromaticnih za¢imb

o 40 g pekole gorcice o 1/2 Zlicke ¢ebule v prahu o 1jedilna Zlica oljcnega

o 1 zvitek listnatega testa o Sol, poper olja

-RECEPT -

@ Paradiznike narezite na 0,5 cm debele rezine. V skledi do gladkega zmeSajte rikoto in
gorcico.

@ Z listnatim testom obloZite pekac za pito z odstranljivim dnom s premerom 27 cm.
Dno pekaca prebodite z vilicami, da se testo ne bi prevec napihnilo. Na testo prelijte
mesanico z rikoto in jo s hrbtno stranjo Zlice enakomerno razporedite. Posujte krusne
drobtine.

<3> Po vrhu razporedite rezine paradiznika in pazite, da se ne prekrivajo. Potresite s
Cebulo v prahu. Pito posolite in popoprajte, potresite s posusenimi aromaticnimi
zelisci in na koncu pokapajte z oljcnim oljem. Pekac za pito poloZite na pladenj za zar.

<Z> Vklopite aparat. Izberite program BAKE (PECENJE) pri 200 °C in nastavite ¢as
priprave jedi na 30 minut. Pladenj za Zar postavite na sredinski poloZaj v pedici.

Pritisnite START.

<5> Pito postrezite z zeleno solato.

Ko vzamete pito iz pecice, jo lahko okrasite s crnimi olivami in praZe-
nimi pinjolami.



I
< eoo | P 2
Enostavno 4 10 minut 30 minut 50 minut

-SESTAVINE -

o 1 kg mokastega krompirja o 5 jedilni Zlic oljcnega olja o 1 zlicka mlete rdece
(na primer vrste bintje, o 1%li¢ka origana paprike
agria ali monalisa) o Sol

-RECEPT-

@ Krompir olupite in ga narezite na cekine. PoloZite jih v posodo in jih prelijte s hladno
vodo. Pustite pocivati 30 minut.

@ Krompir odcedite in ga temeljito osusite. V veliki skledi zmesajte krompir z oljem,
origanom in papriko.

<3> Polozite ga v koSaro za krompiréek. Vklopite aparat. KoSaro za krompiréek postavite

<l> Izberite program AIRFRY (CVRTNIK NA VROC ZRAK) pri 180 °C in nastavite ¢as
priprave jedi na 50 minut. Pritisnite START.

<5> Med peko veckrat stresite kosaro s krompirckom, da se enakomerno zapece.
Po potrebi uporabite lopatico.

<é> Ko je krompircek pecen, mora biti zlato rjav in hrustljav. Po potrebi podaljSajte cas
pecenja. Posolite in premesajte. Takoj postrezite.

Uporabite lahko katerekoli aromaticne zacimbe po vasi Zelji.



e0o0 | S & 6
Enostavno 4 20 minut - 20 minut

-SESTAVINE -

o 200 g brokolija fraiche o 1jedilna Zlica zaCimb za
o 2 jedilni zlici olj¢nega olja o 2 jedilni zlici oljénega olja italijanske jedi
o 2 $¢epca morske soli o 1 paket testa za pico z o Sol, poper
o 125 g rikote debelo skorjo o 40 g naribanega
o 50 g goste smetane o 2 kroglici bivolje mocarele parmezana
o Bazilika

-RECEPT -

Odrezite cvetove brokolija. Locite jih na manjse cvetove. 2 minuti jih kuhajte v osoljeni
vodi, nato jih prelozite v ledeno mrzlo vodo. Previdno jih odcedite. V veliki skledi
zacinite brokoli z olj¢nim oljem in morsko soljo. Odstavite.

@ V skledi zmesajte rikoto in smetano fraiche. Posolite in popoprajte.

<3> Pekac premazite z oljem. Testo za pico razporedite po pekacu. Na testo razporedite
mesanico rikote in smetane fraiche ter pustite 1 cm Sirok rob. Mocarelo narezite
na tanke rezine. PoloZite jih na vrh pice. Rahlo posolite in popoprajte ter potresite z
mesanico zacimb za italijanske jedi. Celotno pico oblozZite z majhnimi cvetovi brokolija.
Posujte parmezan.

<l> Vklopite aparat. Izberite program PIZZA (PICA) pri 220 °C in nastavite ¢as priprave jedi

<5> Okrasite z nekaj listi¢i bazilike. Postrezite z majhno svezo solato.

Glede na vase Zelje lahko uporabite testo za pico z debelo ali tanko
skorjo. Ce se odlocite za pico s tanko skorjo, skrajsajte ¢as pecenja.



. PECENI NJOKI Z ZELENJAVO IN
MOCARELO -

I
) eoo il s S 6
Enostavno 4 15 minut - 25 minut

-SESTAVINE -

o 2 srednje veliki papriki 600 g svezih krompirjevih o 120 g naribanega

[e]

o 1 majhna rdeca cebula njokov parmezana
o 4 stroka cesna o 2 jedilni zlici oljcnega olja o 1 Sopek sveze bazilike
o 400 g Eednjevih o Sol, poper

paradiznikov 3 vejice svezega koriandra

o

-RECEPT-

@ |z paprike odstranite semena in jo narezite na kocke. Drobno sesekljajte cebulo,
sesekljajte Cesen in operite ceSnjeve paradiznike.

@ Papriko, sesekljano Cebulo, cesen, ceSnjeve paradiznike in njoke poloZite na pekac.

<3> Prelijte jih z oljcnim oljem in jih po okusu posolite in popoprajte. Dodajte rozmarin in
nezno premesajte. Pekac postavite na sredinski poloZaj v pecici.

<Z> Vklopite aparat. Vklopite program BAKE (PEKA) na 200 °C in nastavite Cas pecenja na
25 minut. Pritisnite START.

<5> Ko vzamete jed iz pecice, jo posujte s parmezanom, listi bazilike in kroglicami
mocarele. Takoj postrezite.

Vse sestavine lahko zmesate v skledi, preden jih preloZite na pekac.
Uporabite lahko cesnjeve paradiZnike razlicnih barv.



@-oomgf@@

-SESTAVINE -

o 1cebula o 600 g paradiznikove mleka
o 1 steblo zelene pasactjgval_lksesekljanega o Sol, poper
o 1 korencek paradiznixa o 10 g masla

o 1 zlicka naribanega

muZkatnega oreZka o 8 svezih listov za lazanjo

o 200 ml smetane s 35 %

o 2 jedilni zZlici oljcnega olja

o 600 g mletega govejega | 4g 4 masla

mesa 404 f ke (T45] mascobe
o 1 strok cesna ° 5009 |[1e TO € ; o 125 g naribanega
o 1 vejica sveZega timijana ° Mt potnomasinega parmezana

-RECEPT-

Pripravite bolonjsko omako. Sesekljajte ¢ebulo. Steblo zelene operite in narezite na
kocke. Olupite korencek in ga narezite na kocke.

@ V veliki ponvi segrejte oljcno olje in na njem poprazite cebulo, da postane prozorna.
Dodajte na kocke narezano zeleno in korenje ter nadaljujte s prazenjem. Dodajte
meso, strt ¢esen, timijan, sol in poper. Prazite nekaj minut.

<3> Prilijte 100 ml vode in z lopatico postrgajte rjave koscke z dna ponve. Dodajte
paradiznikovo pasato, muskatni oreScek, premesajte in kuhajte priblizno 10 minut.
Odstavite.

<Z> BesSamel pripravite tako, da v ponvi najprej stopite maslo. Ko se raztopi, dodajte
moko in stepajte do gladkega. Nato dodajte vso mleko naenkrat in mocno stepajte,
da preprecite nastajanje grudic. Posolite in popoprajte. Zavrite, nato pa na srednji
temperaturi med stepanjem kuhajte priblizno 3 minute, da se beSamel zgosti. Ko je
omaka gladka in kremasta, jo odstavite z ognja in postavite na stran.

Namastite posodo za peko v pecici velikosti 30 x 20 cm. Na dno posode vlijte tretjino
besamela in ga enakomerno razporedite. Na beSamel polozite 2 lista za lazanjo enega
zraven drugega. Dodajte tretjino bolonjske omake in jo enakomerno razporedite. Nato
dodajte tretjino smetane. Te korake ponovite trikrat in zakljuCite s plastjo beSamela.
Posujte parmezan.

v pecici. Vklopite aparat. Izberite program BAKE (PEKA] pri 200 °C in nastavite Cas
priprave jedi na 35 minut. Pritisnite START.

<7> Postrezite z zeleno solato

Ce je sezona paradiznika, v bolonjsko omako dodajte sveZe nasekljan
paradizZnik.



]

o

- HAMBURGER IN OCVRT SLADEK
KROMPIR -

@) °°° il s S b

Enostavno 4 30 minut - 22 minut

-SESTAVINE -

850 g sladkega krompirja o 2 okrogla paradiznika o 4 bombetke za hamburger
3 jedilne Zlice olj¢nega olja o 4 listi solate o 3jedilne Zlice kecCapa

1 zlicka mletega koriandra o 1 majhna rdeca cebula o 3 jedilne Zlice majoneze
1/2 zlicke kumine v prahu o 4 polpeti za hamburger o 4rezine sira Cedar

Sol, poper o 2 jedilni zlici oljénega olja

-RECEPT-

@ Sladek krompir olupite, ga narezite na rezine, nato pa na enako velike cekine.

Cekine dajte v veliko skledo ter dodajte oljcno olje, koriander in kumino. Posolite
in popoprajte ter dobro premesSajte. Polozite ga v koSaro za krompircek. KoSaro za

<2> Vklopite aparat. Izberite program AIRFRY (CVRTNIK NA VROC ZRAK)] pri 200 °C in

nastavite Cas priprave jedi na 15 minut. Pritisnite START.

<3> Medtem narezZite paradiznik na rezine, operite liste solate ter olupite in narezite

Cebulo na tanke rezine. Polpete za hamburger zacinite s soljo. S Copi¢em za pecivo jih
rahlo premazite z oljcnim oljem in polozite na pekac, ki ste ga oblozili z aluminijasto
folijo. Ko Cas pecenja sladkega krompirja potece, pustite krompircek v pecici, pekac s
hamburgerji pa postavite na sredinski polozaj v pecici.

<l> Vklopite aparat. Izberite program AIRFRY (CVRTJE NA VROC ZRAK) pri 200 °C in

nastavite Cas priprave jedi na 7 minut. Pritisnite START.

<5> Bombetke za hamburgerje prerezite na polovico. Na kratko jih segrejte v opekacu.

Zmesajte majonezo in kecCap ter namazite po notranjosti bombetk. Na spodnjo
polovico bometke za hamburger poloZite list solate, pecen polpet, rezino sira
Cedar, nekaj rezin paradiznika in Cebule, Se en list solate ter dodajte Zlico mesSanice
majoneze in kecapa, nato pa na vrh polozZite zgornji del bombetke za hamburger.

<é> Postrezite Se toplo s krompirckom iz sladkega krompirja.

Namesto majoneze lahko uporabite poljubno omako.



g o 0 & S o
Enostavno 4 10 minut - 6 minut

-SESTAVINE -

o 8rezin kruha za sendvice o 4 rezine sira gouda o 100 g naribanega sira
o 40 g masla o 200 g goste smetane grojer
o 4rezine Sunke ali zrezka iz fraiche

pleceta o Sol, poper

-RECEPT -

4 rezine kruha za sendvice na eni strani namazite z maslom. Na vsako namasceno
stran polozite 1 rezino Sunke in jo po potrebi prepognite. Na vrh Sunke polozite 1
rezino sira gouda.

<2> Druge 4 rezine kruha za sendvice na eni strani namazite z maslom. Rezine kruha
poloZite z namazano stranjo navzdol na sir gouda.

<3> V skledi zmeSajte smetano, sol in poper. Zacinjeno smetano polijte po vrhu sendvicev.
Posujte z naribanim sirom grojer.

<Z> Sendvice s Sunko in sirom polozZite na pladenj za zar. Pladenj za Zar postavite na
sredinski poloZaj v pedici.

<5> Vklopite aparat. Vklopite program TOAST (OPECENI KRUHKI). Intenzivnost nastavite
na 4. Pritisnite START.

<é> Postrezite s poljubno solato.

Uporabite lahko kateri koli sir Zelite, na primer cedar, ementalec ali
Comté. Kremni smetani lahko dodate pesto ali poljubna zelisca. Popestrite
okuse z dodatkom paradiZnika, pesta ali drugim dodatkom po vasi izbiri.



- OCVRTA PISCANCJA KRILA NA
KOREJSKI NACIN S PEKOCO OMAKO -

I
eco  fI F & 6
Enostavno 4 20 minut 30 minut 18 minut

-SESTAVINE -

o 16 piscancjih kril o 10 g sezamovega olja o 1/2 vrecke pecilnega

o 500 ml mleka o 20 g akacijevega medu praska

o 25 g sesekljanega Cesna o 15 g kecapa o 2 jajci

o 10 g ingverja o 1zlicka Cesnav prahu o 150 g krusnih drobtin

o 20 g sojine omake o 1zlicka posusene cebule p&?nk.o o .

o 60 g gochujang (rdeca o 60 g fine moke (T45) ° 2 J_Ed?lm Z}IFI mlaQe cebule
iljrs psta giornemake ° |dinadics ot

o 15 g rizevega kisa

-RECEPT-

@ V srednje veliki skledi marinirajte piS¢ancja krila 30 minut v mleku. Medtem
pripravite omako. V drugo vecjo skledo dodajte sesekljan cesen, ingver, sojino
omako, gochujang, rizev kis, sezamovo olje, akacijev med in kecap. Vse skupaj dobro
premesajte. Odstavite.

<2> PiS¢anca odcedite s cedilom. V skledi zmesajte cesen v prahu in posuSeno Cebulo.
Pis¢ancja krila povaljajte po tej mesanici.

<3> Pripravite tri posode. V prvo posodo dodajte moko, koruzni skrob in kvas, v drugo
posodo dodajte jajca, v tretjo pa drobtine panko. Jajca razzvrkljajte z vilicami.

<Z> Piscancja krila najprej povaljajte v moki, nato jih pomocite v razzvrkljana jajca in jih
nazadnje povaljajte Se v drobtinah.

<5> Piscancja krila poloZite v koSaro za krompircek. KoSaro za krompircek postavite na
sredinski polozaj v pecici.

<é> Vklopite aparat. Vklopite program AIRFRY (CVRTJE Z VROCIM ZRAKOM) na 180 °C in
nastavite Cas pecCenja na 18 minut. Pritisnite START.

@ Ko so piscancja krila peCena, jih vzemite iz koSare in poloZite v skledo z omako. Dobro
premesajte, da so piscancja krila dobro prekrita z omako, in jih takoj postrezite.

Okrasite z nasekljano spomladansko cebulo in belimi sezamovi semeni.

Gochujang lahko najdete v supermarketih z azijskimi Zivili. Piscancja
krila postrezite z mesano solato, zelisci ali zeljem, odvisno od vasih
Zelja. Cas pecenja prilagodite, ce Zelite, da so pis¢ancja krila bolj ali
manj pecena, in glede na njihovo velikost.
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-SESTAVINE -

o 1 piscanec (priblizno 1,2 paprike o 1jedilna Zlica timijana
kg) o 1/2 Zlicke ¢esna v prahu o Sol, poper

o Polovica limone o 1/2 7li¢ke Cebule v prahu o 2 jedilni zlici oljénega olja

o 1zlicka mlete rdece o 17li¢ka origana

-RECEPT -

@ S piS¢anca odstranite vrvico. V piScanca vtrite sok polovice limone.

@ V manjsi skledi zmeSajte papriko, Cesen v prahu, cebulo v prahu, origano, timijan,
sol in poper. S Copicem za pecivo premazite kozo piScanca z oljcnim oljem, nato pa
jo potresite z zacimbami.

v pecici.

<Z> Vklopite aparat. Izberite program ROAST (PECENJE) pri 200 °C in nastavite ¢as
priprave jedi na 50 minut. Pritisnite START.

<E> Piscanca premazite z sokovi od pecenja, preostanek sokov pa postrezite v posodici
za omako.

<é> Piscanca postrezite z zelenjavo in pecenim mladim krompirjem.

Pisc¢anca lahko pred pecenjem potresete s poljubnimi zacimbami.



- L0S0S Z ZACIMBNO MESANICO CAJUN
S CESNOVIM STROCJIM FIZOLOM -

I
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Enostavno 4 10 minut - 30 minut

-SESTAVINE -

o 3 Cajne zlicke za¢imbne o 2 jedilni Zlici oljcnega olja o Rdeci Cili v prahu
mesanice Cajun o 2 stroka Cesna, sesekljana o Nekaj mladih Cebulic, zelo
o 3 jedilne Zlice olj¢nega olja , 1 jedilna Zlica koriandra, drobno sesekljanih
o 4 fileji lososa brez koze sesekljanega o Sezamova semena
(vsak po 140 g) o Sol, poper o Limeta
o 400 g zelenega strocjega o Sladka Cilijeva omaka o Koriander

fizola

-RECEPT-

@ V skledi zmesSajte zacimbno mesanico Cajun z olj¢cnim oljem. Posolite in popoprajte.
Lososove fileje polozite na kroznik in jih s pomocjo Copica za pecivo premazite z
zacinjenim oljem. Postavite jih na hladno.

@ V veliki skledi zmesSajte strodji fizol z oljcnim oljem, ¢esnom in koriandrom. Posolite in

popoprajte. Strocji fizol poloZite na pekac.

Pekac s strocjim fizolom postavite na sredinski polozaj v pecici. Vklopite aparat.
Izberite program BAKE (PEKA). Nastavite temperaturo na 200 °C in ¢as pecenja na

20 minut. Pritisnite START. Na polovici pecenja nezno obrnite strocji fizol.
<l> Ko je strodji fizol pecen, nanj polozite fileje lososa.

<5> Izberite program BAKE (PEKA). Nastavite temperaturo na 200 °C in ¢as pecenja na
10 minut. Pritisnite START. Preverite, ali je losos pecen, in ga po potrebi pecite Se
nekaj minut, dokler ni pecen po vasem okusu.

Lososa servirajte na krozniku in ga oblozZite s sladko Cilijevo omako, rdecim Cilijem v
prahu, mlado cebulo in sezamovimi semeni. Na kroznik razporedite zelenjavo, nato pa
jed okrasite z limeto in koriandrom.

Ce imate radi dobro pecenega lososa, podaljsajte ¢as pecenja za 2
minuti. Ce Zelite, da je losos na sredini Se vedno roZnat, nastavite ¢as
pecenja na 8 minut. Ponudite ga z riZem na kreolski nacin in poljubno
omako [limonino, vroco ali hladno).



®00 1l & & ©

Enostavno 4 20 minut 2uriin 7 minut
35 minut
-SESTAVINE -
o 100 g polnomastnega o 2 gsoli(priblizno 1/2 o 10 g zmehcanega masla
mleka 2licke] o 2 jedilni zlici olja
° 2,5 g suhega pekovskega o 10 golja nevtralnega okusa
kvasa [priblizno 1/2 Zlicke) ;30 g jajc (priblizno o Sladkor v prahu
o 20 g sladkorja v prahu pqlovica srednje velikega
o 180 g fine moke (T55) jajcal

-RECEPT-

@ Mleko nalijte v posodo in ga segrejte v mikrovalovni pecici. Vmesajte kvas in sladkor
ter pustite stati 5 minut.

V veliko skledo dodajte moko in sol. Dodajte olje, jajce ter mesanico mleka, kvasa
in sladkorja. Z roko gnetite 1 minuto, nato vmesajte zmehcano maslo in gnetite Se
2 minuti, dokler se testo ne odlepi od roba sklede. Pokrijte ga s Cisto krpo in pustite
vzhajati 2 uri ali dokler testo ne naraste do trojne velikosti.

Testo preloZite na pomokano povrsino in ga nezno razvaljajte do debeline 1-1,5 cm.
Z modelckom za piSkote s premerom 7 cm izrezite krofe. Za izrezovanje sredinske
luknje uporabite rezalnik za piskote s premerom 3 cm. Ce nimate rezalnika za
piskote, uporabite podobno velik kozarec ali posodico.

<Z> Krofe poloZite na pekac. Pokrijte jih s krpo in pustite vzhajati priblizno 30 minut,
da narastejo na dvojno velikost. S Copicem za pecivo krofe nezno premazite z malo

nevtralnega olja.

<E> Vklopite aparat. Izberite program AIRFRY (CVRTJE Z VROCIM ZRAKOM) pri 175 °C
in nastavite ¢as priprave jedi na 7 minut. Pritisnite START. Na polovici ¢asa pecenja
krofe obrnite.

<é> Ko so krofi peceni, jih posujte s sladkorjem v prahu.

Krofe lahko okrasite s cokoladnim prelivom ali prelivom iz rdecega
jagodicevja. Ponudite jih lahko tudi z marmelado ali sveZim sadjem.
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Enostavno
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4 20 minut

& ©

6 ure Turain
10 minut

o 125 g piSkotov digestive
o 60 g mehkega masla

o 680 g sira Philadelphia®
na sobni temperaturi

-SESTAVINE -

o 2 jajci

o 400 ml sladkanega
kondenziranega mleka

o 1zlicka naravnega

-RECEPT -

vanilijevega ekstrakta

o Omaka iz pretlacenih
malin

o Rdece jagodicevje

@ Piskote polozite v vrecko za zamrzovalnik in jih z valjarjem zdrobite v drobtine.
Drobtine dajte v skledo in dodajte stopljeno maslo. Zmesajte z lopatko.

Masleno zmes piskotov stresite na dno pekaca z odstranljivim dnom in premerom 20
cm. S hrbtno stranjo Zlice jo dobro pritisnite in po vrhu zravnajte.

<3> V veliko skledo dajte sir Philadelphia® . Z elektricnim mesalnikom ga stepajte, da
postane gladek in kremast. Dodajte jajca, kondenzirano mleko in vanilijev ekstrakt
ter stepajte s srednjo hitrostjo, dokler zmes ni popolnoma gladka. To naj bi trajalo
priblizno 2 minuti. Maso vlijte v pekac po vrhu plasti piskotov. Zgladite zgornji del.
Pekac postavite na pladenj za Zar.

<l> Vklopite aparat. Izberite program BAKE (PEKA] pri 150 °C in nastavite ¢as pecenja na

Ko je skutna torta pecena, jo vzemite iz pecCice in pustite na resetki, da se popolnoma

ohladi.

<7> Pustite jo v pekacu in jo shranite v hladilnik za vsaj 6 ur. Previdno jo vzemite iz pekaca
in prenesite na servirni kroznik. Postrezite z omako iz pretla¢enih malin in rdec¢im

jagodicevjem.

Uporabite lahko kremni sir, ki je podoben siru Philadelphia®.

Ce ne najdete piskotov digestive, lahko uporabite poljubne piskote,
ki se drobijo. Prepricajte se, da je vas pekac z odstranljivim dnom
popolnoma neprepusten, sicer uporabite enako veliko stekleno

posodo.
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Enostavno 4 5 minut - 35 minut

-SESTAVINE -

o 140 g masla sladkorja o 4 g pecilnega praska

o 40 g olja nevtralnega o 70 g sladkorja v prahu (1 zravnana Zlickal
okusa o 3jajca o 25 g grenkega kakava v

> 100 g fino mletega > 120 g fine moke (T45) prahu

-RECEPT-

Maslo in olje dajte v skledo, primerno za mikrovalovno pecico, in ju zmehcajte v
mikrovalovni pecici. Dodajte obe vrsti sladkorja in stepajte, dokler zmes ne postane
bele barve. Eno za drugim vmesajte jajca. Nezno vmesajte moko, kvas in grenek
kakav v prahu, dokler se vse sestavine dobro ne povezejo.

Pekac za torte s premerom 20 cm namastite, ga posujte z moko in vanj vlijte zmes za
torte. Pekac postavite na pladenj za zar.

<3> Vklopite aparat. Vklopite program BAKE (PEKA] na 165 °C in nastavite ¢as pecenja na
30-35 minut. Pritisnite START.

<Z> Preden postrezete, pocakajte, da se ohladi.

Torto postrezite s stepeno smetano.
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-SESTAVINE -

o 2 jabolki sorte Golden o Polovica limone
Delicious

-RECEPT-

@ Jabolka operite, ne da bi jih olupili. S pripomockom za odstranjevanje jedrc odstranite
jedrca jabolk.

@ Z rezalnikom mandolina narezite jabolka na priblizno 2 mm debele rezine. Rezine
takoj natrite z limono, da ne porjavijo. Jabolka poloZite na pladenj za zar in v koSarico
za krompircek, tako da se ne prekrivajo.

<3> Vklopite aparat. Zazenite program DEHYDRATE (DEHIDRACIJA] pri 60 °C in nastavite
Cas priprave na 3 ure. Pritisnite START. Po polovici ¢asa priprave zamenjajte poloZaj
pladnja za Zar in koSare za krompircek v pecici.

<Z> Ko so jabolka pripravljena, jih polozite na resSetko in pustite, da se popolnoma

posusijo.

Ce nimate rezalnika mandolina, uporabite dolg, oster noz.
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STOPIEN LICZBA PORCJI CZAS CZAS CZAS PRZYGOTOWANIA
TRUDNOSCI PRZYGOTOWANIA ODSTAWIENIA W URZADZENIU
PROGRAMY
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AIR FRY ROAST GRILL BAKE PIZZA TOAST DEHYDRATE

SMAZENIE BEZ ~ PIECZENIE PIECZENIE TOSTY SUSZENIE
Ttuszczu

* ODKRYJ WSZYSTKIE NASZE PRZEPISY -

® PALUSZKIZ MOZZARELLI

® TARTA POMIDOROWA

® FRYTKI

® P|77A 7 BROKULAMI | RICOTTA

® PIECZONE GNOCCHI Z
WARZYWAMI | MOZZARELLA

® | ASAGNE BOLOGNESE

® HAMBURGER Z FRYTKAMI Z
BATATOW

® KANAPKI CROQUE-MONSIEUR

® SKRZYDEtKA Z KURCZAKA PO
KOREANSKU Z OSTRYM SOSEM

® PIECZONY KURCZAK

® £ 0S0S CAJUN Z ZIELONA FASOLA
Z CZOSNKIEM

® PACZKI

® SERNIK

® CIASTO CZEKOLADOWE

® CHIPSY Z SUSZONYCH JABLEK




-SKEADNIKI -

o 240 g mozzarelli (2 kulki) o 50 g butki tartej lub o 100 g maki T55

o 1tyzeczka aromatycznych panierki panko o 2 tyzki oliwy z oliwek
zi6t suszonych o 3jaja

o 1tyzeczka papryki o SOl, pieprz

-PRZEPIS -

@ Pokrdj mozzarelle w stupki. W misce wymieszaj potowe aromatycznych zidt z potowa
papryki. Obtocz stupki mozzarelli w mieszance i odstaw na bok.

@ Wymieszaj butke tarta z druga potowa papryki i aromatycznych ziét. Przygotuj trzy
naczynia. Do pierwszego naczynia dodaj make, do drugiego ubite jajka przyprawione
sola i pieprzem, a do trzeciego przyprawiona butke tarta.

<3> Obtocz mozzarelle w mace, nastepnie w przyprawionym jajku oraz w butce tartej z
ziotami i papryka. Ponownie zanurz mozzarelle w jajku i ponownie obtocz w butce
tartej. Umies$¢ paluszki na blasze do pieczenia. Nasmaruj wszystkie strony paluszkéw
z mozzarelli odrobina oliwy z oliwek. Umies$¢ je na srodkowej pozycji w piekarniku.

<l> Wtacz urzadzenie. Ustaw program AIRFRY (SMAZENIE BEZ TEUSZCZU) na 200°C
i ustaw czas przyrzadzania na 7 minut. Nacisnij START. W potowie pieczenia obrdoc
paluszki na druga strone.

<5> Podawaj na ciepto z majonezem, keczupem lub innym sosem.

Do butki tartej mozna dodac dowolne ziota i przyprawy, w tym
kilka listkow bazylii. Podawaj z pesto z bazylii lub pomidoréw. Do
spryskania paluszkéw z mozzarelli odrobina oliwy mozna uzy¢
buteleczki z rozpylaczem.



- TARTA POMIDOROWA -

-SKEADNIKI -

o 6 okragtych pomidoréw francuskiego o SOl, pieprz

o 50 g ricotty o 1tyzka butki tartej o 1_ty2ka aromatycznych
o 40 g ostrej musztardy o 1/2 tyzeczki cebuliw ziot suszonych

o 1 opakowanie ciasta proszku o 1tyzka oliwy z oliwek

-PRZEPIS -

@ Pokrdj pomidory na plastry o grubosci 0,5 cm. W misce wymieszaj ricotte i musztarde
do uzyskania gtadkiej konsystencji.

@ Wytéz okragta forme do tarty o Srednicy 27 cm ciastem francuskim. Widelcem naktuj
ciasto francuskie, aby zapobiec nadmiernemu unoszeniu sie ciasta. Przelej mieszanke
z ricotta na ciasto i rozsmaruj rownomiernie grzbietem tyzki. Posyp butka tarta.

<?> Utdz na gorze plastry pomidora tak, aby nie nachodzity na siebie. Posyp cebula w
proszku. Przypraw tarte sola i pieprzem, nastepnie posyp aromatycznymi suszonymi
ziotami i skrop odrobina oliwy z oliwek. Umies¢ tarte na blasze grillowe;j.

<Z> Wtacz urzadzenie. Ustaw program BAKE (PIECZENIE) na 200°C i ustaw czas
przyrzadzania na 30 minut. Wtz blache grillowa na srodkowa pozycje w piekarniku.
Naciénij START.

<5> Podawaj tarte z satata zielona.

Po wyjeciu tarty z piekarnika mozna ja udekorowac czarnymi oliwka-
mi i prazonymi orzeszkami piniowymi.



Latwy 4 10 min. 30 min. 50 min.

-SKEADNIKI -

o 1 kg maczystych o Styzek oleju o 1tyzeczka papryki

ziemniakow (np. odmiany 1 tyseczka oregano o Sal
bintje, agria lub monalisa)

-PRZEPIS -

Obierz ziemniaki i pokroj je na frytki. Przetoz je do pojemnika i zalej zimna woda.
Odstaw na 30 minut.

@ Odsacz ziemniaki i doktadnie je osusz. W duzej misce wymieszaj ziemniaki z olejem,
oregano i papryka.

<?> Przetéz je do koszyka na frytki. Wtacz urzadzenie. Wt6z koszyk na frytki na najwyzsza
pozycje w piekarniku.

<l> Ustaw program AIRFRY (SMAZENIE BEZ TLUSZCZU) na 180°C i ustaw czas
przyrzadzania na 50 minut. Nacisnij START.

<5> W trakcie smazenia potrzasnij koszykiem kilka razy, aby mie¢ pewnosé, ze frytki beda
réwnomiernie usmazone. W razie koniecznosci uzyj szpatutki.

<é> Frytki powinny miec¢ kolor brazowo ztoty i by¢ chrupiace. W razie potrzeby wydtuz czas
przygotowania. Dopraw sola i wymieszaj. Podawaj od razu po przygotowaniu.

Mozna uzyc dowolnych aromatycznych zidt.



-SKEADNIKI -

o 200 g brokutow creme frafche o 1 tyzka mieszanki
o 2 tyzki oliwy z oliwek o 2 tyzki oliwy z oliwek przypraw wtoskich
o 2 szczypty soli morskiej o 1 opakowanie grubego o S0l pieprz
ciasta na pizze o 40 g tartego parmezanu

o 125 g ricotty

o 50 g gestej $mietanki o 2 kulki mozzarelli di bufala o Bazylia

-PRZEPIS -

Odetnij rézyczki brokutu. Podziel je na mniejsze rozyczki. Gotuj przez 2 minuty w
rondlu w osolonej wodzie, nastepnie przetéz do lodowatej wody. Doktadnie odsacz.
W duzej misce przypraw brokuta oliwa z oliwek i sola. 0dtéz na bok.

@ W misce wymieszaj ricotte i Smietanke créme fraiche. Dopraw sola i pieprzem.

<3> Nasmaruj blache do pieczenia olejem. Roztdz ciasto na pizze na blasze do pieczenia.
Posmaruj ciasto mieszanka ricotty i Smietanki creme fraiche, zostawiajac odstep
1 centymetra od krawedzi ciasta. Pokréj mozzarelle na cienkie plastry. Utdz na pizzy.
Delikatnie przypraw sola i pieprzem oraz posyp mieszanka przypraw wtoskich.
Roztdz mate rézyczki brokuta na catej powierzchni pizzy. Posyp tartym parmezanem.

Wtacz urzadzenie. Ustaw program PIZZA na 220°C i ustaw czas przyrzadzania na
20 minut. Wt6z blache do pieczenia na najnizsza pozycje w piekarniku. Nacisnij
START.

<5> Udekoruj kilkoma listkami bazylii. Podawaj z odrobina Swiezej satatki.

W zaleznosci od preferencji mozna uzyc grubego lub cienkiego ciasta
na pizze. Jesli wybierzesz pizze na cienkim ciescie, skroc czas przy-
gotowania.



- PIECZONE GNOCCHI Z WARZYWAMI |
MOZZARELLA -

-SKLADNIKI -
o 2 papryki srednigj koktajlowych o 3 gatazki swiezego
wielkosci o 600 g $wiezych gnocchi rozmarynu
o 1 mata czerwona cebula ziemniaczanych o 120 g tartego parmezanu
o 4 zabki czosnku o 2 tyzki oliwy z oliwek o 1 peczek $wiezej bazylii
o 400 g pomidorkow o SOl, pieprz
-PRZEPIS -

@ Usun nasiona z papryk i pokroj papryki. Drobno posiekaj cebule, rozgnie¢ czosnek i
umyj pomidorki koktajlowe.

@ Umiesc¢ papryki, siekana cebule, czosnek, pomidorki koktajlowe i gnocchi na blasze
do pieczenia.

<3> Skrop oliwa i dopraw sola i pieprzem do smaku. Dodaj rozmaryn i delikatnie
wymieszaj. Wtdz blache do pieczenia na srodkowa pozycje w piekarniku.

<Z> Wtacz urzadzenie. Ustaw program BAKE (PIECZENIE) na 200°C i ustaw czas
przyrzadzania na 25 minut. Nacisnij START.

<5> Po wyjeciu z piekarnika posyp parmezanem, listkami bazylii i kulkami mozzarelli.
Podawaj od razu po przygotowaniu.

Mozna zmieszac wszystkie sktadniki w misce przed utoZzeniem ich
na blasze do pieczenia. Mozna uzyc réznokolorowych pomidorkow
koktajlowych.
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-SKEADNIKI -

o 1 cebula tymianku petnottustego
o 1todyga selera o 600 g passaty lub o SOl, pieprz
o 1 marchew siekanych pomidoréow o 10 g masta
o 2 tyzki oliwy z oliwek o 1tyzeczka tartej gatki o 8 $wiezych arkuszy
o 600 g mielonej wotowiny muszkatotowe] lasagne
o 1 zabek czosnku o 40 g masta o 200 ml $mietanki o niskiej
’ Lo o 40 g maki T45 zawartosci ttuszczu
o 1 gatazka swiezego
o 500 ml mleka o 125 g tartego parmezanu

-PRZEPIS -

@ Przygotuj sos bolognese. Posiekaj cebule. Umyj todyge selera i pokréj w kostke.
Obierz marchew i pokréj w kostke.

@ Rozgrzej oliwe z oliwek na duzej patelni i smaz cebule do zeszklenia. Dodaj pokrojony
seler i marchew i kontynuuj smazenie. Dodaj mieso, rozgnieciony czosnek, tymianek,
soli pieprz. Podsmazaj przez kilka minut.

<3> Dolej 100 ml wody i przy uzyciu szpatutki zdrap brazowe kawatki z powierzchni
patelni. Dodaj passate pomidorowa, gatke muszkatotowa, nastepnie wymieszaj i gotuj
przez okoto 10 minut. Odt6z na bok.

<Z> Przygotuj sos beszamelowy, rozpoczynajac od roztopienia masta w rondlu. Po
roztopieniu masta dodaj make i wymieszaj do uzyskania gtadkiej konsystencji. Dodaj
od razu cate mleko, nastepnie mieszaj energicznie, aby nie dopusci¢ do powstawania
grudek. Dopraw sola i pieprzem. Doprowadz do wrzenia, nastepnie, ciagle mieszajac,
gotuj na srednim ogniu przez okoto 3 minuty do zgestnienia sosu beszamelowego.
Gdy sos jest gtadki i kremowy, zdejmij z kuchenki i odstaw na bok.

<E> Nasmaruj ttuszczem zaroodporne naczynie o wymiarach 20x30 cm. Wlej jedna
trzecia sosu beszamelowego na sp6d naczynia i rozprowadz réwnomiernie. Na
sosie beszamelowym utdz obok siebie 2 arkusze lasagne. Dodaj jedna trzecia sosu
bolognese i rozprowadz réwnomiernie. Nastepnie dodaj jedna trzecia Smietanki.
Powtdrz te kroki trzykrotnie, konczac warstwa sosu beszamelowego. Posyp tartym
parmezanem.

Ustaw naczynie zaroodporne na blasze grillowej i wt6z na najnizsza pozycje w
piekarniku. Wtacz urzadzenie. Ustaw program BAKE (PIECZENIE) na 200°C i ustaw

czas przyrzadzania na 35 minut. Nacisnij START.

<7> Podawaj z zielona satata

Jesli dostepne sa swieze pomidory, do sosu bolognese dodaj swiezo
siekane pomidory.



- HAMBURGER Z FRYTKAMI Z
BATATOW -

-SKEADNIKI -

o 850 g stodkich ziemniakéw o Sél, pieprz o 2 tyzki oliwy z oliwek
o 3 tyzki oliwy z oliwek o 2 pomidorow o 4 butki do burgeréw
o 1tyzeczka mielonej o 4 lisci sataty o 3 tyzki ketchupu
kolendry o 1 czerwona cebula o 3 tyzki majonezu
o 1/2 tyzeczki mielonego o 4 kotlety o 4 plasterkéw sera cheddar

kminu rzymskiego

-PRZEPIS -

@ Obierz bataty, pokrdj je plastry, a nastepnie na réwne frytki. Wtz frytki do duzej miski,
dodaj oliwe z oliwek, kolendre i kmin. Dopraw sola i pieprzem. Dobrze wymieszaj.
Przetdz je do koszyka na frytki. Wt6z koszyk na frytki na najwyzsza pozycje w
piekarniku.

@ Wtacz urzadzenie. Ustaw program AIRFRY (SMAZENIE BEZ TEUSZCZU) na 200°C i
ustaw czas przyrzadzania na 15 minut. Nacisnij START.

<3> W miedzyczasie pokrdj pomidory na plastry, umyj liscie sataty oraz obierz cebule i
pokroj ja na cienkie plastry. Dopraw kotlety sola. Przy uzyciu pedzelka kuchennego
posmaruj je delikatnie oliwa z oliwek i umies¢ na blasze do pieczenia przykrytej folia
aluminiowa. Po uptynieciu czasu przygotowania batatow pozostaw je w piekarniku i na
Ssrodkowa pozycje w piekarniku wtoz blache z kotletami.

<Z> Wtacz urzadzenie. Ustaw program AIRFRY (SMAZENIE BEZ TLUSZCZU) na 200°C i
ustaw czas przyrzadzania na 7 minut. Naci$nij START.

<5> Przekroj butki do hamburgerdow na pot. Krotko podgrzej je w tosterze. Wymieszaj
keczup z majonezem i rozsmaruj na wewnetrznych stronach butek. Na dolnej potowie

pomidora i cebuli, kolejny lis¢ sataty i tyzke sosu z majonezu i keczupu, nastepnie
przykryj to gérna potowa butki.

<é> Podawaj na ciepto z frytkami z batatow.

Zamiast majonezu mozna uzy¢ dowolnego sosu.



-SKLADNIKI -

o 8 kromek chleba na karkowki o Sol, pieprz

kanapki o 4 plasterki sera gouda o 100 g STARTego sera
o 40 g masta o 200 g gestej $mietanki Gruyere
o 4 plasterki szynki lub creme fraiche

-PRZEPIS -

Posmaruj mastem 4 kromki chleba z jednej strony. Na kazdej posmarowanej stronie
potdz 1 plasterek szynki, sktadajac go w razie potrzeby. Na szynce potoz 1 plasterek
sera gouda.

<2> Posmaruj mastem pozostate 4 kromki chleba z jednej strony. Potdz kromki
posmarowana strona na serze gouda.

<3> W misce wymieszaj $mietanke, sol i pieprz. Dodaj doprawiona $mietanke na gore
kanapek. Posyp tartym serem Gruyére.

<l> Potéz kanapki croque-monsieur na blasze grillowej. Wtéz blache grillowa na
srodkowa pozycje w piekarniku.

Wtacz urzadzenie. Ustaw program TOAST (TOSTY). Ustaw intensywno$¢ na 4.
Nacisnij START.

<é> Podawaj z ulubiona satatka.

Mozna uzyc dowolnego sera, np. cheddar, emmentaler lub Comté. Do
Smietanki créme fraiche mozna dodac pesto lub ulubione ziota. Mieszaj
smaki, dodajac pomidory, pesto lub inne ulubione dodatki.



- SKRZYDELKA Z KURCZAKA PO
KOREANSKU Z OSTRYM SOSEM -

eco | s =~ &

-SKLADNIKI -

o 16 skrzydetek z kurczaka o 10 g oleju sezamowego o 1/2 saszetki proszku do
o 500 ml mleka o 20 g miodu akacjowego pieczenia

o 25 g siekanego czosnku o 15 g keczupu o 2jaja

o 10 g imbiru o 11tyzeczka czosnku w o 150 g panierki panko

o 20 g SOSU S0joWeqo proszku o 2 tyzki cebuli dymki

o 60 g gochujang (czerwona  °© 1 tyzeczka suszonej cebuli o 1 tyzka nasion biatego
pasta chili) o 60 g maki T45 sezamu
o 15 g octu ryzowego o 30 g maki kukurydzianej

-PRZEPIS -

@ W éredniej misce mocz skrzydetka z kurczaka w mleku przez 30 minut. W
miedzyczasie przygotuj sos. Do innej duzej miski dodaj siekany czosnek, imbir, sos
sojowy, gochujang, ocet ryzowy, olej sezamowy, miod akacjowy i keczup. Wymieszaj
sktadniki. 0dt6z na bok.

<2> Odsacz kurczaka przy uzyciu cedzaka. W misce wymieszaj czosnek w proszku i
suszona cebule. Obtocz skrzydetka z kurczaka w mieszance.

<3> Przygotuj trzy naczynia. Do pierwszego naczynia dodaj make, skrobie kukurydziana
i drozdze, do drugiego naczynia dodaj jaja, a do trzeciego panierke panko. Roztrzep
jaka widelcem.

<Z> Obtocz skrzydetka kurczaka w mace, nastepnie zanurz je w roztrzepanych jajach, a
pozniej obtocz w panierce.

<F> Wt6z skrzydetka z kurczaka do koszyka na frytki. Wtdz koszyk na frytki na srodkowa
pozycje w piekarniku.

<é> Wtacz urzadzenie. Ustaw program AIRFRY (SMAZENIE BEZ TEUSZCZU) na 180°C i
ustaw czas przyrzadzania na 18 minut. Nacisnij START.

@ Po upieczeniu wyjmij skrzydetka z kurczaka i wtdz je do miski z sosem. Dobrze
wymieszaj, upewniajac sie, ze skrzydetka z kurczaka sa catkowicie pokryte sosem i
podawaj od razu.

Udekoruj siekana cebula dymka i nasionami biatego sezamu.

Gochujang mozna znalez¢ w sklepach z azjatyckimi produktami
spozywczymi. Podawaj skrzydetka z kurczaka z miksem satat, ziotami
lub kapusta, w zaleznosci od upodoban. Dostosuj czas przygotowania
do rozmiaru skrzydetek z kurczaka oraz do oczekiwanego stopnia
wypieczenia.
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-SKEADNIKI -

o 1 kurczak (ok. 1,2 kg) proszku o 1tyzka tymianku

o Pot cytryny o 1/2 tyzeczki cebuli w o SOl, pieprz

o 1tyzeczka papryki proszku o 2 tyzki oliwy z oliwek
o 1/2 tyzeczki czosnku w o Ttyzeczka oregano

-PRZEPIS -

@ Usun sznurek z kurczaka. Natrzyj kurczaka potowa cytryny.

@ W matej misce zmieszaj papryke, czosnek w proszku, cebule w proszku, oregano,
tymianek, soli pieprz. Za pomoca pedzelka kuchennego nasmaruj skére kurczaka
oliwa, a nastepnie posyp przyprawami.

<3> Umies¢ kurczaka na blasze do pieczenia piersia w dot. Wtoz blache do pieczenia na
najnizsza pozycje w piekarniku.

<l> Wtacz urzadzenie. Ustaw program ROAST (SMAZENIE) na 200°C i ustaw czas
przyrzadzania na 50 minut. Nacisnij START.

<5> Nasmaruj kurczaka odrobing sosu powstatego w wyniku gotowania, a reszte sosu
podaj w sosjerce.

<(> Podawaj kurczaka z warzywami i pieczonymi mtodymi ziemniakami.

Przed przyrzadzeniem mozna posypac kurczaka ulubionymi pr-
zyprawami.



. £0S0S CAJUN Z ZIELONA FASOLA Z
CZOSNKIEM -
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-SKLADNIKI -

o 3tyzeczki przyprawy cajun o 2 zabki czosnku, proszku

o 3 tyzki oliwy z oliwek posiekane o Kilka cebulek dymek,

o 4 filety z tososia bez skéry  © 1 ty_zka kol_endry, drobno posiekanych
(ok. 140 g kazdy) posiekanej o Nasiona sezamu

o 400 g fasoli zielonej o Sol, pieprz o Limonka

o 2 tyzki oliwy z oliwek o Stodki sos chili o Kolendra
o Czerwona papryka chiliw

-PRZEPIS -

W misce wymieszaj przyprawe cajun w oliwie z oliwek. Dopraw sola i pieprzem. Utdz
filety z tososia na talerzu i za pomoca pedzelka kuchennego nasmaruj je oliwa z
przyprawa. Odstaw do chtodnego miejsca.

<2> W duzej misce wymierzaj fasole zielona z oliwa z oliwek, czosnkiem i kolendra.
Dopraw sola i pieprzem. Umies¢ fasole zielona na blasze do pieczenia.

<3> Wt6z blache do pieczenia z fasola zielona na srodkowa pozycje w piekarniku. Wtacz
urzadzenie. Ustaw program BAKE (PIECZENIE). Ustaw temperature na 200°C i ustaw
czas przyrzadzania na 20 minut. Nacisnij START. W potowie pieczenia delikatnie
przewrdd fasole.

<l> Po upieczeniu fasoli utéz na niej filety z tososia.

<5> Ustaw program BAKE (PIECZENIE). Ustaw temperature na 200°C i ustaw czas
przyrzadzania na 10 minut. Nacisnij START. Sprawdz, czy tosos jest upieczony i w
razie potrzeby piecz przez kolejne kilka minut, do uzyskania oczekiwanego poziomu
wypieczenia.

<é> Utoz tososia na talerzu, polej odrobina stodkiego sosu chili i posyp czerwona papryka
chili w proszku, cebula dymka i nasionami sezamu. Ut6z warzywa na talerzu i
udekoruj limonka i kolendra.

Jesli lubisz dobrze wypieczonego tososia, przedtuz czas przyrzad-
zania o 2 minuty. Jesli lubisz tososia rézowego w srodku, ustaw czas
przyrzadzania na 8 minut. Podawaj z ryzem po kreolsku i ulubionym
sosem [sos cytrynowy, na ciepto lub na zimno).



-SKEADNIKI -

o 100 g mleka petnottustego o 180 g maki T55 $redniej wielkosci jajkal

o 2,5 g suszonych drozdzy o 2 g soli (ok. 1/2 tyzeczki) o 10 g zmiekczonego masta
piekarniczych (ok. 1/2 o 10 goleju o 2 tyzki oleju neutralnego
tyzeczki

30 g jajka (okoto potowa o Cukier puder

o

o 20 g cukru pudru

-PRZEPIS -

@ Wlej mleko do miski i podgrzej w kuchence mikrofalowej. Dodaj do mleka drozdze i

@

@

@
©
©

cukier i odstaw na 5 minut.

Do duzej miski wsyp make i sol. Dodaj olej, jajko oraz mieszanke mleka, drozdzy i
cukru. Recznie wyrabiaj ciasto przez 1 minute, nastepnie zmieszaj ze zmiekczonym
mastem i zagniataj przez kolejne 2 minuty, az ciasto bedzie tatwo odchodzito od $cian
miski. Przykryj czysta Sciereczka i odstaw ciasto do wyros$niecia na 2 godziny lub do
czasu potrojenia objetosci.

Przetéz ciasto na powierzchnie posypana maka i delikatnie rozwatkuj do grubosci ok.
1-1,5 cm. Wykrdj paczki przy uzyciu wycinarki do ciastek o srednicy 7 cm. Do wyciecia
otworu w $rodku uzyj wycinarki do ciastek o $rednicy 3 cm. Jesli nie masz wycinarki
do ciastek, skorzystaj ze szklanki lub miseczki o podobnej Srednicy.

Umies¢ paczki na blasze do pieczenia. Przykryj paczki $ciereczka i zostaw do
wyrosniecia na okoto 30 minut lub do podwojenia objetosci. Przy uzyciu pedzelka
kuchennego delikatnie nasmaruj paczki odrobing oleju neutralnego.

Wtacz urzadzenie. Ustaw program AIRFRY (SMAZENIE BEZ TEUSZCZU) na 175°C
i ustaw czas przyrzadzania na 7 minut. Nacisnij START. W potowie pieczenia obrdoc
paczki na druga strone.

Po przygotowaniu posyp paczki cukrem pudrem.

Paczki mozna udekorowac polewa czekoladowa lub malinowa. Mozna
podawac je rowniez z dzemem lub swiezymi owocami.



-SKEADNIKI -

o 125 g herbatnikéw temperaturze pokojowej o 1tyzeczka naturalnego
petnoziarnistych o 2jaja ekstraktu wanilii

o 60 g miekkiego masta o 400 g stodzonego mleka o Coulis malinowy

o 680 g serka skondensowanego o Czerwone jagody

Philadelphia® w

-PRZEPIS -

@ Wtz herbatniki do woreczka do zamrazania i rozkrusz je watkiem. Przetéz
pokruszone herbatniki do miski i dodaj roztopione masto. Wymieszaj przy uzyciu
szpatutki.

Umies¢ mieszanke masta i herbatnikéw na spodzie tortownicy o Srednicy 20 cm.
Docisnij dobrze za pomoca grzbietu tyzki, aby wyréwnac.

<3> Wt6z serek Philadelphia® do duzej miski. Przy uzyciu miksera elektrycznego
wymieszaj sktadniki do uzyskania gtadkiej i kremowej masy. Pojedynczo dodawaj
jajka, a nastepnie skondensowane mleko i ekstrakt wanilii, mieszajac ze Srednia
predkoscia do uzyskania gtadkiej konsystencji. Powinno to zajac okoto 2 minuty.
Przelej mase do tortownicy na warstwe z herbatnikéw. Wygtadz wierzch. Umiesc
tortownice na blasze grillowe;j.

<l> Wtacz urzadzenie. Ustaw program BAKE (PIECZENIE] na 150°C i ustaw czas
przyrzadzania na 1 godzine 10 minut. Wt6z blache grillowa na najnizsza pozycje w
piekarniku. Naci$nij START.

<F> Po przygotowaniu wyjmij sernik z piekarnika i odstaw do ostygniecia.

@ Zostaw ciasto w tortownicy i wtéz do lodéwki na co najmniej 6 godzin. Ostroznie wyjmij
je z tortownicy i przet6z na pétmisek. Podawaj z coulis malinowym i czerwonymi
jagodami.

Mozna uzyc serka podobnego do serka Philadelphia®. Jesli nie
mozesz znaleZ¢ herbatnikdw petnoziarnistych, uzyj dowolnych
herbatnikow maslanych. Pamietaj, aby tortownica byta catkowicie
szczelna. W przeciwnym razie uzyj szklanego naczynia o takim
samym rozmiarze.



-SKEADNIKI -

o 140 g masta o 70 g cukru pudru o 4 g proszku do pieczenia

o 40 g oleju neutralnego w o 3jaja (1 ptaska tyzeczka)

smaku o 120 g maki T45 o 25 g gorzkiego kakao w
o 100 g cukru pudru proszku

-PRZEPIS -

Dodaj masto i olej do miski, ktéra mozna bezpiecznie uzy¢é w kuchence mikrofalowe;j
i wtoz sktadniki do kuchenki mikrofalowej, aby je zmiekczy¢. Dodaj obydwa rodzaje
cukru i mieszaj do uzyskania biatego koloru mieszanki. Pojedynczo dodaj jajka i nie
przerywaj mieszania. Delikatnie dodaj make, drozdze i gorzkie kakao w proszku i
doktadnie wymieszaj wszystkie sktadniki.

Nasmaruj ttuszczem forme do ciasta o srednicy 20 cm, posyp maka i wlej mase do
formy. Umies¢ tortownice na blasze grillowe;.

@ Wtacz urzadzenie. Ustaw program BAKE (PIECZENIE) na 165°C i ustaw czas
przyrzadzania na 30-35 minut. Naciénij START.

<l> Przed podaniem pozostaw do ostygniecia.

Podawaj to ciasto z bita Smietana.



-SKEADNIKI -

o 2 jabtek Golden Delicious o Pot cytryny

-PRZEPIS -

@ Umyj jabtka i nie obieraj ich. Usun gniazda nasienne za pomoca wydrazacza do jabtek.

@ Za pomoca szatkownicy pokroj jabtka na plasterki o grubosci ok. 2 mm. Natychmiast
natrzyj plasterki cytryna, aby zapobiec ich brazowieniu. Ut6z jabtka na blasze grillowej
oraz w koszyku na frytki tak, aby nie naktadaty sie na siebie.

<3> Wtacz urzadzenie. Ustaw program DEHYDRATE (SUSZENIE) na 60°C i ustaw czas
przyrzadzania na 3 godziny. Nacisnij START. W potowie przygotowania zamien pozycje

blachy grillowej i koszyka na frytki w piekarniku.

<Z> Po przygotowaniu utoz jabtka na drucianej podstawie i zostaw do catkowitego
wysuszenia.

Jesli nie masz szatkownicy, uzyj duzego, ostrego noza.
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OBTIZNOST POCET PORCI DOBA PRIPRAVY  CAS ODPOCINKU DOBA PRIPRAVY
V PRISTROJI

PROGRAMY
AN — NN AL [6)
® O G 0
AIR FRY ROAST GRILL BAKE PIZZA TOAST DEHYDRATE

HORKOVZDUSNE ~ OPEKANI GRILOVANI PECENI DEHYDRATACE/
SMAZENI PECIVA SUSEN{

* OBJEVTE VSECHNY NASE RECEPTY -

® MOZZARELLOVE TYCINKY

® RAJCATOVY KOLAC

® HRANOLKY

® PIZZA S BROKOLIC[ A RICOTTOU

® ZAPECENE GNOCCHI SE
ZELENINOU A MOZZARELLOU

® | ASAGNE BOLOGNESE

® HAMBURGER S HRANOLKY ZE
SLADKYCH BRAMBOR

® SENDVICE CROQUE-MONSIEUR

® SMAZENA KURECI KRIDLA PO
KOREJSKU S PIKANTNi OMACKOU

® PECENE KURE

® CAJUNSKY LOSOS SE ZELENYMI
FAZOLKAMI NA CESNEKU

® DONUTY
® CHEESECAKE

e COKOLADOVY DORT

SUSENE PLATKY JABLEK




-INGREDIENCE -

o 240 g de mozzarella aromatickych bylinek o 3vejce
{gAkO gl;_vrrlzo]zzarelly o 11Zi¢ka papriky o Sdl a pepr
A o 50 g strouhanky nebo o 100 g hladké mouky
o 1 lzice susenych strouhanky panko o 2 [Zice olivového oleje

-RECEPT -

@ Mozzarellu nakrajejte na tyCinky. V. mise smichejte polovinu aromatickych bylinek
a polovinu papriky. Mozzarellové tyCinky obalte smési a dejte stranou.

@ Strouhanku smichejte s druhou polovinou papriky a aromatickych bylinek. Pripravte si
tri talife. Do prvniho talife nasypte mouku, do druhého nalijte prosSlehana vejce se soli
a peprem a do tretiho nasypte ochucenou strouhanku.

<3> Mozzarellové tyCinky obalte v mouce, pak v ochucenych vejcich a nakonec ve
strouhance s bylinkami a paprikou. Znovu je obalte v rozSlehanych vejcich a pak jesté
jednou ve strouhance. TyCinky naskladejte na plech. Mozzarellu potrete ze vSech stran
trochou olivového oleje. VloZte je do stredu trouby.

<Z> Zapnéte spotiebi¢. Zvolte program AIR FRY (ZDRAVE SMAZENI), nastavte teplotu 200 °C
a dobu pripravy 7 minut. Stisknéte tlacitko START. V poloviné pripravy tyCinky obratte.

<5> Podavejte horké s majonézou, keCupem nebo jinou omackou podle vlastniho vybéru.

Do strouhanky muZete pFidat jakékoli bylinky nebo kofeni podle
vlastni volby, véetné nékolika listki bazalky. Podavejte s bazalkou
nebo rajéatovym pestem. Olej miZete na mozzarellové tyéinky
nastrikat z lahve s rozprasovacem.



-INGREDIENCE -

o 6 kulatych rajcat o 1 baleni listkového tésta o Sll a pepr
o 50 g ricotty o 1 lZice strouhanky o 1 lzZice §u§en)'/ch _
o 40 g pikantni hoF¢ice o 1/2 (Zicky susené cibule aromatickych bylinek

o 1 lzice olivového oleje

-RECEPT-

@ Rajcata nakrajejte na platky o tloustce 0,5 cm. V mise smichejte ricottu a hor<cici,
dokud netvorFi hladkou smés.

@ Kolacovou formu o priméru 27 cm vyloZte listovym téstem. Korpus kolace
propichejte vidlickou, aby se tésto prilis nenafouklo. Na tésto nalijte smés s ricottou
a rovnomeérneé rozetrete zadni stranou lzice. Posypte strouhankou.

Nahoru rozlozte platky rajcat tak, aby se neprekryvaly. Posypte suSenou cibuli. Kolac
osolte, opeprete, posypejte suSenymi aromatickymi bylinkami a nakonec zakapnéte
trochou olivového oleje. Kolac polozte na grilovaci rost.

<l> Zapnéte spotiebic. Zvolte program BAKE (PECEN{ PECIVA), nastavte teplotu 200 °C
a dobu pripravy 30 minut. Grilovaci rost vlozte co nejnize do trouby. Stisknéte tlacitko
START.

<5> Kolac¢ podavejte se zelenym salatem.

Jakmile kold¢ vytdhnete z trouby, miZete ho ozdobit éernymi olivami
a opraZenymi piniovymi oFisky.



I
eco AR~ ®
Snadny 4 10 min. 30 min. 50 min.

-INGREDIENCE -

o 1kg moucnych brambor o 5 LZic neutralniho oleje o 1 1Zicka papriky
(napf. odrddy bintje, agria . 1 |3i¢ka oregana o Sal
nebo monalisa)

-RECEPT -

@ Oloupejte brambory a nakrajejte je na hranolky. Vlozte je do nadoby a zalijte studenou
vodou tak, aby byly ponorené. Nechte 30 minut odstat.

@ Brambory slijte a dikladné je osuste. Ve velké mise smichejte brambory s olejem,
oreganem a paprikou.

<?> VloZte je do koSiku na hranolky. Zapnéte spotrebic. KoSik na hranolky vlozte co
nejvyse do trouby.

<l> Zvolte program AIR FRY (ZDRAVE SMAZEN), nastavte teplotu 180 °C a dobu pfipravy
50 minut. Stisknéte tlacitko START.

<5> Béhem pripravy kosSikem na hranolky nékolikrat potreste, aby se zajistilo rovnomérné
propeceni. V pripadé potfeby pouzijte stérku.

<é> Hotové hranolky by mély byt zlatohnédé a krupavé. V pripadé potreby prodluzte dobu
pripravy. Osolte a promichejte. Ihned podavejte.

MiZete pouZit jakékoli aromatické bylinky podle chuti.
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-INGREDIENCE -

o 200 g brokolice fraiche o 1 Zice italského koFeni
o 2 Zice olivového oleje o 2 Zice olivového oleje o Sdl a pepr

o 2 Spetky morské soli o 1 baleni tésta na pizzu o 40 g strouhaného

o 125 g ricotty o vétsi tloustce parmezanu

o 50 g tuéného créme o 2 kulicky buvoli mozzarelly o Bazalka

"RECEPT-

@ Z brokolice okrajejte razi¢ky. Rozdélte je na mensi rGzicky. Varte je 2 minuty v hrnci
solené vody a pak je vloZte do ledové vody. Opatrné je slijte. Ve velké mise ochutte
brokolici olivovym olejem a morskou soli. Dejte stranou.

@ V mise smichejte ricottu a creme fraiche. Dochutte soli a peprem.

<3> Plech potrete olejem. Tésto na pizzu rozprostrete na plech. Potrete je smési ricotty
a creme fraiche a nechte okraj Siroky 1 cm. Mozzarellu nakrajejte na tenké platky.
Naskladejte ji na pizzu. Mirné osolte a opeprete a posypte italskym korenim. Celou
pizzu pokladte malymi razickami brokolice. Posypte parmazanem.

<Z> Zapnéte spotrebic. Zvolte program PIZZA, nastavte teplotu 220 °C a dobu pripravy
20 minut. Plech vloZte co nejnize do trouby. Stisknéte tlacitko START.

<5> Ozdobte nékolika listky bazalky. Podavejte s malou porci cerstvého salatu.

Podle chuti miZete pouZit silnéjsi nebo tenci tésto na pizzu. Pokud se
rozhodnéte pro tenkou pizzu, zkratte dobu pFipravy.



. ZAPECENE GNOCCHI SE ZELENINOU
A MOZZARELLOU -

I
5 o W L S b
Snadny 4 15 min. - 25 min.

-INGREDIENCE -

o 2 stredné velké papriky o 600 g Cerstvych o 3 snitky Cerstvého
o 1 &ervena cibule bramborovych gnocchi rozmarynu
o 4 strouzky cesneku

o 400 g cherry rajcat

o 2 lzice olivového oleje o 120 g strouhaného
o Sil a pepf parmezanu
o 1 svazek Cerstvé bazalky

-RECEPT -

@ Papriky zbavte seminek a nakrajejte na kosticky. Cibuli nakrajejte na jemno, cesnek
utrete a cherry rajcata omyjte.

@ Na plech rozlozte papriky, nakrajenou cibuli, Cesnek, cherry rajcata a gnocchi.

<3> Prelijte olivovym olejem, osolte a opeprete. Pridejte rozmaryn a opatrné promichejte.
Plech vlozte do stfedu trouby.

<Z> Zapnéte spotiebié. Zvolte program BAKE (PECENI PECIVAJ, nastavte teplotu 200 °C
a dobu pripravy 25 minut. Stisknéte tlacitko START.

<5> Jakmile je vyjmete z trouby, posypte je parmezanem, listy bazalky a kulickami
mozzarelly. Ihned podavejte.

VSechny pFisady muZete smichat v mise smichat dohromady a poté je
vyklopit na plech. MiZete pouZit cherry rajcata riznych barev.
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-INGREDIENCE -

1 cibule o 1 snitka Cerstvého tymianu o 500 ml plnotu¢ného mléka
1 stonek rapikatého celeru o 600 g passaty nebo o Slla pepr

1 mrkev sekanych rajcat o 10 g méasla

2 |Zice olivového oleje o 1lZiCka strouhaného o 8 platd lasagni

600 g mletého hovéziho muskat;oveho orisky o 200 ml smetany na vareni
masa o 40 g masla

125 g strouhaného

[e]

1 strouzek ¢esneku o 40 g hladké mouky parmezanu

-RECEPT -

RPfipravte bolofiskou omacku. Nakrajejte cibuli. Rapikaty celer omyjte a nakrajejte na
kosticky. Mrkev oloupejte a nakrajejte na kosticky.

@ Na velké panvi rozehrejte olivovy olej a osmahnéte cibuli do sklovita. Pridejte Fapikaty

celer a mrkev nakrajené na kosticky a dale smazte. Pridejte maso, drceny cesnek,
tymian, sdl a pepf. Restujte nékolik minut.

Prilijte 100 ml vody a stérkou seskrabnéte prichycené kousky ze dna panve.
Pridejte rajcatovou passatu, muskatovy ofiSek, promichejte a poduste asi 10 minut.
Dejte stranou.

Pripravte beSamelovou omacku: v rendliku nejprve rozpustte maslo. Jakmile se
rozpusti, pridejte mouku a Slehejte, do hladka. PFidejte najednou vSechno mléko

a poté dukladné Slehejte, aby se netvorily hrudky. Dochutte soli a pepfem. PFivedte
k varu a za stalého Slehani varte na stfednim ohni asi 3 minuty, aby beSamelova
omacka zhoustla. Jakmile je omacka hladka a krémova, odstavte ji z ohné a dejte
stranou.

<F> Vymazte zapékaci misku o rozmérech 30 x 20 cm. Tretinu beSamelu nalijte na dno

a rozetrete ji. Na beSamel polozte vedle sebe 2 platy lasagni. PFidejte tretinu bolonské
omacky a rozetrete ji. Pak pridejte tretinu smetany. Tento postup opakuijte trikrat
a zakoncete vrstvou beSamelu. Posypte parmazanem.

@ Zapékaci misku dejte na grilovaci rost a vloZte co nejniZe do trouby. Zapnéte

spotiebi¢. Zvolte program BAKE (PECENI PECIVA), nastavte teplotu 200 °C a dobu
pripravy 35 minut. Stisknéte tlacitko START.

<7> Podavejte se zelenym salatem

Pokud je sezdna rajcat, pouZijte do boloriské omacky cerstva
nakrajena rajcata.



- HAMBURGER S HRANOLKY ZE
SLADKYCH BRAMBOR -

-INGREDIENCE -

o 850 g sladkych brambor o 2rajcCata o 4 bulky na burgery

o 3 lzice olivového oleje o 4 listy salatu o 3 lzice keCupu

o 1lzicka mletého koriandru o 1 Cervena cibule o 3 lzice majonézy

o 1/2 |Zicky mletého o 4 hamburgerové o 4 platky cedaru
rimského kminu karbanatky

o Sll a pepr o 2 lzice olivového oleje

"RECEPT-

@ Sladké brambory oloupejte, nakrajejte na platky a platky poté na hranolky stejné
velikosti. Hranolky dejte do velké misy a pridejte olivovy olej, koriandr a kmin.
Ochutte soli a peprem a dobre promichejte. VloZte je do koSiku na hranolky.
Kosik na hranolky vloZte co nejvyse do trouby.

Zapnéte spotiebi¢. Zvolte program AIR FRY (ZDRAVE SMAZENI), nastavte teplotu
200 °C a dobu pripravy 15 minut. Stisknéte tlacitko START.

© ©

Mezitim nakrajejte rajcata na platky, omyjte listy salatu a cibuli oloupejte a nakrajejte
na tenké platky. Hamburgery osolte. Maslovackou je lehce potrete olivovym olejem

a polozte je na plech vyloZeny alobalem. AZ budou sladké brambory hotové, nechte je
v troubé a do stredu trouby vlozte plech s hamburgery.

©

Zapnéte spotiebic. Zvolte program AIR FRY (ZDRAVE SMAZENI), nastavte teplotu
200 °C a dobu pripravy 7 minut. Stisknéte tlacitko START.

Burgerové bulky rozkrojte na poloviny. Kratce je ohrejte v topinkovaci. Smichejte
majonézu a keCup a potrete bulky z vnitrni strany. Na spodni dil bulky polozte list
salatu, upeceny burger, platek cedaru, nékolik platkd rajéat a cibule, dalsi list salatu
a lzici smési keCupu a majonézy a nahoru polozte horni dil bulky.

©

<é> Podavejte horké s hranolky ze sladkych brambor.

Misto majonézy mizete zvolit libovolnou omacku.



-INGREDIENCE -

o 8 platkd sendvi¢ového steaku z hovéziho plecka o Sll a pepf
chleba o 4 platky goudy o 100 g strouhaného syra
o 40 g masla o 200 g tuéného créme Gruyere
o 4 platky Sunky nebo fraiche
-RECEPT -

@ 4 platky sendvicového chleba potfete po jedné strané maslem. Na kazdou namazanou
stranu polozte 1 platek Sunky, v pripadé potreby jej prelozte. Na Sunku polozte
1 platek goudy.

<2> Zbyvajici 4 platky sendvi¢ového chleba potrete po jedné strané maslem. Platky
sendvicového chleba poloZte namazanou stranou na goudu.

<3> V mise smichejte smetanu, stl a pepf. Sendvic¢e nahore prelijte ochucenou smetanou.
Posypte strouhanym syrem Gruyére.

<Z> Naskladejte sendvice croque-monsieur na grilovaci rost. Grilovaci rost vlozte co
nejnize do trouby.

Zapnéte spotrebic. Spustte program TOAST. Nastavte intenzitu na stupen 4. Stisknéte
tlacitko START.

<é> Podavejte se salatem podle chuti.

MdZete pouZit jakykoliv syr podle chuti, napFiklad ¢edar, ementél nebo
Comté. Do créme fraiche muZete pFidat pesto nebo jakékoliv bylinky, které
mate radi. Chut maZete vylepsit rajcaty, pestem nebo jinymi pFisadami
podle chuti.



- SMAZENA KURECI KRIDLA PO KORE-
JSKU S PIKANTNI OMACKOU -

eco & ~  ©

-INGREDIENCE -

o 16 kurecich kridel o 10 g sezamového oleje o 1/2 sacku prasku do
o 500 ml mléka 20 g akatového medu peciva

o

o 25 g nasekaného ¢esneku o 15 g kecupu o 2vejce

o 10 g zazvoru o 1 zicka suseného o 150 g strouhanky panko

o 20 g séjové oméalky Cesneku o 2 lZice jarnich cibulek

o 60 g Eervené chilli pasty o 1lzicka susené cibule o 1 Zice sezamovych
(gocudzang]) o 60 g hladké mouky seminek

[e]

o 15 g ryzového octa 30 g kukuri¢ného skrobu

-RECEPT -

@ Ve stfedné velké mise namocte kureci kfidla na 30 minut do mléka. Mezitim si
pripravte omacku. Do jiné velké misy dejte nasekany ¢esnek, zazvor, sdjovou omacku,
chilli pastu, ryzovy ocet, sezamovy olej, akatovy med a keCup. Spolecné proslehejte.
Dejte stranou.

<2> Kure slijte pres cednik. V misce smichejte suseny Cesnek a susenou cibuli. Touto
smési obalte kureci kridla.

<3> Pripravte si tfi talife. Do prvniho talife nasypte mouku, kukuri¢ny Skrob a drozdi, do
druhého rozklepnéte vejce a do tretiho nasypte strouhanku panko. Rozslehejte vejce
vidlickou.

<Z> Kureci kridla obalte nejprve v mouce, poté v rozslehanych vejcich a nakonec ve
strouhance.

<F> Kureci kridla vloZte do kosSiku na hranolky. Kosik na hranolky vloZte do stredu trouby.

<é> Zapnéte spotiebi¢. Zvolte program AIR FRY (ZDRAVE SMAZENI), nastavte teplotu
180 °C a dobu pripravy 18 minut. Stisknéte tlacitko START.

Hotova kureci kFidla vytahnéte a vloZte do misy s omackou. Dikladné promichejte, aby
se kridla omackou dobre obalila, a ihned podavejte.

Ozdobte nasekanymi jarnimi cibulkami a bilymi sezamovymi seminky.

Omacka gocudZang je k dostani' v asijskych supermarketech. Kureci
kFidla podavejte se smési salatd, bylinkami nebo zelim, podle chuti.
Upravte dobu pripravy podle toho, jestli chcete kureci kridla vice nebo
méné propecend, a také podle jejich velikosti.
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-INGREDIENCE -

o 1 kure (hmotnost cca o 1/2 |Zicky suseného o 1 lzice tymianu

1,2 kg) cesneku o Sila pepr
o Pal citronu o 1/2 1Zicky suSené cibule o 2 lice olivového oleje
o 1lzi¢ka papriky o 1lzi¢ka oregana

-RECEPT -

@ Kure rozlozte. Potrete je polovinou citronu.

@ V malé misce smichejte papriku, suseny cesnek, susenou cibuli, oregano, tymian,
sUl a pepF. Pomoci maslovacky potfete kiZi kuFete olivovym olejem a poté je posypte
korenim.

<3> Polozte kufe na plech prsic¢ky doli. Plech vloZte co nejnize do trouby.

<l> Zapnéte spotiebic. Zvolte program ROAST (OPEKANI), nastavte teplotu 200 °C a dobu
pripravy 50 minut. Stisknéte tlacitko START.

<F> KurFe potrete trochou vypeku a zbylou Stavu podavejte v omacniku.

<é> Kure podavejte se zeleninou a pecenymi novymi bramborami.

Pred pFipravou miZete kufe posypat jakymkoli koFenim podle
vlastniho vybéru.



. CAJUNSKY LOSOS SE ZELENYMI
FAZOLKAMI NA CESNEKU -

-INGREDIENCE -

o 3 lZicky cajunského koreni o 2 strouzky ¢esneku, o Nékolik jarnich cibulek,
o 3 lzice olivového oleje nasekané nasekanych velmi na
o 4 filety z lososa bez kize o 1 lZice koriandru, jemne , ,
(kazdy o hmotnosti 140 g ) nasekaného o Sezamova seminka
o 400 g zelenych fazolek o Sila pepf o Limetka
o Sladka chilli omacka o Koriandr

o 2 lzice olivového oleje
o Mleté Cervené chilli

.RECEPT-

V mise smichejte cajunské koreni s olivovym olejem. Dochutte soli a peprem.
Filety z lososa poloZte na talif a maslovackou je potrete ochucenym olejem.
Dejte stranou na chladné misto.

Ve velké mise smichejte zelené fazolky s olivovym olejem, ¢esnekem a koriandrem.
Dochutte soli a pepfem. Zelené fazolky rozlozte na plech.

Plech se zelenymi fazolkami vloZte do trouby na stfedni pricku. Zapnéte spotrebic.
Vyberte program BAKE (PECENI PECIVA). Nastavte teplotu na 200 °C a dobu pripravy
na 20 minut. Stisknéte tlacitko START. V poloviné pripravy fazolky opatrné obratte.

<l> Jakmile budou zelené fazolky hotové, poloZte na né filety z lososa.

<5> Vyberte program BAKE (PECENI PECIVA). Nastavte teplotu na 200 °C a dobu pripravy
na 10 minut. Stisknéte tlacitko START. Zkontrolujte, zda je losos hotovy, a pokud je
treba, pecte jesté nékolik minut, dokud nebude hotovy podle vasi chuti.

<(> Lososa dejte na talife, pokapejte trochou sladkeé chilli omacky a posypte mletym
cervenym chilli, jarni cibulkou a sezamovym seminkem. Naaranzujte na talit zeleninu
a pak ozdobte limetkou a koriandrem.

Pokud mate radi lososa dobie propeceného, prodluZte dobu pripravy
o0 2 minuty. Pokud méte lososa radi uvnitf riZového, nastavte dobu
pripravy na 8 minut. Podavejte s kreolskou ryZi a omackou podle
vlastniho vybéru [citronovd omacka, tepla nebo studena.
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-INGREDIENCE -

o 100 g plnotu¢ného mléka o 180 g hladké mouky polovina stredné velkého
o 2,5 g suseného o 2 g soli [pFiblizné vejce
pekarského drozdi 1/2 1zicky) o 10 g zméklého masla
(priblizné 1/2 Zicky) o 10 g oleje o 2 lzice neutralniho oleje
o 20 g cukru krupice o 30 g vejce (zhruba o Mouckovy cukr

-RECEPT -

V mise ohrejte mléko v mikrovlnné troubé. Smichejte drozdi s cukrem a nechte
5 minut odstat.

@ Mouku a sll dejte do velké misy. Pridejte smés oleje, vejce a mléka, kvasnic a cukru.
1 minutu zpracovavejte rukou, poté vmichejte zméklé maslo a hnétte dalsi 2 minuty,
dokud se tésto Uplné neprestane lepit na stény misy. Prikryjte Cistou utérkou a nechte
tésto kynout 2 hodiny nebo dokud se neztrojnasobi svij objem.

<3> Tésto vyklopte na pomouceny povrch a opatrné rozvalejte na tloustku 1-1,5 cm.
Vykrajovatkem na sugenky o priméru 7 cm vykrajejte donuty. Otvor uprostied vykrojte
vykrajovatkem na sugenky o priméru 3 cm. Pokud vykrajovatko nemate, pouZijte
sklenicku nebo naddobku podobné velikosti.

<Z> Donuty naskladejte na plech. Prikryjte utérkou a nechte kynout asi 30 minut, dokud se
objem zdvojnasobi. Maslovackou donuty jemné potrete trochou chutové neutralniho
oleje.

<5> Zapnéte spotiebi¢. Zvolte program AIR FRY (ZDRAVE SMAZEN!), nastavte teplotu 175 °C
a dobu pFipravy 7 minut. Stisknéte tlacitko START. V poloviné pripravy donuty obratte.

<é> Hotové donuty pocukrujte mouckovym cukrem.

Donuty miZete ozdobit okolddovou polevou nebo polevou s pFichuti
lesnich plodd. MidZete je poddvat také s dZemem nebo Cerstvym
ovocem.



-INGREDIENCE -

o 125 g susenek o 2 vejce vanilkového extraktu
o 60 g mékkého masla o 400 g slazeného o Malinova omacka coulis
o 680 g syra Philadelphia® kondenzovaného mléka o Lesni ovoce

pokojové teploty o 1 zicka prirodniho

-RECEPT -

@ Susenky vloZte do uzaviratelného sacku a rozdrtte je valeckem na tésto. Rozdrcené
susenky nasypte do misy a pridejte rozpusténé maslo. Promichejte stérkou.

Sugenkovou smés vyklopte na dno rozkladaci dortové formy o prdméru 20 cm.
Dobre stlacte zadni stranou lZice a uhladte horni stranu.

<?> Syr Philadelphia® dejte do velké misy. Elektrickym mixérem jej vySlehejte do hladké
a krémové konzistence. Postupné pridejte vejce, kondenzované mléko a vanilkovy
extrakt a Slehejte na stfedni rychlost, dokud smés nebude zcela hladka. To by mélo
trvat priblizné 2 minuty. Tuto smés vlijte do formy na suSenkovou vrstvu. Nahore
uhladte. Formu polozte na grilovaci rost.

<Z> Zapnéte spotiebi¢. Zvolte program BAKE (PECENI PECIVA), nastavte teplotu 150 °C
a dobu pripravy 1 hodinu 10 minut. Grilovaci rost vloZte co nejniZe do trouby. Stisknéte
tlacitko START.

<F> Hotovy cheesecake vytahnéte z trouby a nechte zcela vychladnout na mriZce.

<7> Nechte jej ve formé a alespon 6 hodin chladte v lednici. Pak jej opatrné vyjméte
f formy a preneste na servirovaci talif. Podavejte s malinovou omackou coulis a lesnim
ovocem.

Pouzijte krémovy syr typu Philadelphia®. Idealni jsou susenky typu
digestive, miZete vsak pouZzit jiné podle vlastniho vybéru. Rozkladaci
dortova forma musi byt dokonale tésna, jinak pouZijte sklenénou
nadobu stejné velikosti.
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-INGREDIENCE -

o 140 g méasla o 70 g praskového cukru o 4 g prasku do peciva
(1 rovna (zice)

o 25 g neslazeného
kakaového prasku

o 40 g oleje neutralni chuti o 3vejce
o 100 g cukru krupice o 120 g hladké mouky

-RECEPT -

@ Maslo a olej dejte do misy vhodné do mikrovlnné trouby a nechte zméknout
v mikrovlnné troubé. Pridejte oba druhy cukru a Slehejte, dokud smés nezbéla.
Postupné zaslehejte vejce. Jemné zaslehejte mouku, drozdi a neslazeny kakaovy
prasek, dokud se vSechny ingredience dobre nespoji.

@ Vymazte formu o prdméru 20 cm, vysypte ji moukou a vlijte tésto. Formu poloZzte na
grilovaci rost.

<?> Zapnéte spotiebié. Spustte program BAKE (PECENI PECIVA), nastavte teplotu 165 °C
a dobu pripravy 30-35 minut. Stisknéte tlacitko START.

<l> Pred servirovanim nechte vychladnout.

Tento dort podavejte se slehackou.



-INGREDIENCE -

o 2 jablka Golden Delicious o Pl citronu

-RECEPT-

@ Jablka omyjte a neloupejte je. Jablka zbavte jadFincG pomoci vykrajovace jablek.

@ Na mandoliné nakrajejte jablka na platky silné asi 2 mm. Platky ihned potrete
citronem, aby nezhnédly. RozloZte jablka na grilovaci rost a do koSiku na hranolky tak,
aby se neprekryvala.

<3> Zapnéte spotiebic. Zvolte program DEHYDRATE (DEHYDRATACE/SUSEN!), nastavte
teplotu 60 °C a dobu pripravy 3 hodiny. Stisknéte tlacitko START. V poloviné pripravy

prohodte v troubé grilovaci rost a koSik na hranolky.

<Z> Hotové jablka dejte na mrizku a nechte zcela vyschnout.

Pokud neméte mandolinu, pouZijte velky, ostry niz.
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- OBJAVTE VSETKY NASE RECEPTY -

® MOZARELOVE TYCINKY

® PARADAJKOVY KOLAC

® HRANOLKY

® P|ZZA S BROKOLICOU A RICOTTOU

® PECENE GNOCCHI SO ZELENINOU
A MOZARELOU

L —— . ® LASAGNE BOLOGNESE

® HAMBURGER A HRANOLKY 70
SLADKYCH ZEMIAKOV

® ZAPEKANE SENDVICE

® KURACIE KRIDELKA V HORUCEJ
OMACKE NA KOREJSKY SPOSOB

® PECENE KURA

® KAJANSKY LOS0S S CESNAKOVOU
ZELENOU FAZULKOU

® SISKY

® CHEESECAKE

® COKOLADOVY KOLAC

® SUSENE JABLKA
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.PRISADY-

o 240 g mozarely (2 gulky) o 50 g beZznej struhanky o 100 g muky T55
o 1 CL sudenych alebo struhanky Panko o 2 PL olivového oleja
aromatickych byliniek o 3vajcia
o 1CL cervenej papriky o Sol, korenie
-RECEPT -

@ NareZte mozarelu na palicky. V miske si zmieSajte polovicu aromatickych byliniek
s polovicou susenej papriky. Obalte mozarelové tyCinky v zmesi a odlozte ich nabok.

<2> Zvysnu Cast aromatickych byliniek zmiesSajte s druhou polovicou papriky a strihankou.
Pripravte si tri nadobky alebo taniere. Do prvej nadobky nasypte muku, do druhej
vyslahané vajicka ochutené solou a ¢iernym korenim a do tretej ochutenu strdhanku.

<3> Mozarelové tyCinky obalte v muke, potom vo vajicku a nakoniec v zmesi byliniek,
papriky a struhanky. Znovu ich namocte do vysSlahanych vajicok a potom eSte raz
do strihanky. PoloZte ich na plech na pecenie. VSetky tyCinky potrite po vSetkych
strandach s trochou olivového oleja. Umiestnite ich do strednej polohy v rure.

Zapnite spotrebi¢. Vyberte program AIRFRY (TEPLOVZDUSNE FRITOVANIE) pri teplote
200 °C a nastavte Cas pecenia na 7 minut. Stlacte tlacidlo START. V polovici pecenia
tyCinky otocte.

<5> Podavajte ich horlce s majonézou, keCupom alebo inou omackou podla vasej chuti.
Do struhanky méZete pridat lubovolné bylinky alebo korenia,
ako aj napr. Cerstvé listky bazalky. Podavajte s bazalkovym alebo

paradajkovym pestom. Na poprasenie mozarelovych tyciniek olejom
méZete pouZit rozprasovac.



.PRISADY-

o 6 okruhlych paradajok o 1 balicek kolaového cesta o Sol, korenie
o 50 g ricotty o 1PL struhanky o 1CL suhéen)'/ch o
o 40 g ostrej horcice o 1/2 CL sudenej cibule aromatickych byliniek

o 1 PL olivového oleja

-RECEPT-

@ Rozrezte paradajky na platky hrubé 0,5 cm. V miske zmiesSajte ricottu a horcicu, kym
nedosiahnete hladkd hmotu.

@ VyloZte 27-cm tortovd formu kolaCovym cestom. Prepichnite zaklad kolaca vidlickou,

rozprestrite pomocou spodnej Casti lyZice. Posypte struhankou.

Navrch ulozte paradajky tak, aby sa neprekryvali. Posypte cibulovym praskom. Kolac
ochutte solou a korenim, potom posypte suSenymi aromatickymi bylinkami a nakoniec
pokvapkajte olivovym olejom. Vlozte kolac na grilovaci plech.

<l> Zapnite spotrebi¢. Vyberte program BAKE (PECENIE) pri teplote 200 °C a nastavte
Cas pecenia na 30 minat. Umiestnite grilovaci plech do strednej polohy v rdre. Stlacte
tlacidlo START.

<5> Podavajte so zelenym Salatom.

Ked'je kolac vonku z rury, méZete ho ozdobit ciernymi olivami
a praZenymi piniovymi orieskami.
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.PRISADY-

o 1 kg mucnych zemiakov o 5PL rastlinného oleja o 1 CL &ervenej papriky

(ako su varianty bintje, o 1 CL oregana o Sol
agria alebo monalisa)

-RECEPT -

@ Zemiaky oSupte a nakrajajte na hranolky. Vlozte ich do nadoby a zalejte studenou
vodou. Nechajte odstat 30 minat.

@ Scedte zemiaky a dokladne ich osuste. V mise zmieSajte zemiaky s olejom, oreganom
a paprikou.

<?> Vlozte ich do koSika na hranolky. Zapnite spotrebic. Kosik na hranolky umiestnite do
najvyssej polohy v rdre.

<l> Vyberte program AIRFRY (TEPLOVZDUSNE FRITOVANIE) pri teplote 180 °C a nastavte
Cas pecenia na 50 minut. Stlacte tlacidlo START.

<5> Pocas pecenia kosik viackrat potraste, aby sa rovnomerne upiekli. V pripade potreby
pouZite obracacku.

<é> Hranolky by mali byt zlatohnedé a chrumkavé, ked' su hotové. V pripade potreby cas
pelenia prediZte. Ochutte solou a zmie&ajte. Podavajte ihned:

MoéZete pouZit lubovolné aromatické bylinky podla svojej chuti.
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.PRISADY -

o 200 g brokolice o 2 PL olivového oleja o 1 PL talianskeho korenia
o 2 PL olivového oleja o 1 balicek cesta na pizzu o Sol, korenie

o 2 tipky morskej soli s hrubou kérkou o 40 g strdhaného

o 125 g ricotty o 2 gulky mozarelly parmezanu

o 50 g Slahackovej smotany z byvolieho mlieka o Bazalka

-RECEPT -

@ Odrezte kvety brokolice. Rozdelte ich do malych stkveti. Povarte ich 2 minuty v hrnci
so slanou vodou, potom ich preloZte do chladnej vody. Opatrne ich scedte. V mise
ochutte brokolicu olivovym olejom a morskou solou. OdloZte ju nabok.

@ V miske zmiesSajte ricottu a Slahackovu smotanu. Posypte solou a Ciernym korenim.

<3> Naolejujte plech na pecenie. Na plech rozprestrite pizzové cesto. Navrch rozprestrite
zmes ricotty a Slahackovej smotany, ale nechajte 1 cm Siroky volny okraj. Mozarellu
nakrajajte na tenké platky. Rozmiestnite ich navrch pizze. Jemne ochutte solou
a ¢iernym korenim, potom posypte trochou talianskeho korenia. Po celej pizzi rozlozte
malé sukvetia brokolice. Posypte parmezanom.

<Z> Zapnite spotrebic. Vyberte program PIZZA pri teplote 220 °C a nastavte ¢as pecenia
na 20 minut. Umiestnite plech na pecenie do najnizsej polohy v rure. Stlacte tlacidlo
START.

<E> Ozdobte niekolkymi listkami bazalky. Podavajte s mensim Cerstvym Salatom.

Podla svojich preferencii méZete pouZit bud’cesto na pizzu s hrubou
alebo s tenkou kdrkou. Ak sa rozhodnete pre tenké cesto, skratte cas
pecenia.



. PECENE GNOCCHI SO ZELENINOU
A MOZARELOU -
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-PRISADY -
o 2 stredne velké papriky o 600 g Cerstvych rozmarinu
o 1 malé Cervena cibula zemiakovych gnocchi o 120 g strdhaného
o 4 struciky cesnaku o 2 PL olivového oleja parmezanu
o 400 g cherry paradajok o Sol, korenie o 1 hrst Cerstvej bazalky

o 3vetvicky cerstvého

-RECEPT -

@ Papriky zbavte semiacok a nakrajajte. Cibulu najemno nasekajte, cesnak roztlacte
a cherry paradajky umyte.

@ RozloZte papriku, cibulu, cesnak, cherry paradajky a gnocchi na plech na pecenie.

<3> Prelejte to olivovym olejom a ochutte solou a korenim. Pridajte rozmarin a zlahka
premiesajte. Plech na pecenie umiestnite do strednej polohy v rire.

<Z> Zapnite spotrebic. Spustite program BAKE (PECENIE) pri teplote 200 °C a nastavte
Cas pecenia na 25 minut. Stlacte tlacidlo START.

<5> Ked'ste plech vybrali z riry, posypte ho parmezanom, listami bazalky a mozarelovymi
gulkami. Podavajte ihned.

Vsetky suroviny méZete zmiesat'v miske predtym, nez ich vysypete na
plech na pecenie. MéZete pouZit réznofarebné ozdobné paradajky.
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.PRISADY -

o 1 cibula o 1 zvazok Cerstvého tymiadnu o Sol, korenie

o 1 stopka zeleru o 600 g pretlaku alebo o 10 g masla

o 1 mrkva povsekanych paradajok o 8 Cerstvych platkov na

o 2 PL olivového oleja o 1CL struhaného lasagne

o 600 g mletého hovadzieho muskatoveho orecha o 200 ml smotany
mésa o 40 g masla o 125 g strdhaného

o 1 stracik cesnaku o 40 g muky T45 parmezanu
o 500 ml plnotu¢ného mlieka

-RECEPT -

@ Pripravte si bolonski omacku. Nasekajte cibulu. Umyte a nakrajajte zelerovu stonku.
Olupte mrkvu a nakrajajte ju na kocky.

@ Vo velkej panvici si zohrejte olivovy olej a oprazte cibulu, aby bola priehladna. Pridajte
nakrajany zeler a mrkvu a pokracujte v prazeni. Pridajte maso, roztlaceny cesnak,
tymian, sol a Cierne korenie. Niekolko minut pecte.

<3> Prilejte 100 ml vody a pouzite varesku na zoskrabanie hnedych kuskov zo spodku
panvice. Pridajte paradajkovy pretlak, muskatovy orech, potom to zmiesSajte a na
slabom ohni povarte asi 10 minut. OdloZte ju nabok.

<l> Spravte si beSamelovi omacku. Zacnite tym, Ze si v hrnceku roztopite maslo. Ked
je roztopené, pridajte muku a miesajte, kym nemate hladki hmotu. Na jedenkrat
pridajte mlieko a neprestavajte dokladne slahat, aby sa nevytvorili hrudky. Ochutte
solou a korenim. Privedte do varu a dalej varte na strednom ohni priblizne 3 minuty za
staleho miesania, aby beSamelova omacka zhustla. Ked' je omacka hladka a krémova,
odloZte ju z varica a dajte ju nabok.

<F> Omastite si teplovzdornd nadobu velkosti 30 x 20 cm. Jednu tretinu besamelove;j
omacky nalejte naspodok nadoby a rozprestrite ju. Navrch omacky umiestnite
vedla seba 2 platky na lasagne. Pridajte tretinu bolonskej omacky a rozprestrite ju.
Potom pridajte tretinu smotany. Postup opakujte trikrat, pricom skoncite s vrstvou
besamelovej omacky. Posypte parmezanom.

<(> Umiestnite teplovzdornu nadobu na grilovaci plech a vlozte ho do najnizsej polohy
v rdre. Zapnite spotrebic. Vyberte program BAKE (PECENIE) pri teplote 200 °C
a nastavte Cas pecenia na 35 minut. Stlacte tlacidlo START.

@ Podavajte so zelenym Salatom.

Ak je obdobie cCerstvych paradajok, pridajte ich niekolko nakrajanych
do boloriskej omacky.



- HAMBURGER A HRANOLKY Z0
SLADKYCH ZEMIAKOV -
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.PRISADY-

o 850 g sladkych zemiakov o 2 paradajky o 2 PL olivového oleja

o 3 PL olivového oleja o 4 listov Salatu o 4 hamburgerové zemle

o 1 CL mletého koriandra o 1 Cervena cibula o 3 PL kecCupu

o 1/2 CL mletej rasce o 4 placky hamburgerového o 3 PL majonézy

o Sol, korenie masa o 4 platkov syru cheddar
-RECEPT -

O
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©

Sladké zemiaky oSupte, nakrajajte ich na platky a nasledne na priblizne rovnako velké
hranolceky. Vlozte ich do misy, pridajte olivovy olej, koriander a rascu. Ochutte solou
a korenim a dobre zamiesajte. Vlozte ich do kosSika na hranolky. KoSik na hranolky
umiestnite do najvyssej polohy v rure.

Zapnite spotrebic. Vyberte program AIRFRY (TEPLOVZDUSNE FRITOVANIE) pri teplote
200 °C a nastavte Cas pecenia na 15 minut. Stlacte tlacidlo START.

Popritom nakrajajte paradajky na platky, umyte listy Salatu, a oSupte a nakrajajte
cibulu na tenké platky. Placky hamburgerového mésa ochutte solou. Pouzitim
metlicky placky jemne potrite olivovym olejom a vloZte ich na plech na pecenie, ktory
prikryjete alobalom. Po uplynuti ¢asu pecenia sladkych zemiakov ich nechajte v rare
a polozte plech na pecenie s plackami masa do strednej polohy v rure.

Zapnite spotrebic. Vyberte program AIRFRY (TEPLOVZDUSNE FRITOVANIE) pri teplote
200 °C a nastavte Cas pecenia na 7 minut. Stlacte tlacidlo START.

Prekrojte hamburgerové Zemle na polovicu. Kratko ich zohrejte v toastovaci.
Zmiesajte majonézu a kecCup a natrite tym vnutro Zemli. Na spodnu cast Zemle poloZte
list Salatu, upeceny platok mésa, klsok syra cheddar, niekolko platkov paradajky

a cibule, dalsi list Salatu a polievkovu lyZicu majonézy s keCupom. Zakoncite to
vrchnou castou Zemle.

Podavajte hortce so sladkymi zemiakovymi hranolkami.

Namiesto majonézy méZete pouZit omacku podla svojho vyberu.
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-PRISADY -
o 8 krajcov sendvicového pliecka o Sol, korenie
chleba o 4 platky syru gouda o 100 g strithaného syru
o 40 g masla o 200 g 3lahackovej smotany ~ Oruyere
o 4 platky Sunky alebo
-RECEPT-

@ Natrite maslom 4 krajce sendvicového chleba na jednej strane. Na kazdu
namaslovenu stranu polozte 1 platok Sunky, v pripade potreby ju prelozte. Na Sunku
polozte 1 platok syru gouda.

<2> Natrite maslom ostatné 4 krajce sendvicového chleba na jednej strane. PoloZte krajce
sendvi¢ového chleba maslovou stranou na syr gouda.

<3> V miske si zamiesajte smotanu, sol a Cierne korenie. Prelejte sendvice ochutenou
smotanou. Posypte to strGhanym syrom Gruyére.

<Z> Umiestnite sendvice na grilovaci plech. Umiestnite grilovaci plech do strednej polohy
v rure.

<5> Zapnite spotrebic. Spustite program TOAST (HRIANKOVANIE). Silu nastavte na urover
4. Stlacte tlacidlo START.

<é> Podavajte so Salatom podla vasho vyberu.

MézZete pouZit lubovolny syr podla svojej chuti, napr. cheddar, Emmental
alebo Comté. Do smotany méZete pridat pesto alebo bylinky. Pohrajte sa
s chutami pridanim paradajok, pesta alebo inych chuti, ktoré vas prave
lakaju.



- KURACIE KRIDELKA V HORUCEJ
OMACKE NA KOREJSKY SPOSOB -

...... oooh’[}/@@

-PRISADY -
o 16 kusov kuracich o 15 g ryzového octu o 30 g kukuri¢ného skrobu
kridelok o 10 g sezamového oleja o 1/2 vrecka prasku do
o 500 ml mlieka o 20 g medu z akécie peciva
o 25 g nasekaného cesnaku 15 g ke€upu o 2vajcia
o 10 g zazvoru o 1 6L sugeného cesnaku o 150 g strahanky Panko
o 20 g s6jovej omacky o 1CL suenej cibule o 2 PL jarnej cibulky
o 60vg gochujag_g_[omééka o 60 g muky T45 o 1PL bielych sezamovych
z Cerveného Cili) semienok
-RECEPT -

@ V stredne velkej miske namocte kuracie kridelkd v mlieku na 30 minut. Zatial si
pripravte omacku. V dalSej mise zmiesajte nasekany cesnak, zazvor, sojovi omacku,
gochujang, ryzovy ocot, sezamovy olej, med z akacie a keCup. Spojte to dokopy.
OdloZte to nabok.

<2> Pouzite cedidlo na scedenie kridelok. V miske si zmieSajte suSeny cesnak v prasku
a susent cibulu v prasku. Obalte kuracie kridelka v tejto zmesi.

<3> Pripravte si tri nadobky alebo taniere. Nasypte muku, kukuri¢ny Skrob a kvasinky do
jednej nadoby, do druhej dajte vajicka a do tretej struhanku Panko. Vajicka vyslahajte
s vidlickou.

Obalte kuracie kridelka najprv v muke, potom vo vySlahanych vajickach a nakoniec ich
obalte v strihanke.

VloZzte kridelka do koSika na hranolky. KoSik na hranolky umiestnite do strednej
polohy v rure.

<é> Zapnite spotrebic. Spustite program AIRFRY (TEPLOVZDUSNE FRITOVANIE) pri
teplote 180 °C a nastavte Cas pecenia na 18 minut. Stlacte tlacidlo START.

@ Po upeceni kuracie kridelka vyberte a vlozte ich do misy s omackou. Dobre ich
pomiesajte, aby boli dobre obalené v omacke, a ihned podavajte.

Ozdobte s nasekanou jarnou cibulkou a bielymi sezamovymi semienkami.
Gochujang je mozZné najst'v obchodoch s azijskymi potravinami.
Kuracie kridelka podavajte so zmesou salatov, bylinkami alebo

kapustou, podla svojej chuti. Cas pecenia prispbsobte podla toho, Ci
chcete mat kridelka viac alebo menej grilované a podla velkosti.
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.PRISADY -

o 1 kura (s vahou priblizne o 1/2 CL sudeného cesnaku o 1 PL tymianu
1,2 kg o 1/2 CL sudenej cibule o Sol, korenie
o Polka citronu o 1CL oregana o 2 PL olivového oleja

o 1 CL Cervenej papriky

-RECEPT -

@ V pripade potreby odstrante z kurata Spagat. Potrite ho polkou citrénu.
@ V malej miske zmiesajte papriku, cesnakovy prasok, cibulovy prasok, oregano, tymian,
sol a korenie. Pouzitim metlicky potrite kozu kurata olivovym olejom, potom ho

posypte korenim.

<3> Polozte kuracie maso prsiami nadol na plech na pecenie. Umiestnite plech na pecenie
do najnizSej polohy v rure.

<l> Zapnite spotrebic. Vyberte program BAKE (PECENIE) pri teplote 200 °C a nastavte ¢as
pecenia na 50 minat. Stlacte tlacidlo START.

<5> Kuracie méaso potrite ¢astou vypeku a zvySny vypek podavajte v nadobke.

<(> Podavajte so zeleninou a opecenymi novymi zemiakmi.

Kuracie mdso méZete pred pecenim posypat lubovolnym korenim
alebo bylinkami.



- KAJANSKY LOS0S S CESNAKOVOU
ZELENOU FAZULKOU -
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.PRISADY-

o 3 CL kajanského korenia o 2 strucik cesnaku, o Zopar najemno
o 3 PL olivového oleja nasekany nakrajanych jarnych
o 4 filety z lososa bez koze ~ © 1 PL nasekaného cibuliek

(priblizne po 140 g) koriandra o Sezamové semienka
o 400 g zelenej fazulky o Sol, korenie o Limetka
o 2 PL olivového oleja o Sladka cili omacka o Koriander

o Cervené Cili v prasku

-RECEPT -

V miske zmieSajte kajanské korenie s olivovym olejom. Ochutte solou a korenim.
Polozte lososové filety na tanier a metlickou ich potrite ochutenym olejom. Odlozte ich
na chladnom mieste.

V mise si zmieSajte zelend fazulku s olivovym olejom, cesnakom a koriandrom.
Ochutte solou a korenim. Vlozte zelend fazulku na plech na pecenie.

Umiestnite plech na pecenie so zelenou fazulkou do strednej polohy v rire. Zapnite
spotrebi¢. Vyberte program BAKE (PECENIE). Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as
pripravy na 20 minut. Stlacte tlacidlo START. V polovici pecenia fazulku opatrne otocte.

<Z> Po upeceni zelenej fazulky na nu polozte filety z lososa.

<5> Vyberte program BAKE (PECENIE). Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as pripravy na
10 minut.Stlacte tlacidlo START. Skontrolujte, Ci je losos upeceny a v pripade potreby
ho pecte eSte niekolko minut, kym nie je podla vasho gusta.

<é> PreloZte losos na tanier a na vrch pridajte sladkd Cili omacku, cervené Cili v prasku,
jarnu cibulku a sezamové semienka. Na tanier rozmiestnite este zeleninu a ozdobte to
limetkou a koriandrom.

Ak oblubujete lososa dobre prepeceného, prediZte ¢as pripravy

0 2 minuty. Ak oblubujete lososa, ked'je v strede ruZovy, nastavte cas
pripravy na 8 minut. Podavajte s kreolskou ryZou a omackou podla
vlastnej chuti (napr. studenou alebo teplou citrénovou omackoul.
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.PRISADY -

o 100 ml plnotucného o 180 g muky T55 vajicka)
mlieka o 2 g soli (priblizne 1/2 CL) o 10 g zmaknutého masla
° 2,5 g suseného drozdia o 10 mloleja o 2 PL rastlinného oleja
(priblizne 1/2 CL) oy —
T o 30 g vajicka (priblizne o Cukor na polevu
o 20 g praskoveho cukru polovica stredne velkého

-RECEPT -

@ Nalejte mlieko do misky a zohrejte ho v mikrovlnnej rire. ZamieSajte donho drozdie
a cukor a nechajte 5 minuat odstat.

@ Pridajte muku a sol do misy. Pridajte olej, vajicko a zmes z mlieka, drozdia a cukru.
Mieste v rukach 1 minutu, potom vmiesajte zmaknuté maslo a mieste dalSie 2 minuty,
kym sa cesto neprestane lepit na steny misky. Prikryte Cistou latkou a nechajte
2 hodiny kvasit, alebo dovtedy, kym nie je objem trojnasobny.

<3> Prevratte cesto na pomuceny povrch a zlahka ho valkajte, kym nie je 1az 1,5 cm
hrubé. VyreZte SiSky pouzitim vyrezavaca na pecivo s priemerom 7 cm. Na vyrezanie
otvoru v strede pouzite vyrezavac s priemerom 3 cm. Ak nemate vyrezavac, pouzite
pohar alebo misku s podobnou velkostou.

<l> Sigky poloZte na plech na pecenie. Prikryte ich latkou a nechajte ich kysnut asi
30 minut, kym sa nezvacsia na dvojnasobok. Pouzitim metlicky ich jemne natrite
olejom s neutralnou chutou.

<5> Zapnite spotrebic. Vyberte program AIRFRY (TEPLOVZDUSNE FRITOVANIE) pri teplote
175 °C a nastavte Cas pecenia na 7 minut. Stlacte tlacidlo START. V polovici pecenia
Sisky otocte.

<é> Po ich upeceni ich moZete ozdobit cukrovou polevu.

Sisky méZete ozdobit cokoladovou alebo ovocnou polevou. TieZ ich
méZete podavat's dZemom alebo cerstvym ovocim.
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.PRISADY -

o 125 g susienky o 2vajcia z vanilky

o 60 g makkého masla o 400 g sladeného o Malinové pyré

o 680 g syru Philadelphia® kovndenzovaneho mlieka o Cervené ribezle
pri izbovej teplote o 1CL prirodného extraktu

-RECEPT -

@ Umiestnite susienky do vrecka na mrazenie a rozlamte ich na malé klsky pomocou
valceka na cesto. Nasypte kusky do misky a pridajte roztopené maslo. Zmiesajte
dokopy pomocou obracacky.

Premiesnite kusky susSienky s maslom naspodok formy na pecenie s priemerom
20 cm. Spodnou stranou obracacky zmes dobre potlacte, aby bol vrch zarovnany.

<?> VloZte syr Philadelphia® do velkej misy. Pouzite elektricky mixér na jejho vyslahanie,
kym nie je hladky a krémovy. Po jednom pridavajte vajicka, potom kondenzované
mlieko a extrakt z vanilky a pokracujte v slahani pri strednej rychlosti, kym nevytvorite
Uplne hladkd hmotu. Malo by to trvat asi 2 minuty. Nalejte tito hmotu na sucharovu
vrstvu do formy. Vrch zarovnajte. Vlozte formu na grilovaci plech.

<Z> Zapnite spotrebic. Vyberte program BAKE (PECENIE) pri teplote 150 °C a nastavte Cas
pecenia na 1 hodinu 10 mindt. Umiestnite grilovaci plech do najnizSej polohy v rure.
Stlacte tlacidlo START.

<5> Po upeceni syrovy kolac vyberte z riry a nechajte ho Uplne vychladnit na vhodnej
podlozke.

@ Nechajte ho vo forme a chladte ho v chladnicke aspon 6 hodin. Opatrne odstrante
formu a presunte ho na tanier na podavanie. Podavajte s malinovym pyré a cervenymi
ribezlami.

PouZite krémovy syr, ktory je podobny ako Philadelphia®. Ak
nechcete pouZit susienky, pouZite iné pecivo z krehkého cesta. Dbajte
na to, aby vasa forma na pecenie netiekla, alebo pouZite sklenenu
nadobu rovnakej velkosti.



. COKOLADOVY KOLAC -

...... @ .oom}/@®

.PRISADY -

o 140 g masla o 70 g cukru na polevy o 4 g pradku na pecenie
o 40 g oleja s neutralnou o 3vajcia (1 zarovnana CL)

chutou o 120 g muky T45 o 25 g horkého kakaového
o 100 g praskového cukru prasku

-RECEPT-

@ Pridajte maslo a olej do misky, ktora je vhodna do mikrovlnnej rdry a dajte ho
zmaknut. Pridajte oba druhy cukru a Slahajte, kym nie je hmota biela. Po jednom
zaslahajte s vajickami. Zlahka zaslahajte muku, drozdie a horky kakaovy prasok, kym
nie je vSetko dobre spojené.

Omastite formu na kolac¢ s priemerom 20 cm, pomUcte ju a vlejte do nej pripravend
zmes. Vlozte formu na grilovaci plech.

@ Zapnite spotrebic. Spustite program BAKE (PECENIE) pri teplote 165 °C a nastavte
Cas pecenia na 30 az 35 minut. Stlacte tlacidlo START.

<l> Pred podavanim nechajte vychladnut.

Tento kolac podavajte s vyslahanou smotanou.



.PRISADY -

o 2 velké jablka Golden o Polka citrénu
Delicious

-RECEPT-

@ Jablkd umyte, ale neSupte ich. Odstrante jadrovnik pouzitim odjadrovaca.
@ Krajacom nakrajajte jablka na platky hrubé asi 2 mm. Hned platky potrite citronom,
aby ste zabranili zhnednutiu. PoloZte ich na grilovaci plech a do koSika na hranolky,

bez toho, aby sa prekryvali.

<3> Zapnite spotrebi¢. Spustite program DEHYDRATE (SUSENIE) pri teplote 60 °C
a nastavte Cas na 3 hodin. Stlacte tlacidlo START. V polovici suSenia vymente polohu
grilovacieho plechu a kosika na hranolky v rare.

<Z> Po ususeni jablka umiestnite na podlozku a nechajte ich Uplne sa dosusit.

Ak nemdte vhodny krajac, pouZite dlhy a ostry noz.
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PRIPREME ODMARANJE ~ KUHANJA U UREDAJU

PROGRAMI
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AIR FRY ROAST GRILL BAKE PIZZA TOAST DEHYDRATE
PECENJE NA PECENJE ROSTILJ PECENJE KO- ToST DEHIDRACIJA
VRUCI ZRAK LACA | KRUHA

- OTKRIJTE SVE NASE RECEPTE -

STAPICI OD MOZZARELLE

TART 0D RAJCICE

® P|ZZA OD BROKULE [ RICOTTE

® PECENI NJOKI S POVRCEM |
MOZZARELLOM

~ J ® | AZANJE S BOLONJEZ UMAKOM

® HAMBURGER | CIPS 0D BATATA

® CROQUE-MONSIEUR SENDVICI

® KOREJSKA PRZENA PILECA
KRILCA S LJUTIM UMAKOM

® PECENA PILETINA

® CAJUN LOSOS | ZELENE MAHUNE
S CESNJAKOM

® DONUTI
® CHEESECAKE

® COKOLADNA TORTA

. X ® CIPS 0D SUSENIH JABUKA




-SASTOJCI-

o 240 g mozzarelle (2 bilja o 3jaja
kuglice) o 1 Zlicica paprike o Sol, papar

o 1Zlicica susenog o 50 g krusnih mrvica ili o 100 g brasna tipa T55
aromaticnog zacinskog panko krusnih mrvica o 2 zlice maslinovog ulja

-RECEPT -

@ Narezite mozzarellu na Stapice. U posudi pomijeSajte aromaticno zacinsko bilje i
polovicu paprike. Premazite Stapice od mozzarelle smjesom i stavite ih sa strane.

@ Pomijesajte krusne mrvice s drugom polovicom paprike i aromatic¢nim zacinskim
biljem. Pripremite tri posude. Istresite brasno u prvu posudu, umucena jaja zacinjena
solju i paprom u drugu, a zacinjene krusne mrvice u treéu.

<3> Prekrijte Stapi¢e od mozzarelle braSnom, a zatim zacinjenim jajima i na kraju krusnim
mrvicama sa zacinskim biljem i paprikom. Umocite ih ponovno u umucena jaja i
ponovno u krusne mrvice. Stavite Stapice na pekac. Premazite sve strane Stapica od
mozzarelle s malo maslinovog ulja. Stavite ih na srednji polozaj u peénici.

<Z> Ukljucite uredaj. Odaberite program AIRFRY (PECENJE NA VRUCI ZRAK)] pri 200 °C
i vrijeme pecenja postavite na 7 minuta. Pritisnite START (POKRETANJE]. étapic’e
okrenite na polovici pecenja.

<F> Posluzite ih vruée uz majonezu, kecap ili bilo koji drugi umak po izboru.
U krusne mrvice moZete dodati bilo koje zacinsko bilje ili zacine po
izboru, ukljucujuci nekoliko listova bosiljka. PosluZite uz pesto od

bosiljka ili rajcice. Stapice od mozzarelle moZete nauljiti i uz pomo¢
bocice s rasprsivacem.



-SASTOJCI-

o 6 okruglih rajcica o 1 Zlica krusnih mrvica aromati¢nog zacinskog
o 50 g ricotte o 1/2 3licice luka u prahu bilja _ _
o 40 g ljutog senfa o Sol, papar o 1 zlica maslinovog ulja

o 1 pakiranje lisnatog tijesta o 1 Zlica suSenog

-RECEPT -

Prerezite rajcice uzduzno na kriske debljine 0,5 cm. U posudi pomijesSajte ricottu i
senf dok smjesa ne postane glatka.

Na podlozak za pecenje tarta promjera od 27 cm stavite lisnato tijesto. Vilicom
izbodite bazu tarta da biste sprijecili prekomjerno napuhavanje. Izlijte smjesu s
ricottom preko tijesta i ravhomjerno je rasporedite donjim dijelom Zlice. Posipajte
krusnim mrvicama.

Slozite kriske rajcice na vrh i pripazite da se ne preklapaju. Posipajte lukom u prahu.
Sacinite tart solju i paprom, a zatim posipajte suSenim aromaticnim zacinskim biljem
i prelijte maslinovim uljem. Stavite tart na pekac za rostil;.

<l> Ukljucite uredaj. Odaberite program BAKE (PECENJE) pri 200 °C i vrijeme pecenja
postavite na 30 minuta. Pekac za rostilj stavite na srednji poloZaj u pecnici. Pritisnite
START (POKRETANJE).

<5> Posluzite tart uz zelenu salatu.

Kada tart izvadite iz pecnice, moZete ga ukrasiti crnim maslinama i
tostiranim pinjolima.



I
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-SASTOJCI-

o 1kg brasnastog krumpira o 5 Zlica neutralnog ulja o 1 ZzliCica paprike
(npr. sorti bintje, agria ili o 1 3liica origana o Sol
monalisa)

-RECEPT -

@ Ogulite krumpire i narezite ih na komadice. Stavite ih u posudu i prekrijte hladnom
vodom. Ostavite ih da odstoje 30 minuta.

@ Procijedite krumpire i temeljito ih posusite. U velikoj posudi pomijeSajte krumpire s
uljem, origanom i paprikom.

<?> Stavite ih u koSaricu za ¢ips. Ukljucite uredaj. Stavite koSaricu za ¢ips na najvisi
polozaj u pecnici.

<l> Odaberite program AIRFRY (PECENJE NA VRUCI ZRAK) pri 180 °C i vrijeme pecenja
postavite na 50 minuta. Pritisnite START (POKRETANJE).

<E> Tijekom pecenja nekoliko puta protresite koSaricu za Cips da bi se Cips ravhomjerno
ispekao. Po potrebi uporabite lopaticu.

<é> Cips bi nakon peéenja trebao biti zlatno-smede boje i hrskav. Po potrebi produljite
vrijeme pecenja. Zacinite solju i promijesajte. Posluzite odmabh.

MozZete iskoristiti zacinsko bilje po vlastitom izboru.



-SASTOJCI-

o 200 g brokule o 2 Zlice maslinovog ulja o 1 Zlica talijanskog zacina
o 2 Zlice maslinovog ulja o 1 pakiranje debelog tijesta o Sol, papar
o 2 prstohvata morske soli za pizzu o 40 g ribanog parmezana
o 125 g ricotte o 2 kuglice buffalo o Bosiljak

mozzarelle

o 50 g gustog kiselog vrhnja

-RECEPT-

@ Odrezite brokulu na cvjetice. Odvojite ih na jos manje cvjeti¢e. Kuhajte ih 2 minute
u loncu slane vode, a zatim ih stavite u ledenu vodu. PaZljivo ih procijedite. U velikoj
posudi zacinite brokulu maslinovim uljem i morskom soli. Stavite sa strane.

@ U posudi pomijesSajte ricottu i kiselo vrhnje. Zacinite solju i paprom.

<3> Nauljite pekac. Rasirite tijesto za pizzu na pekac. Namazite ga smjesom od ricotte i
kiselog vrhnja tako da ostavite 1 cm prostora oko ruba. Tanko narezite mozzarellu.
Stavite je na pizzu. Lagano zacinite solju i paprom, a zatim posipajte talijanskim
zacinom. Dodajte male cvjeti¢e brokule preko cijele pizze. Posipajte parmezanom.

<l> Ukljucite uredaj. Odaberite program PIZZA pri 220 °C i vrijeme pecenja postavite na
20 minuta. Pekac stavite na najnizi polozaj u peénici. Pritisnite START (POKRETANJE].

<5> Ukrasite s nekoliko listova bosiljka. Posluzite uz malu svjezu salatu.

Ovisno o Zeljama, moZete iskoristiti debelo ili tanko tijesto za pizzu.
Ako se odlucite za pizzu tanke kore, skratite vrijeme pecenja.



. PECENI NJOKI S POVRCEM
| MOZZARELLOM -

-SASTOJCI-

o 2 paprike srednje veli¢ine o 600 g svjezih njoka od o 3 grancice svjezeg
krumpira ruzmarina

o 4 reznja Cednjaka o 2 zlice maslinovog ulja o 120 g ribanog parmezana
o 400 g cherry rajcica o Sol, papar o 1 svezanj svjezeg bosiljka

o 1 mali crveni luk

-RECEPT-

@ Paprikama uklonite sjemenke te ih narezite. Na sitno narezite luk, sameljite cesSnjak i
operite cherry rajcice.

<2> Stavite papriku, nasjeckani luk, ¢eSnjak, cherry rajcice i njoke na pekac.

<3> Prelijte maslinovim uljem i zacinite solju i paprom po Zelji. Dodajte ruzmarin i lagano
promijeSajte. Pekac stavite na srednji poloZaj u pecnici.

<Z> Ukljucite uredaj. Pokrenite program BAKE (PECENJE KOLACA | KRUHA) pri 200 °C i
vrijeme pecenja postavite na 25 minuta. Pritisnite START (POKRETANJE].

Kada hranu izvadite iz pecnice, posipajte je parmezanom, listovima bosiljka i
kuglicama mozzarelle. Posluzite odmah.

Moguce je pomijesati sve sastojke u posudi prije nego sSto ih istresete
na pekac. MoZete iskoristiti i cherry rajcice razlicitih boja.



- LAZANJE S BOLONJEZ UMAKOM -

-SASTOJCI-

o 1 luk o 1 grancica svjezeg timijana o 500 ml punomasnog
o 1 stabljika celera o 600 g passate ili narezane mlijeka
o 1 mrkva rajCice o Sol, papar

o 1 Zlica naribanog o 10 g maslaca

muskatnog orascica 8 svjezih listova za lazanje
o 40 g maslaca o 200 mlvrhnja
o 40 g brasna tipa T45 125 g ribanog parmezana

o 2 zlice maslinovog ulja
o 600 g mljevene govedine
o 1rezanj cesnjaka

o

o

-RECEPT -

@ Pripremite bolonjez umak. Narezite luk. Operite i nareZite stabljiku celera. Ogulite i
narezite mrkvu.

@ U velikoj tavi zagrijte maslinovo ulje i przite luk sve dok ne postane proziran. Dodajte
narezan celer i mrkve te nastavite s prZzenjem. Dodajte meso, zgnjeceni Cesnjak,
timijan, sol i papar. Kuhajte nekoliko minuta.

<3> Ulijte 100 ml vode i s pomocu lopatice postruzite smede komade s dna tave. Dodajte
passatu od rajcice i muskatni orascic¢ te ih pomijeSajte i kuhajte na laganoj vatri
10 minuta. Stavite sa strane.

<l> Pripremite béchamel umak tako da najprije otopite maslac u malom loncu. Kada ga
otopite, dodajte brasno mijesajte sve dok smjesa ne bude glatka. Odjednom dodajte
sve mlijeko, a zatim ga dobro mijeSajte da biste sprijecili nastanak grudica. Zacinite
solju i paprom. Pustite da prokljuca, a zatim kuhajte na srednjoj vatri otprilike
3 minute uz istovremeno mijeSanje da bi se béchamel umak stisnuo. Kada umak bude
gladak i kremast, skinite ga s vatre i stavite sa strane.

<F> Nauljite posudu za uporabu u pecnici dimenzija 30 x 20 cm. Izlijte jednu trecinu
béchamel umaka na dno posude i rasirite ga po njoj. Stavite 2 lista za lazanje jedan
pokraj drugoga na béchamel umak. Dodajte jednu trecinu bolonjez umaka i rasirite
ga po listovima. Nakon toga dodajte jednu trecinu vrhnja. Ponovite korake tri puta i
zavrsite postupak uz sloj béchamel umaka. Posipajte parmezanom.

<(> Stavite posudu za uporabu u pecnici na pekac za rostilj i stavite ga na najnizi polozaj u
peénici. Ukljucite uredaj. Odaberite program BAKE (PECENJE KOLACA | KRUHA] pri
200 °C i vrijeme pecenja postavite na 35 minuta. Pritisnite START (POKRETANJE]).

@ Posluzite uz zelenu salatu.

Ako jelo pripremate u sezoni rajcica, u bolonjez umak dodajte svjeZe
narezane rajcice.



-SASTOJCI-

o 850 g batata o Sol, papar o 2 zlice maslinovog ulja

o 3 Zlice maslinovog ulja o 2 rajCice o 4 Zemlje za hamburgere

o 1 zlicica mljevenog o 4 lista salate o 3 zlice kecCapa
korijandera o 1crveni luk o 3 zlice majoneze

o 1/2 Zlicice mljevenog

. o 4 pljeskavice o 4 kriSke cheddara
kumina

-RECEPT-

@ Ogulite batat, narezite ga na kriske, a zatim na komadice jednakih velicina. Stavite
komadice u veliku posudu i dodajte maslinovo ulje, korijander i kumin. Zacinite solju i
paprom te dobro promijesajte. Stavite ih u kosaricu za Cips. Stavite koSaricu za Cips na
najvisi poloZaj u pecnici.

©

Ukljucite uredaj. Odaberite program AIRFRY (PECENJE NA VRUCI ZRAK) pri200°Ci
vrijeme pecenja postavite na 15 minuta. Pritisnite START (Pokretanje).

©

U meduvremenu narezite rajcicu na kriske, operite listove salate te ogulite i narezite
luk na tanke kriske. Solju zacinite pljeskavice. Kistom za premazivanje tijesta

lagano ih premazite maslinovim uljem i stavite na pekac prekriven aluminijskom
folijom. Kada vrijeme pecenja batata istekne, ostavite ih u pecnici i stavite pekac s
pljeskavicama na srednji poloZaj u pecnici.

©

Ukljucite uredaj. Odaberite program AIRFRY (PECENJE NA VRUCI ZRAK) pri 200 °C i
vrijeme pecenja postavite na 7 minuta. Pritisnite START (POKRETANJE).

©

Prerezite Zzemlje za hamburgere na polovice. Nakratko ih zagrijte u tosteru.
Pomijesajte majonezu i kecCap i namazite unutrasnjost Zemlji za hamburgere. Na donji
dio Zemlji za hamburgere stavite list salate, ispecenu pljeskavicu, krisSku cheddara,
nekoliko kriski rajcice i luka, joS jedan list salate i Zlicu mjeSavine majoneze i keCapa
te sve poklopite gornjom polovicom Zemlji za hamburgere.

<é> Posluzite vruée uz Cips od batata.

Umjesto majoneze moZete odabrati i bilo koji drugi umak po izboru.



-SASTOJCI-

o 8 kriski kruha za sendvic¢ o 4 kriski goude o Sol, papar
o 40 g maslaca o 200 g gustog kiselog o 100 g ribanog Gruyere sira
o 4 kridke dunke ili plecke vrhnja

-RECEPT -

@ Maslacem namazite jednu stranu 4 kriske kruha za sendvic. Na svaku stranu s
maslacem stavite 1 kriSku Sunke i po potrebi je preklopite. Na Sunku stavite 1 kriku
goude.

@ Maslacem namazite jednu stranu preostale 4 kriske kruha za sendvic. Stavite kriSke
kruha za sendvi¢ na goudu tako da je strana namazana maslacem okrenuta prema
dolje.

<3> U posudi pomijeSajte vrhnje, sol i papar. Prelijte zacinjeno vrhnje preko sendvica.
Posipajte ribanim Gruyére sirom.

<Z> Stavite croque-monsieur sendvice na pekac za rostilj. Pekac za rostilj stavite na
srednji polozaj u pednici.

Ukljucite uredaj. Pokrenite program TOAST (TOST). Postavite ja¢inu na 4. Pritisnite
START (POKRETANJE).

<(> Posluzite uz salatu po izboru.

MoZete iskoristiti bilo koji sir po izboru, kao sto su cheddar, ementaler
ili Comté. U kiselo vrhnje moZete dodati pesto ili zaCinsko bilje po Zelji.
Promijenite okus dodavanjem rajcica, pesta ili drugih dodataka po Zelji.



. KOREJSKA PRZENA PILECA KRILCA S
LJUTIM UMAKOM -

...... oooh’[}/@@

-SASTOJCI-

o 16 pilecih krilca o 15 grizinog octa o 1/2 pakiranja praska za
o 500 ml mlijeka o 10 g ulja od sezama pecivo
o 25 g nasjeckanog o 20 g bagremovog meda o 2jaja
ceSnjaka o 15 g ke€apa o 150 g panko krusnih
o 10 g dumbira o 1 Zli¢ica Cesnjaka u prahu mer|ca
o 20 g umaka od soje o 1 Zlicica susenog luka o 2 zlice mladog luka
o 60 g paste od crvene ¢ili o 60 g bragna tipa T45 o 1zlica sjemenki bijelog

i& ; sezama
papricice (gochujang] o 30 g kukuruznog brasna

-RECEPT -

@ U srednje velikoj posudi namacite pile¢a krilca u mlijeku na 30 minuta. U
meduvremenu pripremite umak. U drugoj velikoj posudi dodajte nasjeckani cesnjak,
dumbir, gochujang, riZin ocat, ulje od sezama, bagremov med i kecap. Zajedno
pomijeSajte. Stavite sa strane.

Procijedite piletinu s pomocu cjedila. U posudi pomijesajte ¢eSnjak u prahu i suseni
luk. Premazite pileca krilca smjesom.

<3> Pripremite tri posude. Izlijte brasno, kukuruzno brasno i kvasac u prvu posudu,
dodajte jaja u drugu posudu te panko krusne mrvice u tre¢u posudu. Umutite jaja
vilicom.

<Z> Pileca krilca najprije prekrijte brasnom, a zatim ih umocite u umucena jaja i na kraju
u krusne mrvice.

<5> Pileca krilca stavite u koSaricu za Cips. Stavite koSaricu za Cips na srednji poloZaj u
pecnici.

<é> Ukljucite uredaj. Pokrenite program AIRFRY (PECENJE NA VRUCI ZRAK] pri 180 °C i
vrijeme pecenja postavite na 18 minuta. Pritisnite START (POKRETANJE]).

@ Kada budu pecena, pileca krilca izvadite i stavite u posudu s umakom. Dobro ih
promijesajte tako da su pileca krilca dobro prekrivena umakom i odmah ih posluzite.

Ukrasite narezanim mladim lukom i sjemenkama bijelog sezama.
Gochujang moZete pronaci u azijskim supermarketima. Pileca
krilca posluzZite uz mijesanu salatu, zacinsko bilje ili kupus, ovisno o

preferencijama. Prilagodite vrijeme pecenja ako Zelite slabije ili jace
pecena pileca krilca te u skladu s njihovom veli¢inom.
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-SASTOJCI-

o 1 pile [prosjeéne tezine o 1/2 Zli¢ica ¢eSnjaka u o 1 zlica timijana

1,2 kg prahu o Sol, papar
o Polovica limuna o 1/2 Zlicice luka u prahu o 2 #lice maslinovog ulja
o 1zli¢ica paprike o 1zli¢ica origana

-RECEPT -

@ Uklonite uZe s pileta. Utrljajte polovicu limuna u pile.
@ U maloj posudi pomijesajte papriku, cesnjak u prahu, luk u prahu, origano, timijan,
sol i papar. Kistom za premazivanje tijesta premazite kozu pileta maslinovim uljem, a

zatim posipajte zacinima.

<3> Stavite piletinu na pekac tako da su prsa okrenuta prema dolje. Pekac stavite na
najnizi polozaj u peénici.

<Z> Ukljucite uredaj. Odaberite program ROAST (PECENJE) pri 200 °C i vrijeme pecenja
postavite na 50 minuta. Pritisnite START (POKRETANJE).

<5> Premazite pile umakom od pecenja i posluZite ostatak umaka u posudi za umak.

<é> Posluzite piletinu s povréem i pecenim mladim krumpirom.

Piletinu prije pecenja moZete posipati zacinima prema vlastitom
izboru.



- CAJUN LOSOS | ZELENE MAHUNE S
CESNJAKOM -

o 3 zli¢ice cajun zacina
o 3 zlice maslinovog ulja

o 4 fileta lososa bez koze
(otprilike 140 g svaki)

o 400 g zelenih mahuna
o 2 zlice maslinovog ulja

-SASTOJCI-

o 2 nasjeckana cesnja
cesSnjaka

o 1 Zzlica narezanog
korijandera

o Sol, papar

o Umak od slatkog cilija

o Prah crvene Cili papricice

-RECEPT -

Nekoliko stabljika
mladog luka, vrlo sitno
nasjeckanog

Sjemenke sezama
Limeta
Korijander

U posudi pomijeSajte cajun zacine s maslinovim uljem. Zacinite solju i paprom. Stavite

filete lososa na tanjur i kistom za premazivanje tijesta premazite ih zacinjenim uljem.

Ostavite sa strane na hladnom mjestu.

@ U velikoj posudi pomijesajte zelene mahune s maslinovim uljem, ceSnjakom i
korijanderom. Zacinite solju i paprom. Stavite zelene mahune na pekac.

<3> Pekac sa zelenim mahunama stavite na srednji polozaj u peénici. Ukljucite uredaj.
Odaberite program BAKE (PECENJE KOLACA | KRUHA). Postavite temperaturu na
200 °C i vrijeme pecenja na 20 minuta. Pritisnite START (POKRETANJE]. Na sredini
pecenja njezno okrenite zelene mahune.

<Z> Kada se zelene mahune ispeku, na njih stavite filete lososa.

<5> Odaberite program BAKE (PECENJE KOLACA | KRUHAJ. Postavite temperaturu na

200 °C i vrijeme pecenja na 10 minuta. Pritisnite START (POKRETANJE]). Provjerite je
li losos pecen i po potrebi ga pecite joS nekoliko minuta sve dok ne bude pecen prema
vasem ukusu.

<é> Stavite losos na tanjur i dodajte na njega umak od slatkog Cilija, prah crvene Cili

papricice, mladi luk i sjemenke sezama. SloZite povrce na tanjur, a zatim ga ukrasite
limetom i korijanderom.

Ako volite da je losos dobro pecen, povecajte vrijeme pecenja za

2 minute. Ako volite da je losos u sredini jos ruZicast, vrijeme pecenja
postavite na 8 minuta. PosluZite s creole rizom i umakom po izboru
[sok limuna, topao ili hladan).



Lako 4 20 min. 2h35 7 min.

-SASTOJCI-

o 100 g punomasnog o 180 g brasna tipa T55 srednje velikog jajeta)
mlijeka 2 g soli (pribl. 1/2 Zli¢ica) o 10 g omeksanog maslaca
° 2,5 g suhog pekarskog 10 g ulja o 2 Zlice neutralnog ulja

kvasca.[prlbl. 1/V2 Z,lICICa) 30 g jaja (otprilike polovica o Secer u prahu
o 20 g kristalnog Secera

o

o

o

-RECEPT -

@ Stavite mlijeko u posudu i zagrijte ga u mikrovalnoj peénici. UmijeSajte kvasac i Secer,
a zatim ostavite da odstoji 5 minuta.

@ Dodajte brasno i sol u veliku posudu. Dodajte ulje i jaje te smjesu od mlijeka, kvasca
i Secera. Mijesite rukom 1 minutu, a zatim umijesajte omeksali maslac i mijesite joS
2 minute sve dok se tijesto ne pocne odvajati od stranica posude. Prekrijte Cistom
krpom i pustite tijesto da se diZe 2 sata ili dok se ne utrostruci volumenom.

<3> Istresite tijesto na povrsinu na koju ste stavili brasno i njezno je izvaljajte sve dok ne
bude debelo otprilike 1 - 1,5 cm. IzreZite donute s pomocu modlice promjera 7 cm.
Da biste izrezali otvor u sredini, iskoristite modlicu promjera 3 cm, a ako je nemate,
mozete iskoristiti casu ili posudu slicne velicine.

<Z> Stavite donate na pekac. Prekrijte krpom i ostavite da se dizu otprilike 30 minuta sve
dok se ne udvostruce. Kistom za premazivanje tijesta njezno premazite donute s malo
neutralnog ulja.

<F> Ukljucite uredaj. Odaberite program AIRFRY (PECENJE NA VRUCI ZRAK) pri 175 °C
i vrijeme pecenja postavite na 7 minuta. Pritisnite START (POKRETANJE]). Donate
okrenite na polovici pecenja.

<£> Kada budu ispeceni, donate posipajte Secerom u prahu.

Donate moZete ukrasiti cokoladom ili glazurom od crvenog
bobicastog voca. MoZete ih i posluZiti uz dZem ili svjeZe voce.



-SASTOJCI-

o 125 g digestive keksa o 2jaja o Coulis od maline
o 60 g omeksanog maslaca o 400 g zasladenog o Crveno bobicasto voce
o 680 g Philadelphia® sira kondenziranog mlijeka

na sobnoj temperaturi o 1zli¢ica ekstrakta vanilije

-RECEPT -

@ Stavite kekse u vrecicu za zamrzivac te usitnite na mrvice uz pomoc valjka. Izlijte
mrvice u posudu i dodajte otopljeni maslac. Pomijesajte lopaticom.

@ Izlijte smjesu keksa i maslaca na dno kalupa za tortu promjera 20 cm. Smjesu dobro
utisnite donjom stranom Zlice da biste izravnali povrsinu.

<3> Stavite Philadelphia® sir u veliku posudu. Elektricnim mikserom umutite sir sve dok
ne postane gladak i kremast. Dodavajte jaja jedno po jedno, a zatim kondenzirano
mlijeko i ekstrakt vanilije te ih mijesSajte na srednjoj brzini sve dok smjesa ne postane
u potpunosti glatka. To bi trebalo potrajati oko 2 minute. Izlijte smjesu u kalup na sloj
keksa. Izravnajte vrh. Stavite kalup na pekac za rostilj.

<l> Ukljucite uredaj. Odaberite program BAKE (PECENJE KOLACA | KRUHA] pri 150 °C
i vrijeme pecenja postavite na 1 sati 10 minuta. Pekac za rostilj stavite na najnizi
poloZzaj u pecnici. Pritisnite START (POKRETANJE].

Kada bude ispecen, cheesecake izvadite iz pecnice i ostavite ga da se u potpunosti
ohladi na resetki.

<7> Ostavite ga u kalupu i stavite u hladnjak na najmanje 6 sati. Pazljivo ga izvadite iz
kalupa i stavite na tanjur za posluzivanje. Posluzite uz coulis od maline i crveno
bobicasto voce.

Iskoristite kremasti sir slican Philadelphia siru®. Ako ne moZete
pronadi digestive kekse, iskoristite bilo koje druge prhke kekse
po izboru. Provjerite nece li kalup za tortu propustati smjesu. U
suprotnom upotrijebite staklenu posudu iste velicine.



. COKOLADNA TORTA -

-SASTOJCI-

o 140 g maslaca o 70 g Secera u prahu o 4 g praska za pecivo (1

o 40 g ulja neutralnog o 3jaja ravna Zlicica)

okusa o 120 g bragna tipa T45 o 25 g gorkog kakaa u
o 100 g kristalnog Secera prahu

-RECEPT-

@ Dodajte maslac i ulje u posudu koja se moze rabiti u mikrovalnoj pecnici i omeksajte
ih u njoj. Dodajte obje vrste Secera i mijesajte ih dok smjesa ne postane bijele boje.
Umutite jedno po jedno jaje. Njezno umijeSajte brasno, kvasac i gorki kakao u prahu
sve dok se svi sastojci dobro ne sjedine.

Namastite kalup za tortu promjera 20 cm, posipajte ga brasnom i izlijte smjesu za
tortu. Stavite kalup na pekac za rostil].

@ UkljucCite uredaj. Pokrenite program BAKE (PECENJE KOLACA | KRUHA) pri 165 °C i
vrijeme pecenja postavite na 30 - 35 minuta. Pritisnite START (POKRETANJE).

<l> Prije posluzivanja ostavite da se ohladi.

Tortu posluZite uz tuceno vrhnje.



-SASTOJCI-

o 2 jabuke zlatni deliSes o Polovica limuna

-RECEPT-

@ Operite jabuke, no nemojte ih oguliti. Odstranjivacem sredine jabuke uklonite sredinu
jabuke.

<2> Mandolinom narezite jabuke na kriSke debljine od oko 2 mm. Odmabh ih premazite
limunom kako ne bi posmedile. Jabuke stavite na pekac za rostilj i u koSaricu za Cips
tako da se ne preklapaju.

<3> Ukljucite uredaj. Pokrenite program DEHYDRATE (DEHIDRACIJA) pri 60 °C i vrijeme
pecenja postavite na 3 sata. Pritisnite START (POKRETANJE]. Na sredini pecenja
zamijenite polozaj pekaca za rostilj i koSarice za Cips u peénici.

<l> Na kraju pecenja jabuke stavite na resetku i ostavite ih da se u potpunosti osuse.

Ako nemate mandolinu, iskoristite veliki, ostri noZ.



€@ PERMBLEDHJE

LEGJENDA

eco | PN &

VESHTIRESIA PER X VETA:/ KOHA E KOHA E KOHA E GATIMIT
NUMRI | RACIONEVE PERGATITJES PUSHIMIT NE PAJISJE

PROGRAMET
NN — NN/ QV O
® O O 0
AIR FRY ROAST GRILL BAKE PIZZA TOAST DEHYDRATE

- ZBULONI TE GJITHA RECETAT TONA -

® KROKETA ME DJATHE MOCARELA

® TARTE ME DOMATE

® PATATE TE SKUQURA

® PICE ME BROKOLI DHE RIKOTA

® NJOKI TE PJEKURA ME PERIME
DHE DJATHE MOCARELA

® | AZANJE BOLONJEZE

9 ® HAMBURGER DHE PATATE E
EMBEL E SKUQUR

® CROQUE-MONSIEUR [SANDUIC
= "% MEPROSHUTE DHE DJATHE]

il A . ® KRAHE PULE TE SKUQURA
[ ,.ﬁ’: ALLAKOREANE ME SALCE
. PIKANTE

® PULE E PJEKUR

' ® SALMONI CAJUN ME BISHTAJA
DHE HUDHER

® PETULLA
® CHEESECAKE

® KEK ME COKOLLATE

® CIPS 0D SUSENIH JABUKA




-PERBERESIT -

o 240 g djathé mocarela (2 o 1lugé caji paprika o Kripé, piper
topthal ) . o 50 g bukeé e griré ose buké o 100 g miell T55
o 1lugé caji barishte panko o 2 lugé gjelle vaj ulliri
aromatike té thata o 3vezd
.RECETA-

@ Pritni mocarelén né shirita. Né njé tas, pérzieni gjysmén e biméve aromatike dhe
gjysmén e paprikés. Ngjyeni kroketat e mocarelés dhe lérini ménjané.

Pérzieni thérrimet e bukés me gjysmén tjetér té paprikés dhe barishteve aromatike.
Béni gati tri pjata. Né pjatén e paré hidhni miellin, né té dytén vezét e rrahura me
kripé dhe piper, né té tretén thérrimet e bukés me eréza.

<3> Ngjyeni kroketat e mocarelés né miell, mé pas né vezét dhe né fund né thérrimet e
bukés me barishte dhe paprika. | ngjyeni sérish né vezét e rrahura dhe mé pas sérish
né thérrimet e bukés. Vendosini kroketat né tavén e pjekjes. | lyejini nga té gjitha anét
me pak vaj ulliri. | vendosni né pozicionin e mesit né furre.

<l> Ndizni pajisjen. Zgjidhni programin AIRFRY né 200°C dhe vendosni kohén e gatimit né
7 minuta. Shtypni START. Kthejini kroketat nga mesi i gatimit.

<F> Shérbejini té nxehta me majonezé, ketchup ose ndonjé salcé tjetér sipas déshirés.

Mund té shtoni cdo barishte ose eréza té zgjedhjes suaj né grimcat
e bukés, duke pérfshiré disa gjethe borziloku. Shérbejini me pesto
borziloku ose domate. Mund té pérdorni njé shishe me sprucim pér
té lyer me vaj kroketat e mocarelés.



-PERBERESIT -

o 6 domate té o 1 pako peté sfoliat o Kripé, piper
rrumbullakéta o 1 lugé gjelle thérrime o 1 lugé gjelle barishte

o 50 g rikota buke aromatike té thata

o 40 g mustardé pikante o 1/2 lugé caji qepé pluhur o 1 lugé gjelle vaj ulliri

-RECETA-

@ Pritni domatet né feta 0,5 cm té trasha. N&é njé tas, pérzieni sé bashku rikotén dhe
mustardén derisa té krijojné njé maseé té bute.

@ Hapni petén sfoliat né njé tavé pér tarta me diametér 27 cm. Shponi bazén e tartés
me pirun gé té mos fryhet shumé. Hidhni pérzierjen e rikotés mbi brumin dhe
pérhapeni né ményré té barabarté me ané té pjesés sé pasme té njé luge gjelle.
Hidhni sipér bukeé té griré.

<3> Sipér rendisni fetat e domates duke u kujdesur gé té mos vendosen mbi njéra-tjetrén.
Spérkateni me gepé pluhur. Hidhni kripé dhe piper, mé pas e spérkatni tartén me
barishte aromatike té thata dhe pak vaj ulliri. Vendoseni tartén né tavén e skarés.

<Z> Ndizni pajisjen. Zgjidhni programin BAKE né 200°C dhe vendosni kohén e gatimit né
30 minuta. Vendoseni tavén e skarés né pozicionin e mesit né furré. Shtypni START.

<5> Shérbejeni tartén me njé sallaté jeshile.

Pasi té nxirrni tartén nga furra, mund ta zbukuroni me ullinj té zinj
dhe stika pishe té pjekura.



I
= eoo | P =T
Lehté 4 10 min. 30 min. 50 min.

-PERBERESIT:

o1 kg patate vi_skoze_[si o 5 lugé gjelle vaj neutral o 1lugé caji paprika
varieteti bintje, agria ose o 1 lugé caji rigon o Kripé
monalisa) ’

-RECETA-

@ Qéroni patatet dhe i pritni né formén e patatinave. Vendosini né njé ené dhe mbulojini
me ujé té ftohté. Lérini té pushojné pér 30 minuta.

@ Kulloni patatet dhe thajini miré. Né njé tas té madh, pérzieni patatet me vajin, rigonin
dhe paprikén.

Vendosini ato né koshin e patateve. Ndizni pajisjen. Vendoseni koshin né pozicionin
meé té larté né furré.

<l> Zgjidhni programin AIRFRY né 180°C dhe vendosni kohén e gatimit né 50 minuta.
Shtypni START.

<5> Ndérsa jané duke u gatuar, tundni disa heré koshin pér t'u siguruar gé té gatuhen né
meényré té barabarté. Pérdorni njé shpatull nése éshté e nevojshme.

Patatet duhet té marrin ngjyré kafe té arté dhe té béhen krokante pasi té jené gatuar.
Zgjatni kohén e gatimit aty ku éshté e nevojshme. Hidhni kripé dhe piper. Pjata éshté
gati pér t'u shérbyer.

Mund té pérdorni cfarédo barishte aromatike sipas déshirés.



@ eco Hl & S b

-PERBERESIT:

o 200 g brokoli o 50 g ajké o 1lugé gjelle eréza italiane
o 2 lugé gjelle vaj ulliri o 2 lugé gjelle vaj ulliri o Kripég, piper

o 2 maja thike kripé deti o 1 pako brumé pice me o 40 g parmixhan i griré

o 125 g rikota bazé té trashé o Borzilok

o 2 toptha djathé mocarela

"RECETA-

@ Pritni bocet e brokolit. | ndani né copéza mé té vogla. | zieni pér 2 minuta né njé ené
me ujé té kripur dhe mé pas vendosini né ujé té ftohté. | kulloni me kujdes. Né njé tas
teé madh, spérkatni brokolin me vaj ulliri dhe kripé deti. Léreni ménjané.

@ Neé njé tas tjetér, pérzieni sé bashku rikotén dhe ajkén. Hidhni kripé dhe piper.
Lyeni me vaj tavén e pjekjes. Hapni brumin e picés né tavé. Pérhapni mbi té pérzierjen
e rikotés dhe ajkés, duke léné thembra rreth 1 cm. Pritni mocarelén né feta té holla.

Vendoseni sipér picés. Hidhni pak kripé dhe piper, mé pas spérkatni erézat italiane.
Shtoni bocet e vogla té brokolit mbi té gjithé picén. Shtoni parmixhanin sipér.

<Z> Ndizni pajisjen. Zgjidhni programin PIZZA né 220°C dhe vendosni kohén e gatimit né
20 minuta. Vendoseni tavén e pjekjes né pozicionin mé té ulét né furré. Shtypni START.

<5> Zbukurojeni me disa gjethe borziloku. Shérbejeni me njé sallaté té vogél té freskeét.

Né varési té preferencés tuaj, mund té pérdorni brumé picash me
bazé té trashé ose té hollé. Nése zgjidhni picé me bazé té hollé, ulni
kohén e gatimit.



- NJOKI TE PJEKURA ME PERIME DHE
DJATHE MOCARELA -

-PERBERESIT:

o 2 speca mesatare o 600 g njoki me patate té o 3 degé rozmariné e freskét
o 1qgepé e vogél e kuge freskéta o 120 g parmixhan i griré
o 4 thelpinj hudhér o 2 lugé gjelle vaj ulliri o 1tufé borzilok i freskét
o 400 g domate gershi o Kripé, piper
-RECETA-
@ U higni farat dhe grini specat. Pritni imét gepén, grini hudhrat dhe lani domatet
gershi.

Né tavén e pjekjes vendosni specat, gepén e griré, hudhrén, domatet gershi dhe
njokit.

<3> Spérkatini me vaj ulliri dhe me kripé dhe piper pér shije. Shtoni rozmarinén dhe
pérzieni me kujdes. Vendosni tavén e pjekjes né pozicionin e mesit né furré.

<Z> Ndizni pajisjen. Nisni programin BAKE né 200°C dhe vendosni kohén e gatimit né 25
minuta. Shtypni START.

<5> Pasi té kené dalé nga furra, spérkatni sipér me parmixhan, gjethet e borzilokut dhe
topthat e mocarelés. Pjata éshté gati pér t'u shérbyer.

Mund t'i pérzieni té gjithé pérbérésit sé bashku né njé tas pérpara se
t'i vendosni né tavén e pjekjes. Mund té pérdorni domate qershi me
ngjyra té ndryshme.
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-PERBERESIT:

o 1qgepé o 1degéztrumzé e freskét o 500 ml qumeésht i

o 1 kércell selino o 600 g salcé domateje ose paskremuar

o 1 karoté domate té prera o Kripég, piper

o 2 lugé gjelle vaj ulliri o1 l_u_g'é caji arrémyshk i o 10 g gjalpé

o 600 g mish vigi i griré gnire o 8 peté té freskéta lazanje
o 1 thelb hudhér o 40 g gjalpé o 200 ml pana e léngshme

o 40 g miell T45

o

125 g parmixhan i griré

-RECETA -

@ Pérgatitni salcén bolonjeze. Pritni gepén. Lani dhe pritni kércellin e selinosé. Qéroni
dhe pritni karotén né kubiké.

@ Né njé tigan té madh, ngrohni vajin e ullirit dhe skuqgni gepén derisa té jeté e
tejdukshme. Shtoni selinoné dhe karotat té prera né kubiké dhe vazhdoni skugjen.
Shtoni mishin, hudhrén e shtypur, trumzén, kripén dhe piperin. Gatuajini pér disa
minuta.

Shtoni 100 ml ujé dhe me ané té njé shpatulle trazoni pjesén e ngjitur né tigan.
Shtoni salcén e domates, arrémyshkun, mé pas pérziejini sé bashku dhe pér rreth 10
minuta. Léreni ménjané.

Pérgatitni salcén beshamel duke shkriré fillimisht gjalpin né njé tenxhere. Pasi té jeté
shkriré, shtoni miellin dhe pérzieni derisa té formohet njé masé homogjene. Shtoni
pérnjéheré té gjithé qumeéshtin, pérzieni fort qé té mos formohen kokrra. Hidhni kripé
dhe piper. Léreni té vlojé dhe mé pas gatuajeni né zjarr mesatar pér rreth 3 minuta
duke e trazuar me telin e kuzhinés gé té trashet salca beshamel. Pasi salca té jeté
homogjene dhe kremoze, higeni nga zjarri dhe léreni ménjané.

<5> Lyeni me yndyré njé tavé rezistente ndaj té nxehtit me pérmasa 30x20 cm. Hidhni
njé té tretén e salcés sé beshamelit né fund té tavés dhe pérhapeni. Sipér salcés
beshamel vendosni 2 peté lazanje ngjitur me njéra-tjetrén. Shtoni njé té tretén e
salcés bolonjeze dhe pérhapeni. Mé pas shtoni njé té tretén e panés. Pérséritni kéto
hapa tri heré, duke pérfunduar me njé shtresé salcé beshamel. Shtoni parmixhanin
sipér..

Vendoseni tavén rezistente ndaj té nxehnit né tavén e skarés né pozicionin mée té ulét.
Ndizni pajisjen. Zgjidhni programin BAKE né 200°C dhe vendosni kohén e gatimit né
35 minuta. Shtypni START.

<7> Shérbejeni me njé sallaté jeshile

Nése éshté sezoni i domateve, atéheré salcés bolonjeze shtojini
domate té freskéta té prera.



- HAMBURGER DHE PATATE E EMBEL
E SKUQUR -

-PERBERESIT:

o 8509 patate té émbla o
o 3 lugé gjelle vaj ulliri o
o 1 lugé caji koriandér e o

griré o

o 1/2 lugé caji gimnon i griré

o

Kripé, piper

2 domate

4 gjethe sallate jeshile
1 gepé e kuge

4 qofte pér hamburger

-RECETA-

o

(o)

2 lugé gjelle vaj ulliri
4 simite pér burger

3 lugé gjelle ketchup
3 lugé gjelle majonezé
4 feta djathé cheddar

@ Qéroni patatet e émbla, i pritni né feta dhe mé pas né forma me madhési té njéjte.
Vendosni patatet né njé tas té madh dhe shtoni vaj ulliri, koriandér dhe gimnon.
Hidhni kripé dhe piper dhe i pérzieni miré. Vendosini ato né koshin e patateve.

Vendoseni koshin né pozicionin mé té larté né furré.

©

15 minuta. Shtypni START.

©

Ndizni pajisjen. Zgjidhni programin AIRFRY né 200°C dhe vendosni kohén e gatimit né

Ndérkohé pritni domatet né feta, lani gjethet e marules dhe géroni dhe pritni gepén

né feta té holla. Hidhni kripé né qoftet. Me njé furcé kuzhine i lyeni lehté me vaj ulliri
dhe i vendosni né njé tavé té mbuluar me letér alumini. Pasi té keté mbaruar koha e
gatimit té patateve té émbla, lérini né furré dhe vendosni tavén e pjekjes me qoftet né

pozicionin e mesit né furré.

©

7 minuta. Shtypni START.

©

Ndizni pajisjen. Zgjidhni programin AIRFRY né 200°C dhe vendosni kohén e gatimit né

Pritni simitet pérgjysmé. Ngrohini pak né njé tostieré. Pérzieni majonezén dhe

ketchup-in dhe hapeni masén né brendési té simiteve. Mbi bazén e simiteve, vendosni
njé gjethe marule, goftet e pjekura, njé feté djathé cheddar, disa feta domate dhe
gepé, njé gjethe marule dhe njé lugé gjelle té pérzierjes majonezé-ketchup, mé pas

vendosni pjesén e sipérme

té simites.

<é> Shérbejeni té nxehté me patatet e émbla.

Né vend té majonezés, mund té pérdorni ¢do salcé qé déshironi.



. CROQUE-MONSIEUR (SANDUIC ME
PROSHUTE DHE DJATHE) -

-PERBERESIT:

o 8 feta buké sanduici shpatulle o Kripég, piper
o 40 g gjalpé o 4 feta djathé guda o 10‘[] g kackavall Gruyere i
o 4 feta proshuté ose biftek o 200 g ajké grire

.RECETA-

@ Lyeni me gjalpé 4 feta té bukés pér sanduic né njérén ané. N&é secilén ané té lyer
me gjalpé, vendosni 1 feté proshuté duke e palosur nése éshté e nevojshme. Sipér
proshutés vendosni 1 feté guda.

@ Lyeni me gjalpé 4 fetat e tjera té bukés pér sanduic né njérén ané. Vendosni anén e
bukés té lyer me gjalpé mbi djathin guda.

<3> Né njé tas pérzieni sé bashku ajkén, kripén dhe piperin. Hidheni kremin mbi sanduicé.
Spérkatni me Gruyere té griré.

<Z> Vendosni sanduicét né tavén e skarés. Vendoseni tavén e skarés né pozicionin e mesit
né furré.

<5> Ndizni pajisjen. Filloni programin TOAST. Vendosni intensitetin né 4. Shtypni START.

<(> Shérbejeni me njé sallaté sipas déshirés.

Mund té pérdorni cfarédo djathi qé déshironi si: cheddar, Emmental ose
Comté. Mund té shtoni pesto né ajké ose ndonjé barishte qé ju pélgen.
Forconi shijen duke shtuar domate, pesto ose cdo gjé tjetér q€ ju pélgen.



- KRAHE PULE TE SKUQURA ALLA-
KOREANE ME SALCE PIKANTE -

...... oooh’[}/@@

-PERBERESIT:

o 16 krahé pule o 15 g uthull orizi o 30 g miell misri

o 500 ml qumésht o 10 g vaj susami o 1/2 qese pluhur pjekjeje
o 25 g hudhér e griré o 20 g mjalté akacie o 2vezé

o 10 g xhenxhefil o 15 g ketchup o 150 g buké panko

o 20 g salcé soje o 1lugé caji hudhér pluhur o 2 lugé gjelle qepé té

o 60 g gochujang (pasté prej o 1lugé caji qepé té thara njoma

o

1 lugé gjelle fara susami
té bardha

speci djegés)

o

60 g miell T45

-RECETA-

@ Né njé tas mesatar, vendosni krahét e pulés né qumésht pér 30 minuta. Ndérkohé
pérgatitni salcén. Né njé tas tjetér té madh shtoni hudhrén e griré, xhenxhefilin,
salcén e sojés, gochujang, uthullén e orizit, vajin e susamit, mjaltin e akacies dhe
ketchup-in. Pérziejini sé bashku. Léreni ménjané.

Me ané té njé kullese largoni copat e pulés nga qumeéshti. Né njé tas, pérzieni sé
bashku hudhrén pluhur dhe gepét e thara. Me kété pérzierje lyeni krahét e pulés.

<3> Béni gati tri pjata. Né pjatén e paré hidhni miellin, niseshtén dhe majang, né té dytén
shtoni vezét dhe né té tretén thérrimet e pankos. Rrihni vezét me njé pirun.

<l> Lyeni krahét e pulés fillimisht me miell, mé pas zhytini né vezét e rrahura dhe né fund
i vértitni né thérrimet e bukés.

<5> Vendosni krahét e pulés né koshin e patateve. Vendoseni koshin né pozicionin e mesit
né furré.

<é> Ndizni pajisjen. Nisni programin AIRFRY né 180°C dhe vendosni kohén e gatimit né 18
minuta. Shtypni START.

@ Pasi té jené gatuar, nxirrni krahét e pulés dhe vendosini né tasin me salcé. Pérziejini
miré qé krahét e pulés té jené lyer miré me salcé dhe shérbejini menjéheré.

Zbukurojini me gepé té grira dhe farat e susamit té bardhé.

Gochujang mund ta gjeni né supermarketet aziatike. Shérbejini
krahét e pulés me njé sallaté miks, barishte ose lakér, né varési té
preferencés suaj. Modifikoni kohén e gatimit nése déshironi qé krahét
e pulés té pigen pak ose shumé dhe sipas madhésisé sé tyre.
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-PERBERESIT -

o 1 pulé [me peshé
rreth1,2 kg)

o Gjysmé limoni
o 1 lugeé caji paprika

o 1/2 lugé caji hudhér
pluhur

o 1/2 lugé caji qepé pluhur
o 1 lugeé caji rigon

o 1lugé gjelle trumzé
o Kripé, piper
o 2 lugé gjelle vaj ulliri

-RECETA-

@ Higni spangon nga pula. Férkojeni pulén me gjysmé limoni.
@ Né njé tas té vogél, pérzieni sé bashku paprikén, hudhrén pluhur, gepén pluhur,
rigonin, trumzén, kripén dhe piperin. Me njé furcé kuzhine lyeni lekurén e pulés me

vaj ulliri dhe mé pas spérkateni me eréza.

<3> Vendoseni pulén me gjoks poshté né tavén e pjekjes. Vendoseni tavén e pjekjes né
pozicionin mé té ulét né furrée.

<Z> Ndizni pajisjen. Zgjidhni programin ROAST né 200°C dhe vendosni kohén e gatimit né
50 minuta. Shtypni START.

<5> Lyejeni pulén me njé pjesé té léngun e saj pas gatimit dhe pjesén tjetér té [éngut
shérbejeni né njé salsieré.

<é> Shérbejeni pulén me perime dhe patate té reja té pjekura.

Mund ta spérkatni pulén me cdo eréz qé déshironi pérpara se ta
gatuani.



- SALMONI CAJUN ME BISHTAJA DHE
HUDHER -

...... @ooo\fﬂ/@@

-PERBERESIT:

o 3 lugeé caji eréza Cajun o 2 thelpinj hudhér, té grira o Spec djegés pluhur
o 3 lugé gjelle vaj ulliri o 1 lugé gjelle koriandér e o Disa qepé té njoma té
o 4 fileta salmon pa lékuré griré grira shume hollé
(me peshé 140 g secila) o Kripé, piper o Fara susamit
o 400 g bishtaja o Salcé speci e émbél o Lajm
o 2 lugeé gjelle vaj ulliri djegése o Koriandér
.RECETA -

@ Neé njé tas, pérzieni erézat Cajun me vajin e ullirit. Hidhni kripé dhe piper. Vendosni
filetat e salmonit né njé pjaté dhe pérdorni njé furcé kuzhine pér t'i lyer me vajin me
eréza. Lérini ménjané né njé vend té freskeét.

@ Né njé tas té madh, pérzieni bishtajat me vajin e ullirit, hudhrén dhe koriandrén.
Hidhni kripé dhe piper. Vendosni bishtajat né tavén e pjekjes.

Vendosni tavén e pjekjes me bishtajat né pozicionin e mesit né furré. Ndizni pajisjen.
Zgjidhni programin BAKE. Vendoseni temperaturén né 200°C dhe kohén e gatimit né
20 minuta. Shtypni START. Nga mesi i gatimit, ktheni me kujdes bishtajat.

<l> Pasi bishtajat té kené pérfunduar sé zieri, vendosni sipér tyre filetat e salmonit.

<5> Zgjidhni programin BAKE. Vendoseni temperaturén né 200°C dhe kohén e gatimit né
10 minuta. Shtypni START. Kontrolloni nése salmoni éshté gatuar dhe pigeni edhe pér
disa minuta nése éshté e nevojshme, derisa té jeté gatuar sipas shijes suaj.

<(> Vendoseni salmonin né pjaté dhe hidhini sipér pak salcé speci té émbél djegés,
spec djegés, gepé té njoma dhe fara susami. Rregulloni perimet né pjaté, mé pas
zbukurojini me lajm dhe koriandér.

Nése salmoni ju pélgen i pjekur mé shumé, rrisni kohén e gatimit me
2 minuta. Nése salmoni ju pélqen ende roz€é né mes, vendosni kohén

e gatimit né 8 minuta. Shérbejeni me oriz kreol dhe cfarédo salce qé

déshironi [salcé limoni, té nxehté ose té ftohté).
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-PERBERESIT:

o 100 g qumésht meyndyré o 180 g miell TS5 gjysma e njé veze té
té ploté o 2 g kripé (rreth 1/2 lugé mesme)

o 2.5 g maja buke e thaté caji) o 10 g gjalpé i zbutur
(rreth 1/2 lugé caiji) o 10 gvaj o 2 lugé gjelle vaj ulliri

o 20 g sheqger iimét o 30 g veze (aférsisht o Sheger pluhur

>
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-RECETA-

Né njé tas, ngrohni qumeéshtin né mikrovalé. Hidhni brenda majané dhe sheqerin, mé
pas léreni té pushojé pér 5 minuta.

Shtoni miellin dhe kripén né njé tas té madh. Shtoni vajin, vezén dhe pérzierjen me
qumésht, maja dhe sheqger. Punoni brumin me doré pér 1 minuté, mé pas shtoni
gjalpin e zbutur dhe gatuajeni edhe pér 2 minuta té tjera derisa brumi té shképutet
nga tasi. Mbulojeni me njé peceté té pastér dhe éreni té vijé pér 2 oré, ose derisa té
trefishohet né véllim.

Zbrazni brumin né njé sipérfage té lyer me miell dhe hapeni me kujdes derisa té jeté
1-1,5 cm e trashé. Pritni petullat me ané té njé forme pér biskota me diametér 7 cm.
Pér té krijuar vrimén ne gendér, pérdorni njé formé biskotash me diametér 3 cm.
Nése nuk keni formé biskotash, pérdorni njé goté ose tas me madhési té ngjashme.

Vendosni petullat né tavén e pjekjes. Mbulojini me njé peceté dhe Lérini té vijné pér
rreth 30 minuta derisa té dyfishohen né madhési. Me ané té njé furce kuzhine, lyeni
me kujdes petullat me pak vaj neutral.

Ndizni pajisjen. Zgjidhni programin AIRFRY né 175°C dhe vendosni kohén e gatimit né
7 minuta. Shtypni START. Kthejini petullat nga mesi i gatimit.

Pasi té jené pjekur, spérkatini me sheqger pluhur.

Petullat mund t’i zbukuroni me krem cokollaté ose kokrriza té kuge.
Mund t'i shérbeni edhe me recel ose fruta té freskéta.



-PERBERESIT:

o 125 g biskota digjestive temperaturé ambienti o 1lugeé caji ekstrakt

o 60 g gjalpé i buté o 2 vezd natyral vanilje

o 680 g djathé o 400 g qumésht i o Salcé mjedre
Philadelphia® né kondensuar i émbélsuar o Fruta pylli té kuge

-RECETA-

Vendosni biskotat né njé gese hermetike dhe thérrmojini me ané té njé petési.
Vendosni thérrimet né njé tas dhe shtoni gjalpin e shkriré. Pérziejini sé bashku me
njé shpatull.

@ Hidheni pérzierjen e biskotave me gjalpé né fund té njé tortieré qé hapet me diametér
20 cm. Shtypeni miré me lugé pér té rrafshuar pjesén e sipérme.

<3> Vendosni djathin Philadelphia® né njé tas té madh. Pérdorni njé mikser elektrik
pér ta rrahur derisa té béhet homogjene dhe kremoze. Shtoni vezét njé nga njé, mé
pas qumeéshtin e kondensuar dhe ekstraktin e vaniljes, duke i trazuar me shpejtési
mesatare derisa masa té jeté plotésisht homogjene. Ky proces duhet té zgjasé rreth
2 minuta. Zbrazeni kété pérzierje né tortieré sipér shtresés sé biskotave. Rrafshoni
pjesén e sipérme. Vendoseni tortierén né tavén e skarés.

<l> Ndizni pajisjen. Zgjidhni programin BAKE né 150°C dhe vendosni kohén e gatimit né
1 oré 10 minuta. Vendoseni tavén e skarés né pozicionin mé té ulét né furré. Shtypni
START.

<5> Pasi té jeté pjekur, nxirreni cheesecake nga furra dhe léreni té ftohet plotésisht né njé
raft prej teli.

@ Léreni né tortieré dhe vendoseni né frigorifer pér té paktén 6 oré. Higeni me kujdes
nga tortiera dhe kalojeni né njé ené pér servirje. Shérbejeni me salcé mjedre dhe
fruta pylli té kuge.

Pérdorni krem djathi té ngjashém me Philadelphia®. Nése nuk
mund té gjeni biskota digjestive, pérdorni biskota sipas déshirés.
Sigurohuni qé€ tortiera qé hapet té jeté plotésisht e papérshkueshém
nga rrjedhjet, né€ rast té kundért pérdorni njé ené gelqi té sé njéjtés
madhési.
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-PERBERESIT -

o 140 g gjalpé o 70 g sheqger pluhur o 4 g pluhur pjekés (1 lugé

o 40 g vaj me shije neutrale o 3vezé caji rrafsh)

o 100 g sheqer i imét o 120 g miell T45 ° 25 g kakao e hidhur
pluhur

-RECETA-

Vendosni gjalpin dhe vajin né njé tas rezistent pér mikrovalé sa té zbuten. Shtoni té dy
llojet e sheqerit dhe pérzieni derisa masa té marré ngjyré té bardhé. Shtoni dhe rrihni
vezét njé nga njé. Shtoni me ngadalé miellin, majané dhe kakao e hidhur derisa té
gjithé pérbérésit té formojné njé mase homogjene.

Lyeni me yndyré njé formé pér kek me diametér 20 cm, pudroseni me miell dhe
hidheni brumin e kekut. Vendoseni tortierén né tavén e skarés.

Ndizni pajisjen. Nisni programin BAKE né 165°C dhe vendosni kohén e gatimit né
30-35 minuta. Shtypni START.

<l> Léreni té ftohet pérpara se ta shérbeni.

Shérbejeni kété torté me krem pana té rrahur.



AJER -

-PERBERESIT:

o 2 mollé té shijshme o Gjysmeé limoni
Golden

-RECETA-

@ Lani mollét pa i géruar. U higni zemrén molléve me ané té njé géruesi.

Me ané té njé rendeje i pritni mollét né feta rreth 2 mm té trasha. Menjéheré férkoni
fetat me limon gé té mos nxihen. Vendosini mollét né tavén e skarés dhe né koshin e
patates pa i mbivendosur.

<?> Ndizni pajisjen. Nisni programin DEHYDRATE né 60°C dhe vendosni kohén e gatimit
né 3 oré. Shtypni START. Nga mesi i gatimit, ndérroni pozicionin e tavés sé skarés dhe
koshit té patateve né furré.

<Z> Pasi té jené gatuar, vendosini mollét né njé raft teli dhe Lérini té thahen plotésisht.

Nése nuk keni rende, pérdorni njé thiké té madhe dhe té mprehté.
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-MHITPEOWEHTDI -

o 240 r mouapennsi (2 o 14.n.nanpuku o 3 anua
wapuka) o 50 r NaHMpOBOYHbBIX o Conb, nepet,

o T4.n. cyweHsix cyxapei unu cyxape o 100 r Myku T55
apoMaTHbIX TpaB naHKo

s
@

&

o 2 CT. . 0IUBKOBOro Macna

-PELUETNT-

Hape)KbTe Mouapesnny najovykamMu. B yawe cMewanTte MOJIOBMHY apOMaTHbIX TpaB U
MOJTIOBUHY Nanpukun. ”0pr3VITe najiovkn Mouapensibl B CMeCb U OTJIOXKUTE NX B CTOPOHY.

CMeLuaiiTe NaHNPOBOYHbIE CyXapw C OCTaBLUEWCS NONOBUHOM NanpuKn 1 apoMaTHbIX
TpaB. [oaroToBbTe TpU Tapenku. B nepByto HackinbTe MyKy, Bo BTOpyto pa3beiite
anua n fobasbTe Conb M Nepel, a B TPETHIO NMOJIOXKUTE NAHUPOBOYHbIE CyXapw C
npunpasamu.

OKyHUTe Nasoyky MoLapensibl CHavana B MyKy, 3aTeM B MPUMNPaBIeHHY SUYHYI0
CMECb ¥ B KOHLLE B CMeCb NMaHWPOBOYHbIX Cyxaper ¢ TpaBaMu 1 nanpukoit. Mocne aToro
CHOBA OMYCTUTE WX B SIMYHYIO CMECh 1 3aTEM OMSATb B CMECh MaHWPOBOYHbIX CyXapen.
MonoxwuTe Nanoykn Ha NPOTUBEHb ANs BbinekaHusa. CMaxbTe Nanoyku Molapesnsbl co
BCEX CTOPOH HebosIbLWIMM KOJIMYEeCTBOM 0JIMBKOBOTrO Macsa. YCTaHOBWTE NMPOTUBEHb Ha
CPeAHUIA ypoBEHb Neyu.

Bktounte npubop. Beibepute nporpammy AIRFRY («A3POTPWJIb») npu Temnepatype
200°C u yctaHoBuTe BpeMs npurotosneHns 7 MunyT. Haxxmute START («CTAPT»).
Yepes 3,5 MUHYTbI NepeBepHUTE Nanoyku.

MopasanTe bntofo ropsaumMM c ManoHe30M, KeTHYNOM UK NtobbIM pyrMM COycoM Ha
Ball Bblbop.

B naHmpoBoYHbIe cyxapn MOXXHO J06aBUTb N1t06bie TPaBbl MU Crieynn
Ha BaLL BKYC, B TOM YUCJIe HECKOJIbKO INCTUKOB ba3unuka. [logaBaiite
C coycoMm necto ¢ 6a3nnnkom uam TomaTamu. [ cMa3biBaHUs
nasoyek MoLapessibl pacTUTE/IbHbIM MacJloM MOXKHO UCI0/1Ib30BaTh
pacnblNTeNb.




- TAPT C TOMATAMMU -

-WHITPEOWEHTDI -

o 6 TOoMaToOB TecTa o Conb, nepel,

o 50 1 puKOTTHI o 1 CT. 1. N@HNMPOBOYHBIX o 1 CT. N. cyleHbIX

o 40 T ropsiuet ropunLbl cyxapen apoMaTHbIX TpaB

o 1ynakoBKa ClOEHoro o 1/2 4. n. nykoBoro o 1cT. n. onueKoBOro Macna
nopoLuka
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-PELUETNT-

HapexbTe ToMaThl noMTuKamu TonwmHoi 0,5 cM. B yale cMeluaiiTe pukoTTy 1 ropumny
[10 OLHOPOAHOM KOHCUCTEHLUN.

Bbinoxute cnoeHoe Tecto B dopMy ans Tapta anamMetpoM 27 cM. [poTkHUTE
OCHOBaHMWe TapTa BUJIKOW, 4ToObl OH He MOAHMUMAICS CIMLLIKOM CUNIbHO. BbineiTe cMech
PUKOTTbI Ha TECTO U PaBHOMEPHO pacnpefennTe ee 3afHel CTOPOHOM CTOTOBOM JTOXKKM.
MocbinbTe NaHWPOBOYHBLIMU CyXapsiMu.

Paznoxute CBepXy JIOMTUKWM TOMATOB, He HaKlaAblBad UX Opyr Ha Apyra. anICbII'IbTe
MX JTYKOBbIM MOPOLLUKOM. anII'IpaBbTe TapT conblo U nepueM, NocCbinbTe CyLUEeHbIMU
ApoMaTHbIMU TpaBaM¥ n C6pr3HMTe 0/INBKOBbIM MacsioM. [NonoxuTe TapT Ha
NPOTUBEHb ONA rpmund.

Brtounte npunbop. Beibepute nporpammy BAKE («BbITTEHKA») npu Temnepatype
200°C n yctaHoBUuTe BpeMsa npurotoBneHms 30 MUHYT. YcTaHOBUTE NPOTUBEHb Ha
cpenHuit yposeHb neun. Haxmute START («CTAPT»).

[lopaBanTe TapT ¢ 3eNeHbIM canaToMm.

Kor/:(a Bbl BbITalynTe 1apT N3 I1e4un, ero MoXKHo 6y/.1eT YKpacutb
MacJinHamMn v nog>kapeHHbIMU Ke4poBbIMU opexaMu.
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Nerkuin 4 10 MUH 30 MUH 50 MUH

-MHITPEOWEHTDI -

o 1 KF My4yHucTOro unm «MoHanusa») o 14.n. operaHo
KapTodens (Takux copTos,

o 5 CT. N1. pacTUTeNbHOIo o 14.n. nanpuku
Kak «BeHTbe», «Arpusa»

Macna o Conb

-PELUETNT-

@ OumncTnTe 1 HapexbTe KapTodenb Ha conoMku. [loMecTUTe UX B eMKOCTb U 3aneinTe
xonofHown Bopoi. OctaBbTe Ha 30 MUHYT.

@ CnenTe BoAy v xopoLwo npocyluimnTe kaptodpenb. B bonbLioi Yale cMeluaiiTe
KapTodesib C pacTUTeIbHbIM MacoM, OpPeraHo v NanpuKkow.

Monoxute cMecb B Kop3uHy ansa ¢puTiopa. Briounte npubop. YctaHoBMTE KOP3UHY Ha
CaMblil BbICOKMI YPOBEHb NeYn.

Bbi6epute nporpammy AIRFRY («A3POIPUJIb») npu Temnepatype 180°C u ycTaHoBMTE
Bpems npurotosaeHns 50 MunyT. Haxxmmute START («CTAPT»).

non>kapwunica paBHoOMepHO. ﬂpm HeOGXOﬂ,I/IMOCTVI VICI'IOJ'Ib3yI7ITe ionartky.

Tonbko 4TO NPUroTOBNEHHbIN KapTodenb Gpu AomKeH BbITb 3010TUCTO-KOPUYHEBOTO

<5> B npouecce npurotoBneHns HeCKOMbKO pa3 BCTPAXHUTE KOP3UHY, YToDObI kapTodenb

uBeTa u xpycTawmum. Mpun HeobxoanmMocTn yBennybsTe BpeMs npurotosnexus. Jobaebte
conb 1 nepeMeluanTe. [ogaBaiTe cpa3y nocsie NPUroToBEHNS.

MoxxHo ucnonb3oBatb 0bblie dpoOMaTHble TpaBbl Ha BaLl Bbl50p.
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-MHITPEOWEHTDI -

o 200 r bpokkonu o 2 CT. 1. 0IMBKOBOro Macna o 1 CT. 1oXKa UTanbsSHCKON
o 2 CT.Jl. OIMBKOBOro Macsa o 1ynakoBka Tecta aisl npunpassl

o 2 WenoTKI MOPCKOi CoNK TONICTOM NULLbI o Conb, nepey,

o 125 1 pukoTTHI o 2 Wapwuka KJlaccnyeckom o 40 r TepToro napmesaHa

o 50 r rycToit cMeTaHbI

>

@
@

Mouapenbl o basunuk

-PELUETNT-

OTpexsbTe couBeTus bpokkonu. Pasgenute nx Ha ManeHbkune cougetus. OTBapuTe nUx
B KaCTptoJie C MOACONEHHON BOAON B TeYEHNE 2 MUHYT, @ 3aTEM MOJIOXKUTE B NefisiHYH0
BoAy. AKKypaTHo cneiTe Bofy. B 6onbLiol yawe npunpaBbTe HPOKKOAM OMBKOBbBIM
MacnoM U Mopckow conbto. OTCTaBbTe B CTOPOHY. .

B yalwe cMewwaiiTe puKoTTy 1 cMeTaHy. [punpaBbTe CONbIO U NepLEM.

CMaxkbTe NpoT1BeHb MaciioM. Bbinoxute TecTo aisd NuULLbl Ha NPOTUBEHb.
Pacnpepenute cBepxy cMecb puUKOTTbI U CMeTaHbl, OTCTYNMB OT Kpas Ha 1 cM. ToHKO
HapexbTe Mouapensy. Monoxute ee Ha nuuLy. Cnerka npunpaBbTe COMbIO U NepLeM, a
3aTeM MocbINbTe UTaNbsSHCKOM NpunpaBoii. PasnoxuTe noBepx BCew NMLLbl ManeHbKmne
couBeTus bpokkonu. [ockinbTe NnapMe3aHoM.

Brtounte npunbop. Beibepute nporpammy PIZZA («MALLLA») npu Temnepatype 220°C
W ycTaHoBuUTe BpeMs npurotosieHns 20 MUHYT. YCTaHOBUTE MPOTUBEHb Ha CaMblin
HUKHWI ypoBeHb neun. Haxkmute START («CTAPT»).

praCbTe roToByto nnuLy HeCKOJIbKUMU NNCTUKaAMU 6asnnuka. I'Io,analZTe 6]’1}0,5,0 C
HebonbLINM KONMYECTBOM CBEXero canarta.

B 3aBucumoctu ot Bamnx npe,qno'-lTeHMﬁ MO)KHO UCI10J71b30BaTh TE€CTO
JA7151 TOJICTOMN MM TOHKOM nuyubl. Ecnn Bbi pPeLnsiu NPpUrotoBnUTb TECTO
Ha TOHKOM TeCTe, COKpaTtnTe BpeMs rnpuUroToBsieHNA.



- SAMMEYEHHbBIE HbOKKW C OBOLWAMMHU
N MOLAPENJION -

-WHTPEOWEHTHI -

o 2 nepua cpefHero o 400 r nomMmmpopoB yeppu o 3 BETOYKM CBEXEro
pasmepa o 600 r HbOKK 13 CBEXEro posMapuHa

o 1 ManeHbkas kpacHas kapTodens o 120 r TepToro napMesaHa
Jiykosuua o 2 CT. 1. 0NIMBKOBOTO Macna o 1 ny4yok cBexkero 6asmnuka

o 4 3ybunka yecHoka o Conb, nepeLy
.

-PELUETNT-

@ OyncTuTe Nepubl 0T CeMsH W HapexbTe Kybukamu. Menko HapexbsTe JyK, U3MenbynTe
UECHOK U BbIMOITE MOMWUAOPbLI Yeppy.

@ MonoxunTe nepeL, Hape3aHHbIi NyK, HECHOK, MOMUZOPbI YEPPU U HBOKKMN Ha NMPOTUBEHb.
MonewTe cBepXy 0SIMBKOBbIM MAc/IOM U NMPUCHINBTE COSbIO U MEpLLEM MO BKYCY.
[obaBbTe po3MapuH 1 akkypaTHO nepeMeLlainTe. YCTaHOBUTE NPOTUBEHb HA CPeaHUN

ypOBeHb neuu.

Brtounte npunbop. 3anyctute nporpammy BAKE («BbIMMEHYKA») npu temnepatype
200°C v yctaHoBUTe BpeMs npurotossieHns 25 MuHyT. Haxxmute START («CTAPT»).

<5> Korpa Bbl BbITawmute 611040 U3 Neywn, NocbinbTe €ro NnapMe3aHoM U MncTbaMu basnnuka
1 NONOXMTE CBEPXY LWapukun Mouapennsl. [ofasaTe cpa3y nocsie NPUroToBAEHUS.

lMepen BbiknagbiBaHNEM BCEX MHTPEANEHTOB Ha MPOTUBEHb UX MOXHO
cMeLwaThb B yawle. MoxHo ncrnonb30BaTe B TOM YuUC/e TOMUZOPbI
yeppw pasHbIX LiBETOB.
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-MHITPEOWEHTDI

o 1 nykoBuua o 1 nyyok cBexero TuMbsAHa o 500 MA LenbHOrO Mosoka

o 1 cTebenb cenbiepes o 600 r TomaTHOM macTbl M o Conb, nepeL,

o 1 MopkoBb pybneHbix nomMmaopos o 10 r cnvBoYHOTO Macna

o 2 CT. 7. 0NMBKOBOFO Macna © | Y- J1. TEPTOr0o MyCKaTHOMO 8 nycTos nasaHby

o 600 r roBsixxbero dapLua opexa o 200 MA CAMBOK XXMPHOCTbIO
o 40 r cnMBoYHOro Macna 18%

o 13ybunk yecHoka
o 40 mykn T45 o 125 r TepToro napmesaHa

-PELUETNT-

@ MpurotoBbTe coyc bonoHbese. [MopexbTe nyk. BoiMolnTe 1 HapexXbTe kybrukamu ctebenb
cenbpepes. OuncTute 1 HapexsTe Kybukamu MOPKOBb.

@ B bonbluoi ckoBopofe pasorpeiiTe 01MBKOBOE Macso v NoAXKapbTe yK [0 30710TUCTOro
uBeTa. [lobaBbTe Hape3aHHbIV ceNnbepen U MOPKOBb M NMPOAOIKANTE XKapUTb.
[lobaBbTe MsICO, M3MeNbYEHHBIN YeCHOK, TUMbSIH, COMb U NepeL,. [0TOBbTe HECKOMbKO
MUHYT.

<3> Haneiite 100 Mn Bogbl U ¢ NOMOLLbIO IoNaTKK cockpebuTe KOpMYHEBbIe KyCOUYKM CO AHA
ckoBopogbl. [lobaBbTe TOMaTHY MacTy, MycKaTHbI Opex, NepeMeLlanTe u TylnTe B
TeyeHue npuMepHo 10 MUHYT. OTCTaBbTE B CTOPOHY.

<l> MpurotoBbTe coyc belamenb: pacTonuTe Macsio B kacTptone, fobaBbTe Myky 1 B3beiTe
[10 OIHOPOAHOM KOHCUCTeHUMN. BneliTe Bce Monoko 1 TulaTenbHo B36benTe Maccy Tak,
4yT0bbI He BbINo KOMKOB. lNprnpaBbTe conbio M NepueM. JoeanTe coyc belwamens
[l0 KNTIEHUS U BapWTe ero Ha CpefiHeM OrHe okosio 3 MUHYT, B3b1Bas [0 rycToro
cocTosiHuA. Kak Toflbko coyc cTaHeT OfHOPOAHbIM U MYCTbIM, CHUMUTE €ro C OTHA U
OTNIOXMTE B CTOPOHY.

<5> CMa>xbTe MacnoM xaponpoyHoe 6ntofo pasmepom 30x20 cM. Hanewite Ha gHo batoga
OAHY TpeTb coyca bellamens v pacnpegenuTe ero pasHoMepHo. MonoxmTe nosepx
coyca 2 nucTa nasaHby paaoM Apyr ¢ apyroM. JobasbTe ofHy TpeTb coyca bonoHbese u
pacnpenenvTe ero paBHoMepHo. 3aTeM fobaBbTe 0AHY TPETb CIMBOK. [10BTOpUTE 3TK
waru Tpu pasa, 4obaBuBs B KOHLe cnol coyca beliamesnb. MNocbinsTe napMesaHoM.

<(> MocTaBbTe XkaponpoyHoe 6700 Ha MPOTUBEHb LN TPUNIA U MOMECTUTEe ero
Ha HUXKHUI ypoBeHb neyn. Bkntounte npubop. Beibepute nporpammy BAKE
(«BbIMEYKA») npu temnepatype 200°C v ycTaHOBUTE BpEMS MPUTOTOBIIEHNS
35 MuHyT. Haxkmute START («CTAPT»).

<7> [MopgaBainTe 61100 C 3e/1€HbIM CanaToM.

Ecnu Bbl rotoBUTE B CE30H TOMAaros, gobaBbTe B coyc 6onoHbe3e
cBeXXne MeJsiko HapyﬁﬂE'HHble TOMarThl.




@) °°° il P2 S

-MHITPEOWEHTDI -

o 850 r baTaTa o 2TOoMaTa o 4 bynoykun gns

o 3 CT. 1. 0MBKOBOrO Macna o 4 aucTa canaTa rambyprepos

o 14. 1. Monotoro o 1 kpacHas nykoBuUa o 3CT. N keTuyna
KopuaHgpa o 4 koTneTbl ans o 3 CT. N. MalloHe3a

o 1/2 4. n. MonoTOrO KyMUHA rambyprepos o 4 NoMTWKa cbipa Yepaep

o Conb, nepet, o 2 CT. 1. OJIMBKOBOr0O Macia

<
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-PELUENT-

OunctnTe baTaT M HapeXbTe ero JIOMTUKaMMU, @ 3aTeM COJIOMKOI 0L MHAaKOBOr0o pa3Mepa.
MonoxunTe conoMky B 6onbluyto Yally 1 fobaBbTe 0IMBKOBOE Mac/0, KOPUAHAP U
KyMuH. [punpaBbTe conbio U NepLeM, xopoLlo nepemMetuanTe. [TonoxnTte cMech B
KOpP3UHY ansa ¢puTiopa. YCTaHOBUTE KOP3UHY Ha CaMblil BbICOKWIA YPOBEHb MEYM.

Bkutounte npubop. Beibepute nporpammy AIRFRY («A3POTPUJIb») npu Temnepatype
200°C v yctaHoBUTe Bpemsa npurotossieHns 15 MuHyT. Haxxmute START («CTAPT»).

TeM BpeMeHeM HapeXbTe JIOMTUKaMW TOMaTbl, MOMOWTE INCTbA canaTta U TOHKO
HapexbTe nyK. [punpasbTe KoTNEThl 418 rambyprepos cosbto. C MoMoLLbio KMCTH LS
BbIMEYKM C/erka cMaxbTe KOTIETbl 0JIMBKOBbIM Mac/lOM W MOMOXMUTE UX Ha NPOTUBEHD,
MOKPbITbIV antoMUHUeBOW Gonbroii. Mo MCTeYeHNn BpeMeHW NpUroTOBAEHUS CONOMKM
13 baTaTa ocTaBbTe ee B MeYM U YCTaHOBUTE Ha ee CPeHU ypoBeHb NPOTUBEHb C
KoTneTamu.

Brtounte npubop. Beibepute nporpammy AIRFRY («A3POTPUJIb») npu Temnepatype
200°C v yctaHoBUTe BpeMd npurotossieHns 7 MuHyT. Haxxmute START («CTAPT»).

PaspexbTe bynoyku ana rambyprepos Hamnononam. HeMHoro pasorpenTe ux B TocTepe.
CMeluaiiTe MalioHe3 1 KeTYYN 1 CMaXKbTe 3TON CMeCbhio BHYTPEHHIO NOBEPXHOCTb
Bynoyek ans rambyprepos. lNonoxuTe Ha ocHoBaHWe rambyprepa nucT canaTa,
MPUrOTOBNIEHHYIO KOT/ETY, IOMTUK Cbipa Yeanep, HeCKOIbKO JIOMTUKOB TOMaToB U1
NyKa, eLLe OAMH JINCT canaTa U CTONIOBYIO JIOXKKY CMecu KeTuyna 1 MailoHesa. CBepxy
MOOXMNTE BTOPYIO NOSIOBUHY BYNOUKH.

MopasanTe rambyprepbl ropaunMmMmn BMecTe ¢ baTaTom ¢pu.

BmecTo MalioHe3a MO)KHO MC0JIb30BaTh J1l060# Apyro coyc Ha BaLl
Bblbop.



@-OOWR/®®

-MHITPEOWEHTHDI -

o 8 nomTnkoB xneba ans Msaca u3 nonaTtoyHou yactn o Conb, nepey
caHaBuyen roOBSXben Tyl o 100 r TepToro chipa

o 40 r cnuBoYHOro Macna o 4 noMTMKa cblpa rayga rpronep

o 4 NIOMTMKa BETYUHbI UK o 200 r rycTtoin cMeTaHbl

<
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"PELENT-

CmaxbTe 4 noMTuka xneba ana caHABUYEN C OQHOW CTOPOHbI CIMBOYHBIM MacnoM. Ha
CMa3aHHy Mac/ioM CTOPOHY KaXAoro noMTuka xaeba nonoxuTe 1 NOMTUK BETYMHBI,
npu HeobxoanMMocTM crioXkunB ero. [ToBepx BETYMHBI MNonoxuTe 1 TOMTUK Cbipa rayaa.

CMa>xbTe MacnoM ocTaBLUMecs 4 noMuKa xneba ¢ 0ofHON CTOPOHbI. [0N0XNUTE NOMTUKM
xneba cMa3aHHOWM MacnoM CTOPOHOW Ha Chbip rayaa.

B value cMelwaiiTe cMeTaHy, conb 1 neped. [onoxuTe NpunpaseHHyo cMeTaHy
noBepx caHaBuyen. MpucbinsTe TePTIM CHIPOM Tploep.

MonoxwuTe caHABUYM C CbIPOM Ha MPOTUBEHb LS FpUNs. YCTaHOBMTE NMPOTUBEHb Ha
CPeAHUIA ypoBEHb MNeyu.

Bktounte npubop. 3anyctute nporpammy TOAST («TOCTbI»). YctaHoBuTE
WNHTEHCUBHOCTb Ha 4. HaxxmuTe START («CTAPT»).

[MopaBanTe c canaToM Ha Ball Bbibop.

MoxkHo ncrnonb30BaTe 110604 Cbip, KOTOPLIA Bbl MPEANOYNTAETE, HANPUMEP
yegnep, IMMeHTallb MU KOHTE. B cMeTaHy MOXHO £06aBUTh sl06ble TpaBbl
Ha BaL BKyc. Takxke MOXHO pa3Hoo6pa3nTb BKyc, 106aB1B TOMaTkl, MECTO
WAW BPpyrue UHrPeaneHTbl.



- )KAPEHbIE KYPUHbIE KPblJ1bl UKW
NO0-KOPEWUCKW C TOPAYMUM COYCOM -
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-MHTPEOWEHTDI -

o 16 KypUHbIX Kpblabiwek o 15 pucoBoro ykcyca o 1/2 naketuka
o 500 mn Monoka o 10 r KyHXyTHOro Macna paspbixanTend
o 25 M3MeNib4eHHOro o 20 r akauunesoro Meaa o 2 qnua
yecHoka o 15 keTuyna o 150 r NnaHMpPOBOYHbIX
o 10T umbups o 14. 1. 4eCHoYHOrO cyxapen nasko
o 20 r coeBoro coyca nopoLuka o 2 CT. Jl. HApe3aHHoro
3es1eHOro nyka
o 60 r nacTbl Kouxym>aH o 14.n. cyweHoro nyka
(nacTbi u3 kpacHoro nepua 40 r myku T45 o 1cT. 1. cemaH benoro
yunnu) KYH>XyTa

o 30 r KyKypy3HOI MyKu

"PELENT-

@ [MonoxmTe KypnHble KPbIbIWKNA B Yallly CPeAHero pa3mMepa v 3aMo4unTe UX B MOJIoKe
Ha 30 MUHyT. TeM BpeMeHeM npurotoBbTe coyc. B apyroi bonbLuoi Yalle ¢ MOMOLLbIO
BEHYMKa CMellainTe n3MeslbYeHHbIN YeCHOK, MMBUPb, COEBbIN COYC, KOUXYAXKAH,
PVCOBbIN YKCYC, KYHXXYTHOE Macslo, akauueBblil Mef, v KeTdyn. OTcTaBbTe B CTOPOHY.

OcylunTe KypMHble KPbIIbILLIKK C MOMOLLbI0 Ayplunara. B yalle cMelaite YeCHOUHbI
MOPOLUOK 1 cyleHbln iyk. 06BansiTe KypuHble KPbIbILLKK B 3TOM CMECH.

MoproToBbTe TpW Tapenku. B nepByto HackiNbTe MyKY, KYyKYpY3HbIA Kpaxmasn 1 LpoXxxKH,
BO BTOpYto pa3beiTe AiiLa, a B TPETHIO MOJIOXKUTE MAHUPOBOYHbLIE CyXapw NaHKo.
B3benTe anua c noMoLLblo BUKN.

ObBananTe KyprHble KpbINbILLKKW CHaYyana B Myke, NOTOM B AMYHON CMECH 1, HaKoHel, B
NaHWPOBOYHBIX CyXapsX.

ypOBeHb neyu.

Bkntouunte npubop. 3anyctute nporpammy AIRFRY («A3POIPUJIb») npu Temnepatype
180°C v ycTaHoBUTE BpeMs npuroToBienuns 18 muHyT. Haxmute START («CTAPT»).

Korpa KypuHble KpbiibILLKK ByayT roTOBbI, BbITALLUTE UX U3 MEYN U MOSIOXKUTE B YaLly
C coycoM. XopoLlo nepeMellanTe — Tak, YTobbl OHM BbINN NOAHOCTBIO MOKPbITHI
CoycoM, — 1 cpa3y nofgaBaiTe.

<5> MonoXuTe KpbIbILWKK B KOP3UHY ANs GpuTIopa. YCTaHOBWTE KOP3UHY Ha CPefHU

praCbTe Hape3aHHbIM 3eJIeHbIM JTYKOM 1 CeMeHaMn Benoro KYyHXXYyTa.

Kouxym>xaH MOXXHO HalT B MarasuHax npogAykToB a3naTckoi KyXHy.
MopaBaviTe KypuHbIE KPbIbILKN C CaZIAaTHOM CMECbI, TPaBaMM1 NN
KanycTou — B 3aBMCUMOCTM OT Baluux npegnodteHni. Koppektupyiite
BpeMsi NPUroToBAEHUS KYPUHBIX KPbIIbILIEK B COOTBETCTBUM C HY)KHOM
CTeneHbIo MPoXXapK1 1 UX pa3Mepom.
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Jlerkui 4 5 MUH - 50 MuH
-WHITPELAWEHTDbI -
o 1 kypwua (Becom okosno o 1/2 4. n. yecHo4HorO o 14.n.operaHo
1,2 kr) nopowka o 1CT. 1. TUMbsHa
o [MonoBuHa nMMoHa o 1/2 4. n. nykoBoro o Conb, nepeyy
o 14.n. nanpuku nopotuka o 2 CT. Jl. 0fIMBKOBOI0 Macna

-PELUETNT-

@ CHMMWTE C KypuLbl CBSI3bIBalOLLMe ee HUTKW. HaTpuTe KypuLy NoNOBUHON IMMOHA.

<2> B Hebonblol MUcke cMellanTe Nanpuky, YeCHOYHbIA MOPOLLOK, JIYKOBbIA MOPOLLOK,
operaHo, TUMbSH, cofib U NepeL,. C MOMOLLbIO KNCTOUYKM ANS BbINEYKM CMaXbTe KOXY
KypVLbl ONIMBKOBbLIM MaC/1oM 1 3aTeM MOChINbTE ee Npunpasamy.

<?> [MonoxunTe KypuLy rpyaKov BHU3 Ha NPOTUBEHb A5 BbIMeYKW. YCTaHOBKTE NPOTUBEHD
Ha CaMbll HUXKHWUI YPOBEHb MeYu.

Britounte npunbop. Beibepute nporpammy ROAST («3ATEKAHWE») npu Temnepatype
200°C v yctaHoBuTe BpeMs npurotossieHns 50 MuHyT. Haxkmute START («CTAPT»).

<5> BCMaxbTe Kypuuy HebonbLIMM KoNMYeCcTBOM coka, KOTOPbIM BbILENUICS B npoLecce
MPUroTOBMIEHNS, @ OCTaBLUMNIACA COK MOAANTe B COYCHULLE.

<é> MopaBanTe KypuLy c oBoLLaMu 1 obxapeHHbIM MoNoAbIM KapTodeneMm.

[lepes npuroToBaeHNEM MOXXHO MOCbINATh Kypuuy 06biMU CrieynusMm
Ha Bawu Bbibop.




KAOXYHCKWUW NOCOCb C 3EJIEHOW
®ACOJIbKO K HECHOKOM -
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-MHITPEOWEHTDI -

o 3 4. 1. KafKyHCKOM o 2 U3MesbYyeHHbIX 3yburka nepua yunnu
npvnpasbl HecHoka o Heckonbko o4eHb Mesko
o 3 CT. /1. onuBKoBOro Macia o 1 CT. ioxka Hape3aHHbIX NepbeB
o 4 dune nococs bes Koxu M3MeNibYeHHOro 3eN1eHoro nyka
(BecoM 140 r kaxpgoe) KopnaHapa o CeMeHa KkyHXyTa
o 400 r 3eneHoit dpaconu o Conb, nepey o Jlaitm
o 2 CT. 1. onuBKoBOrO Macia  © CNIAAKNHA coyc unnm o KopuaHap

O

@ ©

o lNopoluok 13 KpacHoro

-PELETNT-

B vale cMelwaiTe KagXKyHCKyto Npunpasy ¢ 0IMBKOBbIM MacsioM. [lobaBbTe conb
1 neped. MonoxmTe Kycoukn dune 10cocs Ha Tapesiky U C MOMOLLbIO KUCTOUKU ANs
BbIMEYKM CMaxkKbTe UX NpUMNpaBieHHbIM Mac/ioM. 3aTeM NnocTaBbTe 3Ty Tapesky B
npoxnagHoe MecTo.

B 6onblioi yalle cMelwainTe 3eneHyto Gaconb C 0IMBKOBbLIM MacfioM, YeCHOKOM U
KopuaHzpoM. [MpunpaebTe conblo U nepueM. MNonoxute 3eneHyto Gacosb Ha NPOTUBEHb
[J19 BbIMeyku.

YcTaHoBUTE NPOTUBEHDb C 3eN1leHoM $pacosblo Ha CpefHUI ypoBeHb neyn. Brnouute
npvbop. Boibepute nporpammy BAKE («BbIMEYKA»). YcTtaHoBKTe TeMnepaTypy Ha
200°C, a BpeMs npurotoBneHna — Ha 20 muHyT. Haxxmute START («CTAPT»). Mo
npowecTtBun 10 MUHYT OCTOPOXHO NepeBepHUTE 3eseHyto dacosb.

Korpa seneHas ¢aconb bygeT rotoBa, MoioXuTe Ha Hee Gpuiie ococs.

Bbi6epute nporpammy BAKE («BbIMEYKA»). YctaHosuTe Temnepatypy Ha 200°C,

a BpeMa npurotosneHns — Ha 10 MuHyT. Haxxmute START («CTAPT»). MpoBepbTe
FOTOBHOCTb JI0COCS M NPW HEOBXOLMMOCTU BhIMeKaiTe ero ele HeCkolbKo MUHYT, Noka
OH He byneT NpUroToBNIEH B COOTBETCTBUM C BaLLUMMU NPELNOYTEHUSMU.

Bbinoxute nococsa Ha Tapenky, nonenTe HeboNbLLIMM KOMYECTBOM CNAAKOro coyca
YWAN U NPUCHINbTE MOPOLLIKOM U3 KPACHOro NepLa Yuiun, 3efeHbIM IYKOM U ceMeHaMu
KyH>yTa. BblnoxwuTe Ha Tapesiky 0BOLLM U yKpacbkTe 611040 NaliMOM 1 KOPUAHAPOM.

Ecau Bbl npegnoynTaeTe MosHyw Mpoxapky J10CoCs, yBeanybTe BpeMs
NPUroToBieHns Ha 2 MUHYTbI. ECin Xe Bbl XoTuTe, YT06bI BHYTPY

OH 0CTaBaJicsl PO30BOro YBETa, yCTaHOBUTE BPEMS [IPUrOTOBNEHUS

8 MuHyT. [MogaBaiiTe 10COCA € KPEOSbCKMM PUCOM U JII0BbIM COYCOM Ha
BaLw BbiBop (HanpuMep, X004HbIM UM FOPAYNM JIMMOHHBIM COYCOM).
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Nerkun 4 20 MuH 2435 MuH 7 MWH

-WHITPEOWEHTDI -

o 100 r uenbHoOro Monoka o 180 r mykn T55 pasMepa)

o 2,5T cyxux o 2 conu (npumepro 1/24. o 10 r pasMaryeHHoro
xnebonekapHbIx LpOXOKen n. C/IMBOYHOIO Macna
(npumepHo 1/2 4. n.) o 10 rmacna o 2 CT. Jl. pacTUTENbHOMO

o 20 r MenKo3epHUCTOro o 30 r silua (npumMepHo Macna
caxapa nosoBMHa aiua cpegHero o CaxapHas nygpa

-PELENT-

@ HanenTte B yally Monoko 1 pasorpeiTe ero B MMKpoBosIHOBOM neyun. [JobaBbTe Apodxku
M caxap M ocTaBbTe Ha 5 MUHYT.

@ B 6onbLlyto yally BeicbinbTe Myky 1 fobaBbTe conb. [lobaBbTe pacTuTeNnbHoe Maco,
SALO M CMECb MOJIOKa, LIPONCOKEN 1 caxapa. 3aMellnBaiiTe BPyUHYyto B TeyeHne
1 MUHyTEI, 3aTeM [o06aBbTe pa3MsaryeHHoe CIMBOYHOE Macsio U 3aMeLLMBaiiTe elle
2 MWUHYTbI, MOKa TECTO He HAaYHeT MOJIHOCTbIO 0TCTaBaTb OT kKpas Yaluun. Hakpoiite yaluy
YMCTOM TKaHbIO W [laiiTe TECTY HACTOATLCS B TEHEHME 2 HACcOB, MOKA OHO He YBeNnyuTCs
B 06beMe B Tpu pasa.

<3> MonoxuTe TeCTo Ha NOChINaHHY MyKO MOBEPXHOCTb 1 aKKypaTHO packaTainTe ero
o TonwmHbl 1-1,5 cM. BbipexbTe NoHYMKK, Ucnonb3ys GdopMbl AN HApe3ku TecTa
nvameTpoM 7 cM. BbipexxbTe oTBepcTME B LLeHTpe C MoMOoLLbio GOpMbl A1t HApe3Ku
TecTa fmameTpoM 3 cM. Ecnun y Bac HeT Takux dopM, ncnonb3yinte bokan nnm yawy
aHanornyHoro pasmepa.

<l> [MonoXmTe NOHYMKM Ha NPOTUBEHDB ANSA BbiNekaHUsa. HakpoliTe NpoTUBEHb TKaHbIO U1
[aviTe NoHYMKaM nocToATb B TedeHne npuMmepHo 30 MUHYT, MOKa OHWU He yBennyaTcs
B pa3Mepe BABoe. C NOMOLLbi0 KUCTU AN5 BbINeYKM akKypaTHO CMaXkbTe MOHYMUKN
HeboNbLIMM KOIMYEeCTBOM pacTUTENBHOrO Macna.

<5> Bruitounte npubop. Beibepute nporpammy AIRFRY («A3POTPWJTb») npu Temnepatype
175°C u ycTaHoBMTE BpeMs npurotoBiaeHnsa 7 MuHyT. Haxxmmte START («CTAPT»).
Yepes 3,5 MUHYTbI NepeBepHUTE MOHYMKW.

<é> Korpa oHun BynyT roToBbl, MPUCHINBTE UX CaxapHOWN MyApoOWA.

Mo>kHO yKpacuTb MOHYMKMN LLIOKOAALHOM NN KPaCHOM ArofHoM
rnasypbto. Takoke ux MOXXHO M0[aBaThb C BAPEHLEM USIN CBEXKUMU

¢pyKTamm.




) *°° il s b

-WHITPEOWEHTHDI -

o 125 oneTnyeckoro KOMHaTHOM TeMnepaTypsbl o 14. 1. HaTypanbHOro
neyeHbq o 2anua 3KCTpakTa BaHUn

o 60 r pasMaryeHHoro o 400 r noacnaleHHoro o ManuHoBoe kynu
CJIMBOYHOTO Macsia CTyLLIEHHOrO MoJioKa o KpacHble arogpi

o 680 r cbipa Gunagensous

O
@
@

2

-PELENT-

MMonoxwuTe NneyeHbe B NakeT A1 MOPO3WUJIbHON KaMepbl U PaCKpOLLMTE ero C MOMOLLbIO
cKanku. BbicbinbTe KPOLWKYM B Yally U obaBbTe pa3MsaryeHHoe CIMBOYHOE Macro.
[NepemewanTe, ncnonb3ys nonaTky.

BbinoxunTe cMech neyeHbs U Macia Ha fHO Kpyrnoi GopMbl AN BbINeYKM LUaMeTpoM
20 cM. XopoLuo NpuXKMUTe CMeCb 3afHei CTOPOHOM NOXKM, YTODbI BBIPOBHATH
MOBEPXHOCTb.

Boinoxute cbip @unagensous B 6onbliyto yaly. B3beiTe ero ¢ noMoLbio
3N1eKTPUYECKOro MUKCEpPa L0 OLHOPOLHOM KPEMOBON KOHCUCTeHUMK. [JobaBbTe

AiLa No ofHOMY, @ 3aTeM CryLLeHHOe MOJI0KO, 3KCTPaKT BaHWAK, B3buBas cMecb

CO CpefHel CKOPOCTbIO 0 MOAHOCTHIO OJHOPOLHOr0 COCTOSAHMS. 3T0 3alMeT 0KONOo

2 MUHyT. Bbinente aTy cMech B GopMy NMoBepx Cnos nevyeHbs. PasrnagbTe NoBepXHOCTb.
MonoxwuTe GopMy Ha MPOTUBEHb A5 FPUNS.

Brutouute npubop. Beibepute nporpammy BAKE («BbITIEYKA») npu Temnepatype
150°C v yctaHoBuTe Bpems npurotosieHns 14 10 MUH. YcTaHOBUTE NPOTUBEHb Ha
camblil HUXKHMIT yposeHb nedn. Haxmute START («CTAPT»).

Korp,a YynsKenk 6y,IJ,ET roTOB, BblTallnTe €ro U3 ne4yun, NoCtaBbTe Ha peLlleTKy U p,a17|Te
MONTHOCTbIO OCTbIThb.

OcTaBbTe ero B GopMe 1 NONoXKNUTE B XONOAMIbHUK Ha 6 YacoB. AKKYpaTHO U3BNeKUTe
Yn3kelnKk 13 GopMbl U NMepenoxnTe ero Ha ceperMpoBoYHoe batopo. MNogasanTe ero ¢
MaMHOBBIM KySIM U KPaCHbIMU ATOAAMU.

MosxkHO ncrnonb30BaTh CIMBOYHbIN Cbip, MOXOXXMUIA Ha CbIP
Ounagenbpua.®. Ecnin y Bac HET AMETUYECKOro NeYeHbs, nogonget
noboe necoyHoe neyeHbe Ha Ball Bbibop. Ybeantech B TOM, 4TO
Kpyrnasi gopma A5 Bbi€YKM MOJIHOCTbIO repMeTuyHa. B npotusHomM
c/lydae UCrosib3ynTe CTeKIsIHHoe 611040 Takoro Xe pasMepa. «




- LUWOKONAAHBIW NUPOT -

@-OOWR/®®

-WHITPEOWEHTDI -

o 140 r cnnBoyHoro Macna caxapa o 4 rpaspsixautens (1 4. n.
o 40 r pactutenbHoro macna o 70 r caxapHon nyapel 6es ropku)

C HelWTpanbHbIM BKYCOM o 3aiiua o 25T ropbkoro kakao-
o 100 r Menko3epHUCTOro o 120 r myku T45 nopotuka

-PELETNT-

@ [onoxmTe cNMBOYHOE M pacTUTENbHOE MAcso B Yally U pa3MsaryuTe cMecb B
MWKPOBOJIHOBOW Nneywn. Vicnonb3yinTe noaxonsilyto ans atoro nocyny. [lobasste B
CMecCb caxap v caxapHyto nyapy v B3beliTe ee BEHYMKOM, NoKa OHa He cTaHeT 6enoi.
[obaBbTe B cMech aliLa No of4HOMY, Npogoskas B3buBaTb BEHUMKOM. AKKypaTHO
BCbIMbTE MYKY, APOXOKN M TOPbKUIA Kakao-MopoLlok 1 XOpOoLLOo nepeMellainTe Bce
WUHIPEaUEHTbI.

<2> CmaxkbTe MacsioM ¢opMy AN Bbineykn guameTpom 20 cM, NpUChINbTe ee MyKoW U1
BblNeiTe B Hee cMecCh A nupora. MNonoxunte ¢opMy Ha NPOTUBEHb ANS FPUAS.

<3> Bkntounte npunbop. 3anyctute nporpammy BAKE («BbIMEYKA») npu Temnepatype
165°C v yctaHoBuTe Bpems npurotossieHns 30-35 MunyT. Haxxmute START («CTAPT»).

<l> OxnapuTte nepep nogayewt K cTony.

lMogaBavite nupor co B36UTbIMU CINBKaMM.



-MHITPEOWEHTDI -

o 2 abnoka lNonpgeH o [lonoBuHa nuMoHa
Henvwec

"PELENT-

@ BeiMoiiTe abnoku, He oumnilan nx. BeipexbTe cepaLeBuHy 56510K C MOMOLLbIO
crielmanbHOro Hoxa.

@ HapexxbTe 9610k1 C MOMOLLbI0 0BOLLEPE3KU Ha JIOMTUKM ToNmMHOW 2 MM. Cpasy
e HaTpuTe NOMTUKM IMMOHOM, YTOObI OHM HEe MoTeMHenn. BeinoxuTe A6noku Ha
MPOTUBEHb U B KOP3WHY ANt puTiopa Tak, YTobbl TOMTUKM HaknaablBanuch apyr Ha
apyra.

Bkntounte npunbop. 3anyctute nporpammy DEHYDRATE («CYLLKA») npu Temnepatype
60°C v ycTtaHoBUTe Bpems npurotosnenus 3 yaca. Haxuunte START («CTAPT»). Yepes
nosTopa yaca NOMeH\NTe MecTaMu B NeYn NPOTUBEHb AN FPUNS U KOP3WHY ANS

bpuTiopa.

<l> Korpa si6noku ByoyT roToBbl BbINOXMTE UX Ha peLleTKy v AanTe NOAHOCTbIO BbICOXHYTh.

Ecnun 'y Bac HeT oBoLyepe3Ku, MCrosb3ynTe 60/1bLLIOA OCTPbIN HOX.
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AIR FRY ROAST GRILL BAKE PIZZA TOAST DEHYDRATE

AEPOOPUTIOP  3AMNIKAHHA rPUSIb BUNIKAHHSA nidA MIACMAXUTWN - OEFIAPATALISA

- BIOKPUWTE ONA CEBE HALI PELLENTMN -

® MAJINYKN MOLAPENN

® TAPT I3 MOMIAOPAMM

® YIMcK

® [1ILUA 3 BPOKKOJII TA PIKOTTOH

® 3AMNEYEHI HbOKI 3 OBOYAMU TA
MOLIAPEJIOHO

® JIASAHbA MO-E0JI0HCHKK

L g ® TAMBYPTEP | COJIOOKI
1 KAPTOMJIAHI YIMCK

® EYTEPBEPOAN KPOK-MECHE

— r 3 ", ® CMAXEHI KYPA4I KPUJIbLLS
. M0-KOPENCbHKW 3 TOCTPUM

,r,,.‘/' ' COYCOM
0o,
By ® CMAXEHA KYPKA
® JI0COCb NO-KADKYHCHKM 3

HYACHWKOBOK CTPYYKOBOIO
KBACOJIEIO

® [MOHYNKN
® YI3KEMK

® [I/OKONALHWUWA TOPT

*i @ BYCYLWEHI HA NOBITPI ABJIYYHI
I yirncu




-IHTPELIEHTW -

o 240 r mouapenu (2 kynbkn) o 50 r naHipyBanbHMX o 3 anus
o 1 4. /1. CylueHWNX apoMaTHUX cyxapis abo ) o Cinb, nepeup
Tpas naHipyBanbHWX cyxapis

o 14.n. nanpuku

<
@

&

@
©

o 100 r 6opowHa T55
o 2 CT. . ONINBKOBOT OJIiT

NnaHKo

-PELUENT-

HapixTe Mouapeny Ha nanuyku. Y yalli 3MmillaiTe NoIoBMHY apoMaTHMX TpaB i
noso0BUHY nanpuku. MNokpuiTe Nanuykn Mouapenu CyMmiLlwio Ta BiAKNAAITb.

3MilaiTe naHipyBanbHi cyxapi 3 4pyroto Noa0BUHOK Nanpuku Ta apoMaTHUMKU
TpaBamu. lNpuroTyiTte Tpm bntoga. Y nepluy Tapinky Bucunte bopoliHo, y opyry — 36uTi
AWLS, NpUnpaeneHi Cinto Ta nepueM, y TpeTio — NpuUnpaeieHi NaHipyBanbHi cyxapi.

ObBanante nanuukn Mouapenu B 6OpPOLLHI, NOTIM y NPUNPaBAEHNX ARLAX i, HApeLwTi,

y NaHipyBasbHUX Cyxapsx i3 3efleHHI0 Ta nanpukot. 3HoBy obBananTe ix y 36utnx
AMLAX, @ NOTIM 3HOB Y MaHipyBanbHMUX cyxapsax. [ToMicTiTb Nannyku Ha nigcTaBky ons
BUMiKaHHA. 3MacTiTb Nannyky MoLapenu 3 ycix 6okiB HEBENMKOIO KiflbKiCTIO 0fIMBKOBOT
onil. MoMicTiTb TX y cepeHE MOIOXKEHHS B lyXOBLL.

YBiMKHITb npunad. Bubepits nporpamy AIR FRY («<AEPODPUTHOP») npun 200 °C i
BCTAHOBITb Yac NpUroTyBaHHa 7 xBuaunH. HatucHite kHonky START (MYCK). Y cepeauHi
LMKy MPUrOTYBaHHS NepeBepHiTb Mannyuku.

[opaBanTe rapsynMMu 3 MaioHe30M, KeT4yrnom abo iHLWKM coycoM Ha CBili BMOIp.

Y naHipyBanbHi cyxapi Bu Moxete gogatv byab-ski TpaBu abo cneyir
Ha cBivi Bubip, B TOMy YWUCIi Kislbka IMCTOYKIB ba3unika. [ogaBanTe 3
6a3unikom abo TomaTHuM necro. LLjob 3MacTUTH nannyku MoLapesnu,
MOXXHa CKOPUCTaTUCSA MySIbBEPU3aTOPOM.



-IHTPELIEHTW -

o 6 Kpyrnmx nomigopis o 1 mayka nucTKoBOro TicTa o Cinb, nepeup
o 50 r pikoTTH o 1 cT. N. naHipyBanbHMX o 1cT. n. cyweHunx
o 40 rocTpoi ripunuj cyxapiB apoMaTHUX TpaB

o 1/2 4. n. nopoLuky umbyni o 1 cT. n. onvBKoBoOT ONii

"PELENT-

@ HapixTe nomigopu cknboukamu 3astoBwkn 0,5 cM. Y yawwi 3MmilwanTe pikoTTy Ta
ripynuto Ao OfHOPIAHOCTI.

@ Brknagite nMcTkoBMM TicToM popMy Ans TapTa giameTpoM 27 cM. [pokoniTe
OCHOBY TapTa BUAEeNKO10, LWob BiH He HaaTo po3ayBcsa. Buknafite cyMmil pikoTTn Ha
TICTO /1 PIBHOMIPHO PO3MOAINITb I 3BOPOTHOK CTOPOHO CTOIOBOT NOXKK. MocmnTe
naHipyBasbHWMU CyxapsMu.

<?> 3Bepxy po3knagiTe cknboykm noMigopis Tak, Wob BOHW He MepeKkpuBanu ogHa OAHY.
MocunTe nopotukom Lubyni. MprnpasTe TapT cinnto Ta nepuem, NOTIM NOCUNTE CyXUMU
apoMaTHUMK TpaBaMu ¥ NOAMITE 0JIMBKOBOIO OJli€t0. BUknamiTe TapT Ha peLliTky-
rpub.

<Z> YBiMKHITb npunag. Bubepits nporpamy BAKE («BUMIKAHHA») npu 200 °C i BcTaHoBITh
yac npurotyBaHHs 30 xBunuH. MocTaBTe peLliTKy-rpusb B CEPELHE MNONOXEHHS B
ayxoBui. HaTucHiTb kHonky START (MYCK].

<5> [MopaBanTe TapT i3 3efleHUM canaToMm.

[Micns Toro, K TapT BUNHSITO 3 BYXOBKM, HOro MOXHAa NPUKPacUTH
MacamHamum Ta nigcMaxkeHUMu KeAPOBUMM ropiLiKaMy.
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-IHTPELIEHTW -

o 1 kr 6bopowHuncTol abo Mowa Jliza) o 14.n. nanpuku

kapTonni (Hanpuknag, o 5cT. 1. padiHoBaHOi onii o Cinb

kapTonns 6eHTbe, arpis
o 14.n. operaHo

-PELENT-

@ OuncTbTe kapTonIto 1 MopiXTe Ha Yincu. MoMICTiTb 1X y EMHICTb | 3anMiATe XONOAHO0
Bopoto. 3anuwTe Ha 30 XBUNUH.

@ 3nuinTe Bofly 3 KapTOMAi 1 peTeibHO BUCYLWITb 1i. Y BENMKIl Yalui 3MillanTe KapTonto 3
oJli€tl0, operaHo Ta nanpukoio.

[MoMicTiTb TX y KOLIMK A9 YinciB. YBIMKHITb Npunag. [locTaBTe KOWWUK ANS YinciB y
HalBULLLE MOJTOKEHHS B IyXOBL.

Bubepitb nporpamy AIR FRY («<AEPO®PUTIOP») npu 180 °C i BCcTaHOBITh Yac
npurotysaHHa 50 xeunuH. HatucHits kHonky START (MYCK).

piBHOMipHEe NpuroTyBaHHs. 3a HeobXigHOCTI CKOpUCTanTecs onaTkoto.

<5> [Mokn BOHWM roTytoTbCA, Kinbka pasiB CTPYCiTh KOLIMK A8 4incis, wob 3abesneunTn

[Micna npuroTyBaHH:A KapTonas Gppi Mae cTaTh 3010TUCTO-KOPUYHEBOIO Ta XpycTKoto. 3a
HeobXiAHOCTI MOJ0BXTe Yac NpuroTyBaHHs. [punpasTe cinnto | cymiwwio. MofasanTe
oapasy.

MosxxHa nonaBatu byab-sKi apoMaTHI TpaBu Ha CBIl CMaKk.
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-IHTPELIEHTW -

o 200 r 6pokoni o 2 CT. Jl. 0IMBKOBOT ONii o 1cT. n. iTanincekol

o 2 CT. 1. 0IMBKOBOI OJiT o 1ynakogKa TOBCTOrO TicTa npunpasu

o 2 Apibku MopcbKoi coni Ang niuy o Cinb, nepeup

o 125 r pikoTTh o 2 KynbKW MoL@penu o 40 r TepToro napmesany
Bydoano o Bazunik

o 50 r ryctoro kpeM-dpeLly

-PELUETNT-

@ Bigpixxte cyusitTsa bpokoni. Po3minite Tx Ha ApibHiWwi cyuBiTTa. BapiThb X 2 XBUAUHK B
KacTpyni 3 NifCONEHO BOAOH, @ MOTIM Nepeknagite y kpuxaHy sogy. ObepexHo 3nuiTte
3 HVX BOZy. Y BEMKIN Yalli npunpasTe BPOKKOJII 0JIVBKOBOIO OJ1i€I0 Ta MOPCLKOIO Cislio.
3anuviTe Ha geaKkuii vac.

@ Y yawi 3MiwanTe pikoTTy Ta Kpem-dpew. MpunpasTe cinto i nepuem.

<?> 3MacTiTb NigcTaBKy N9 BUMNiKaHHA MacsioM. Po3knafiTe TicTo Aas niuy Ha nigctaBky
LNS BUNiKaHHA. Po3nofiniTe cyMiw pikoTTu Ta KpeM-dpelly, 3anmwmnswn 1 cm no
kpato. ToHKo HapixTe MoLapeny. Buknapite noBepx niun. 3nerka npunpasTe Cinio
Ta nepuem, a NoTiM NocunTe iTanincbkoto npunpasot. Po3nofinite HeBenuki cyuBiTTs
6poxkkoni no Bcin niyi. Mocunte napmMesaHoM.

YBiMKHITb npunag. Bubepitb nporpamy PIZZA (MILA) npu 220 °C i BcTaHOBITh Yac
npuroTtyBaHHs 20 xBunuH. MNocTaBTe MiACTaBKY AJ19 BUMIKAHHSA B HANHMXKYE MOSOXKEHHS
B AyxoBLi. HaTucHiTe kHomky START (MYCK).

MpukpackTe gekinbkoMa nnuctoykamm basunika. MNogasainTe 3 HEBENNMKOIO KiNbKiCTIO
CBI>KOro canary.

3anexHo Big cBOiX ynogobaHb BM MO)KeTe BUKOPUCTOBYBATH TOBCTE
abo ToHKe TicTo AN Niyn. SKLL0 B BUBPaau TOHKY Nily, CKOPOTITh Yyac
NPUroTyBaHHS.



- SATTEYEHI HbOKI 3 OBOYAMMU TA
MOLUAPEJNOR -

IHITPELIEHTW -

o 2 nepui cepefHbOro o 400 r nomigopiB uepi o 3 TiNoykm cBixkoro
po3mipy o 600 r HbOKI 3i CBIXOT po3MapuHy

o 1 HeBenuka YyepBoHa KapTonni o 120 r TepToro napmesaHy
unbyns o 2 CT. Nl. 0IMBKOBOT OfiT o 1 nyyok cBixkoro 6a3uniky

o 4 3yBUMKM YaCHUKY o Cinb, nepeus

-PELUENT-

@ OumncTbTe nepeub i HapixTe Moro Kybukamu. pibHo HapixTe unbynio, noapibHITh
YacCHUK | NOMUIATE NOMIZopK Yepi.

@ BuknagiTe nepeub, HapisaHy Lubynto, YacHWUK, MOMIfOPK Yepi Ta HbOKI Ha NigcTaBKy
019 BUMIKaHHS.

<3> [MonuinTe onnBKOBOIO ONi€ElD, @ NOTIM NPUMNpPaBTe CiNJo Ta NepLeM 3a cMakoM. [lonanTe
po3MapuH i obepexxHo nepemiwanTe. [ocTaBTe NigcTaBKy AN1F BUNIKAHHSA B cepeHe
MOJIOXKEHHS B AYXOBL.

<l> YBiMKHITb npunag. 3anycTite nporpamy BAKE («BUMIKAHHA») npu 200 °C i BCcTaHoBITh
yac npuroTyBaHHa 25 xBuAuH. HatucHiTe kHonky START (MYCK).

<E> BuTArHyBLUM 3 LyXOBKK, MOCKUNTE MapMe3aHoM, IMCTIM ba3unika Ta Kylbkamu
mouapenw. [logaBanTe ogpasy.

Bu MoxeTe 3MiLiaTu BCi iHrpegieHTV B Yalli, @ MOTiM BUKIACTH iX Ha
nigctaBky Aa5 BUnikaHHA. MoxxHa BUKopucToByBaTH MoMigopu Yepi
PIi3HOro Kosibopy.
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-IHTPELIEHTW -

o 1 umbynuHa o 1 nyyok cBixoro yebpeuto o 500 Mn He3bupaHoro

o 1 cTebno cenepu o 600 r TomaTHoro coycy abo Monoka

o 1 MopkBa noapibHeHunx nomifgopis o Cinb, nepeub

o 2 CT. /1. ONIMBKOBOT OAil o 1u4.n. TepToro MyckatHoro o 10 r BepluKoBOro Macna

ropixa
o 40 r BepliKoBOro Macna
o 40 r 6opowHa T45

8 CBIXWMX NINCTIB NasaHbi
200 mn npocTux BepLukiB
125 r TepTOro napmesaHy

o

o 600 r anoBmyoro dpapuy
o 1 3yBynk yacHwmky

o

o

-PELUENT-

@ [MpuroTtynte coyc 6onoHbese. Hapixxte unbynio. MoMuinTe Ta HapixxTe Kybrkamu ctebno
cenepun.OyncTbTe MOPKBY 1 HapixTe 1T Kybrkamu.

@ Y BenuKiii CKoBOPOAi po3irpiiiTe oNMBKOBY 0Jlito Ta obcMadkTe Lnbyo Ao Npo3opocTi.
[opaviTe Hapi3aHi kybukamu cenepy  MOpPKBY Ta NPoAoBXyNnTe cMaxuTu. [loganTe
M'aco, noapibHeHU YacHuK, YyebpeLb, cinb i Nepelb. BapiTb Kinbka XBUNWH.

<3> Hanwuiite 100 mn Boau Ta nonaTtkoto BiALINITb KOPUYHEBI LUMATOYKM Bif AHA KacTpyii.
[opnaiTe TOMaTHUI coyc, MyCcKaTHWUIA ropix, NepeMillaiTe Ta Tyl KynTe npubansHo
10 xBUNMH. 3anuLiTe Ha AesaKuiA Yac.

<l> Mpurotynte coyc 6elwamens, cnoyaTky po3TONUBLLM BepLUKOBE Macsio B kacTpyni. Konu
Macno po3TonuTbCs, fofanTe bopoluHo i 36uiiTe go ogHopigHocTi. JoganTe BCce MOMOKO
Bigpa3sy, NoTiM iHTeHCcUBHO 36uiTe, W06 3anobirTv yTBopeHHto rpyaoyok. [punpasTe
cinnto i nepueMm. loBeAiTe [0 KUMiHHS, NOTIM BapiTh Ha CEpPefHbOMY BOTHI NpMBAN3HO
3 XBUAWHK, NOCTiNHO 36MBatoun, Wob coyc bewamens 3aryc. Konu coyc ctaHe
OfHOPIAHWUM | KpeMonofibHMM, 3HIMITb NOro 3 BOTHIO Ta BifCTaBTe.

<F> 3MacTiTb MacsioM BorHeTpuekuii nocyn posmipom 30 x 20 cM. Bunuinte TpeTuHy coycy
Belamenb Ha AHO Tapinku Ta Po3noAiniTe Moro no nosepxHi. [oknagite 2 nuctu
nasaHbl nopy4 Ha coyc bewamens. [lonanite TpeTUHy coycy BONOHbE3E | PO3MNOAINITh.
[MoTimM popavite TpeTuHy BepLUKiB. [TOBTOPITH Lii KPOKM TPUYi, 3aKiHYYOUM LLAPOM COyCY
6elwamens. Mocunte napMesaHoM.

<(> MoMicTiTb BOrHETPMBKMIA NOCYA Ha PELLiTKY-FPWilb | MOCTaBTe MOro B HaHMXYe
MONOXEHHS B AyX0BLi. YBIMKHITb npunag. Bubepits nporpamy BAKE («BUMIKAHHS»)
npu 200 °C i BcTaHOBITh Yac npuroTysaHHa 35 xeunuH. HatucHiTs kHonky START (MYCK).

@ MopagainTe i3 3eneHMM canaTtom

Akuyo 3apa3 ce30H nomigopis, fogante B coyc 60/10HbE3E CBIXKI
rnopisaHi nomigopu.




yincu -

-IHTPELOIEHTW -

o 850 r conopKoi kapToni o 2 nomigopu o 4 Bynoykwu pns byprepis
o 3 CT. . 0IMBKOBOT ONiT o 4 nucTiB canaty o 3 CT. NI. KeTuyny

o 14.n. MeneHoro kopiaHzpy o 14epBoHa unbyns o 3 CT. 1. MaiioHesy

o 1/2 4. n. MeneHoro KMMHy o 4 rambyprepHi koTietu o 4 lIMaTOYKM CUpy Yennep
o Cinb, nepeub o 2 CT. . 0INBKOBOT OJIil

.PELENT-

@ OumncTbTe conofky KapTomnto, HapixTe Ti ckuboykamu, a MOTIM Ha Yincy 0fHaKOBOro
po3Mipy. [oMIcTiTb Yincy y BenuKy yally i1 fofanTe oJIMBKOBY ONit0, KOpiaHApP | KMUH.
MpunpaBsTe cinnto i nepuem i peTenbHo nepeMiwanTe. [TOMICTITb TX y KOLWMK A5 YiNciB.
MocTaBTe KOWMK ANS YinNcCiB Yy HAaNBULLE NONOXKEHHS B JyX0OBLLi.

<2> YBiMKHITb npunag. Bubepitb nporpamy AIR FRY («<AEPODPUTHOP») npu 200 °C i
BCTAHOBITb Yac npurotyBaHHa 15 xBunuH. HatucHite kHonky START (MYCK).

<3> TuM yacom HapixxTe ckmboykamu NnoMigopu, BUMUINTE NUCTS canaty, a unbynto
04YUCTbTE 1 HapixXXTe TOHKMMK cknboykamu. MNprnpaBTe KoTNeTW Ans rambyprepis
cinno. KyniHapHUM MeH3MKOM 311erka 3MacTiTb IX OJIMBKOBOIO OJIEI0 Ta BUKIIAAIThb Ha
nigCcTaBKy ANs BUMIKAHHS, MOKPUTY antoMiHieBoOtO ¢ponbroto. [licng 3akiH4eHHd yacy
NPUroTyBaHHA COMOLAKOT KapToni 3anuLuTe ii B yXOBLi Ta NocTaBTe MNiAcTaBKy AN4
BUMiKaHHA 3 rambyprepamMu B cepeiHe MNOSIOKEHHS B LlyX0OBLL.

<Z> YBIMKHITb npunag. Bubepits nporpamy AIR FRY («AEPODPUTHOP») npu 200 °C i
BCTaHOBITb Yac NpuUroTyBaHHs 7 XBUnuH. HaTucHiTb kHonky START (MYCK].

<5> Po3pixTe bynoukun ona byprepis HaBnin. 3nerka posirpinTe ix y TocTepi. 3MianTte
MaloHe3 i KeTuyn i HaMaxkTe BHYTPIiLLHIO YacTuHy bynovok ons rambyprepis. Ha ocHoBy
6ynoyku ons rambyprepa noknagiTe IUCT canaty, roToBUI rambyprep, cknbouky cupy
yenaep, Kinbka cknboyok nomigopis i Lmbyni, e ofAnH NUCT canaTy Ta CTON0BY JIOXKKY
CyMilli MarioHe3y 3 KeT4Yynom, a NoTiM NoknafiTe 3Bepxy bynouky ang rambyprepa.

<é> [MopaBanTe rapsiunMm i3 CoNoAKMMUN KapTOMNSHUMMK Yincamu.

B3aMicTb MalioHe3y MOXXHa BUKOPUCTOBYBaTH BYAb-SKNI COYC Ha CBIli
cMak.



-IHTPELIEHTW -

o 8 ckmboyok byTepbponHoro o 4 ckmboyku WUHKK abo o 200 r ryctoro kpem-¢ppeLty

xniba cTelika 3 sonatku o Cinb, nepeLp

o 40 r BepLliKoBOro Macna o 4 ckmboykm cupy rayna o 100 r Teptoro cupy Iproep

.PELENT-

@ 3MacTiTb MacnoM 4 cknbouku bytepbpogHoro xniba 3 ogHoro 6oky. Ha KoxkHy 3MalueHy
MacnoM CTOpOHY noknagite no 1 ckmbui WnHkK, 3a HeobxigHocTi cknaaith 1i. MNoknagite
1 cknmbouky cupy rayaa Ha LUMHKY.

@ 3MacTiTb MacnoM iHwWi 4 cknboykn byTepbponHoro xniba 3 ogHoro boky. Moknagits
cknboukm bytepbpogHoro xniba HamMa3aHol Mac/ioM CTOPOHOI BHU3 Ha CUp rayaa.

<3> Y yalwi 3MillanTe BepLKky, Cinb i nepelb. 3Bepxy Ha byTepbpoamn BUAMIATE NpunpaBeHi
Bepku. MocunTe TepTum cupom [proep.

<Z> MomicTiTe ByTepbpoamn Kpok-Mecbe Ha peLliTKy-rpuib. [TocTaBTe peLiTKy-rpuib B
cepefHE NMOJIOXKEHHS B JyXOBLi.

<F> YBiMKHITb npunag. 3anycTite nporpamy TOAST («[IACMAXNUTW»). YctaHoBiTh
IHTEHCWBHICTb Ha 4. HaTucHiTb kHonky START (MYCK).

<é> [MopaBaiTe 3 canaTtoM Ha cBiit BUBIp.

Bu moxxeTe BukopucToByBaTu byab-Kknii cup Ha cBivi BUb6ip, Hanpuknag
Yeppep, EMmeHTanb abo KoHte. Y kpeM-¢peL MoxxHa gogatun necto abo
6ynb-siKi TpaBu Ha CBIVi CMak. YPi3HOMaHITHITb CMak, fOAaBLUM OMIZopH,
MecTo 4u Lje Loch 3a baKaHHSM.



- CMAXKEHI KYPAYI KPUJIbUA MNO-
KOPEMCbKW 3 TOCTPUM COYCOM -

-IHTPELOIEHTW -

o 16 kypsunx Kpuneub o 15 pucoBoro outy Kpoxmarto

o 500 mn Monoka o 10 r KyH>XyTHOI onii o 1/2 naketu nopotuky ans

o 25 nogpibHeHoro o 20 r akauiesoro mefy BUMNIYKY
4acHuKy o 15T keTuyny ° 2 adus

o 10 rimMbupy o 1 CT. N. NOPOLLKY YaCHMKY o 150 r naHipyBanbHux

o 201 coesoro coycy o 1 4.1 cyweHor uubyni cyxapis naHKO“ )

o 60 I NacTv rouyakaH o 60 r Bopoluta T45 o 2CT. N 3eJ'If3HOI u%/l6ym
(nacTa 3 uepBoHoOrO Nepuio o 1 CT. n. HaciHHA Binoro
anni) o 30 r KyKypyn3sHoro KyHXYTY

"PELENT-

@ Y yawi cepefHbOro PO3Mipy 3aMoYiTh Kypsayi KpunbLs B Mosoui Ha 30 xBUnuH. Tum
YyacoM NpuroTywTe coyc. B iHWYy Benuky yaly aoaanite NoapibHeHWIN YacHuk, imbup,
COEBMI COYC, FOYYAXKaH, PUCOBUI OLLET, KYHXKYTHY 0J1it0, akaLiEBUIN Mef, i KeTuyn.
36uiTe pa3oM. 3anuwTe Ha feakui vac.

<2> 3nuiiTe Bofy 3 KypKM 3a JOMOMOroK0 ApyLunska. Y yalli 3MillaiTe pa3oM NopoLlok
YacHWKY i cylleHy unbynio. MoKpuiTe Li€k CyMiLLLLIO KYpsYi KpUbLs.

<3> Mpurotynte Tpn 6ntofa. Y nepluy Tapinky Bucunte 60poLHo, KyKypyA3SHUA KpOXMans i
LPDKIKI, y Apyry fofanTe s, a B TpeTo — NaHipyBasbHi cyxapi naHko. 36unte anus
BULENKOIO.

<Z> Kypsiui kpunbus obanante cnovatky B BopoLUHi, MOTIM y 36UTUX ARLAX | HapeLwTi B
naHipyBasbHUX CyXapsix.

<5> MoMicTiTe KypaYi KpUAbLSA B KOWKUK ANs YinciB. [TocTaBTe KOWWK 419 YiNciB y cepefHe
MOJTIOXKEHHS B [yXOBLL.

<é> YBiMKHITb npunag. 3anyctite nporpamy AIR FRY («AEPO®PUTIOP») npu 180 °C i
BCTAHOBITb Yac NpurotyBaHHa 18 xBunuH. HatucHite kHonky START (MYCK).

@ lMicns NnpuroTyBaHHs BUIAMITb Kypsidi KpUblLs Ta MOMICTITh iX Y Yally 3 coycoM. obpe
nepewMillaiTe, MepeKoHaBLUNCH, LLLO KypaYi KpuabLs fobpe BKpUTI coycoM, i Bigpa3sy
rnopaBanTe.

MpukpacbkTte noapibHeHo 3eneHot0 LMbyneto Ta HaCiHHAM Binoro KyH>XyTy.

louypxaH MoXKHa 3HalTH B a3iaTcbkux cynepmapketax. [logaBaiTe
Kypsivi KpubLsl 3 CyMILULLIO CanaTiB, 3e/IeHHI0 abo KanycTor 3aaeXXHo
Bif cBOIX ynogobaHb. Bigperyntoite 4ac npurotTyBaHHs, SKLL0 BU
Xxoyere, 106 KypsaYi kpunbus bynu binbLie abo MeHLIe CMaXKeHUMU
BIAMOBIAHO [0 IX pO3MIpy.



- -

IHITPELIEHTW -

o 1kypka (Baroto npubansHo o 1/2 4. n. NopolwKy YacHUKy o 1 cT. n1. YyebpeLio

1,2 xr) o 1/2 4. n. nopowky umbyni o Cinb, nepeub
o [NonosuHa nuMoHa o 14.n. operaHo o 2 CT. N. 0IMBKOBOT O/1iT
o 14.n. nanpukm

"PELENT-

@ Butarnite wnarart i3 kypku. HaTpiTh KypKy NONOBUHKO JIMMOHa.

@ Y HeBenuKin Yalli 3MilLanTe NanpuKy, NMOPOLLOK YaCHUKY, MopoLloK Lnbyni, operaHo,
yebpelpb, cinb i nepelb. KyniHapHWM NeH3AMKOM 3MacCTiTb LUKIpPY KYPKU 0fIMBKOBOIO
oJli€t0, @ NOTIM MOCKNTe NpuUnpaBaMu.

<3> [MoknapiTe KypKy rpyaKoto BHW3 Ha NiACTaBKY ANSA BUNikaHHS. [ocTaBTe nigcTaBKy Ans
BUMIKaHHSA B HaWHWXKYe MOOXKEHHS B JyXOBL.

<l> YBIMKHITb npunagd. Bubepits nporpamy ROAST («3AMIKAHHSA») npu 200 °C i
BCTaHOBITb Yac npuroTysaHHs 50 xBunuH. HatucHits kHonky START (MYCK].

<5> 3MacTiTb KypKy YaCTUHOK COKY, LLLO YTBOPMBCS MpPW MPUTOTYBaHHI, a peLwwTy CoKy
nofaBanTe B COYCHUKY.

<(> [MonaBaiiTe KypKy 3 0BOYaMW i 3ane4eHoto MOJIOA0H0 KapTomnsieto.

lNepen npuroTyBaHHAM BU MOXKETE MOCUNATU KyPKY 6yab-aKuMu
crnewyissMu Ha CBil cCMak.



- JIOCOCb MNMO-KAOKYHCbKW 3
YACHMUKOBOK CTPYYKOBOHK KBACOJIEIO-

-IHTPELOIEHTW -

o 3 4. 1. NpUnNpaBu KagxXyH o 2 3ybumkn nogpibHeHoro o [lopoluok 4epBOHOTO YU

o 3 CT. N. onnMBKOBOT ONii HacHuKy o Kinbka seneHnx unbynuH,

o 4 dine nococs 6e3 Wwkipu o1 cT. N nonpibHeHoro Ly>Xe nofpibHeHnx
(Baroto 140 r KoxHe) KopiaHApy o HaciHHg KyHxyTy

o 400 r cTpy4koBoi KBaconi o Cinb, nepeup o Jlaiim

o 2 CT. 1. 0IMBKOBOI O1iT o Conopknid coyc yuni o Kopianap

"PELENT-

@ 3MiwaniTe B Yalli npunpaBy KagxKyH 3 ofiMBKOBO onieto. [punpasTe cinnto i
nepueM. Buknapite ¢pine nococs Ha Tapinky i KyniHapHWM NeH3/MKOM 3MacTiTb MOro
npunpaBeHoto onieto. 3anuwTe Ha JesaKuiA Yac y NPOXoSoAHOMY MicLi.

<2> Y Benuki Yalli 3MmillaiiTe CTPYYKOBY KBACOJO 3 OJIMBKOBOO OJIiED, YACHUKOM |
KopiaHgpoMm. MpunpasTe cinnt i nepueM. Buknagite cTpyykoBy KBacosto Ha MifcTaBKy
015 BUMNIKaHHSA.

<3> MocTaBTe nigcTaBKy AN BUMIKaHHS 3i CTPYYKOBOIO KBACO/el0 B CEPEAHE MONOXKEHHS
B OyX0BLi. YBIMKHITb npunag. Bubepite nporpamy BAKE («BUTMIKAHHSA»). YctaHosiTh
Temnepatypy 200 °C i yac npurotysaHHa 20 xBunuH. HatucHite kHonky START (MYCK).
MocepenuHi UMKy NpUroTyBaHHS 0bepeXkHo NepeBepHiTb CTPYYKOBY KBACOJIO.

Konu cTtpyukoBa kBacons byne rotoBa, BUKNaLiTh Ha Hel dine nococs.

© ©

Bubepitb nporpamy BAKE («BUTMIKAHHSA»). YctaHosiTs Temnepatypy 200 °C i

yac npurotysarHs 10 xeunuH. HatucHite kHonky START (MYCK]. MepesipTe, umn
NPUroTyBaBCH NOCOCh, | 3a NOTPebu 3anikanTe KOro e Kibka XBUJINH, MOKW BiH He
Byne roToBuI Ha Ball CMaKk.

<é> Buknapite nocock Ha Tapinky i NoaninTe Moro coNofKUM COycoM Yuili, mocunTte
MOPOLLKOM YEPBOHOIO YWJli Ta 3eN1eH0t0 Lnbyneto M HaciHHAM KyHXKYTy. Po3knagite
0BOYI Ha TapinLi, MOTIM NpUKpackTe NaliMOM i KOpiaHAPOM.

Skwo Bn nobute fobpe npocMaxkeHni 10cock, 36inbLUTe Yac
nMpUroTyBaHHA Ha 2 XBUIMHN. SKLo Bu tobuTe, 1406 1ococh
3a/NLLIAaBCS POKEBUM y cepeanHi, BCTaHOBITb Yac NpUrotTyBaHHs 8
xBunuH. logaBaiite 3 KPEOLCbKUM PUCOM | BYLb-SIKMM COYCOM Ha
cBivi BUGip [MMMOHHMM coycoM, rapsynM abo Xon04HNM).
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-IHTPELIEHTW -

o 100 mn uinbHoro Monoka o 180 r bopowHa T55 cepeAHboro posmipy)
o 2,5T cyxux nekapcbKmnx o 2rconi(npubnnzno 1/24. o 10 r M'skOro BepLIKOBOro
apkaxis (mpmbansHo n.) Macna
1/24.n) o 10 ronii o 2 CT. N1. padiHoBaHol onif
o 20 gpibHO3epHMCTOrO o 30 r anrus (NpubansHo o LlykpoBa nygpa
Lykpy Mos0BMHA AMLA

"PELENT-

@ Y yalwui po3sirpiTe MoNIOKO B MiKpOXBUBOBIN Meuyi. 3MillanTe ApidXKAXKI Ta LyKop, NOTiM
3anuwTe Ha 5 XBUNKH.

<2> [opainTte bopoluHo Ta cinb y Bennky Yawwy. [lonaiTe onito, fiiLe Ta CyMill Mosioka,
LPpDKAXKIB i LyKpy. 3amillyiTe BpyYHy npoTaroM 1 XBUIMHK, NOTIM foAanTe M'sKe
BEpLUKOBE Macsio Ta 3aMillyiTe Lie 2 XBUAWHK, MOKW TICTO He BifinAe Bif, CTIHOK YalLli.
HakpwiiTe uncroto TKaHWHO Ta AanTe TICTy NIAHATUCA NPOTAroM 2 roguH abo noku
BOHO He 36inblnTbCa BTpUYi B 06'eMi.

<3> Buknagite TicTo Ha npucunaHy bopoLlHOM NoBepxHIO Ta 0bepexkHo poskaTalTe “oro
0o ToBwwmHM 1-1,5 cM. Bupixxte noHuYnkmn 3a gonoMoroto pizaka Ang neyvBa fiaMeTpoM
7 cM. LWL o6 Bupi3aTn LeHTpanbHW OTBIp, CKOpUCTanTecs pisakoM ANg nevymBsa
niameTpom 3 cM. FKLLO0 y Bac HeMae pisaka Ais neymBsa, CKoOpuUcTanTecs ckasHKo abo
Yallueto Takoro X po3Mipy.

<Z> [MoknapiTe MOHYMKK Ha NiACTaBKy 4K BUNIKaHHA. HakpuiiTe TKaHWHOO Ta faiTe M
nigHATUCSA Npnbnmn3Ho Ha 30 XBUAUH, NOKX BOHM He NOABOATLCS B po3Mipi. KyniHapHUM
NeH3/nMKoM 0bepeXkHo 3MacTiTb MOHYNKN HEBEIMKOHO KiNbKiCTio padiHoBaHOI onil.

<5> YBiMKHITb npunag. Bubepits nporpamy AIR FRY («<AEPO®PUTHOP») npmn 175 °C
i BCTAHOBITb Yac NpUroTyBaHHs 7 xBUauH. HaTucHiTs kHonky START (MYCK].
[epeBepHiTb MOHYMKM B CEPEAVHI LMKy NPUTOTYBaHHS.

<é> MMicns NpUroTyBaHHs NOCUMNTE MOHYUKM LYKPOBO NYLPOI0.

[ToHYMKM MOXKHa NPUKPACUTH LLIOKOIAZHOK rN1a3yp 1o Y rnasyp’io 3
yepBOHUX Arig. Bu Takoxx MoxxeTe nogatu ix i3 BapeHHsIM abo CBKUMM

¢pykTamu.



I
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Jierko 4 20 xB b6rop, 1ron 10 xB

-IHTPELIEHTW -

o 125 pieTuyHoro neynea KiMHaTHOI TeMnepaTypu o 14. 5. HaTypanbHoro

o 60 r M'AIKOro BeplWKOBOro o 2 aiiug eKcTpakTy BaHini
Macna o 400 M7 3ryweHoro Monoka  °© ManuHoBwui Kyni

o 680 r cupy Philadelphia® 3 LyKpoMm o YepBoHi Aroam

-PELUENT-

@ [MoMicTiTb NeYynBo B NakeT AN 3aMOPOXYBaHHSA 1 NoApibHITb NOro B KPMXTY 3a
[,0MoMOroto ckanku. Bucunre KpuxTv B Yally i gofaviTe po3TonyieHe BepLUIKOBE Macso.
[Mepemiwarite nonatkoto.

@ Buknapite MacnsaHy BickBiTHy cyMiw Ha fHO po3cyBHOI dopMu giameTtpom 20 cm. Jobpe
MPUTUCHITb MOro TULHOK CTOPOHO JIOXKKM, 06 po3piBHATM BepX.

<3> MowmicTiTe cup Philadelphia® y Bennky yawy. CkopucTtantecs enekTpUYHUM MiKCEpOM,
o6 36uTKn Moro Ko oaHopigHoOCTI Ta KpeMonofibHoro cTany. [lonanTe anusa no oLHOMY,
MOTIM 3ryLLeHe MOJIOKO Ta eKCTPaKT BaHini, 36nBatoyn Ha cepefHil LBUAKOCTI, MOKK
CyMill He cTaHe ofHopigHo. Lle Mae 3aiHATK npubnusHo 2 xsunuuu. Bunuinte uto
cyMmiw y popMy nosepx bicksiTHoro wapy. Posrnagbte Bepx. MNoctasTe popMy Ha
peLiTKy-rpuib.

YBiMKHITb npunag. Bubepits nporpamy BAKE («BUMIKAHHA») npu 150 °C i BcTaHoBiTh
yac npurotyBaHHs 1 rog 10 xB. [ocTaBTe peLliTKy-rpusb B HaMHUXXYE NONOXEHHS B
ayxoBui. HatucHiTe kHonky START (MYCK].

[licna npuroTyBaHHSA BUNMITb Yi3KeWK i3 LyXOBKM Ta failTe NOMY MOBHICTHO OXOJIOHYTU
Ha peLuiTui.

&

3anuwTe oro y dbopMi Ta noctaBTe B XONOLAUIbHUK MiHIMYM Ha 6 roguH. O6epexHo
BUIMITb 0ro 3 popMu 11 nepeknafite Ha cepBipyBanbHe btofo. MogasanTe 3
MaNMHOBUM KyJli Ta YHePBOHUMM Arofamu.

BukopuctoByiite BepLukoBuii cup, aHanoriyauni Philadelphia®. fkiyo
BM He MoXKeTe 3HalTH AIETUYHE eYnBo, Bi3bMIiTb byAb-sIKe nico4He
rne4nBo Ha cBivi Bubip. [lepekoHalTecs, Lo Balla po3cyBHa popMa
MOBHICTIO repMeTnyHa, abo BUKOPUCTOBYNTE CKIASIHUI MOCYH TaKoro X

po3mipy.



@ .ne?Koo HAI} g‘xf @ 35®XB

IHFPEJIEHTL.

o 140 r BepwkoBoro Macna o 70 r uykpoBoi nyapwu o 4 T nopoLKy AN BUMIYKK

o 40 Mn onii 6es cmaky o 3 qitya (14. n. 6es ripku)

o 100 r gpibHo3epHMCTOTO o 120 r 6opowwHa T45 o 25 r ripkoro Kakao-
uykpy MopoLlKy

"PELENT-

@ [onaiiTe BepLUKOBe Macso Ta Ot B Yally, Ky MOXHa BUKOPWUCTOBYBaTU B
MiKPOXBUWbOBIN Neyi, i po3M aKLWIiTk IX Y MiKpoxBUNIbOBIV nevi. Jonante obuasa suam
LyKkpy i 3buBaiiTe, noku cymiw He cTaHe binoto. Bbuite anus no ogHomy. ObepexxcHo
36uniTe bopollHO, APIXAXI Ta FipKUI KaKao-NMopoLIOK, NOKK BCi IHFpeaieHTn fobpe He

3MiLLaTbCA.

@ ®opMy ons TopTa giameTpoM 20 cM 3MacTiTb MacioM, npucunTe HOPOLIHOM i BUIMIATE
cymiw ans TopTa. [octaBTe dopMy Ha peLliTKy-rpuib.

@ YBIMKHITb npunag. 3anyctite nporpamy BAKE («BUTMIKAHHA») npu 165 °C i
BCTaHOBITb Yac npurotysaHHs 30-35 xBunuH. HaTucHiTh kHonky START (MYCK].

<l> Mepen nogaveto fanTe OXONOHYTH.

lMopgaBavite ue TopT 3i 36UTUMU BEPLUKAMU.



-IHTPELIEHTW -

o 2 cMayHux sbnyka o [lonoBunHa NMMoHa
«[onpeH»

"PELENT-

@ Bumunite abnyka, He ouniatoum Bif WKipky. Bupanite cepueBurHy 3 961yk Hacagkoto
onsa abnyk.

<2> Ha oBouepisui HapixTe abnyka cknboykamu ToBLMHOW Bnn3bko 2 MM. Bigpasy HaTpiTb
CKMBOYKM NIMMOHOM, W06 BOHU He NigpyM aHunucs. Buknagite sbnyka Ha pewiTky-
rpunb Ta B KOLIMK AS1S YIMNCiB, He HakMafaym iX ofHe Ha iHLe.

<3> YBiMKHITb npunag. 3anycTite nporpamy DEHYDRATE («ETIAPATALLIA») npun 60 °C i
BCTAHOBITb Yac NpuroTyBaHHa 3 roguHu. HatucHite kHonky START (MYCK). Y cepeauni
UMKy NPUTOTYBaHHS NOMIHAWTE MiCLAMY PeLUiTKY-rpub Ta KOWWK AN YiNciB y AyXoBLi.

<l> [licna npuroTyBaHHs BUKNAAiTh A61yKa Ha peLuiTKy | AanTe 1M MOBHICTIO BUCOXHYTH.

Akwo y Bac HeMae OBO"Iepi3KM, CKOPMCTaﬁTeCFI Be€JINKUM roCTpnumM
HO)KeM.
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DIFICULTATE PORTII TIMP DE TIMP DE TIMPUL DE GATIRE
PREPARARE ASTEPTARE N APARAT

PROGRAME
NS (I NN Q §V 0
® O OGS O
AIR FRY ROAST GRILL BAKE PIZZA TOAST DEHYDRATE

GATIRE CU ROTISARE GRATAR COACERE PRAJIRE PAINE DESHIDRATARE
AER CALD

* DESCOPERA RETETELE NOASTRE -

® BATOANE DE MOZZARELLA

® TARTA DE TOMATE

® CARTOFI PRAJITI

® P|Z7A CU BROCCOLI SI RICOTTA

® GNOCCHI COPTI CU LEGUME Sl
MOZZARELLA

® | ASAGNE BOLOGNESE

® HAMBURGER CU CARTOFI DULCI
PAI

® SANDVICIURI CROQUE-MONSIEUR

® ARIPIOARE DE PUI COREENE CU
SOS IUTE

® PU| LA CUPTOR

® SOMON CAJUN SI FASOLE VERDE
CU USTUROI

® GOGOSI

® PRAJITURA CU BRANZA

® PRAJITURA DE CIOCOLATA

\ & ® FELII DE MERE USCATE LA AER
I CALD




-INGREDIENTE -

o 240 g mozzarella (2 bile) o 50 g pesmet sau pesmet o 100 g de faina T55

o 1lingurita de ierburi panko o 2 linguri de ulei de
aromatice uscate o 3oua masline

o 1lingurita de boia de ardei o Sare, piper

.RETETA -

@ Taiati mozzarella in batoane. intr-un bol, amestecati jumatate din ierburile aromatice
si jumatate din boia. imbracati batoanele de mozzarella in amestec si [3sati-le
deoparte.

Amestecati pesmetul cu restul de boia si ierburi aromatice. Pregatiti trei farfurii.
Turnati fdina Tn prima farfurie, oudle b3tute si asezonate cu sare si piper in a doua, iar
pesmetul condimentat in a treia.

Tmbracati batoanele de mozzarella in fain3, apoi in ou si la final in pesmetul cu
ierburi si boia. Dati fiecare bucata din nou prin oul batut si apoi prin pesmet. Asezati
batoanele pe tava de copt. Ungeti toate laturile batoanelor de mozzarella cu putin ulei
de masline. Asezati-le la mijlocul cuptorului.

<Z> Porniti aparatul. Selectati programul AIRFRY (GATIRE CU AER CALD) la 200°C
si setati timpul de gatire la 7 de minute. Apasati START. Intoarceti batoanele la
jumatatea timpului de gatire.

<E> Serviti-le fierbinti cu maioneza, ketchup sau orice alt sos doriti.
Puteti adauga in pesmet orice ierburi sau condimente doriti, inclusiv
cateva frunze de busuioc. Serviti cu pesto de busuioc sau de rosii.

Puteti folosi o sticla cu pulverizator pentru a unge cu ulei batoanele
de mozzarella.



-INGREDIENTE -

o 6 rosii rotunde o 1linguri de pesmet o 1lingura de ierburi

o 50 g ricotta o 1/2 lingurita de pudra de aromatice uscate

o 40 g mustar iute ceapa o 1linguri de ulei de
' masline

o 1 pachet de foitaj o Sare, piper

.RETETA -

@ Taiati tomatele 1n felii groase de 0,5 cm. Tntr-un bol, amestecati ricotta si mustarul
pand se omogenizeaza.

@ Tmbracati o tava de tartd cu diametrul de 27 cm cu aluatul de foitaj. intepati baza
tartei cu o furculitd pentru a impiedica umflarea excesiva a aluatului. Turnati
amestecul cu ricotta peste aluat si nivelati-l cu dosul unei linguri. Presdrati deasupra
pesmetul.

<3> Aranjati feliile de rosii peste pesmet, astfel incat sa nu se suprapuna intre ele.
Presarati pudra de ceapa. Asezonati cu sare si piper, apoi presarati ierburile
aromatice uscate si incheiati cu putin ulei de masline. Asezati tarta in tava de grill.

<Z> Porniti aparatul. Selectati programul BAKE (COACERE) la 200°C si setati timpul de
gatire la 30 de minute. Asezati tava de grill la mijlocul cuptorului. Apasati START.

<5> Serviti tarta cu o salata verde.

Odata scoasa din cuptor, garnisiti tarta cu cateva masline negre si
seminte de pin prajite.



I
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Usor 4 10 min. 30 min. 50 min.

-INGREDIENTE -

o 1kg cartofi fainosi (cum o 5 linguri de ulei cu gust o 1lingurita de boia de ardei
sunt cei din soiurile bintje, neutru o Sare
agria sau monalisa) o 1 lingurita de oregano

-RETETA.-

@ Curatati cartofii si taiati-i in felii subtiri. Puneti-i intr-un recipient si acoperiti-i cu apa
rece. Lasati-i deoparte timp de 30 de minute.

@ Scurgeti cartofii si uscati-i bine. Intr-un bol mare, amestecati fasolea verde cu uleiul,
oregano si boiaua.

Asezati totul in cosul pentru cartofi prajiti. Porniti aparatul. Asezati cosul pentru
cartofi prajiti in cuptor la nivelul cel mai de jos.

<l> Selectati programul AIRFRY (GATIRE CU AER CALD) la 180°C si setati timpul de
gatire la 50 de minute. Apasati START.

<5> Tn timp ce se gatesc, scuturati cosul de cateva ori pentru mai multa uniformitate.
Daca este necesar, utilizati o spatula.

<é> Odata gatiti, cartofii trebuie sa fie aurii si crocanti. Extindeti timpul de gatire daca este
necesar. Asezonati cu sare si amestecati. Serviti imediat.

Puteti folosi orice ierburi aromatice doriti.



-INGREDIENTE -

o 200 g broccoli o 2 linguri de ulei de
o 2 linguri de ulei de masline
masline o 1 pachet de aluat de pizza
o 2 prafuri de sare de mare gros
o 125 g ricotta o 2 bile de mozzarella de

o 50 g smantana grasd bivolitd

-RETETA-

o

o

1 lingura de condimente
italienesti

Sare, piper
40 g parmezan ras
Busuioc

@ Taiati broccoli Tn bucati. Separati-l in buchetele mici. Fierbeti-le 2 minute intr-o
cratitd cu apad sarata, apoi scufundati-le Tn apa rece ca gheata. Scurgeti-le cu grija.

Intr-un bol mare, asezonati broccoli cu ulei de masline si sare de mare. Lasati

deoparte.

@ Intr-un bol, amestecati ricotta si smantana. Asezonati cu sare si piper.

<3> Ungeti tava de copt. Asezati aluatul de pizza in tava. Tntindeti amestecul de ricotta
si smantand, lasand o bordurd de 1 cm. Taiati in felii subtiri mozzarella. Asezati-o

peste pizza. Asezonati usor cu sare si piper, apoi presarati condimentele italienesti.
Ad3ugati buchetelele de broccoli pe intreaga pizza. Presdrati deasupra parmezanul.

<Z> Porniti aparatul. Selectati programul PIZZA la 220 °C si setati timpul de gatire la 20
de minute. Asezati tava de copt in cuptor la nivelul cel mai de jos. Apasati START.

<5> Garnisiti cu cateva frunze de busuioc. Serviti cu o salata proaspatd mica.

in functie de preferinte, puteti folosi aluat de pizza subtire sau gros.
Daca optati pentru o pizza cu aluat subtire, reduceti timpul de gatire.



- GNOCCHI COPTI CU LEGUME S
MOZZARELLA -

-INGREDIENTE -

o 2 ardeigrasi de o 600 g gnocchi proaspeticu o 3 crengute de rozmarin
dimensiuni medii cartofi proaspat

o 1 ceapa rosie mica o 2 linguri de ulei de o 120 g parmezan ras

o 4 catei de usturoi masline o 1 legdtura de busuioc

o 400 g rosii cherry o Sare, piper verde

-RETETA-

@ Scoateti semintele si tocati ardeii. Tocati fin ceapa, zdrobiti usturoiul si spalati rosiile
cherry.

@ Asezati ardeii, ceapa tocatd, usturoiul, rosiile cherry si gnocchi pe tava de copt.

<3> Turnati uleiul de masline, apoi asezonati cu sare si piper dupa gust. Adaugati
rozmarinul si amestecati usor. Asezati tava de copt in mijlocul cuptorului.

<Z> Porniti aparatul. Selectati programul BAKE (COACERE) la 200 °C si setati timpul de
gatire la 25 de minute. Apasati START.

<5> Cand scoateti din cuptor, presdrati parmezanul, frunzele de busuioc si bilele de
mozzarella. Serviti imediat.

Puteti amesteca toate ingredientele intr-un bol inainte de a le
rasturna in tava de copt. Puteti folosi rosii cherry de culori diferite.
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-INGREDIENTE -

o 1 ceapa proaspat o Sare, piper
o 1tija de telina o 600 g passata sau rosii o 10 g unt
o 1 morcov tocate o 8 foi de lasagna proaspete
o 2 linguri de ulei de masline © 1!lingurita de nucsoara o 200 ml smantana de gatit
o 600 g carne de vita tocata rasa cu continut redus de

o 40 g unt grasimi

o 1 catel de usturoi .
o 40 g de faind T45

o 500 ml lapte integral

o

o 1 crenguta de cimbru 125 g parmezan ras

.RETETA-

@ Faceti sosul bolognese. Tocati ceapa. Spalati si tocati tulpina de telina. Descojiti si
tocati morcovul.

@ intr-o tigaie mare, incingeti uleiul de masline si prajiti ceapa pana cand devine
translucida. Adaugati telina si morcovul tocat si continuati sa gatiti. Adaugati carnea,
usturoiul zdrobit, cimbrul, sare si piper. Gatiti cateva minute.

Turnati 100 ml de apa si folositi o spatuld pentru a razui bucatelele maronii de pe
fundul tigaii. Adaugati passata de tomate, nucsoara, apoi amestecati si clocotiti
aproximativ 10 minute. Lasati deoparte.

<Z> Faceti sosul béchamel: topiti untul intr-o tigaie. Adaugati faina si amestecati pana se
omogenizeaza. Adaugati tot laptele deodata, apoi amestecati viguros cu telul pentru a
preveni formarea de cocoloase. Asezonati cu sare si piper. Dati in clocot, apoi gatiti la
foc mediu cam 3 minute si amestecati cu telul pana cand sosul béchamel se ingroasa.
Cand sosul este cremos, luati-l de pe foc si lasati-l deoparte.

<5> Ungeti o tava termorezistentd de 30x20 cm. Turnati o treime din sosul béchamel
pe fundul tavii si intindeti-l bine. Asezati doua foi de lasagne aldturate deasupra
lui. Addugati o treime din sosul bolognese si intindeti-l. Apoi adaugati o treime din
smantana. Repetati pasii de trei ori si incheiati cu un strat de sos béchamel. Presarati
deasupra parmezanul.

<é> Asezati vasul termorezistent pe tava de grill si introduceti-o in cuptor la nivelul cel
mai de jos. Porniti aparatul. Selectati programul BAKE (COACERE) la 200°C si setati
timpul de gatire la 35 de minute. Apasati START.

<7> Serviti cu o salata verde

Daca este sezonul tomatelor, addugati tomate proaspat tocate in
sosul bolognese.



-INGREDIENTE -

o 850 g cartofi dulci o Sare, piper o 2 linguride ulei de
o 3 linguri de ulei de o 2 rosii masline
masline o 4 frunze de salat3 o 4 chifle pentru burger
o 1 lingurita de coriandru o 1 ceapi rosie o 3 linguri de ketchup
macinat ) o o 4 chiftele pentru o 3 linguri de maionez3
° 1/2 lingurita de chimion hamburger o 4 felii de cheddar
macinat

O

© ©

© ©

©

-RETETA-

Descojiti cartofii dulci, taiati-i in felii, apoi n bucati de marimi similare. Asezati-i intr-
un bol mare si adaugati uleiul de masline, coriandrul si chimionul. Asezonati cu sare
si piper si amestecati bine. Asezati totul in cosul pentru cartofi prajiti. Asezati cosul
pentru cartofi prajiti in cuptor la nivelul cel mai de jos.

Porniti aparatul. Selectati programul AIRFRY (GATIRE CU AER CALD) la 200°C si
setati timpul de gatire la 15 de minute. Apasati START.

Tntre timp, t&iati tomatele in felii, spalati frunzele de salat3, descojiti si taiati ceapa in
felii subtiri. Asezonati chiftelele cu sare. Folosind o pensula de patiserie, ungeti-le cu
ulei de masline si asezati-le pe o tava de copt acoperita cu folie de aluminiu. Odata ce
timpul de gatire pentru cartofii dulci s-a incheiat, ldsati-i in cuptor si asezati tava cu
burgerii la mijlocul cuptorului.

Porniti aparatul. Selectati programul AIRFRY (GATIRE CU AER CALD) la 200°C si
setati timpul de gatire la 7 de minute. Apdsati START.

Taiati chiflele pentru burgeri in jumitate. ncalziti-le usor in prajitorul de paine.
Amestecati maioneza si ketchupul si ungeti cu ele interiorul chiflelor. Pe baza chiflei,
asezati o frunza de salata, burgerul gatit, o felie de cheddar, cateva felii de rosii si
ceapa, alta frunza de salata si o lingura din amestecul de maioneza si ketchup, apoi
asezati partea de sus a chiflei deasupra.

Serviti fierbinte cu cartofii dulci prajiti.

In loc de maioneza, puteti folosi orice sos doriti.



-INGREDIENTE -

o 8 felii q(_a péine pentru o 4 felii de sunca o Sare, piper
sandviciuri o 4 felii de gouda o 100 g branza Gruyére rasa
o 40 g unt o 200 g smantan3 gras
-RETETA-

@ Ungeti 4 felii de paine pentru sandvici pe o parte. Pe fiecare parte, asezati o felie de
sunca, indoind-o daca este nevoie. Asezati o felie de gouda peste sunca.

<2> Ungeti celelalte 4 felii de paine pentru sandvici pe o parte. Asezati feliile de paine
peste gouda, cu partea unsain jos.

<3> Intr-un bol, amestecati smantana cu sare si piper. Turnati smantana asezonata
deasupra sandviciurilor. Presdrati cu branza Gruyere rasa.

Asezati sandviciurile croque-monsieur pe tava de grill. Asezati tava de grill la mijlocul
cuptorului.

<5> Porniti aparatul. Porniti programul TOAST (PRAJIRE PAINE). Setati intensitatea la 4.
Apdasati START.

<é> Serviti cu o salata la alegere.

Puteti folosi orice branzeturi doriti, cum ar fi cheddar, Emmental sau
Comté. Puteti adduga pesto in smantana sau orice ierburi aromatice doriti.
Combinati aromele si adaugati tomate, pesto sau orice altceva.



IUTE -
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-INGREDIENTE -

o 16 aripioare de pui o 10 g ulei de susan o 30 g fdina de porumb
o 500 ml lapte o 20 g miere de salcam o 1/2 pliculet de praf de
o 25 g ghimbir tocat o 15 g ketchup copt
o 10 g ghimbir o 1linguritd de pudra de o 2oud
o 20 g sos de soia usturoi o 150 g pesmet panko
o 60 g gochujang (pasts de o 1lingurita de ceapa o 2 cepe verzi
ardei iuti) deshidratata o 1lingura de seminte de
o 15 g otet de orez o 60 g de faina T45 susan albe

.RETETA -

@ Intr-un bol mediu, inmuiati aripioarele de pui in lapte 30 de minute. Intre timp,
pregatiti sosul. in alt bol mare, adaugati usturoiul tocat, ghimbirul, sosul de
soia, gochujang, otetul de orez, uleiul de susan, mierea de salcam si ketchupul.
Amestecati-le. Lasati deoparte.

<2> Folositi o strecuratoare pentru a scurge puiul. Tntr-un bol, amestecati pudra de
usturoi cu ceapa deshidratata. imbracati aripioarele de pui cu acest amestec.

<3> Pregatiti trei farfurii. Turnati faina, amidonul de porumb si drojdia in prima farfurie,
addugati oudle In cea de-a doua si pesmetul panko Tn a treia. Bateti ouale cu furculita.

<1> Tmbrécati aripioarele de pui mai inti in faina, apoi in oudle batute si la final in
pesmet.

<5> Asezati aripioarele de pui in cosul pentru cartofi prajiti. Asezati cosul pentru cartofi
prajiti la mijlocul cuptorului.

<é> Porniti aparatul. Tncepeti programul AIRFRY (GATIRE CU AER CALD) la 180 °C si
setati timpul de gatire la 18 minute. Apasati START.

@ Odata gatite, scoateti aripioarele si asezati-le in bolul cu sos. Amestecati, asa Tncat
aripioarele sa fie imbracate bine cu sos, si serviti imediat.

Garnisiti cu ceapa verde tocata si semintele de susan alb.

Puteti gasi gochujang in supermarketurile asiatice. Serviti aripioarele
de pui cu un amestec de salata, ierburi sau varza, dupa preferinte.
Ajustati timpul de gatire daca vreti ca aripioarele de pui sa fie mai bine
sau mai putin patrunse, in functie de marime.



-
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-INGREDIENTE -

o 1 pui(aprox. 1,2 kg) o 1/2 lingurita de pudrd de o 1lingura de cimbru

o 0 jumatate de lamaie usturol o Sare, piper

o 1lingurit3 de boia de o 1/2linguritd de pudrd de 2 (inguri de ulei de
ardei ceapa masline

o 1lingurita de oregano

.RETETA-
@ Dezlegati puiul. Frecati puiul cu jumatatea de lamaie.

@ Intr-un castron mic, amestecati boiaua de ardei, pudra de usturoi si de ceapa,
oregano, cimbrul, sarea si piperul. Folosind o pensula de patiserie, ungeti pielea
puiului cu ulei de masline, apoi presarati cu condimentele.

<3> Asezati puiul cu pieptul in jos in tava de copt. Asezati tava de copt in cuptor la nivelul
cel mai de jos.

<l> Porniti aparatul. Selectati programul ROAST (ROTISARE) la 200 °C si setati timpul de
gatire la 50 de minute. Apasati START.

<5> Ungeti puiul cu o parte din sucul provenit de la gatit si serviti sucul rdmas intr-o

sosiera.

<é> Serviti puiul cu legume si cartofi noi la cuptor.

Puteti presara peste pui orice condimente doriti Tnainte de a-[ gati.



- SOMON CAJUN SI FASOLE VERDE CU
USTUROI -

-INGREDIENTE -

o 3 lingurite de condimente o 2 linguri de ulei de o Boia de ardei iute
cajun masline o Cateva cepe verzi, tdiate
o 3 linguri de ulei de o 2 catei de usturoi, tocati foarte fin
masline o 1lingurd de coriandru o Seminte de susan
o 4 fileuri de somon fara tocat o Limets
piele (140 g fiecare) o Sare, piper » Coriandru
o 400 g fasole verde o Sos dulce de ardei iute

.RETETA -

@ Intr-un castron, amestecati condimentele cajun cu uleiul de masline. Asezonati cu
sare si piper. Asezati fileurile de somon pe o farfurie si folositi o pensula de patiserie
pentru a le unge cu uleiul aromat. Puneti sosul la rece.

@ Tntr-un bol, amestecati fasolea verde cu uleiul de m3sline, usturoiul si coriandrul.
Asezonati cu sare si piper. Puneti fasolea verde Tn tava de copt.

<3> Asezati tava de copt cu fasolea verde la mijlocul cuptorului. Porniti aparatul. Selectati
programul BAKE (COACERE). Setati temperatura la 200 °C si timpul de gatire la 20 de
minute. Apasati START. La jumatatea timpului de gatire, intoarceti usor fasolea verde.

<Z> Dupa ce fasolea s-a gatit, asezati fileurile de somon deasupra ei.

<5> Selectati programul BAKE (COACERE]). Setati temperatura la 200 °C si timpul de
gatire la 10 de minute. Apdsati START. Verificati daca somonul s-a gatit si mai coaceti
cateva minute daca este necesar, dupa gust.

<é> Asezati somonul pe farfurie si adaugati niste sos dulce de ardei iute, boia de ardei
iute, ceapa verde si seminte de susan. Aranjati legumele pe farfurie, apoi garnisiti cu
limeta si coriandru.

Daca va place somonul bine patruns, mariti timpul de gatire cu 2
minute. Daca va place somonul roz la mijloc, setati timpul de gatire
la 8 minute. Serviti-l cu orez creol si orice sos doriti [sos de ldmaie,
fierbinte sau rece).



Usor 4 20 min. 2h35 7 min.

-INGREDIENTE -

o 100 g lapte integral o 2 gsare (aprox. 1/2 o 10 g unt moale

o 2,5 g drojdie uscata lingurit) o 2 linguri de ulei cu gust
(aprox. 1/2 lingurita) o 10 g ulei neutru

o 20 g de zahar pudra o 30 g ou [cam jum3tate de o Zahar pudra

o 180 g de f4in3 T55 ou mijlociu}

.RETETA-

@ Intr-un bol, incalziti laptele in cuptorul cu microunde. Amestecati drojdia si zaharul,
apoi lasati-le deoparte 5 minute.

@ Ad&ugati fdina si sarea intr-un bol mare. Adaugati uleiul, oul si amestecul de lapte,
drojdie si zahar. Framantati manual 1 minut, apoi amestecati untul inmuiat si mai
framantati 2 minute, pana cand aluatul se desprinde de marginile bolului. Acoperiti
cu un servet curat si ldsati-l s3 creascd 2 ore sau pana cand isi tripleaza volumul.

<3> Rasturnati aluatul pe o suprafata presarata cu fdina si intindeti-l intr-o foaie de 1-1,5
cm grosime. Taiati gogosile folosind o forma de fursecuri rotunda, cu diametrul de 7
cm. Pentru a decupa gaura din mijloc, folositi o forma cu diametrul de 3 cm. Daca nu
aveti o forma de fursecuri, folositi un pahar sau un bol de aceeasi dimensiune.

<l> Asezati gogosile pe tava de copt. Acoperiti cu un servet si lasati-le sa creasca
aproximativ 30 de minute, pana cand isi dubleazd marimea. Folosind o pensula de
patiserie, ungeti usor gogosile cu putin ulei neutru.

<5> Porniti aparatul. Selectati programul AIRFRY (GATIRE CU AER CALD) la 175°C si
setati timpul de gatire la 7 de minute. Ap3sati START. intoarceti gogosile la jum3tatea
timpului de gatire.

<(> Cand sunt gata, presarati-le cu zahar pudra.

Puteti decora gogosile cu ciocolata sau glazura de fructe rosii. Le
puteti servi cu gem sau fructe proaspete.



-INGREDIENTE -

o 125 g biscuiti digestivi temperatura camerei o 1lingurita de esenta
naturala de vanilie

o 60 g unt moale o 20ud
o 680 g branza o 400 g lapte condensat o Coulis de zmeura
Philadelphia® la indulcit o Fructe de padure rosii

-RETETA-

Puneti biscuitii intr-o punga pentru congelator si zdrobiti-i cu sucitorul. Turnati
firimiturile intr-un bol si adaugati untul topit. Amestecati-le cu o spatula.

Asezati amestecul de biscuiti pe fundul unei forme cu fund detasabil cu diametrul de
20 cm. Apasati-l bine cu dosul unei linguri pentru a-l aplatiza.

<3> Turnati branza Philadelphia® Tntr-un bol mare. Amestecati-o cu un mixer electric
pana devine cremoasa si find. Addugati oudle cate unul, apoi laptele condensat si
esenta de vanilie, amestecand cu mixerul la viteza medie pana cand amestecul este
perfect fin. Acest lucru ar trebui sa dureze cam 2 minute. Turnati acest amestec in
tava, peste amestecul de biscuiti. Nivelati partea de sus. Asezati tava de copt pe tava
de grill.

<l> Porniti aparatul. Selectati programul BAKE (COACERE) la 150 °C si setati timpul de
gatire la 1 ord si 10 minute. Asezati tava de grill in cuptor la nivelul cel mai de jos.
Apdsati START.

<5> Odata coaptd, scoateti prajitura cu branza din cuptor si lasati-o sa se raceasca
complet pe un gratar.

@ Lasati-o in tava si refrigerati-o cel putin 6 ore. Scoateti-o cu grija din tava si mutati-o
pe un platou. Serviti-o cu un coulis de zmeura si fructe de padure rosii.

Folositi o crema de brdnza asemandtoare cu Philadelphia®. Daca nu
gasiti biscuiti digestivi, folositi orice fursecuri simple. Verificati daca
forma cu fund detasabil este complet etansa sau folositi o tava de
sticla de aceeasi marime.



. PRAJITURA DE CIOCOLATA -

-INGREDIENTE -

o 140 g unt o 70 g de zahar pudra o 4 g praf de copt (1
o 40 g de ulei cu gust o 3oud lingurita rasa)

neutru o 120 g de fain3 T45 o 25 g cacao pudra amara
o 100 g de zahar pudra

-RETETA.-

@ Adaugati untul si uleiul Tntr-un bol si Tnmuiati totul la microunde. Turnati ambele
tipuri de zahar si amestecati pana cand compozitia se albeste. Addugati oudle, unul
cate unul. Amestecati usor faina, drojdia si pudra de cacao amara pana cand toate
ingredientele se combina.

@ Ungeti o tava de tort cu diametrul de 20 cm, tapetati-o cu faina si turnati compozitia.
Asezati tava de copt pe tava de grill.

<3> Porniti aparatul. Selectati programul BAKE (COACERE) la 165 °C si setati timpul de
gatire la 30 - 35 de minute. Apasati START.

<l> Lasati sa se rdceascad inainte de servire.

Serviti prajitura cu frisca.



-INGREDIENTE -

o 2 mere Golden Delicious o Ojumatate de lamaie

-RETETA-
@ Spalati merele fara a le descoji. Scoateti centrul merelor folosind un cutit special.

Folositi razatoarea mandolina pentru a taia merele in felii cu grosimea de aproximativ
2 mm. Frecati imediat feliile cu lamaie ca sa nu se oxideze. Asezati merele in tava de
grill siin cosul pentru cartofi prajiti, fara sa se suprapuna.

<3> Porniti aparatul. Porniti programul DEHYDRATE (DESHIDRATARE] la 60 °C si setati
timpul de gatire la 3 minute. Apasati START. La jumatatea timpului de gatire, inversati

pozitia tavii de grill si a cosului pentru cartofi prajiti in cuptor.

<Z> Odata gatite, asezati merele pe un gratar si ldsati-le sa se usuce complet.

Daca nu aveti o razatoare mandolina, folositi un cutit mare si ascutit.



