Predjela

Empanade (grill funkcija)
Hrskave kozice

Samose s povréem

Mini pice

Prolec¢ne rolnice s piletinom
Falafeli
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. Glavna jela

Govede kofte s korijanderom

Delux burger (grill funkcija)

Govedi raznjici s terijaki sosom

Pohovani pile¢i medaljoni

Pileca krilca

Pecena piletina

Jagnjecikotletislimunom (grill funkcija)

Hot dog u njujorskom stilu

Bakalar sa karijem

Domadi ,,fish & chips”

Domaci przeni krompirici

Przeni pomfrit od batata
Pile¢aprsasmarinadomodjogurtairuzmarina
Peceni karfiol sa sosom od limuna

Grilovana kobasica (grill funkcija)

Biftek ol buta s cimicuri sosom (grill funkcija)
Grilovana oradas paradajzomimaslinama (grill funkcija)
Losos s terijakisosom (grill funkcija)

Grilovani patlidzan s pestom

Vegetarijanski sendvi¢ u pecivu (grill funkcija)
Zapeceno korenasto povrée s javorovim sirupom
(grill funkcija)

Easy Fry & Grilt Classic

Easy Fry & Griut Classic+ Easy Fry & Grill Precision Easy Fry & Grill Precision+

-~
. Dezerti

Mafini s komadic¢ima Cokolade
Cokoladni soufflé

Cigare od badema

Cips od su$enih jabuka
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Air Fryer (Pecen]e na
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Empanade

Predjela

1)
432 25 & 20 ug

Sastojci

2 rolne hrskavog testa
350 g mlevene govedine
3 mladaluka

1 kasicica paprike

Recept
1| Luk sitno iseckajte. U velikom tiganju
zagrejte ulje i 3 minuta przite luk.
Dodajte meso i kuvajte dodatnih 10
minuta, a zatim sklonite s vatre da se

ohladi.

2| Odmotajte testo, isecite 8 krugova
precnika od otprilike 9 cm, dodajte
ohladeno mleveno meso tako da
ostavite prostor od 1 cm oko ruba a
zatim preklopite.

3| Umutite Zumance s jednom kasikom
vode. Premazite empanade tom
smesom i stavite ih u Ciniju vaseg
uredaja Easy Fry & Grill.

1 Zumance

1 kasi¢icamaslinovogulja
So

Biber

4| Digitalna verzija: Odaberite opciju
GRILL i prethodno zagrejte uredaj
na 200°C 15 minuta. Kuvajte 10
minuta i zatim ponovite s preostalim
delom empanada.
Mehanicka verzija: Prethodno
zagrejte 15 minuta na 200°C. Kuvajte
10 minuta i zatim ponovite s drugim
delom empanada.

Govede punjenje empanada moZete zaciniti kuminom, origanom

iliiseckanimbelim lukom. Zastonebistedodaliparadajzili
slatki kukuruz u punjenje za dodatni ukus?




Sastojci
250 g ociscenih kozica
2 jaja

60 g psenicnog brasna
60 g kukuruznog brasna

Recept
1 |Pripremite sastojke za paniranje: stavite
jaja i prstohvat soli i bibera u
posudu i promesajte. Ulijte psenicno
brasno ikari u prahu u drugu posudu, a
u trecu stavite kukuruzno brasno.

2| Kozice umocite u sve tri posude
slede¢im redosledom: prvo u kari i
psenic¢no brasno, zatim u jaja i na
krajuukukuruzno brasno. Pustite dase
kozice ocede sto je vise moguce pre
nego sto ih stavite u svaku posudu da
izbegnete kapljanje.

2kasike karija uprahu
1 kasicica ulja

So

Biber

3| Stavite takve kozice u ciniju vaseg
uredaja Easy Fry & Grill i stavite
malo ulja.

4| Digitalna verzija: Kuvajte opcijom
FISH 5 minuta na 170°C. Okrenite
kozice i nastavite kuvati jos 5 minuta.
Mehanickaverzija: Kuvajte 5minutana
170°C, zatim okrenite kozice i nastavite
kuvati jos 5 minuta.
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| Predjela
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Sastojci

6 listova testaza savijace 1 Zumance

100 g feta sira 1 kasika maslinovogulja
150 g smrznutog graska So i biber

250 g karfiola
1 kasicica karija u prahu

R@C@Pt punjenje ne prekrijete trouglom, zatim
1| Iseckajte karfiol na komadice srednje  vitak testa premazite zZumancetom i
veliCine i operite. Dodajte grasak i  zalepite ga na samosu.
karfiol. Kuvajte opcijom VEGETABLE 15

4| Ponavljajte dok ne iskoristite svo
punjenje, stavite samose u Ciniju i
2| Izvadite kuvano povrce i stavite gau  premazite sa malo ulja.

veliku posudu. Dodajte razmrvljeni o - ' -
fetasir, kari uprahu, malosoliibibera. 5| Digitalna verzija: Kuvajte opcijom

Sastojke izdrobite viljuikom dok ne  AIRFRY15minutana170°C,anapola
dobijete gusti pire. vremena okrenite samose.

Mehanicka verzija: Kuvajte 15 minuta

3| Isecite testo za savijaCu na dva jednaka na 170°C, a na pola vremena okrenite
dela. Preklopite ih na pola tako da  sgmose.

zakrivljeni deo preklopite prema
sredini ravne ivice. Stavite kasiku
punjenja na jedan kraj zadnjeg lista i
preklopite u oblik trougla. Nastavite
preklapati dok

minuta.

Prvu seriju samosa moZete podgrejati tako Sto Cete ih stavitiu
Ciniju i kuvati jos nekoliko minuta.




Predjela

Mini pice 4

’ MR 1 N —]
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: A/ ‘ A Sastojci

2 engleska peciva 4 kriske mocarele

8kasika sosaod 4 crne masline bez kostica

paradajza

Recept

1| Peciva isecite na pola i stavite ih u 3| Digitalna verzija: Odaberite opciju
¢inijuvaseguredajaEasy Fry & Grill. PIZZAikuvajte 5minutana170°C.
Digitalna verzija: Odaberite opciju Mehanicka verzija: Kuvajte 5 minuta na
PIZZAikuvajte3minutana170°C. 170°C.
Mehanicka verzija: Kuvajte 3 minuta na
170°C.

2 | Razmazite jednu veliku kaSiku sosa od
paradajza preko svakog peciva.
Isecite kriske mocarele na tanke
trakice. Stavite ih na svaki mafin pa
dodajte iseckane masline. Pice stavite u
ciniju vaseg uredaja Easy Fry & Grill.

y i~ | Ovo je zabavanreceptkojimogupriprematiideca, aliuvekbi
’ : trebala dabudu pod nadzorom odrasle osobe kako bi se sprecio

rizik od opekotina.
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Prole¢ne rolnice s piletinom
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Predjela
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Sastojci

16 pirincanih listova 1 ¢en belog luka
50gpirincanih 1 kasika
rezanaca ulja

2 pilecaprsa So

200 g mesanog przenog povrca Biber

4 sampinjona

Recept

1| Rehidrirajte pirincana rezanca u
skladu s uputstvima na pakovanju.
Pazljivo ih iscedite rukama. Grubo
ih iseckajte makazama i ostavite da
se hlade.

2 | Piletinu isecite i proprzite na vru¢em
ulju s iseCenim belim lukom otprilike 4 |
5 minuta. Dodajte povrée i kuvajte
dodatnih 5 minuta. Dodajte rezancai
pustite da se ohladi.

3| Na radnoj povrsini pripremite posudu
s toplom vodom i Cistu kuhinjsku krpu.
Umocite pirincane listove u vodu i
ostavite ih nekoliko minuta pa ih
stavite na kuhinjsku krpu.

> | v ; .
& ' Posluzite s nanom, salatom i sosom od soje.

1 Na list stavite otprilike 1kasiku
punjenja. Preklopite levu i desnu
stranu kako biste zatvorili punjenje,
a zatim urolajte. Ponavljajte dok ne
iskoristite svo punjenje.

Rolnice stavite u Ciniju vaseg uredaja
Easy Fry & Grill da budu dovoljno
razmaknute kako se ne bi zalepile.
Digitalna verzija: Kuvajte opcijom
AIRFRY 20minutana160°C, anapola
vremena okrenite samose.
Mehanicka verzija: Kuvajte 20 minuta
na 160°C, a na pola vremena okrenite
samose.




Sastojci

500¢g kuvanih leblebija 1 Cen belog luka
1 beliluk 1 kasika tahinija (pasta od susama)
2 grancice persuna 1 kaSika maslinovog ulja

4 grancice svezegkorijandera So

1 kasicicakumina Biber

Recept
1 |Pomesajte leblebije, listove persuna, 3|
korijander i kumin zajedno s
prstohvatom soli, malo bibera i paste

od susama (tahini) dok ne dobijete
grubu smesu.

2| Dodajte iseckani beli i crni luk i
dobro umesajte rukom. Zatim smesu
oblikujte u kuglice. Stavite ih u ciniju
vaseg uredaja Easy Fry & Grill i dodajte
malo maslinovog ulja.

Digitalna verzija: Kuvajte opcijom
AIRFRY 15minutana170°C,anapola
vremena okrenite samose.
Mehanicka verzija: Kuvajte 15 minuta
na 170°C, a na pola vremena okrenite
samose.

Falafele posluZzite u vru¢em pitah leb u sa sveZom nanom,
jogurtom i kriSkama paradajza.




Glavnajela

Kofte od govedine s korijanderom 4 29

Sastojci

350 g mlevene govedine 1 kasicica kumina

2 kasike narezanih ljutika 1 kasikamaslinovogulja
2 kasike narezanog korijandera So

1 kasikamesavinezacinaraselhanout Biber

Recept
1| Brzinski proprzite ljutiku na tiganju s 3| Digitalna verzija: Kuvajte opcijom
malo maslinovog ulja. ROAST CHICKEN 8 minuta na 180°C,
anapolavremenaokrenite kofte.
Mehanicka verzija: Kuvajte 8 minuta
na 180°C, a na pola vremena okrenite
samose.

2 | Pomesajte mlevenu govedinu, zacine i
kuvanu ljutiku. Zacinite solju i biberom.
Oblikujte duze kobasice i stavite ih na
drvene Stapice za raznjice.

davel Kofte posluzite s sosom od hane: pomesajte 2 pakovanja
grckog jogurta, 1 kasiku sveZe narezane nane, malo
maslinovog uljaimalolimunovog soka.




' Glavnajela

i

Deluxe hamburger

Sastojci

600 g mlevene govedine 3kasike sosa odsoje
4 zemicke za hamburgere 2 kasikemaslinovogulja
2 paradajza So

6 listova salate Biber

1 Cen belog luka

Recept

1| Pomesajte govedinu, zgnjecCeni beli luk, Digitalna verzija: Odaberite opciju
sos od soje i maslinovo ulje. Zacinite.  GRILL i kuvajte 8 minuta, a po potrebi
Rukamaoblikujte 4 pljeskavice. podesite vreme dodajuéi ili

2| Zemitke za hamburgere stavite u  oduzimajuci Zminuta.
&iniju vaseg uredaja Easy Fry & Grill. Mehanicka verzija: Postavite na200°C
Digitalna verzija.  Odaberite  opciju  1na8minuta, a po potrebi namestajte
PIZZA i kuvajte 4 minuta. Mehanicka ~ Vreme dodajuci ili oduzimajuci 2
verzija: Kuvajte 4 minuta na 180° C. minuta.

3| Izvadite zemicke, stavite ih ispod 4| Zemicke ukrasite listovima salate i
lista folije da zadrze toplotu, a zatimu  Paradajza i grilovanim pljeskavicama
¢iniju stavite pljeskavice. a zatim posluzite.

@' Napravitesostako stoéetepomesati: 1 kasiku senfa, 2 kasike
ljutog senfa, 1Zumanceilkasikuuljaprenegostododate 1

kasiku pavlake.
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Govedi raznjici s terijaki sosom

Glavnajela

Y
1% 0 1Y

Sasto jci
12 kriski govedeg karpaca 6 kasika sosa od soje
200g Comté sira Biber

4 kasike meda

Recept
1| Uklonite koru sa sira i isecite ga na 3 |Raznjicestavite ucinijuvaseguredaja
kockice od 1,5 cm. Nataknite sir na Easy Fry & Grill.
12 Stapica za raznjice i umotajte ih Digitalna verzija: Odaberite opciju
karpacom. MEAT i kuvajte 6 minuta na 180°C.

L o ) Mehanicka verzija: Kuvajte 6 minuta na
2 | Pomesajte sos od soje i med, a zatim 180°C

time marinirajte mesavinu 1 sat na
hladnom mestu.

RazZnjice posluzite sa malom posudom slatkog sosa od soje.




Pohovani pilec’:i medaljom‘
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Glavnajela

1)
43l 30 Z 19 g

Sastojci
4komadapilecihprsa
100gprezli

60 gbrasna

3 jaja

Recept

1| Uklonite Zilice i masnocu s pilecih
odrezaka. Isecite ih na komade od
otprilike 4 do 5 cm i zacinite solju i
biberom.

2 | Pripremite sastojke za paniranje: U ciniju
stavite jaja s prstohvatom soli i
biberom pa ih umutite. U drugu
¢iniju stavite brasno, a u trecu
prezle.

3 |Umocite medaljone u brasno, zatim
u jaja i na kraju u prezle. Za
bogatiju smesu za paniranje medaljone

2 kasike ulja
So
Biber

ponovno uvaljajte u jaja pa u
prezle. Stavite ih u ¢iniju vaseg uredaja
Easy Fry & Grill i dodajte malo
maslinovog ulja.

4| Digitalna verzija: Kuvajte opcijom
NUGGETS 10 minuta, anapolavremena
okrenite medaljone.
Mehanicka verzija: Kuvajte 10 minuta
na 200°C, a na pola vremena okrenite
medaljone.

Napravitedomadi kecap:navatrizagrejte3paradajza, 1

luk, 1 kasicicu koncentrovane paste od paradajza, 1 iseckani
cen belog luka, 4 kasicice balzamiko sirceta, 1 kasic¢icu meda,
so ibiber.




Glavnajela

e o 20 2\ 17 Y
Plleca krilca 4 min.g sat @B=z=J  min. -1
L | ]

Sastojci

1,2 kg pilec¢ih krilaca 2 kasike slatkog sosa od soje

4 kasike kecapa 2 kasike maslinovog ulja

2 kasike senfa So

2 kasike paprike Biber
Recept

1 | Isecite pileca krilca na pola tako da ih 3| Pileca krilca stavite u ciniju vaseg

odvojite od zgloba. uredaja Easy Fry & Grill.

Digitalna verzija: Kuvajte opcijom
ROAST CHICKEN 17 minuta, a ha pola
vremenaokrenite pilec¢akrilca.
Mehanicka verzija: Kuvajte 17 minuta
na 170°C, a na pola vremena okrenite
pileca krilca.

2 | Stavite sve sastojke u veliku ¢iniju i
dodajte pileca krilca. Dobro promesajte
tako da krilca u potpunosti budu
zacCinjena.  Pokrijte  prianjaju¢om
folijom i pustite da se mariniraju 12
sati.

|  Marinadu moZete menjati po vasem ukusu: moZete dodati

sos zarostilj, zacine, Cili ili beli luk.




Glavnajela

5!
43 5 & 2w

SaStojci
1 x 1,2 kg piletine So
5 ¢enova belog luka Biber

2 kasike maslinovogulja

Recept
1 | Oljustite i iseckajte beli luk. Piletinu 2 | Digitalna verzija: Odaberite opciju
premazite uljem, dobro zacinite i =~ ROASTCHICKEN ikuvajte 50 minuta.
dodajte beli luk. Mehanicka verzija: Kuvajte 50 minuta

na 200°C.

Tacno vreme pripreme piletine zavisice od njene kolicine.

Kakobisteproverilijelikuvana, proboditejedandeoprsa
vrhomnoZa;sokkojiiznjeizade, trebabitiprovidan.




Glavnajela

) « 2\
sat T2y
Sastojci
12 malih jagnjecih kotleta 1 kaSikamaslinovogulja
1 limun So
4 Cena belog luka Biber
Recept

1 | Narendajte koricu limuna. Oljustite beli 3 | Kotlete stavite u Ciniju vaseg uredaja
luk i zgnjecite ga u avanu. Dodajte  Easy Fry & Grill.
koricu limuna i 2 kasike maslinovog Digitalna verzija: Odaberite opciju
ulja. GRILL i prethodno zagrejte uredaj
na 200°C 15 minuta. Kuvajte 10
minuta, a na pola vremena okrenite
kotlete.
Mehanicka verzija: Postavite na 200°C
i prethodno zagrevajte 15 minuta.
Kuvajte 10 minuta, a na pola vremena
okrenite kotlete.

2 | Zatim dodajte kotlete i pustite ih da se
mariniraju4satanahladnom mestu.

U marinadu moZete dodati sveZe zacine kao Sto je majcina
dusica ili origano.




Glavnajela

§
Hot dog u njujorskom stilu 4 mm.é’, min.$-1

— N
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Sastojci

4kiflezahot dog 4 8 Ceri paradajza

kaSike kecapa 4 kriske Cedar sira

4kobasice zahot dog 1 kasSika ulja

4kiselakrastavca So

1 crveni luk Biber

Recept

1| Pripremite kobasice tako sto cete ih 3| Prerezite kifle za hot dog, premazite
staviti u tiganj s kljucalom vodom i  kecapom i na to stavite smesu s
kuvati onoliko minuta koliko pise na  povréem, kobasice i iseeni Cedar sir.
pakovanju. Stavite ihu Cinijuvaseg uredaja Easy Fry

2| Isecite luk i przite ga u vruéemulju5  &Grill.
minuta na srednjoj vatri. Pomesajte s 4| Digitalna verzija: Odaberite opciju

Cetvrtinom paradajza i iseckanih PIZZA i kuvajte 5 minuta na 170°C.
kiselih krastavaca. Mehanicka verzija: Kuvajte 5 minuta na
170°C.

MozZete se zabaviti i keCapom i senfom ukrasiti hot dog u
americkom stilu!



Glavnajela

Bakalar sa karijem

Sastojci

500 g fileta bakalara 10grendanog kokosa

3 kasike blage indijske kari paste 2dl kokosove pavlake
Recept

1| Premazite komade bakalara Kkari Digitalna verzija: Odaberite opciju
pastom i stavite ostatak kari paste u  FISH i kuvajte 10 minuta na 200°C.
mali tiganj sa kokosovom pavlakom,  Mehanicka verzija: Kuvajte 10 minuta
solju i biberom. Zagrejte sastojke u  na200°C. Ribu posluzite s karisosom i
tiganju. navrh stavite malo kokosa.

2 | Stavite komad papira za pecenje u
c¢iniju vaseg uredaja Easy Fry & Grill i
ribu stavite na vrh.




Glavnajela

4 25 &

Sastojci
4 fileta bakalara 1 svezanj estragona
5 kasika brasna 1 majonez
5 kasika prezle 1/2 limuna
2 jaja So
50 g maslaca Biber
Recept

1| Filete ribe isecite na velike komade 3| Umocite komade bakalara u brasno,
od 4 cm i nezno ih isusite kuhinjskim  pa u jaja i na kraju u prezle. Dobro
papirom. Zacinite soljuibiberom. ocedite pre nego sto ih umocite u
2 | Pripremite 3 posude i u prvu stavite ~ drugu posudu. Stavite paniranu ribu u

bra$no, umucena jaja u drugu, a u treéu  Ciniju vaseg Easy Fry & Grill uredaja i na

od polovine limuna i iseckanim 4 Digitalna verzija: Odaberite opciju

estragonom. Ostavite sa strane na  FISH i kuvajte 12 minuta na 180°C.

hladnom mestu. Mehanicka verzija: Kuvajte 12 minuta
na 170°C. Posluzite s ranije pripremljenim
umakom.

Ovaj recept jeodlican s bilo kojom vrstom ribe, ukljucujudi oslic,

crni bakalar i kolju.




. A Glavnajela
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Domacdi przeni krompirici

:1;’ \&?‘ s | ,.~. 9- - 0;? : . 1 . ~. '_-.‘,I:‘ <X
: ' ;r/' (4 - astojci
s ; .’ & - 1kgkrompira 3 kasike ulja
N2 : : BN i 3 kasike paprike So
Recept
1 | Oljustite krompir i isecite ga na 3 | Digitalna verzija: Kuvajte opcijom
komadice zapomfrit. CHIPS 25 minuta, a na pola vremena

2| Staviteihuposuduidodajtesvesastojke. ~ Malopromesajte krompirice.
Dobro promesajte i polovinu krompira ~ Mehanicka verzija: Kuvajte 25 minuta

stavite usvoj uredaj Easy Fry & Grill. na 170°C, a na pola vremena malo
promesajte krompiri¢e. Ponovite s

ostatkom krompirica.

Dodaijte kasiku crvene kari paste za bolji ukus.




Przeni pomfrit od batata

Glavnajela

)
4K Bl

Sastojci

1 kg batata 4 kasike ulja

(slatki krompir) So

2 kasike brasna Biber

Recept

1 | Batat oljustite i operite a zatim ga
isecite na komade za pomfrit. Stavite
ga u veliku posudu s brasnom,
uljem, solju i biberom. Dobro
promesajte.

2 | Batat stavite u Ciniju vaseg uredaja Easy
Fry & Grill,idealnodvailitri puta.

Digitalna verzija: Kuvajte opcijom
CHIPS 25 minuta, a na polavremena
malo promesajtebatat.

Mehanicka verzija: Kuvajte 25
minuta na 180°C, a na pola vremena
malo promesajte batat. Ponovite s
ostatkom batata.

Posluzite sasosom od jogurta u koji ste stavili malo karija u
prahu.




Pile¢a prsa s
marinadom od jogurta i ruzmarina

Glavnajela

20 44\ 35 8
4 min.g sat lepzsy min.-lI

Sastojci
4komada pilecih prsa 1 grancica sveZzeg ruzmarina
250g grckog jogurta 4 Cena belog luka
3 kasike Dijon senfa So
Biber

Recept

I Uklonite kozicus pilecih prsaistaviteih 3 Digitalna verzija: Kuvajte opcijom ROAST
na velikitanjir. CHICKEN i prethodno zagrejte 15

minuta na 200°C, pre nego Sto pileca prsa

stavite u Ciniju vaseg uredaja Easy Fry

& Grill. Kuvajte 35 minuta, a na pola

vremena okrenite prsa.

Mehanicka verzija: Stavite ih u Ciniju

? Pomesajte jogurt, senf, iseckani beli
luk, prstohvat soli, malo bibera i
iseckane listove ruzmarina. MesSavinu
premazite preko piletine i ostavite na
hladnom mestu. Pustite da se marinira
4 sata.

vaseg uredaja Easy Fry & Grilli odaberite
200° C na 30 minuta. Okrenite ih na pola
vremena.

Grilovanu piletinu posluZite sa salatom i grilovanim
kriskama krompira.



Glavnajela

1 runda , §9
4% &  5mn

Sastojci

1 manji karfiol 50mllimunovogsoka

2 kasike maslinovog ulja So

30 g tahinija Biber

100 ml maslinovog ulja

Recept

1| Uklonite listove s karfiola pa ga  Digitalna verzija: Kuvajte opcijom
iseckajte na Cetvrtine i izvadite = CHIPS 15 minuta, a na pola vremena
sredinu. Svaki deo isecite na manje malo promesajte.
deloveistaviteihu veliku Ciniju. Mehanicka verzija: Kuvajte 15 minuta

2 | Dodajte dve kasike maslinovog ulja, soi ~ na 180°C, a na pola vremena malo

biber, a zatim dobro promesajte. promesajte.

Mesavinu stavite u ciniju vaseg 3| U meduvremenu promesajte tahini,

uredaja Easy Fry & Grill (to uradite u  maslinovo ulje i limunov sok kako biste

dva navrata ako je potrebno). napravili sos koji cete posluziti s
karfiolom.



Glavnajela

1)
43¢ VS 1

Sastojci

700 g tuluz kobasice u 2 kasike meda
jednomkomadu 2 granCice majine dusice
1 kasikaDijonsenfa So

1 kasikasenfa Biber

Recept
1 | Pomesajte med, obe vrste senfa, Mehani¢ka verzija: Postavite na
majcinu dusicu i prstohvat soli i  200°C kako biste prethodno zagrejali
bibera. uredaj 15 minuta pre nego sto u ¢iniju
2| Zamotajte kobasicu u spiralu i kroz ~ Stavitekobasicu. Kuvajte 10minuta, ana
nju probodite dva S$tapica za  Polavremenaokrenite.
raznjice kako bi ostala na mestu.
Premazite je meSavinom senfa.
3| Digitalna verzija: Odaberite opciju
GRILL i pustite da se prethodno
zagreje 15 minuta na 200°C.
Kobasicu stavite u Ciniju i kuvajte 10
minuta, a na pola vremena je
okrenite.

Posluzite s domacéim pireom od krompira sa senfom: Oljustite

iskuvajte 1 kg krompira. Iscedite ga i napravite pires 25g
maslaca, 2kasike senfa,150mImlekaidodajte so i
biber.




Glavnajela

Sastojci
4bifteka od buta (otprilike 200gsvaki) 6 grancica persuna
2 kasike vinskog sirceta 1/2 kasicice Cilija u prahu
1/2 limuna 60 ml maslinovog ulja
4 Cena belog luka So
Biber
Recept

1 |lzvadite meso iz frizidera i ostavite ga 3|
nasobnoj temperatur barem 30 minuta
pre pripreme.

2| U meduvremenu napravite Cimicuri
sos: Pomesajte sirce, limunov sok,
iseckani beli luk, iseckani persun i ulje.
Dodajte prstohvat soli, bibericili.

Digitalna verzija: Odaberite opciju
GRILL kako biste prethodno
zagrejali uredaj na 200°C 15
minuta. Bifteke zacinite solju i
biberom, a zatim ih stavite u Ciniju
vaseg uredaja Easy Fry & Grill i
kuvajte 2 minutanasvakojstrani.
Mehanicka verzija: Prethodno
zagrejte uredaj na 200°C, a zatim
bifteke zacinite solju i biberom te ih
stavite u Ciniju vaseg uredaja Easy Fry
& Grill. Kuvajte 2 minuta na svakoj
strani.

Namestite vreme kuvanja zavisno od toga Zelite li da odrezak
bude slabo ili dobro pecen.




rilovana orada s paradajzom
i maslinama

Glavnajela

1)
43 0. Z 15 g

Sastojci

4fileta orade

4 granice persuna
1/2 limuna

2 paradajza
4kasike maslinovog
ulja

Recept

1| Narendajte koricu limuna i iscedite
sok. Isecite persun i beli luk, zatim
isecite paradajz i masline na krugove.
Dobro promesajte, dodajte maslinovo
ulje iostavite sa strane.

2 |Filete orade premazite uljem i zacinite
solju i biberom.

1 Cen belog luka

2 paradajza

50 g maslina bez kostica
So

Biber

3| Digitalna verzija: Kuvajte opcijom
ROAST CHICKEN i prethodno zagrejte
15 minuta na 200°C, pre nego sto
pileca prsa stavite u ciniju vaseg
uredaja Easy Fry & Grill.
Mehanicka verzija: Filete stavite u
c¢iniju i prethodno zagrejte uredaj na
200° C15minuta. Kuvajte7minuta.

4 | Posluzite sa sosom.

Filete orade posluzZite s pirincem i povréem po izboru.




Glavnajela

4 * min. G m%s\ %1??1

Sastojci

500 g fileta lososa
8 kasika terijaki sosa
1 kasika susama

Recept
1| Marinirajte filete lososa u terijaki sosu
30 minuta.

2 | Digitalna verzija: Kuvajte opcijom GRILL
15 minutana200°C, azatim ucinijuna
tanjir za grill stavite riblje filete i kuvajte
10 minuta.

Mehani¢ka verzija: Temperaturu
postavite na 200°C da bi se uredaj dobro
zagrejao unapred, zatim filete ribe
staivte u tiganj na tanjir za grill i
kuvajte 10 minuta.

3 | Pospite susamomiposluzite sa
pirincem.



Grilovani patlidzan s pestom

Glavnajela

Sastojci
2 patlidzana
100gpestoumaka

Recept

1| Isperite patlidzan i isecite ga na kriske
debljine otprilike 5 mm.

2 | Premazite ih uljem, dodajte so i biber te
ih stavite u jednom sloju u ¢iniju vaseg
uredaja Easy Fry & Grill.

3| Digitalna verzija: Kuvajte opcijom
AIRFRY 20minutana170°C, anapola
vremena okrenite. Premazite ih pesto
umakomikuvajte jos 2 minutaopcijom
AIR FRY.

5kasike maslinovogulja
So
Biber

Mehanicka verzija: Kuvajte 20 minuta
na 170°C, a na pola vremena patlidzane
okrenite i zatim ih premazite pestom te
kuvajte dodatnih 2 minuta.

4| Premazite pesto umakom i kuvajte
opcijom GRILL jos 5 minuta
(digitalna verzija)ili 5 minutana 200°C
(mehanicka verzija).



Glavnajela

4

Sastojci
4 peciva
200 g krem sira
4 kasike senfa
1 crvena paprika
1 zelena paprika

Recept

1 | Paprike operite i izvadite im semenke te
ihisecite navece komade od otprilike
3cm. PeCurke operite i isecite nadeblje
kriske, ali uklonite ostecene stabljike.

2| Digitalna verzija: Odaberite opciju
GRILL i prethodno zagrejte uredaj na
200°C 15 minuta, zatim u ciniji na
gril tanjir stavite povrce, dodajte ulje
i kuvajte 12 minuta. Nakon 6 minuta
kuvanja promesajte povrce.

4 Sampinjona
1 kasicice origana
2 kaSike maslinovog ulja

So

Biber

3]

Mehanicka verzija: Podesite na 200°C
i prethodno zagrevajte 15 minuta. Povrée
stavite u Ciniju na tanjir za gril, dodajte
ulje i kuvajte 12 minuta. Nakon 6
minuta kuvanja promesajte povrce.

U meduvremenu promesajte krem sir
sa senfom.

4| Izvadite povrce i stavite peciva, iseCena

na pola, u ¢iniju na 5 minuta na
opciju GRILL za digitalnu verziju i na
200°C za mehanicku verziju. Ponovite, a
zatim krem sir namazite na hleb i nasir
stavite povrce.



4

- ‘ o Glavnajela
Zapeceno korenasto povrce s
javorovim sirupom
Sastojci
4 Sargarepe 1 narandza
4 paskanata 20 ml jabukovog sirceta
350 g batata 30 ml suncokretovog ulja
50 mljavorovog sirupa So
1 kasicica majcine Biber
dusice
Recept

1| Oljustite povrce, Sargarepe isecite na  Mehanicka verzija: Podesite na
deblje kriske, a paskanat i batat na  200°C i prethodno zagrevajte 15
kockiceod 2 cm. minuta. Kuvajte 30 minuta, a napola

2| Povrée stavite u Ciniju. Dodajte  Vremena promesajte povrce.
otprilike 1 kasiku maslinovog ulja i po 4 | U meduvremenu u ciniji pomesajte
njemu pospite majc¢inu dusicu, soi  ostatak ulja sa  sircetom,
biber. narendanom korom pola narandze,
Digitalna verzija: Odaberite opciju  javorovim sirupomiprstohvatomsolii
GRILL i prethodno zagrejte uredaj na  bibera. Kad je povrce skuvano, sos
200°C 15 minuta. Kuvajte 30 minuta,a  prelijte preko njega iposluzite.

na pola vremena promesajte povrce.




Dezerti

4

5

w) \
/\\ "\ Sasto jci
R =) 125 gbrasna 50 g komadica ¢okolade
1/2 kvasca 1 jaje
30 g maslaca 120 ml mleka

30 g secera

Recept
1| U velikoj ciniji pomesajte mleko, 3| Podelite smesu u blago namascene
rastopljeni maslacijaja. Ostale sastojke ~ kalupezamafineistaviteihuciniju.

pomesajte zajedno udrugoj Ciniji. o N ) N
4 | Digitalna verzija: Odaberite opciju

2| Umesajte tecnu smesu u suve  DESSERTikuvajte20minutana170°C.
sastojke uz neprestano mesanje dase  Mehanicka verzija: Kuvajte 20 minuta
ne stvore grudvice. na170°C.




Dezerti

éokoladni sufle

Sastojci
100 g crne Cokolade 40 g Secera
3jaja (1 Zumance + 3 belanca) 1 kasicicakukuruznogbrasna
100 ml punomasnog mleka 25 gmaslaca
Recept

1 |Razlomitecokoladunakomadeiotopite 3| Umutite belanca dok ne dobijete
na pari ili u mikrotalasnoj pe¢inaslaboj ~ Cvrsti sneg i nezno ih umesajte u
vatri. Odvojite belanca od Zumanacai  topli Cokoladni krem.

zadrzite 3belanca i 1 Zumance. . )
4| Podmazite maslacem 4 velika

2| Umutite zumance sa kukuruznim  kalupa, na to sipajte 10 g Selera i
brasnom. Kuvajte mleko i 30 g Secera  smesu ulijte dok ne prekrije 2/3
dok ne prokljuca i u to umesajte smesu  kalupa. Keramicke kalupe stavite u
od Zumanceta i kukuruznog brasna.  ciniju vaseg uredaja Easy Fry & Grill.
Smesu ponovno stavite u tiganj i Digitalna verzija: Podesite opciju
kuvajte na slaboj vatri uz mesanje. DESSERT na 12 minuta na 160°C.
Ubacite cokoladu, sve zajedno  Mehanicka verzija: Podesite na
umesajte ipustite da se hladi. 12 minutai160°C.




Cigareodbadema

Dezerti

Sastojci
190 g mlevenih badema 2 kasicice vodice pomorandzinog cveta
30 g maslaca 1 jaje
6 listova testazasavijace 120 ¢ meda
Recept

1| Sa strane stavite 3 kasike meda. U
velikoj posudi pomesajte mlevene
bademe, rastopljeni maslac, vodicu
pomorandzinog cveta i med. Tu smesu
oblikujte u oblik kobasice i izrezite na
komadeod7cm.

2 | Izrezite listove testaza savijace napola i
stavite urolanu smesu na list testa.
Premazite umucenim jajetom, zatim
pocnite motati tako da smotate ivice i
zavrsite tako da testo oblikujete u oblik
cigare. Ponovite proces dok neurolate

svu smesu. U uredaj Easy Fry & Grill
stavite list papira za pecenjeinanjegau
¢iniju stavite rolnice.

3| Digitalna verzija: Kuvajte opcijom

DESSER 8 minuta na 180°C, a zatim
dodajte med i nastavite kuvati jos
3 minuta.

Mehanicka verzija: Kuvajte 8 minuta
na 180°C, zatim dodajte med i nastavite
kuvati jos 3 minuta.



Dezerti

éips od susenih jabuka

Sastojci
1 jabuka
1/2 limuna

Recept
1| Iscedite sok od pola limuna. 3|Samo za digitalnu verziju: Temperaturu
Jabuke operite i izvadite im sredinu podesite na 80°C, a vreme na 4 sata.
pomocu odgovarajuceg alata, a zatim  Kad program zavrsi s radom, ostavite
ih ostrim nozem ili mandolinom isecite  jabuke u ciniji i iskljucite uredaj.
na tanke trakice. Ostavite da se suse preko noci pre

. . .. negostoihprobatesledecidan.
2 | Cetkicom premazite obe strane kriski

jabuke limunovim sokom i zatim ih
stavite u ciniju uredaja Easy Fry &
Grill, tako da ih slozZite Sto dalje jedne
od drugih.

Kriske susene jabuke cuvajte u dobro zatvorenoj posudiijedite s
granolomili kao zdravi zalogajci¢.




