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Panirana cvetaca s karijem

Spomladanski zavitki s pis¢ancem
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Samose z mocarelo in sudenimi
paradizniki
Falafli

Zelenjavne samose
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. GLAVNE JEDI

Polnjeni paradizniki
Nedeljski pecen piscanec
Lososovi kroketi s 3parglji
Polnjene butke

Nabodala z gobicam
in zelenjavni spomladanski zavitki

Losos in brsti¢ni ohrovt

Svinjska rebra in ¢ebulni obrocki
Krompircek in kroketi

Jaj¢evci na Zaru s pestom
Jagnieiji kotleti z limono

Orada na Zaru s paradiznikom
in olivami

Pis¢an¢ja bedra, marinirana v
jogurtu in rozmarinu

Newyorski hot dog

Sir na zaru s falafli
Coaste Caramelizate

Hrustliav tofu in brokoli

Klobasa na Zaru

Bela riba v zeliseni skorjici z
brokolijem

Zrezki z omako chimichurri

Pis¢an¢ja bedra in krompirjevi

krhlji

Hamburger Deluxe
Sparglji z mocarelo
Pis¢ancje peruinicke

Losos v glazuri teriyaki
Zrezek in ocvrt krompircek

Polenovka v skorjici s hrustljavim
koromacem

Racje prsi in ocvrt korencek

Pecena cvefaca in limonina omaka
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Samose s ¢okolado in banano
Jogurtova torta

Droblienec z jabolki in rdecim
\_ [agodiceviem

Jabol¢na meringa
Mandljeve cigare

Karameliziran ananas
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PREDJEDI

{f
min @Y r%(r?-ll

SESTAVINE

6 zelenih cebul

2 Zlici oli¢nega olja
700 g mlete govedine
2 Zlici paprike

Sol, poper

4 listi krhkega testa
2 rumenjaka

1 Zlica vode

RECEPT
1 | Cebulo drobno sesekljajte. V veliki 5 | Ce imate aparat Easy Fry Oven&Girill

ponvi segrejte olie in prazite ¢ebulo
3 minute. Dodajte meso in kuhaijte
se 10 minut. Zacinite po okusu, nafo
odstavite z ognja in pusfite, da se

Qin1, polozite polovico empanad v
kosaro cvrinika. Ko3aro postavite na
sredino s posodo za zbiranie fekotine
na dnu. Zaprite vrata.

ohladi.

6 | Digitalna razli¢ica: Nastavite
navedeni nacin in femperaturo fer
predhodno  segrevajte 15 minut.
Kuhajte 10 minut, nato ponovite z
drugo serijo.

2 | Testo razvaljajte in izrezite 8 krogov
s premerom @ cm, v sredino daijte
hlodno mleto meso in pustite rob 1
cm, nato zloZite v Zzepke.

3 | Zmedajte rumenjok in vodo. S to 7 | Mehanska razli¢ica 2-v-1: Segrevajte
mesanico premazite empanade. na 200 °C 15 minut. Kuhajte 10
minut, nato ponovite postopek  z

4 | V posodo vstavite plos¢o za zar in drugo serijo.

nato polovico empanad polozite v
posodo aparata.

/

Nadev iz govejega mesa za te empanade lahko zaéinite s
kumino, origanom in sesekljanim éesnom. Za se boljsi okus
lahko nadevu dodate se paradiznik ali malo sladke koruze.




.. PREDJEDI

s
PANIRANA CVETACA S KARIEM 43 v g %9.“1

SESTAVINE

1 kg cveface 200 g drobtin

6 jajc 30 g karija v prahu

Sol, poper Q0 ml oli¢nega olja

120 g moke

RECEPT

1| Cvetaco narezite na srednje velike 4 | V posodo vstavite ploi¢o za zar in
cvetove, sperite in dobro osusite na nanjo poloZite polovico paniranih
Cisti kuhinjski krpi. cvetov cvetace. Pokapaite z oliem in

nastavite nacin KROKETI za 1O minut,
2 | Pripravite sestavine za paniranje: v nato ponovite za drugo serijo.

skledi stepite jajce s ¢epcem soli
in poprom. Moko stresite v drugo 5 | Ce imate aparat Easy Fry Oven &

posodo, v tretji posodi pa zmedajte Girill Qin1, polozite panirano cvefaco
drobtine in kari v prahu. na obe redetki. Redetki postavite na
zgomijo in srednjo polico pecice
3 | Cvetato pomotite v razlicne sklede Fasy Fry Oven & Grill s posodo za
v naslednjem vrstnem r.eduz ajca, zbiranje teko¢ine na dnu. Zaprite
nato moka, nato spet jajca in na vrafa in nastavite kuhanje v nacinu
koncu drobtine. Odvecno  koli¢ino OCVRTI KROMPIRCEK za 20 minut.
pred vsako naslednijo skledo ofresite s Po 10 minutah resetki zameniaite.

cveface, da preprecite kaplianje.

» Ce cvetato nareze na veije kose, kuhajte se dodatnih 5

minut.
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SPOMLADANSKI ZAVITKI S PISEANCEM

PREDJEDI

4% 3G

SESTAVINE

100 g rizevih rezancev 400 g prazene zelenjave
4 piscancji fileji Sol, poper

3 Zlice navadnega olja 32 listov rizevega papirja

3 stroki ¢esna

RECEPT

1 | Rehidrirajte rizeve rezance v sklodu 4 |V posodo vstavite plos¢o za  zar,

z navodili na embalazi.  Previdno
iih odcedite med rokami. Grobo jih
narezite s Skarjomi in pustite, da se
ohladijo.

2 | Pis¢anca narezite na kocke in ga skupaj
s sesekljanim ¢esnom 5 minut prazite
v porvi s segretim oliem. Dodajte
prazeno zelenjovo in kuhajle 3e 5
minut. Dodaite rezance in pustite, da se
ohladijo.

3 | Nopolnite skledo s toplo vodo in na
delovno povrsino poloZite ¢isto kuhinjsko
krpo. Lliste rizevega papirja postopoma
za nekaj minut namodite v vodo in nato
poloZite na kuhinjsko krpo. Na dno lista
polozite Zlico nadeva. Naijprej zvijte
levi in desni rob, da prekrijete nadev,
nafo zvijte cel list. Ponavljajte, dokler ne
porabite celoinega nadeva.

polovico  spomladanskih ~ zvitkov
poloZite v posodo aparata, pri fem jih
dobro razporedite, da se ne sprimejo.

5 | Ce imate aparat Easy Fry Oven&Girill

Qin1, polozite polovico spomladanskih
zavitkov v kodaro cvrtnika.  Kosaro
postavite na sredino s posodo  za
zbiranje tekotine na dnu.  Zaprite
pokrov.

6 | Digifalna razli¢ica: Nastavite nacin »Air

Fry« (»Cvrtie na zrakue) na 160 °C za
20 minut, na polovici kuhanja obrmite,
nato ponovite z drugo serijo.

7 | Mehanska razlicica 2-+1: Nasfavite

na 160 °C za 20 minut, na polovici
kuhanija obrnite, nato ponovite z drugo
serijo.

Postrezite z meto, listi solate in sojino omako.




SAMOSE Z MOCARELO
IN° SUSENIMI PARADIZNIKI

SESTAVINE

4 kosi susenih paradiznikov v olju
8 okroglih listov vle¢enega testa

RECEPT

narezite na Cefrtine. liste festa
prerezite na pol [(da naredite dva
polkroga). Odrezite 2-cm rob, da
ustvarite frakove z debelino 13 cm.

2 | Vsak trak prepognite na pol. Zlozen
trak rahlo namazite z oliem. Na dno
fraka polozite kroglico mocarele in
kos¢ek  posusenega  paradiznika.
Zlozite v frikotno samoso in premazite
z oliem.

PREDJEDI

3 Zlice olja
16 kroglic mocarele (ali 16 majhnih kock)

1] Vsak kos posusenega paradiznika 3 | Plos¢o za Zzar vstavile v aparat in

postopoma dodajajte samose, ne da
bi jih prekrivali. Nastavite nacin AR
FRY (»cvrtie na zraku«) za 10 minut.

4 | ¢e imate Easy Fry Oven & Girill QinT,

postopoma poloZite samose v kosaro
cvrtnika Easy Fry Oven & Girill, ne
da bi jih zlagali na kup, tako da je
posoda za zbiranje tekocine na dnu.
Zaprite pokrov in nastavite nacin
OCVRTI KROMPIRCEK na 190 °C za
20 minut.



PREDJEDI

SESTAVINE

750 g kuhane ¢icerike 2 Zlici tahinija {sezamova pasta)

3 vejice petersilia 2 stroka ¢esna

6 vejic koriandra 2 beli ¢ebuli

2 Zlicki kumine 2 Zlici oli¢nega olja

Sol, poper

RECEPT

1| Zmesajte ciceriko, pefersilieve liste, 4 | Digitalna  razli¢ica: ~ Nastavite
koriander,  kumino,  3¢epec  soli, navedeni nacin in temperaturo za 15
Sepec popra in sezamovo pasto minut, na polovici kuhanja obrmite,
(tahini), da nasfane groba pasta. nato ponovite z drugo serijo.

2 | Dodaijte sesekljan ¢esen in cebulo ter 5 | Mehanska razli¢ica 2-v-1: Nastavite

z roko dobro premesaijte in oblikujte na 170 °C za 15 minut, na polovici
kroglice. V skledo vstavite plosco za kuhanja obrite, nato ponovite z
zar, nato pa v skledo aparata polozite drugo serijo.

falofle in pokapo]fe z o|]énim o|]em.

3 | ¢e imate Easy Fry Oven&Girill QinT,
postavite falafle v koaro cvrinika.
Ko3aro postavite na sredino s posodo
za zbiranje fekocine na dnu. Zaprite
vrata.

- Tahini lahko kupite v orientalskih trgovinah in v veéini

ekoloskih trgovin. Falafle postrezite v pita kruhu z
metinimi listi, jogurtom in rezinami paradiznika.




ZELENJAVNE SAMOSE

PREDJEDI

I
42 Vg B

SESTAVINE

500 g cvetace
300 g zmrznjenega graha

200 g fete
2 Zlicki karija v prahu

REcEepT

Sol,

poper

12 listov vle¢enega testa
2 rumenjaka
2 Zlici oli¢nega olja

1 | Cvetato narezite na srednje velike 4 | Ponavljajte, dokler ne  porabite

cvetove in operite. Grah in cvefove
cvetate poloZite v posodo aparata.
Zazenite navedeni nacin za navedeni
Cas.

2 | Odstranite kuhano zelenjavo in jo
poloZite v veliko posodo. Dodajte
zdroblieno feto, kari, 3¢epec soli
in popra. Preflacite z vilicami, da
nastane groba zmes.

3 | Liste testa razrezite na enake polovice.
Prepognite jih na polovico tako, da
zaobljeni del prepognete proti sredini
desnega roba. Na konec fraku dajte
Zlico nodeva in ga prepognite,
da naosfane trikotnik. Nadaljujte z
zlaganjem, da v frikomik zajamete
ves nadev, nato pa odveno testo
premazite z malo rumenjoka in ga
prilepite na samoso.

5]

6 |

7 |

celotnega nadeva. V posodo vstavite
plos¢o za Zar, nato pa polovico
samos dajte v posodo aparata in
premazite z oljem.

Ce imate Easy Fry Oven&Girill QinT,
dajte samose v ko3aro cvrinika.
Kosaro postavite na sredino s posodo
za zbiranje tekotine na dnu. Zaprite
pokrov.

Digitalnarazli¢ica: Nastavite navedeni
program in ¢as, na polovici kuhanja
samose obrnite. Nato ponovite z
drugo serijo.

Mehanska rozlicica 2-v-1: Kuhajte
15 minut na 170 °C, na polovici
kuhanja obmite. Nato ponovite z
drugo serijo.



GLAVYNE JEDI

SESTAVINE
500 g klobase 12 posusenih paradiznikov
250 g mlefe govedine Sol, poper
20 vejic drobnjaka 8 paradiznikov
)\ RecepT
P 1]V vedji skledi zmelajte meso z 3 | ¢eimate aparat Easy Fry Oven & Giill
ﬁ ' drobnjakom, drobno  narezanimi Qin1, poloZite pladenj na plosto za
| P P | P
FI suhimi paradizniki fer $¢epcem soli in Zar in jo pofisnite na zgornjo polico
| P P o P gornic p
pe | popra. vase petice Easy Fry & Girill s posodo
: f o 5 za Zbiran]e teko¢ine na dnu. Zaprite
¥ 2 | Vihove paradiznika odrezite pokrov in nasfavite nac¢in - GRILL
= vodoravno, na priblizno i Cefrtine (»7AR<) (200 °C) za 33 minut.

visine. Odstranite meso in napolnite

z nadevom. Polozite paradiznike na 4 | V aparat vstavite plos¢o za Zar in

pladen; in jih pokrije z odrezanimi nanjo poloZite pladen; s paradizniki.

vrhnijimi deli. Nastavite nacin AR FRY (cvrtie ne
zrak) za 10 minut.




GLAVYNE JEDI

. !
PECEN PISCANEC 43 g éi%’.‘i‘

SESTAVINE

7 strokov ¢esna 3 Zlice olj¢nega olja

1,6 kg pis¢anca Sol, poper

RecepT

1 | Cesen olupite in drobno sesekljajte. 3 | Digitalna razli¢ica: Nastavite nacin
Pis¢anca namazite z oljem, nato PECEN PISCANEC za navedeni ¢as.

izdatno zacinite in dodaite cesen.
| 4 | Mehanska razlicica 2-v-1: Nastavite

2 | V posodo vstavite plos¢o za Zzar in na 200 °C za 50 minut.
v posodo aparata polozite pis¢anca.

Natanéna temperatura peéenja piséanca je

odvisna od njegove teze. Ce Zelite preveriti, ali je peéen,
s konico noza prebodite prsi.

Ce je pecen, iztete prozoren sok.



GLAVYNE JEDI

§
-’

44

min.

'

SESTAVINE

Q00 g lososa 2 3opka 3pargliev
6 beljakov Olj¢no olje

120 g drobtin Sol

3 g grskih zacimb

RECEPT

1| Z nozem za filiranje odstranite kozo, 5 | V' oparat vstavite plos¢o za Zar
nato pa lososa narezite na 5 cm in razdelilnik.  Kliknite gumb  Sync
velike kose. [»sinhronizacija«) in izberite nacin
. _ o KROKETI za P1. Za P2 izberite
2] Beﬁoke dpﬂe v sk|.edo. Drobjlqe n nacin ZELENJAVA. Dodaijte polovico
grske vzqombe daijte na kroznik in lososovih  kroketov na eno  stran
premesajte. razdelilnika in za¢nite kuhati. Ko se
oglasi  ¢asovnik, dodajte polovico
$pargliev na drugo stran in nadaljujte
s kuhanjem. 10 minut pred koncem
kuhanja 3parglie in koscke lososa
obmite.

3 | lososa nezno pomotite v beliak
in pustite, da odvec¢ni del odfece.
lososa povaljajle v medanici krudnih
drobtin in ofresite odvecne drobtine.

4| éporgﬁe operite in narezite fako, da
poganjke upognete na mestu, kjer se
naravno zlomijo. lzdatno pokapaite z
oli¢nim oljem in zacinite s soljo.

6 | Ko je kuhano, ponovite postopek z
drugo serijo.

/ Zmesajte: 370 g grskega jogurta, 60 g naribanih kumaric,
2 zli¢ki éesna v prahu, 1 zlicko soli in 2 zli¢ki kopra.
Omako postrezite hladno.




GLAVYNE JEDI

20 g

SESTAVINE

8 buck, prerezanih na pol 1 kg nadeva

po Sirini in dolZini 200 g ribanega sira

Sol, poper 12 g drobtin

RECEPT

1| Zacinite in nopolnite bucke. 3| Po koncanem programu  bucke

ofresite s sirom in drobtinami.
2 | V aparat vstavite plos¢o za zar. V P

posodo polozite polnjene bucke. 4 | Nastavite program AR FRY (cvrije
Nastavite program RIBE za 10 minut. na zrak) na 200 °C za 10 minut.
Ko so kuhane, postopek ponovite s Ko so kuhane, postopek ponovite s
preostalimi bu¢kami. preostalimi bu¢kami.



GLAVYNE JEDI

NABODALA Z GOBICAMI

IN' ZELENJAVNI SPOMLADANSKI ZAVITKI

SESTAVINE

2 zlicki sezamovega olja

1 Zlica naribanega ingverja

2 sesekljana stroka ¢esna

350 g naribanega zelja
o 50 g naribanega korenja

1 narezana mlada ¢ebula

1 Zlicka sojine omake
Sol, poper

12 listov rizevega papirja
40 ml oli¢nega olja

250 g gob

8 malih nabodal

REcEepT

1 | Ponev za nekaj minut postavite na srednje olja. Gobe dajfe v skledo in premesaite,
mocan ogenj. Dodajte sezamovo olje, ingver, da se dobro prekrijejo z marinado.

I sfrok ¢esna, zelie in nariban korencek. 5 | Pokiifie in postavite v hladilnik za 2 uri,
Kuhaite foliko ¢asa, da zelje upade. obtasno premesajte, da gobe ostanejo
premazane. Marinirane gobe nataknite

2 | Dodajte mlado ¢ebulo, sojino omako,
na nabodala.

sol in poper. Premesajte in odstavite s
kuhalid¢a. 6|V aparat vsfavite plos¢o  za  Zar
3 | Napolnite skledo s toplo vodo in na in  razdelilnik. Kliknite  gumb  Sync

delovno povrsino poloZite ¢isto kuhinjsko Psinhronizacija<) in - _izberite  nacin

kipo. liste rizevega papirja  sprofi ZEEENIAVA za P1. Za P2 izberite

AL
o

b= . g
AR A

T L s

e

e i g

I
Wy

namotite in jih pustite nekaj minut v vodi,
nato pa jih poloZite na kuhinjsko krpo.
Na cﬁwo lista polozZite priblizno 2 Zlici
nadeva. Najprej zvijte levi in desni rob,
da prekrijete nadev, nato zvijte cel list.
Ponavljajte, dokler ne porabite celonega
nadeva.  Spomlodanske  zavitke s
Copi¢em premazite z oli¢nim oljem.

¢esen, sol, limetin sok in 20 ml oli¢nega

nacin RIBE. Najprej dodajte polovico
spomladanskih  zavitkov na eno stran
razdelilnika in za¢nite kuhati. Ko se oglasi
¢asovnik, jih vzemite ven in na drugo
stran razdelilnika poloZite 4 nabodala
z gobicami. Nadaljujte s kuhanjem. 5
minut pred koncem nabodala obrnite in
nadaljujte s kuhanjem.

4|V skedi zmeiajte preosiali seseklian 7 | Ko je kuhano, ponovite postopek z drugo

serijo.

Ce zZelite nabodala postreti z masleno omako z limono, ponev
postavite na manisi ogenj in dodajte: 220 g stopljenega nesoljenega
masla, 2 zlicki omake Worcestershire, 2 lici limoninega soka, 0,5
Zlicke omake Tabasco in 1 nasekljan strok éesna.




Losos IN BrsTieNI OHROVT

» | ——
.l
-...

40

min. in.

43K

SESTAVINE

4 veliki fileji lososa, svezi ali odmrznieni
500 g svezega brsti¢nega ohrovia

30 ml oli¢nega olja

30 ml limonovega soka

REcEepT

odistite in odstranite kosti.

2 | Brsticni ohrovt ocistite in  odrezite
konce.

3|V skledo dajte olj¢no olje, limonov
sok, ¢esen, gorcico, sol in poper fer
mesajte , dokler se na vrhu ne pojavi
tanka penasta plast.

4 | Polovico omake dodaite k brsticnemu
ohroviu in premedajte z veliko Zlico.
Preostanek omake premazite po
lososu.

5 | Napravo posfavite v nacin® SYNC
(sinhronizacija) in izberite nacin RIBE
za P1 in nac¢in ZELENJAVA za P2.

GLAVYNE JEDI

§
-’

3 stroki ¢esna
1 Zlica dijonske gor¢ice

Sol, poper

1 Zlicka navadnega olja

1 | lososove fileje pripravite tako, da jih 6 | Vaparatvstavite plod¢o za Zarin nanjo

poloZite papir za peko. Premazite
z oliem. Vstavite v razdelilnik. Nao
eno stran dajte polovico brsticnega
ohrovta. Zazenite program.

7 | Ko se oglasi ¢asovnik, dodaijte lososa
in nadaljujte s kuhanjem.

8 | Ko je program koncan, lososa in
brsti¢ni ohrovt prenesite na kroznik in
postopek ponovite z drugo serijo.



SVINJSKA REBRA

IN CEBULNI OBROCKI
kil

GLAVYNE JEDI

I
42 Vg N

SESTAVINE

16 svinjskih reber 260 g moke

220 g rjavega sladkorja 500 ml pinjenca

9 g paprike 4 jajca

3 g ¢esna v prahu 480 g drobtin

3 g ¢ebule v prahu 120 ml oli¢nega olja
3 g gor¢i¢nih semen 4 velike rumene ¢ebule
2 zli¢ki zajblia v prahu 560 g zar omake

Sol, poper

RECEPT

1 | Svinjska rebra splaknite pod hladno
vodo in osusite s papirnato brisaco. V
skledi zmesaijte sladkor, 6 g paprike,
Cesen, Cebulo, gor¢ico, zajbelj, sol
in poper, dokler se vse sestavine
popolnoma ne premesajo.

5

2 | Na vsako stran nanesite izdatno
kolicino mesanice zacimb.

3 | Vzemite 4 plitke posode ali globoke
kroznike. V prvo zmedajte moko,
3 g paprike in 3¢epec soli. V drugo
zmesajfe pinjenec in jajca, nato
dodajte 30 g me3anice moke iz prve
posode. V frefio z vilicami zmesajte
drobtine, $¢epec soli in oli¢no olie,
da se olie enakomerno porazdeli.
Polovico krudnih drobtin daijte v Cefrto
posodo.

4

Cebulo olupite in narezite na 1-2 cm
velike kolobarje. Cebulne obrocke 4
osudife s papirnato  brisaco, da
odstranite morebitno odve¢no viago.

Z vilicami polozite ¢ebulne obrocke
najprej v moko, nafo v mesanico
pinjenca in na koncu v drobtine.
Nezno jih premazite z olj¢nim oljem.

| V aparat vstavite plos¢o za zar
in razdelilnik. Kliknite gumb  Sync
(»sinhronizacija«) in izberite nacin
PECEN PISCANEC za P1. Za P2
izberite nacin RIBE. Najprej dodajte
polovico svinjskih reber na eno stran
razdelilnika. Po potrebi jih nareZite no
kose, da jih lahko spravite v aparat, in
jih obrnite z mesnatim delom navzdol.
Ko se oglasi ¢asovnik, obrite svinjska
rebra in dodajte ¢ebulne obrocke na
drugo stran razdelilnika. Nadaljujte
s kuhanjem. Po 10 minutah kuhanja,
na svinjska rebra izdatno nanesite Zar
omako in obmife ¢ebulne obrocke.
Nadaljujte s kuhanjem.

| Ko je kuhano, ponovite postopek z
drugo serijo.



GLAVYNE JEDI

SESTAVINE

1,6 kg krompirja
4 Zlice paprike

Sol

4 Zlice oljo
6 piscandjih filejev

REcEepT

2|

3

4|

Krompir  olupite in  narezite
2 cm debele krhlie. Polozite ga na
kuhinjsko krpo, da se ¢im bolj posusi,
nato pa ga prelozite v posodo.
Dodaite papriko in sol ter premesaite,

a je krompir¢ek enakomerno pokrit.
Dodaite olje in premesajte.

Spi¢ancjihfilejevodstranite morebitne
kite in koscke mascobe. Narezite na
4-5 cm velike kose ter zacinite s soljo
in poprom.

Pripravite sestavine za paniranje: v
skledi stepite jajce s $¢epcem soli
in poprom. V drugo posodo dajte
moko, v frefjo pa drobtine.

Krokefe povaljajte v moko, nato v
jajce in na koncu v drobtine. Za 3e
bogatejso skorjico ponovite korake z
jajcem in drobtinami. Za 25 minut jih
postavite v hladilnik.

Sol,

poper

4 jajca
80 g moke
130 g drobtin

3 Zlice olj¢nega olja

6 |

7 |

na 5|V aparat vstavite plos¢o za Zar in

razdelilnik.  Pritisnite gumb ~ Sync
(sinhronizacija) in izberite program
OCVRTI KROMPIRCEK  za P1 in
KROKETI za P2. Krompir¢ek naloZite
na eno stran zar plod¢e in zacnite
s peko. Med kuhanjem enkrat ali
dvakrat premesaijte.

Ko se oglasi casovnik, dodajte krokete,
pokapane s kantkom olj¢nega olja,
na drugo stran plo3¢e. Nadaljujte s
programom.

Ko je pecenje kontano, zatnite z
drugo serijo.



JAJCEVCI NA ZARU S PESTOM

GLAVNE JEDI

f}
4 g 2

SESTAVINE

4 jajcevci Sol, poper

150 ml oli¢nega olja 200 g pesta

RECEPT

1 | Jaj¢evce sperite in narezite na rezine, 5 | Mehanska razli¢ica 2--1: Nastavite
pribl. 5 mm debeline. na 170 °C za 20 minut, na polovici

kuhanja obrnite, nato premazite s

pestom in kuhaijte 3e 2 minuti

2 | Premazite jih z oliem fer zacinite s :

soljo in poprom.
6 | Premazite s pestom in nasfavite

3| }/'E)osodo vsiavite pbééf za zar in na ZAR za 5 minut (digitalna
jaj¢evce v eni plasti polozite v posodo razlicica) in za 200 °C za 5 minut
aparafa. (mehanska razli¢ica 2-v-1).

4 | Digitalna razlicica: Nastavite »AIR
FRY« (cvrtie na zrak] na 170 °C za
20 minut, na polovici kuhanja pa
obrnite. Premazite s pesfom in znova
nastavite na AIR FRY za 2 minuti.
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JaGNJEC) KoTLem z LIMONO

GLAVNE JEDI

43 g

SESTAVINE

1,5 bio limone
6 strokov ¢esna

REcEepT

1| Z limone odstranite lupino. Cesen
olupite in drobno sesekljajle s
tolkatem in moznarjem. Dodajte
limonino lupinico in 2 Zlici oli¢nega
olja.

2 | Kotlete polozite v zmes in marinirajte

v hladilniku 4 ure.

3 | V posodo vstavite plos¢o za Zar in v
posodo aparata poloZite kotlete.

4 | Ce imate aparat Easy Fry Oven&Grill
Qinl, poloZite kotlete na Zar plosco.
Zar plos¢o postavite na  zgomijo
raven s posodo za zbiranje tekocine
na dnu. Zaprite vrata.

15

16 majhnih jagnjecjih kotletov

5 | Digitalna razli¢ica: Nastavite nacin
ZAR na 200 °C in predhodno
segrevajte 15 minut.  Kuhajte 10
minute, na polovici kuhanja obrnite.

6 | Mehanska razlicica 2--1: Nastavite
na 200 °C in predhodno segrevaite
15 minut. Kuhajte 10 minut, na
polovici kuhanja obrnite.

' » Ko marinirate meso, dodajte sveza zelis¢a: timijan, divji

timijan, origano.




GLAVYNE JEDI

ORADA NA ZARU S
PARADIZNIKOM |N OLIVAMI

SESTAVINE

1 limona 100 g izkos¢icenih oliv
8 vejic petersilja 120 ml oli¢nega olja

2 stroka ¢esna 8 filejev orade

4 paradizniki Sol, poper

RecepT

1 | Naostrgajte  limonino  lupinico in § | Digitalna razli¢ica: Nastavite nacin

nato limone oZemite. Pefersilj in
Cesen sesekliajte, nato pa nareZite
paradiznik na kocke in nasekljajte
olive. Premesajte, dodaite olj¢no olje
in odsfavite.

2 | Fileje orade namazite z oliem ter jih
zadinite s soljo in poprom.

3 | V napravo postavite ploi¢o za zar.

4 | Ce imate aparat Easy Fry Oven&Girill
Qinl, polozite plos¢o za zar na
zgornjo raven aparata.  Zaprite
pokrov.

ZAR na 200 °C in predhodno
segrevajte 15 minut, nato v aparat
polozit fileje in nadaljujte s kuhanjem
$e 5 minut.

6 | Mehanska razli¢ica 2-v-1: Fileje daijte

v posodo, nastavite na 200 °C in
predhodno  segrevajle 15 minut.
Kuhaite 7 minut.

7 | Postrezite z omako.

y
Fileje orade postrezite s poljubno zelenjavo in rizem.




GLAVNE JEDI

{f
min @Y r:rg\g-.l

PISCANCJA BeoRa, 20 &
MARINIRANA V JOGURTU |N ROZMARINU 4%

SESTAVINE

8 piscancjih bedrc 8 strokov ¢esna

500 g grskega jogurta 2 vejici svezega rozmarina

9 cl dijonske gortice Sol, poper

RECEPT

1 | Odstranite kozo s pis¢ancjih stegen in 4 | Digitalna razlicica: Nastavite nacin
jih polozite v veliko posodo. PECEN PISCANEC na 200 °C in

prehodno segrevajte 15 minut, nato
dajte  pis¢antja bedra v posodo
aparata.  Kuhajte 35 minut, no
polovici kuhanja obrnite.

2 | Zmesajte jogurt, gorcico, seseklian
Cesen, S¢epec soli, poper in sesekljane
listice rozmarina. Zmes premazite
po pis¢ancu in posodo postavite v

hladilnik. Pustite marinirati 4 ure. 5 | Mehanska razli¢ica 2-v-1: Pis¢ancja
. . 5 bedra dajte v posodo aparata in
3 | V napravo postavite plos¢o za zar. nastavite na 200 °C za 30 minut.

Na polovici kuhanja obmite.

» Pis¢anéja bedra postrezite s solato in rezinami krompirja
na Zaru.




GLAVYNE JEDI

4* m(?ng gin.&.l

SESTAVINE

—

8 klobas 8 kislih kumaric

1,5 rdece ¢ebule 8 struck za hot dog

2 Zlici olja 8 Zlic ketapa

10 ¢esnjevih paradiznikov 8 rezin sira ¢edar

RECEPT

1 | Klobase pripravite  tako, da jih 4 | V posodo vstavite plos¢o za zar in
potopite v ponev z vrelo vodo za ¢as, hrenovke polozite v posodo aparata.

naveden na embalaZi. .
5 | Ce imate aparat Easy Fry Oven &

2 | Cebulosesekliajteinjonasegretemolju Crill Qin1, hrenovke polozite na
v ponvi prazite 5 minut na zmernem reSetko in jih potisnite na srednji nivo
ognju. Zmesajfe s  paradizniki, vase naprave Easy Fry Oven & Giill.

narezanimi na cefrtine, in na kocke

narezanimi kislimi kumaricami 6 | Digitalna razlicica: Nastavite nacin

§ PICA na 170 °C za 5 minut.
3 | Strucke  razpolovite, namazite s

ketapom in okrasite z medanico

zelenjave, klobasami in rezino sira.

7 | Mehanska razlicica 2-v-1: Nastavite
na 1/0 °C za 5 minut.

Pozabavaijte se ter okrasite s keéapom ali goréico, kot to
pocnejo v ZDA.



SIR NA ZARU IN FALAFLI

e 8

GLAVYNE JEDI

I
42X 2 N

SESTAVINE

350 g surove cicerike 2 stroka ¢esna

3 vejice petersilia 2 beli ¢ebuli

6 vejic koriandra 2 Zlici oli¢nega olja
2 Zlicki kumine 230 g sira za zar
Sol, poper 1 Zlica oli¢nega olja

2 Zlici tahinija (sezamove paste)

RECEPT

1 | Surovo ¢iceriko vsaj 12 ur namakajte 4 | Falafle poloZite na eno stran sklede in
v litu vode. Mesajtle namoceno iih pokapaite z oli¢nim oljem. Za¢nite
Ciceriko, petersilieve liste, koriander, s kuhanjem. Med kuhanjem dvakrat
kumino, 3¢epec soli, $¢epec popra ali trikrat obrnite.

in sezamovo pasto (fahini], dokler ne

dobite grobe paste 5 | Medtem pripravite sir za zar. Razrezite

ga na 8 enakih delov. Premazite go
2 | Dodaijte seseklian ¢esen in cebulo ter z oliem.
z roko dobro premesaijte in razvaljajte

v kroglice v velikosti oreha. 6 | Ko se oglasi ¢asovnik, poloZite sir

za zar na drugo stran razdelilnika in
3| V aparat vstavite plos¢o za zar in nadaljujte s kuhanjem. Sir obrnite na
razdelilnik. ~ Pritisnite  gumb  Sync polovici kuhanja.
(sinhronizacija) in izberite program . .
OCVRTI KROMPIRCEK za P1. Za P2 7 | Ko je kuhano, ponovite postopek z
izberite program MESO. drugo serijo.



GLAVYNE JEDI

§
4* min Gy r?in.si.l

SESTAVINE
2,3 kg svinjskih reber

4 Zlice mesanice zac¢imb za Zar

REcEepT

1 | Odstranite tanko belo koZzo vzdolz

2|

kosti, nato pa rebra  popolnoma
prekrijte z mesanico zacimb. Postavite
v hladilnik, najbolie ¢ez not.

V aparat vstavite plos¢o za Zar. Rebra
poloZite na resetko, pri cemer pazite,
da se kosti dotikajo resetke in da je
mesnati del na vrhu. Pokrijte s folijo
in jo trdno pritrdite okoli mesa, da
se med peko ne premika. Nastavite
nacin AR FRY (cvitie na zrak) na
180 °C za 60 minut. Ko se cas
izteCe, znova zazenite isti nacin na

180 °C za nadalinjih 60 minut.

Ce imate aparat Easy Fry Oven &
Grill Qin1, poloZite rebra na resetko
in pazite, da se kosti dotikajo resetke
in da je mesnati del na vrhu. Pokrijte s

150 ml zar omake

4|

folijo, ki jo trdno pritrdite okoli mesa,
da zagotovite, da se med peko ne
premika. Zar plos¢o postavite na
srednjo polico s posodo za zbiranje
fekotine na dnu. Zaprite vrata in
nastavite nac¢in MESO za 60 minut.
Ko se ¢as izteCe, znova zazenite isti
program za nadalinjih 6O minut.

Preverite, ali se kosti zlahka locijo od
mesa, nato odstranite aluminijasto
folijo in premazite z omako za zar.
Znova zazenite nacin AR FRY za 5
minut. ¢e imate aparat Easy Fry Oven
& GCirill Qinl, preverite, ali se kosti
zlahka locijo od mesa, nato odstranite
aluminijasfo  folijo in  premazite z
omako za Zar. Ponovno zaZenite

nac¢in MESO za 5 minut.



GLAVYNE JEDI

SESTAVINE

450 g brokolija 50 ml olj¢nega olja

2 ¢aini Zlicki ¢esna v prahu 450 g ¢vrstega fofuja

1 ¢ajna Zlicka ¢ebule v prahu 100 g drobtin

Sol

RecepT

1 | Brokoli narezite na srednje velike 5 | V aparat vstavite plos¢o za Zar
cvetove. in razdelilnik. Kliknite gumb  Sync

[»sinhronizacija«) in izberite nacin
KROKETI za P1. Za P2 izberite nacin
ZELENJAVA.  Najprej dodajte fofu
in premazite z olj¢nim oliem. Ko se
oglasi ¢asovnik, dodajte brokoli in
nadaljujte s kuhanjem. Med kuhanjem
veckrat premesaite.

2 | V velji skledi zmesajte 30 ml vode z
1 ¢ajno Zlicko cesna v prahu, cebulo
v prahu in soljo. Mesanici dodaite
cvetove brokolija, 30 ml oli¢nega
olia in medajte, dokler cvefovi niso
povsem premazani.

3 | Vvelikiskledi zmesajte krusne drobtine,

preostali ¢esen v prahu in sol. 6| Ko je program konlan, ponovite

postopek s preostalimi sestavinami.
4 | Tofu narezite na pravokoine kose,

debeline priblizno 1 cm. Pravokotnike

fofuja enega za drugim polozite

v krudne drobtine, da jih dobro

prekrijete.
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KLOBASA NA ZARU

e Il'iE

r,'.T:l- ﬂ'
i -._r_ fu;. __ (190 i : SESTAVINE
: P et § B 6 g medu Sol, poper
2 Zlici dijonske gor¢ice 1,4 kg klobase Toulouse v enem kosu
2 Zlici gorcice v zmju
4 vejice timijana

REcEepT

1| Zmesajfe med, gorcico, timijan, 5 | D|g|’r0|no razli¢ica: Nastavite nacin

$¢epec soli in poper. ZAR na 200 °C in predhodno
segrevajte 15 minut. Klobaso dajte
v posodo in kuhajle 10 minut, no
polovici kuhanja obrnite.

2 | Klobaso zasucite v zvitek, nato
vzdolZno vstavite dve nabodali, da
jo zadrZite na mestu.

Mehanska razlicica 2--1: Nastavite

na 200 °C in predhodno segrevaite

4 | V nopravo postavite plos¢o za zar. 15 minut, nato v posodq polozite

klobaso. Kuhajte 10 minute, na
polovici kuhanja obrnite.

3 | Premazite z gor¢i¢no mesanico.

/

Postrezite z domacim pirejem z goriico: olupite in narezite
1 kg krompirja. Odcedite vodo in zmeckajte s 25 g masla,
2 zZlicama gortice, 150 ml mleka, soljo in poprom.




BELA RIBA Z ZELSENO SKROJICO
7 BROKOLIEM

GLAVNE JEDI

SESTAVINE

2 veliki glavi brokolija
60 g masla

120 g drobtin

6 Zlic sesekljanega petersilia

Recept
1 | Brokoli operite in narezite na majhne
cvetove.

2 | V apoarat vstavite plos¢o za zar in v
posodo poloZite cvetove brokolija.

3 | Ce imate aparat Easy Fry Oven &
Girill Qin1, cvetove postavite v kosaro
cvrtnika in jo potisnite na srednjo
polico vasega aparata Easy Fry Oven
& Girill. Na dno postavite pladenj za
zbiranje tekocine, napolnjen z vodo.

4 | Nastavite na ROCNI  na¢in  na
150 °C za 15 minut, brokoli na
polovici kuhanja obrnite.

Sol, poper

8 filejev trske ali polenovke (8 x 120 g)
8 g gorcice

5 | Medtem stopite maslo, ga zmesajte
z drobtinami, petersiliem, soljo in
poprom. Ribje fileje po vrhu namazite
z gortico, dodajte zelis¢ne drobtine
in dobro potlacite, da se sprimejo.

6 | Ko se oglasi ¢asovnik, polozite ribje

fileje na brokoli in nastavite kuhanije v

nacinu RIBE na 170 °C za 10 minut.



.

/REZEK
/ OMAKO CHIMICHURRI

-

GLAVNE JEDI

SESTAVINE

8 zrezkov sirloin, vsak pribl. 200 g 12 vejic pefersilja

6 cl rdecega vinskega kisa 120 ml oli¢nega olja

1 limona Sol, poper

8 strokov Cesna 1 Zlicka posusenih ¢ilijev
RecepT

1 | Meso vzemite iz hladilnika in pred 4 | Digitolna razlicica: Nastavite nacin

kuhanjem pustite pocivati na sobni
tfemperaturi vsaj 30 minut.

2 | Medtem pripravite omako chimichurri.
V' skledi  zmesajte limonov  sok,

ZAR na 200 °C in predhodno
segrevajte 15 minut. Zrezke zacinite
s soljo in poprom, jih dajte v posodo
in pecite 2 minuti na vsaki sfrani.

sesekljan olus¢en cesen, sesekljan 5 | Mehanska razlicica 2-v-1: Predhodno

petersili in olie. Dodajte $¢epec soli
in popra fer ¢ili.

3 | V napravo postavite ploi¢o za zar.

segrejte na 200 °C, nato zacinite
zrezke s soljio in poprom ter jih
poloZite v posodo aparata. Pecite 2
minuti na vsaki strani.

Cas kuhanija prilagodite temu, ali Zelite srednje pe¢en

zrezek ali éisto zapeéen zrezek.




GLAVYNE JEDI

PISCANCIA BEDRA
IN KROMPIRJEVI KRHLII

SESTAVINE
8 piscancjih bedrc 100 ml oli¢nega olja
5 g paprike 8 krompirjev

2 Zlicki posusenega pefersilia
2 zlicki ¢ilija v prahu

2 Zlicki me3anice provonso|s|<ih zelize
2 Zlicki rjavega sladkorja
Sol, poper

REcEepT

1| Pis¢an¢ja  bedra  popivnajte
papimato brisaco, da se posusijo.
Daijte jih v veliko skledo.

s 4|V aparat vstavite plos¢o za  zar
in razdelilnik.  Kliknite gumb  Sync
(sinhronizacija) in izberite  nacin
OCVRTI KROMPIRCEK za P1. Za P2

2| V monjsi skledi zmeSajte 3 g poprike, 0 TS PECEN PISCANEC.

provansalska  zelis¢a, rjavi sladkor,
sol in poper. V skledo s pis¢ancem
dodajle 40 ml oli¢nega olja in
pofresite z za¢imbami fer mesaite,
dokler ni  pis¢anec  popolnoma
previecen.

Krompir operite in narezite na krhlje.
Daijte jih v veliko skledo. Dodajte 60
ml oli¢nega olia, 2 Zlicki paprike,
petersilj, ¢ili, sol in poper ter dobro
premesajte, da krompir prekrijefe z
zatimbami.

Najprej dodajte polovico krompirjevih
krhliev. Ko se oglasi  casovnik,
postavite 4 pis¢an¢ja bedra na
drugo stran razdelilnika in nadaljujte
s kuhanjem. Po 10 minutah pis¢anca
obrite in nadaljuife s kuhanjem.
Ko je kuhano, ponovite postopek z
drugo serijo.



GLAVNE JEDI

L
HAMBURGER DELUXE

SESTAVINE
r1 800 g mlefe govedine Sol
2 stroka ¢esna 6 struck za hamburgerje
- 4 Zlicke sojine omake 8 listov solate
3 Zlice olj¢nega olja 3 paradizniki
RecepT
1 | Zmesajte mleto goveje meso, stisnjen 6 | Digitalna razlicica: Nastavite kuhanje
¢esen, sojino omako in oli¢no olje. v nacinu ZAR za 8 minut, pri ¢emer
Posolite. Z rokami oblikujte pleskavice. podaljSajte ali skrajsajte ¢as kuhanja
o oot o za 2 minuti, odvisno od Zelenega
2 | V posodo vstavite plos¢o za zar in v rezultata

posodo aparata polozite Zemljice za

hamburgerie. 7 | Mehanska razli¢ica 2--1: Nastavite

na 200 °C za 8 minut, podalisajte

ali skrajsajte ¢as pecenja za 2 minuti,

odvisno od  Zelenega  rezultata.

4 | Mehanska razlicica 2+-1: Nastavite |Strucke okrasite z listi zelene solate,
na 180 °C za 4 minute. rezinami paradiznika in popecenimi

pleskavicami, nato postrezite.

3 | Digitalna razli¢ica: Nastavite nacin
PICA za 4 minut.

5 | Odstranite strucke in jih hranite na
toplem pod kosom aluminijaste folije,
nato pa v pekaé polozite pleskavice.

Za omako zmesaijte: 1 zlico polnozrnate gortice, 2

zZlici moéne goriice, 1 rumenjak in 1 zlico olja, nato pa
dodajte 1 zlico polnomastne smetane.




GLAVNE JEDI

SESTAVINE

2 jajcevca

Sol,

poper

4 kroglice mocarele

REcEepT

2|

Operite in
5 mm debele rezine. Zatinite s soljo
in poprom.

3-v-1: Napolnite rezervoar z vodo.

V aparat vstavite plos¢o za zar. V 4 | Rezine

posodo polozite rezine jajcevca.
Nastavite navedeni program za 15
minut. ¢e imate aparat Easy Fry Oven
& Grill 9-v-1, polozite rezine jajcevcev
in plos¢o za zar na srednjo polico
vase naprave Easy Fry Oven & Giill,
da je posoda za zbiranje tekocine na
dnu. Zaprite vrata in nastavite nacin

ZAR na 200 °C za 15 minut.

100 g pripravliene paradiznikove omake
12 g naribanega parmezana

narezite jaj¢evce na 3 | Medtem kroglice mocarele odcedite

in narezite na debele rezine. Pustite,
da se kuhani jaj¢evci ohladijo, nato
iih prelijte s paradiznikovo omako.

jajcevca  in mocarele
ZloZite na manjsi kroznik. Potresite
s parmezanom in dajte v skledo.
Ponovno zazenite navedeni program
za 8 minut. Ce imate aparat Easy
Fry Oven & Girill Qin1, vse postavite
na zar ploi¢o in ponovno zaZenite
program za 8 minut.



PIS¢ANCIE PERUTNICKE

GLAVYNE JEDI

1)
4 8 A

SESTAVINE

1,6 kg piscancjih perutick 3 Zlice sladke sojine omake
5 Zlic ke¢apa Sol, poper

3 Zlice gor¢ice 2 Zlici oli¢nega olja

3 Zlice paprike

Recept
1 | Pis¢ancje perutnicke prereZite na pol, § | Digitalna razli¢ica: Nastavite nacin
da jih locite na pregibu. PECEN PISCANEC za 17 minut,

obmite po 12 minutah, nato ponovite

2 | Vse sestavine daijte v veliko skledo in costopek z drugo serijo.

dodajte pis¢ancje perutnicke. Dobro
premesajte, da so perutnicke dobro 6 | Mehanska razlicica 2-v-1: Nastavite
prekrite. Pokrijfe s prozomo folijo in na 170 °C za 17 minut, obrnite po
pustite marinirati vsaj 12 ur. 12 minutah, nato ponovite postopek

z drugo serijo.
3|V posodo aparata vstavite plosco J |

za zar in vanjo polozite polovico
pis¢ancjih perutnick.

4 | Ce imate aparat Easy Fry Oven&Girill
Qinl, polozite polovico pis¢anejih
perutnick v kosaro cvrinika. Kosaro
postavite na sredino s posodo za
zbiranje teko¢ine na dnu. Zaprite
vrata.

Izberite marinado po Zelji: Zar omaka, pekoéa, éili,

éesen itd.




Losos v GLAZURI TERIYAKI
A T

GLAVYNE JEDI

)
4* m\?ng r%% -1

SESTAVINE

1 kg lososovih filejev 2 Zlici sezamovih semen
26 cl omake teriyaki

RECEPT
1| Fileje lososa marinirajle v omaki 4 | Mehanska razli¢ica 2-v-1: Nastavite
teriyaki 30 minut. na 200 °C in pustite, da se segreje,

2 | V napravo posiavite plo¢o za zar. nato pa fileje lososa poloZite na Zar
plos¢o v posodi in pecite 10 minut.

3 | Digitalna  razli¢ica:  Predhodno 5 | Porresit _ -
segrejte nac¢in ZAR na 200 °C za 15 ONesliS s sezamom - POSITEZIS 2
. o n . rizem.
minut, nato poloZite ribje fileje na Zar
plos¢o v posodi in pecite 10 minut.



4

- .I'll

/REZEK
IN° OCVRT KROMPIRCEK

43K

GLAVYNE JEDI

SESTAVINE

1,6 kg krompirja
6 g paprike

Sol

RECEPT

1 | Krompir olupite in narezite na 2 cm 3 | Ko je krompircek pecen, ga stresite

2

debele kose. Polozite ga na kuhinjsko
krpo, da se ¢im bolj posusi, nato
pa ga naloZite v posodo. Dodajte
papriko in sol fer premesajte, da je
krompir enakomerno prekrit. Dodaijte
olie in premesaijte.

Namestite plos¢o za zar. Polovico
krompir¢ka nalozite na eno sfran
zar plos¢e. Postavite ga v aparat.
Nastavite nacin OCVRTIKROMPIRCEK
na 200 °C za 25 minut in zacnite
kuhati. Krompir¢ek med pecenjem
enkrat ali dvakrat premesaijte.

1)
5 Omm

60 ml olja
8 zrezkov sirloin, vsak pribl. 200 g
Poper

4|

v skledo in odstavite. Na vro¢o Zar
plos¢o polozite dva zrezka in v aparat
vstavite posodo za pecenije. Program
/AR nastavite na 200 °C za 4-6
minut, odvisno od fega, kako pecene
zrezke zelite. Zazenite program in
zrezke na polovici obmite.

Po koncanem programu  ponovite
postopek s preostalimi zrezki.



GLAVNE JEDI

"POLENOVKA V SKORJICI ke 5 rl%%

S I_.|‘|LRUSTLJAKOROMACEM

SESTAVINE

9 g naribanega parmezana 4 &ebulice koromata
20 g masla Sol, poper

6 g drobtin 60 ml oli¢nega olja

2 zlicki mesanice provansalskih zelis¢ 8 filejev polenovke

100 g klobase chorizo

REcEepT

1 | V posodo mesalnika dajte parmezan, in poprom fer pokapaijte z olj¢nim

maslo, krusne drobtine in provansalska
zelis¢a. Klobasi chorizo  odstranite
koZo, jo narezite na majhne koscke
in dodajle v posodo mesalnika.

oliem. Redetko postavite na srednjo
polico s posodo za zbiranje tekocine
na dnu, posoda naj bo napolnjena
z vodo. Nastavite nacin RIBE za 10

Mesaijte, dokler ne dobite krhkega minut.

festa. 4 | V posodo za kuhanje dodaijte fileje

polenovke, prekrite z drobliencem iz
klobase chorizo. Nastavite program
Air Fry (cvrtie na zrak) za 8 minut.
¢e imate aparat Easy Fry Oven &
Grill Qin1, dodaijte fileje polenovke,
prekrite z drobliencem iz klobase
chorizo. Nastavite program OCVRTI
KROMPIRCEK za 10 minut.

2 |V aparat vstavite plos¢o za Zar.
Koroma¢  splaknite in  nasekljajte.
Polozite ga v posodo za kuhanje,
zactinite s solio in poprom  fer
pokapajte z olj¢nim oljem. Nastavite
program PARA za 5 minut.

3 | Ce imate aparat Easy Fry Oven &
Grill Qin1, na zar polozite splaknjen,
nasekljan koroma¢, zacinite ga's soljo
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RACIE PrsI IN OcVrTI KORENCEK 4342 0Z 80 g

SESTAVINE

500 g korenja Sol, poper

2 Zlici olja grozdnih pesk 2 racji prsi

1 Zlica javorjevega sirupa 1 Zlitka posusenega pefersilia

1 Zlicka fimijana

RECEPT

1| Olupite korenje. Po dolzini ga 4| Ko se oglasi ¢asovnik, premesajte
razrezite na Cefrfine in narezite na koren¢ek in na drugo stran razdelilnika
5 cm velike kose. Dajte ga v skledo in poloZite racje prsi. Nadaljujte s
zmesajte z oliem, javorjevim sirupom, kuhanjem. Po 7 minufah, prsi obrnite
timijanom, soljo in poprom. in nadaljujte s kuhanjem.

2 | Kozo prsi zarezite v obliki mreze, ne 5 | Po  koncanem programu  ponovite
da bi rezali meso. Zacinite s soljo, postopek z drugo serijo.
poprom in pefersiliem. V vro¢i ponvi
prazite prsi 1 minuto na vsaki strani,
nato zavrzite odvedno mas¢obo.

3|V aporat vstavite plos¢o za zar
in razdelilnik. Kliknite gumb  Sync
(sinhronizacija) in  izberite  nacin
OCVRTI KROMPIRCEK za P1. Za P2
izberite nacin RIBE. Najprej dodajte
korencek.
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PecENA CVETACA IN LIMONINA OMAKA 'S e

SESTAVINE

2 majhni cvefaci 200 ml oli¢nega olja

60 ml olj¢nega olja 100 ml limonovega soka
60 g tahinija (sezamova pastal Sol, poper

RECEPT

1| Odstranite liste cvefate, nato jih 4 | Digitalna razli¢ica: Nastavite nacin
narezite na Cefrfine in  odsfranite OCVRTI KROMPIRCEK za 15 minut in
steblo. Vsak del narezite na cvefove na polovici kuhanja premesajte.

in poloZite v veliko skledo. 5 | Mehanska razlicica 2-v-1: Nastavite

2 | Dodajte Zlici oli¢cnega olja, sol in na 180 °C za 15 minut, na polovici
poper ter dobro premesaijte. kuhanja premesaite.
3|V posodo vstavite Zar plos¢o in v 6 | Medtem pripravite omako, ki jo boste

posodo aparata poloZite sestavine postregli s cvetaco: zmesajte tahini,
([po potrebi kuhajte v dveh serijah). oli¢no olje in limonov sok.
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SLADICE

§

§
rlin.-.l

SESTAVINE

8 listov vle¢enega festa
Navadno olje

50 g mletega kakava
4 banane, narezane
na 1 cm debele rezine

RECEPT

1| Liste testa po dolzini razrezite na 4
dele. Testo premazite z oliem. Na
sredino vsakega lista dajte nekaj
kakava v prahu in rezino banane.
Prepognite.

2|V kozici segrefle mleko in vanj
vmesajte ¢okolado. Stepite v gladko
omako.

3 | Samose namazite z rumenjakom.

4 | Standardni kroznik vstavite v posodo
in nanj poloZite samose. Nastavite
nacin AIR FRY (cvrtie na zrak) na
180 °C za 10 minut. Nato ponovite
z drugo serijo.

200 ml mleka
200 g ¢okolade

2 rumenjaka

5 | Ceimate aparat Easy Fry Oven & Girill
Qinl, postavite pladenj za zbiranje
teko¢ine na dno naprave Easy Fry
Oven & Giill. Samose postopoma
polagaite v kosaro cvrinika in pazite,
da se ne prekrivajo. Nastavite nacin
OCVRTI KROMPIRCEK na 180 °C
za 10 minut. Nato ponovite z drugo
serijo.



SLADICE

r?in $-$1

\

SESTAVINE

2 beliaka 125 g odcejanega jogurta

150 g sladkorja 85 g zmeh¢anega, rahlo slanega masla
Tortni model namastite 150 g presejane moke

in potresite z moko 0,5 vretke pecilnega praska

2 rumenjaka

RECEPT

1| Iz beljakov stepite trdi sneg. Dodajte 4 | Ce imate aparat Easy Fry Oven &
polovico  sladkorja in  oblikujte Girill Qin1, postavite model na redetko
meringe. Daijte na stran. Tortni model na sredinski polici aparata Easy Fry
namastite in potresite z moko. Oven & Giill. Zaprite vrata. Nastavite

kuhanje na natin - SLADICA  na
160 °C za 50 minut.

2 | Zmesajtfe  preostanek  sladkorja,
rumenjake, jogurt in maslo. Dodajte
moko in kvas, nato pa $e stepene
beljake. Vijte v model.

3 | Vaparat vstavite plosco za zar. Model
postavite v posodo za  kuhanje.
Nastavite kuhanje na nacin SLADICA
na 160 °C za 50 minut.




DROBLENEC Z JABOLKI
VJEM
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I
42 Vg N

SESTAVINE

8 jabolk sorte Zlati delises 240 g masla

500 g medanega rdecega 300 g moke
jagodicevia 200 g sladkorja

60 g rjavega sladkorja 100 g ovsenih kosmicev

30 g koruzne moke

RecepT

1| Jabolka olupite, odstranite koscice 4 | Medtem v vecji  skledi  zme3ajte
in nareZite na 2 cm velike ko3cke. V zmeh¢ano maslo, narezano na kocke,
veliki skledi zmesajte jabolka, rdece moko, sladkor in ovsene kosmice.
jagodicevie, riavi sladkor in koruzno Testo zmesite z rokami, dokler ne
moko. Vse skupaj vlijte v pekac. dobite drobljive teksture.

2 | Zar plos¢o vstavite v aparat in peka¢ 5 | Droblienec razporedite po sadju in
poloZite v posodo. Nastavite nacin ponovno zazenite nacin SLADICA pri
SLADICA za 15 minut pri 190 °C. 190 °C za dodatnih 15 minut.

3 | Ce imate aparat Easy Fry Oven &
Grill Qin1, postavite posodo na zar
plos¢o in jo potisnite na srednjo polico
vasega aparata Easy Fry Oven &
Girill. Zaprite vrata in nastavite nacin

SLADICA za 15 minut pri 190 °C.



JABOLENA MERINGA

SLADICE

I
1 2

SESTAVINE

8 jabolk | 4 beljaki
80 g sladkorja

RecepT
1| Vihove jabolk odrezite po Sirini, 4 | Medtem v skledo dajte beljake in

2|

31

priblizno do i ¢efrtine. Odstranite
meso in pazite, da ne prebodefe
olupka. Jabolka in njihove vrhove
polozite na pekac.

3--1: Napolnite posodo z vodo. V
aparat vstavite plos¢o za zar. Peka¢
dajte v posodo in nasfavite navedeni
nacin za 10 minut.

Ce imate aparat Easy Fry Oven & Grill
Qinl, postavite peka¢ na zar plosco
in jo postavite na srednjo polico
aparata. Zaprite vrata in nastavite

nacin SLADICA za 10 minut.

60 g lednikov
60 g ¢okoladnih kodckov

iih stepite z elekiricno metlico. Ko
so beljaki stepeni in ¢vrsti, naredite
meringe tako, da  postopoma
dodajate sladkor in ves ¢as stepate.
Ko dodate ves sladkor, stepaijte 3e 2
minuti.

5 | Z lopatko nezno vmesaijte sesekljane

lesnike in ko3cke cokolade. Jabolka
napolnite z meringo in znova zaZenite
navedeni nacin za 10 minut.



MANDUEVE CIGARE

SESTAVINE

240 g meda 60 ml arome pomaranénih cvetov

380 g mlefih mandljev 12 listov vle¢enega testa

60 g masla 2 jajci

RECEPT

1] 3 Zlice meda dojte na stran. V 3| V posodo vstavite plos¢o za zar in v
veliki skledi zmesajte mlete mandlje, aparat polozite list papirja za peko,
stoplieno maslo, aromo pomaranénih nato pa v posodo polozite cigare.

cvefov in med. Testo oblikuite v 4 | Digitalna razli¢ica: Nastavite nacin

klobaso in narezite na 7 cm velike SLADICA na 180 °C za 8 minut, nato
kose. dodaijte med in nadaljujte s kuhanjem

2 | Vleteno testo prerezite na pol in e 3 minute. Mehanska razlicica 2-v-
na dno polozZite zavitek iz festa. 1: Nasfavite na 180 °C za 8 minut,
Vse premazite s stepenim jajcem in noto dodajte med in nadaljvjte s
zacnite  zvijati, robove zavihaite, kuhanjem 3e 3 minute.

dokler ne zvijefe testa v obliko cigare.
Ponavljajte, dokler ne zvijete vseh
kosov.



SESTAVINE

2 olupliena ananasa 2 §¢epca mletega cimeta (po izbiri)

120 ml javorjevega sirupa Nekaj svezih listov mete

RecepT

1|V aparat vstavite plos¢o za zar. 4 | Ko je aparat segret, vanj poloZite
Nastavite program zar na predhodno Cefrtine ananasa. Kuhajte & minut.
gretie za 15 minut. Nato ponovite z drugo serijo.

2 | 9v-1: Resetki postavite na srednjo in § | Ko so celrtine pecene, jih odstranite iz
zgomijo polico aparata Easy Fry & aparata. Pustite, da se malo ohladijo,
Girill, s posodo za zbiranje tekocine nato pa okrasite z listi sveze mete.

na dnu, in zaprite vrata. Nastavite
nacin za zar na predhodno gretie za
15 minut.

3

Ananas po dolzini narezite na
Cetrtine. Odstranite sredico, da bodo
kosi plos¢ati. Ananas zmesajte z
javorjevim sirupom in po zelji dodajte
malo mletega cimeta.

y

Javorijev sirup lahko nadomestite s cimetom s
sladkorjem. Ananas lahko postrezete z domaéim
vaniljevim sladoledom.




[MPEACTVIA
EmnaHagm
MaHvpaH Kapdron c Kbpw
Munewkn NponeTHY pynua

-

Camocy ¢ MoLapena v CyleHn
aomatu

Manaden

BEJ'IQHLIyKOBVI Ccamocm

. OcHoBHYM

[TbnHeHW foMaTn

[NeyeHo nune

Xarnkw oT CboMra C acnepxm
[TbAHEHW TVKBUYKN

[nwyeTa ot robu n BeretapmaHckm
nponeTHu pynua

CbOMra C 6PIOKCEeNCKo 3e1e

CBMHCKN pebpa v NyyeH Kpbruea
MbpPKeHM KapTodu 1 Xankin
MatnamkaH Ha rpun ¢ necto
ATHELLKN KOTNETH C SIMMOH

Livnypa Ha rpua ¢ JOMaTV U MacHKL

[nunewku 6queTa C MapKrHata OT
KNCeno MNAKO 1 po3mMapuH

XOT-A0T MO HIONOPKYaHCKK
Xanymw Ha rpvn 1 danaden
Kapamenusypanu pebbplia
Xpynkaso Tody ¢ 6pokonu

HapeHwvua Ha rpun

N

bsAna puba c brnkosa Koprika
6pokonu

CTeK OT KOHTpadwmne Cbe coc
urMmruypr

Nunelwkmn 6yTyeTa v KapTodu No
Cenckm

Xambyprep fenykc

MaTnamxaHu ¢ MoLapena

[unewwkn kpunua

Cbomra TepusAKM C rnasypa

Mbpona ¢ MbpkeHn kapTodu

Mal C Tpecka 1 Xpynkaso pesexe
MaTeLwKu rbpam v MbpKeHU MOPKOBM

MeyeH kapd1oN v IMMOHOB COC

-
@ Oecern

Camocu ¢ wokonapa 1 6aHaH
CnagkuL ¢ KUCeno MNako

[Nai c AGBAKN 1 YePBEHW FOPCKM
\_ nnopose

AOBNKOBM LieNyBKY
bagemosu nyprykm

KapamenwsvipaH aHaHac

8, CoabPKAHVE Sa

@

\ AT revn PA3penuTen
HAPBYHMK
4 \
Broit nopLmm BPEME 3A NPUTOTBAHE BPEME 3A BPEME 3A rOTBEHE
MAPVUHOBAHE
% < §9% g : s:\ o Grill Air
- = @ éf Fry
[TbPKEHV XAnKun [MEYEHO NUNE Meco PusA 3ENEHYYLN [LEcepT HAPBYHMK YPEQ 3A FOTBEHE C
KAPTOOU TOPELL Bb3/YX

J




[TPEQACTUS

5}
43 g O

CbCTABKU

6 6p. 3eneH nyK

2 CJ1. 3eXTUH

700 r KarMa OT roBeXkJo
2 CJ1. YepBeH nunep
con, nunep

PeLiEnTA

1| Hapexete nyka Ha cutHO. Moarpeiite
3exXTHA B TONAM TWUraH N 3ambpkeTe
nyka 3a 3 muHyTU. [lobaBeTe mecoTo
n roteete oue 10 muHytu. [dobaseTe
NOAMNPaBKM Ha BKYC K OTCTpaHeTe oOT
KOT/IOHa, 33 [a U3CTUHE.

2| PasToueTe TecToTO, M3peExXeTe 8 Kpbra
C AnameTbp 9 CM, NOCTaBeTe CTyAeHaTa
KaiMa B cCpefaTa, Kato OCTaBuTe
Pa3CToAHME OT 1 CM OT Kpas, Clef KOeTo
CrbHeTe Ha /Be.

3 | CmeceTe xbATbUMTE M BOAATA. HamaxeTe
emMnaHagnTe CbC cMecTa.

4| MNocTaBeTe nnoyaTta 3a rpun B Kynara,
cref]  KOeTo  C/IoXeTe  MOoJSoBMHaTa
emnaHaav B KyraTa Ha ypeaa.

y

4 nnCTa MacneHo Tecto
2 ANYHU K DBATbKa
1 c.n.BoOda

5 | Ako BawwAT ypeq e Easy Fry Oven&Grill
9inT, cnoxete NososMHaTa emMnaHaan B
KOLHWUATa Ha GpuTIopHMKa. [ocTaBeTe
KOWHWLUATa Ha CPEeAHOTO  paBHMLe
M TaBMUKaTa 3a OTTMYaHE Ha ABLHOTO.
3aTBOpEeTe BpaTuyKaTa.

6 | AurvTanHa Bepcus: 3agaiiTe NocoyeHus
pEXUM M TeMnepartypa 1 NoArpenTe 3a
15 muHyTW. fotBete 10 MUHYTW, cneg
KOeTO NMOBTOPETE 3a BTOpaTa naptuaa.

7 | MexaHnyHa Bepcna 2 B 1: noarpenTe o
200°C 3a 15 muHyTW. [oTBETE 10 MUHYTH,
cnef KOeTo MOBTOpeTe 3a BTOpaTa
naptmaa.

Mokeme 0a nodnpasume nvJjIHeXa om 208ex00 3a me3u eMnaHaou

C'b BeT C KUMUOH, pu2aH uiu HaKsJ1YaH 4ecoH. JJobaeeme domam unu
' yapesuuya e ns/IHeXKa, 3a 0d e ouwje No-8KyceH.
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[1AHVPAH KAPOMON ¢ KbPU

[TPEQACTUS

K NG D

CbCTABKU

1 Kr Kapdron
6 Aanua

con, nunep
120 r 6bpawHo

PeLiEnTA

1 | HapexeTe kapdrona Ha cpeiHO ronemm
PO3VUKK, M3MakHeTe U MoAcylleTe
Aobpe BbpXy UMCTa Kbpra 3a CbloBe.

2 | MpuroTeeTe CbCTaBKMTE 3aMaHVPOBKaTa:
pa3buiiTe ANLETO B KyMa C LWWMKa Con U
nunep. CuneTe 6palHOTO B Apyra Kyna
M CMeceTe ranetata W KbpuTo B TpeTa
Kyna.

3 | MoToneTe Kapdunona B paznuyHmUTe Kynu
B CllefiHuA pef;: AL, cnep ToBa bpallHo,
Cnef ToBa OTHOBO AMLA U HaKpasd raneTa.
M3TpbCKBaNTEe M3NULLIHOTO KOMMUYECTBO
npeav BCAKa Kyna, 3a Aa u3berHere
pasTuyaHe.

y

200 r raneta
30 T KbpM Ha npax
90 MmN 3exTVH

4 |MocTaBeTe rpwn Mnaodvata B Kynara,
cnefl KOeTo CoXkeTe MosoBuHaTa ot
MaHNPaHUTE PO3MYKN KapdMOn Bbpxy
HeA. HanpbckanTe CbC 3eXTVH 1 3afanTe
pexum XATTKM 3a 10 MUHYTH, Cnef KOeTo
NOBTOpPETe 3a BTOPaTa nNapTuaa.

5 | Ako BawmaT ypen e Easy Fry Oven & Grill
9in1, cnoxeTe NaHMpaHua Kapdron Ha
asete pelleTkn. CroxeTte pelueTkmte
Ha FOPHOTO W CPEAHOTO pPaBHMULE Ha
cBoA Easy Fry Oven & Grill n TaBmnykaTa
3a OTTVMYaHe Ha [bHOTO. 3aTBOpEeTe
BpaTWYKaTa M 3afjante [fa ce rotsn B
pexum  TTbPKEH  KAPTOOW 3a 20
muHyTV. Cne 10 MUHYTM pasmveHeTe
peLueTKmTe.

AKo pewiume 0a Hape>keme Kapguosna Ha no-edpu nap4yema,

Cb BET 2o0meeme owje 5 MUHymu.




[Munewxm INronetHm Pynua

[TPEQACTUS

43 3 &

CbCTABKM

100 r opusoso ¢uae 400 1 3e/1eHYYLIM 33 MbPXKEHE Ha TWUraH
4 nunewkun dpuneta con, nunep

3 CJ1. HeyTpasiHa Ma3Hu1Ha 32 NUCTa OPKU30Ba XapTuA

3 CKUNUOKK YeCbH

PeLENTA

1| HaBnaxHete opusosoto duae cropen 4| [MoctaseTe nioyata 3a rpwi B KOWHMLATA,

yKasaHusATa Ha onakoskata. OTuenete ro
BHVMATENHO C pblie. HapexeTe Ha eapo ¢
HOXWLA 1 OCTaBeTe f1a U3CTVHE.

2| HapexeTe nuneto v ro 3ambpkeTe 3a
5 MWHYTV B TWraH C ropetlja MasHuHa 1
HaKbALUaH YecbH. [lobaBeTe 3eneHuyumTe
33 rOTBEHE Ha TWraH K roTeeTe ouwe 5
MUHYTW. [lobaBeTe duaeTo 1 ocTaBeTe fa
U3CTVIHE.

3 | MpuroTseTe Kyna € Tonna Bofa 1 ClioxkeTe
UKCTa Kbpra 3a CbA0Be Ha PAbOTHWA MOT.
[loToneTe OpK30BKTE KOPW €fjHa MO efHa
BbB BOMAaTa 33 HAKOMKO MWHYTW, Cnep
KOeTO v MOCTaBeTe BbpxXy KbpraTta 3a
cbhose. Crioxete efHa TbKMLA MbIHEX
BbPXY AOMHWUA Kpal Ha kopata. [TbpBo
nperbHeTe NABaTa U AACHaTa CTpaHa, 3a Aa
NOKpMeTe MbJHeXa, Cnef KOeTo HaBuiiTe
uAanata Kopa. [loBTapanTe, AOKAaTO He
M3Pa3xoamNTe LIeNNA MbJIHEX.

CNnoXeTe MOMOBMHATA MPOMETHU PynLa
B KOWHWLATA Ha ypenda, KaTo OCTaBuTe
JIOCTaTBbUYHO MACTO MeXAY TAX, 3a [la He ce
cnenHar.

5| Ako BawwmAT ypen e Easy Fry Oven & Grill

9in1, cnoxeTte MNOMOBMHATA MPONETHW
pynua B KOWHMUATA Ha QPUTIOPHMKA.
[locTaBeTe KOWHMLATa Ha CPeaHOTO
paBHMLLE, a TaBMUKATa 3a CTMYaHe Ha
['bHOTO. 3aTBOPETE BPaTMUKaTa.

6 | AvrvtanHa Bepcvia: 3agaiite pexim Air Fry

Ha 160°C 3a 20 MMHYTW, KaTo obpbliaTe
cnep NONOBKMHATa OT BPEMETO 3a roTBeHE,
cnef  KOeTo MOBTOpeTe 33 BTOpaTa
naptvaa.

7 | MexaHnuHa Bepcva 2 B 1: 3ajaitTe Ha

160°C 3a 20 MUHYTW, KaTO OOpbLIATe Cref
NOMOBMHaTa OT BPEMETO 3a rOTBEHE, U
NoBTOpPETe 3a BTopaTa NapTuaa.

C'b BeT , Cepesupatime c 0)<00>KeH, lucma mapy’sis U coes coc.




[TPEQACTUS

5}
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Camocu ¢ Mouaprena 1 Cywenn [lomAatn

o CbCTABKU

16 TONYeTa MoLjapena
(v 16 Mankn kybueTta)

4 6p. CyLIeHN JOMaTh B ONO
8 Kpbrn Kopn 3a baHKMLa
3 CJ1.ofno

PeLiEnTA

1| HapexeTe Bceku cyweH pfomat Ha 3 |[locTaBeTe nnoyata 3a rpwn B ypena v
YyeTMpWM 4YacTu. HapexeTe kopute 3a CNoXKeTe camocKTe efHa no eaHa, 6es aa
HaHWLa Ha MONOBMHKM (33 fa HanpaBuTe ce 3acTbnBeat. 3agante pexum AIR FRY 3a
nonykpbrose). OTpexeTe 2 CM OT Kpad, 10 MUHYTW rOTBEHE.

33 ia NONyuYnTE NEHTM OT 13 CM. ,
4 | Ako BawmAT ypef e Easy Fry Oven & Grill

9in1, cnoxeTe camocuTe eiHa Mo efHa
B KOLIHMLATa Ha GpUTIOpHMKA Ha Easy

2| CroHeTe BCAKa feHTa Ha Age. Jleko
HamaeTe CrbHaTa JieHTa C  OnKo.

CnoxeTte Ton4e Molapena W CylleH
JOMaT B [ONHWA Kpal Ha feHTaTa.
CrbHeTe, 3a [la MOAy4YnTe TPUBIBIHA
CaMoCa, ¥ HaMakeTe C ONKO.

Fry Oven & Grill, 6e3 ga ce 3acTbnear,
M TaBMYKaTa 3a CTWYaHE Ha [ObHOTO.
3aTBopeTe  BpaTMykata M 3apante
pexum [MbPKEH KAPTOOW Ha 190°C n
roteeTe 20 MUHYTU.



CbCTABKU

750 1 CroTBEH HaxyT
3 CTPpbKa MargaHos

6 CTpbKa KOpraHabp
2 Y.l KUMNOH

con, nunep

PeLiEnTA

1| CmeceTe HaxyTa, nucTaTa MargaHo3sa,
KOpWaHabpa, KUMMOHA, LWMMAKa Cof,
WMnKka nunep W CycamoBaTa MacTa
(TaxaH), OKATO NoJsyyuTe eapa nacta.

2| JobaBeTe HaKbALUaHWA YeCbH 1 NyK 1
pa3bbpKaiiTe fobpe Ha pbka; odopmeTe
TonyeTa. NocTaBeTe njoyaTa 3a rpun B
KynaTa, cef] KoeTo ciioxeTe danadena
B KynaTa Ha ypefja 1 HanpbCKalnTe CbC
3EXTUH.

3 | Ako BawwAT ypeq e Easy Fry Oven&Grill
9in1, cnoxete danadena B KowHMLaTa
Ha dpuTiopHuKa. CrnoxeTe KollHMUATa
Ha CpefHOTO paBHMLIE W TaBWMYKaTa
33 CTMYaHe Ha [bHOTO. 3aTBOpeTe
BpaTUYKaTa.

y

CobBeT

[TPEQACTUS

2 C.. TaxaH (cycamoBa nacta)
2 CKUNUOKW YeCbH

2 rnasw 6sn nyk

2 CJ1. 3exTVH

4 | lnrvTanHa Bepcua: 3afaiiTe nocoueHuns
peXnm 1 Temnepatypa 3a 15 MUHYTH,
KaTo obpblaTe cneqg  MNosoBMHaTa
OT BPEMEeTO 3a roTBeHe, Cfiefl KOeTo
MOBTOPETE 3a BTOPAaTa MNoMoBKHa.

5 | MexaHnuHa Bepcua 2 B 1: 33ganTe Ha
170°C3a 15 MUHYTH, KaTo obpbliaTe cnea
NONOBMHATa OT BPEMETO 3a FOTBEHE, U
noBTOpETe 3a BTOpaTta Naptuaa.

Mokeme 0a 3aKynume maxaH om opueHmMascku MazasuHu 3a XpaHa
uom nose4yemo 6uo mazasunu. lNooHacatlime ¢hanachena c 20pewu

apa6cKu nUMKu ¢ Jiucma 0>K00XKeH, KUces1o M/ISIKO U pe3eHu domam.




[TPEQACTUS

5}
43 g L

ChCTABKM

500 r kapduon

300 r 3ampa3seH rpax
200 r deTa

2 CJ1. KbpW Ha npax

PeLiEnTA

1 | HapexeTe kapduona Ha cpeaHo ronemu
PO3UYKKM 1 m3nnakHeTe. CoxeTe rpaxa
M PO3UYKUTE Kapdron B KymaTa Ha
ypeaa. BkrioueTte Ha MocoueHna pexmm
1 MOCOYEHOTO BpEME.

2| /13BageTe CrotBeHWTe 3eneHuylM 1
M cnoxeTe B ronama Kyna. [lobaeete
HaTPOLWEeHOTO cupeHe deTa, Kbpu Ha
npax, WwWunka con v nunep. Hamaukante
C BUMLIA, 3a Aa NOAyuYnTe eapa cMmecC.

3 | HapexeTe kopwTe 3a 6aHMLa Ha paBHK
nonosuHu. CroHeTe M Ha [ABe, KaTto
nperbHeTe  3aobfieHata YacT  KbM
cpefata Ha fecHna pbb. CnoxeTte eaHa
NbXMLUA MbJIHEX B Kpas Ha JieHTaTa
OT KopaTa, cfefl KoeTo CrbHeTe, 3a Aa
nonyunte TPUbIbAHVK. [poabnxeTte aa
CrbBaTe, 3a [a yBMEeTe Lenna NMbiiHeX B
TPUBIBAHUKA, CNel KOeTO HaMakeTe
M3NMLWHATA KOPa C MANKo ANYEH KbJITbK
1 A 3aneneTte KbM camocaTa.

Con, nunep

12 Kopu 3a baHuLia
2 AVYHU XDBNATbKa
2 CJ1. 3eXTUH

4 | MoBTapsAiiTe, AOKATO He K3pa3xoauTe
uenna nbaHex. [locTaBeTe mnoyata
3a rpun B KynaTta, CNef KOeTo CrioxeTe
MOJSIOBMHATa CaMoCK B KyraTa Ha ype[a
M HaMaXkeTe C Ma3HUHa.

5 | Ako BawwAT ypen e Easy Fry Oven&Girill
9in1, cnoxete camocuTe B KOWHMLATA
Ha GpuTIOpHMKa. [NocTaBeTe KOWHMLATA
Ha CpefHOTO paBHMLIE W TaBMYKaTa
33 CTWYaHe Ha [ObHOTO. 3aTBopeTe
BpaTMuKaTa.

6 | AnrvtanHa Bepcyia: 3afanTe nocoveHarta
nporpaMa 1 Bpeme, KaTo obpbliaTe
caMocuTe cfief MooBMHaTa OT BpeEMETO
3a roTeBeHe. [loBTopeTe 3a BTOpaTa
napT1aa.

7 | MexaHuuHa BepcuAa 2 B 1: roteTe npu
170°C3a 15 MUHYTW, KaTo ObpbLiaTE Creq
NoMIOBMHaTa OT BPEMETO 3a TrOTBEHE.
[ToBTOpETE 3a BTOpaTa Naptua.



ChCTABKM

500 r meco 3a HageHuum
250 r KalMa OT roBexao
20 cTpbKa guB nyK

PeLiEnTA

1|B ronAava kyma cmeceTe MecoTO ¥
AVIBUA NYK, CUTHO HaKb/L@HWTe CyLUEHW
AOMaTW ¥ LUMMKa COM v NUNep.

2 | OTpexeTe ropHWTE YacT1 Ha fomaTuTe
XOPW30HTANIHO, Ha OKOMO TPW YeTBbPTH

OCHOBHWU

12 cylweHn fomaTta
Con, nunep
8 nomata

nonuua Ha ceoa kasy Fry Oven & Grill,
KaTo CNOXWTe TaBMYKaTa 3a CTMYaHe
Ha [ObHOTO. 3aTBOpeTe BpaTuukata U
3agante pexum [PUJT (200°C) 3a 33
MUHYTW.

OT BMCOYMHaTa. OTCTpaHeTe mecectata 4 I [MocTaBeTe nnoyata Ha rpwna B ypeda n

4aCT W Hanmb/IHeTe C NbHKaTa. CnoxeTe
' B TaBM4yKa 1 BbpHETE FOPHUTE HYaCTn.

3 | Ako BawwmAT ypen e Easy Fry Oven & Grill
9in1, cnoxeTe TaBM4YKaTa BbpXy rovata
33 rpun M A NoCTaBeTe Ha ropHaTta

CIOXeTe TaBMYKaTa C AoMaTuTe BbPXY
Hed. 3apante pexum AIR FRY 3a 10
MUHYTH.



[MeyeHoO Tnne

OCHOBHWU

50 g

CbCTABKU

7 CKUMUAKM YeCbH 3 C1. 3exXTUH
Mune 1,6 Kr con, nunep
PeLiEnTA

1| Obenete 1 HakbaUaiTe CUTHO YecbHa. 3 | durvTanHa Bepcusa: 3afaniTe  peXyM
Hamaxete nnneto CbC 3exTvH n [MEYEHO MWJIE 3a noco4eHOoTO Bpeme.
nopbceTe OOWMAHO C MOAMPaBKUA W 5
n06aBeTe YechHa. 4 | MexaHnyHa BepcumA 2 B 1: HACTPOMTE Ha
200°C 3a 50 MUHYTW.
2| MNocTaBeTe njoyaTta 3a rpun B Kyrnata u

CNoxeTe NUIIETO B KylMaTa Ha ypeda.

ToyHama memnepamypa 3da 20meeHe Ha nuJie 3asucu om measiiomo

my. 3a 0a ce ygepume, 4e e ccomeeHo, npo6odeme 2vpoume c 8bpxa
Ha HOX; aKO e C20mMeeHOo, COKbM Wje e NPo3padeH.




'

OCHOBHWU

§

15 &
min Gy

44

min.

43K

CbCTABKU

900 r cbomra

6 AUHM OenTbka

120 r raneta

3T rpblUKka noanpaska

PeLiEnTA

1| C nomolita Ha HOX 3a duneTnpaHe
npemMaxHeTe KoXKaTa, ako MMa TaKaBsa,
Crefl KOeTO HapexeTe CbOMrata Ha
napuera no 5 cm.

2| CnoxeTe ANYHWTE XbATBUM B Kyna.
Cnoxete  rajetata v rpbukata
noAnpaska B YMHWA 1 pa3bbpKanTe.

3 | BHvmaTenHo notoneTe cbomrata B
bentbumTe K OCTaBeTe  W3IUWHOTO
KOMMYeCTBO fAa ce cTeve. [lokpuite
CbOMrata CbC CmecTa C rafeta u
V3TPBCKAWTE U3NWHOTO KONNYECTBO.

4 | /I3MuiATe 1 HapeXeTe acnepxuTe, KaTo
nperbBate CTpbKOBETE Ha MeCTaTa,
KbAeTO Ce OTuynBaT  ecTecTBeHO.
Hanpbckante OOWMHO CbC 3eXTUH U
nognpaseTe CbC COJl.

s
|

Mosxeme 0a cepsupame moea scmue ¢ 0oMauieH coc 03a03uku. 3a 0a
20 npuzomeume, cmeceme: 370 2 2pwvyKu lio2ypm, 60 2 HacCMvp2aHu

Kpacmasuyu, 2 yaeHu TeXXUuyu YecovH Ha npax, 1 YaeHa mexuya conu 2
YyaeHu 1LXKUYU Konsp. Cepsupatime mo3u coc cmyoeH.

2 BPDB3KM acnepxm
3exTUH
Con

5 | MocTaseTe rpwn nnovata 1 pasgenvtens
B ypena. lllpakHeTe Bbpxy OyTOHa 3a
CUHXPOHM3MPaHe 1 K13bepeTe pPexium
XAIMKA 3a P1. 3a P2 n3bepete pexmm
3ENTIEHYYUM. JobaseTe nonosmHaTa ot
XankuTe CbOMra OT efjHaTa CTpaHa Ha
pa3fenuTens 1 3arnoyHeTe Aa roTeuTe.
Korato nmpo3Byun TanmepsT, fobaseTe
NONOBVHATa acnep»kK OT ApyraTta CTpaHa
1 Bb30OHOBETE roTBeHeTo. 10 MUHYTK
npeav Kpasa Ha roTBeHeTO ObbpHeTe
napyeTaTa acrnepku 1 CboMra.

6|Cnen kato ce CroTeAar, nosTopeTe
npoLieca 3a BTopaTa napTvaa.




[1bNHEHW TUKBUYKK

OCHOBHWU

1)
43 g L

CbCTABKM

8 TUKBUYKM, HAPA3aHW Ha MONOBUHKM MO T Kr MbJIHEX

WNPVIHa 1 OBIKAHA 200 r HaCTbpraH Kallkaar

Con, nunep 12 rraneta

PELiEnTA

1| MopbceTe ¢ nognpasknte 1 HanbnHete 3| Cneq  Kato  nporpamata  3aBbpluy,
TUKBUYKMTE. NOKpUINTE TUKBUYKUTE C KallKaBan W

ranerta.
2| MocTtaBeTe nnoyata 3a rpun B ypepa.

CnoeTe MbAHEHWTE TUKBWYKM B KynaTa. 4 | 3agaiite nporpama AIR FRY Ha 200°C
3apante nporpama 3a PUBA 3a 10 3a 10 muHyTM. Cnefl KaTo roTBeHETO
MuHYTU. Cnef KaTo rOTBEHETO 3aBBbPLLIN, 3aBbpluK,  MOBTOpeTe  npoueca C
noBTopeTe npoueca C OCTaHanuTe OCTaHanuTe TUKBUYKM,

TUKBUYKM.
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OCHOBHWU

2 Nl

ChCTABKM

2 Y.J1. CyCaMOBO Macs10

1 CN. HAaCTbpraH KUHOKAGUN
2 HaKbILaHW CKUANOKA YeCHH
350 r HapA3aHo 3ene

50 I HaCTbpraH MOPKOBY

1 4.n. coeB coc

Con, nunep

12 nnucTa opm3oBa XapT1a
40 MN 3eXTUH

250 1 rbou

8 Manku WwuyeTa

2 CTpbKa 3efeH NyK, Haps3aH

PeLiEnTA

1|3arpeiite TMraHa Ha CpefeH OrbH 3a
HAKOMKO MUHYTW. [lobaBeTe CycamoBOTO
Macso, m«mmmmd)mna, 1 CKuMKa YeCbH,
3eN1eT0 1 HaCTbpraHuTe MOpKoBK. [OTBeTe,
JOKaTO 3e1eT0 OMEeKHe.

2| lobaseTe 3eneHus yK, COEBWA COC, COM 1
nunep. Pa3bbpkaiiTe 1 cBaneTe OT KOT/IOHA.

3 | HanbnHeTe kyna ¢ Tonna Boga 1 coxere
uncTa Kbprna 3a CbfoBe Ha paboTHaTa
NOBBPXHOCT. HakMCBalTe NUCTVTe OP130Ba
XapTuA, OKATO rOTBITE, KaTo M OCTaBATE 3a
HAKOJIKO MUHY TV BbB BOZATa 1 C/1ef] TOBa v
Cnarate Bbpxy Kbpnata 3a cbose. CrioxeTe
OKOMO 2 CyneHW MbXMUM OT MAbHKaTa B
JONHWA Kpal Ha nvcTta. [TbpBO 3aBumnTe
NIeBVA M AECHWA Kpal, 3a Aa MNoKpueTe
Mb/IHEXA, CNef TOBa HaBUATE LENVA JINCT.
[oBTapAnTe, OOKATO W3Pa3XOAuTe Lenus
MbAHex. [ToKkpuTe NponeTHKTe pysuda CbC
3eXTUH, KaTo M3MOM3BaTe YeTka.

4|B Kkyna cmecete OCTaHanMa HakbLUaH
YyeCbH, COM, COK OT nanm, 1 20 Mn 3exXTUH.

y

CnoxeTe rbbuTte B Kynata 1 pa3dbpkaiiTe,
3a A1a v nokprieTe fobpe ¢ MapvHaTara.

5| MokpwiiTe 1 ocTaseTe B XNagwaHUK 3a 2

yaca, KaTto 1 pa3bbpkBaTe OT BpeMe Ha
BpeEMe, 33 Aa OCTaHaT MOKPUTU. HaHuxeTe
MapVHOBAHWTE MbOM Ha LUMLLIYETaTa.

6 | MocTaseTe nnoyara 3a rpun v pasaenuTens

B ypena. llpakHete  byToHa  3a
CVHXPOHV3MPaHe 1 13bepeTe pexnm 33
3EJIEHYYLM 3a P1. 3a P2 n3bepeTe pexim
P/BA. MbpBO pobasete MnomnoBMHaTa OT
NPONeTHUTE pynula OT eAHaTa CTPaHa Ha
pasgennTens W CTapTUpanTe rOTBEHETO.
Korato npo3Byun Taimepbt, mv 13BafeTe
W cnoxeTe 4 WwwyYeTa OT rbbv OT Apyrata
CTpaHa Ha pasgenutens. Bw3obHoseTe
FOTBEHETO. 5 MUHYTV Npeaw Kpasa obbpHeTe
WMLYeTaTa 1 Bb30OHOBETE FOTBEHETO.

7 | Korato roteeHeTo 3aBbplu, MOBTOpETE

npoLieaypata 3a BTopaTa napTvaa.

3a 0a nodHeceme wuyemama ¢ AUMOHO80-MAc/IEH COC, cMeceme 8 0160k

C'b BeT Mmu2aH Ha cnab o2wH: 220 2 pasmoneHo Macso 6e3 cos, 2 4.41. coc,,Yopyecmsp’; 2
' CJ1.JIUMOHOB8 COK, 0,5 4.11. coc,, Tabacko” u 1 HaKBAUAHA CKUNUOKA YeCdH.



CboMrA ¢ brrokcencko 3Eene

» | ——
.l
-...

OCHOBHWU

10 40
ming min.-.I

43K

ChCTABKM

4 ronemn dpuneTa Cbomra, NpPecH Unm
pa3mpaseHu

500 r NpACHO OPIOKCENCKo 3ene

30 MmN 3eXTUH

30 M1 NIMMOHOB COK

PeLiEnTA

1| MoaroteeTe dunetata CboMra, Kato
noyncTTe N 0OE3KOCTUTE.

2| MouuncTeTe 1 OTpexeTe Kpaumuiata Ha
OPIOKCEeNCKOTO 3ene.

3| CnoxeTe 3exTMHa, JMMOHOBMA COK,
yeCbHa, ropunLaTa, Con v nunep B Kyna
1 ObpKalTe, OKATO OTrope He Ce NoABK
TbHDBK CNOM NAHa.

4| [lobaete MONOBMHATAa OT COCa KbM
OPIOKCeNCKOTO 3ene 1 pa3dbpKaiTe C
ronsma nbxkuua. Hamaxete octaHanus
COC BbPXY CbOMraTa.

5|MoctaBete ypega M B PEXUM
CYHXPOHWM3IMPAHE 1 n3bepete pexuim
PVBA 3a P1 n 3EJIEHYYLIN 3a P2.

3 CKUAUAOKK YeCbH

1 CN1. AVMXKOHCKa ropymia
Con, nunep

1 4.J1. HeyTPanHO oMo

6 | locTaBeTe npoyaTa 3a rpun B ypena
N CIIOXeTe NINCT XapThA 3a NnevyeHe Ha
rpuna. Hamaxere ¢ onmo. Cnoxerte
pasgenntens. OT  efgHa  CTpaHa
nocTaBeTe MNOMOBMHATA  OPIOKCENCKO
3ene. CTapTypanTe nporpamarta.

7 | Korato npo3syun Taiimepwst, fobaseTe
CbOMraTa 1 Bb30OHOBETe roTBeHeTO.

8 | Korato nporpamata 3asbpLuy,
npexsbpreTe CbomraTa u
DPIOKCENCKOTO 3ef1e B UNHUA U
noBTOpeTe Nnpolieca 3a BTopaTta
napTiaa.



OCHOBHWU

1)
43 g

CbCTABKM

16 CBUHCKM pebpa 260 r bpalHo

220 r kadABga 3axap 500 ma MbTEHMLA

91 uepBeH NuNep 4 anua

3T YeCbH Ha npax 480 r raneta

3T JIYK Ha npax 120 MN 3eXTUH

3 r cemeHa ropumua 4 ronemu Masw KbAT 1yK
2 Y1, TPAfMHCKM Yall Ha Npax 560 r coc 3a bapbekio
Con, nunep

PELENTA

1| M3nnakHeTe cBMHCKWTE pebpa CbC
CTyAeHa BOAa M NofcylleTe C XxapTheHa
candeTka. B kyna pa3bbpkaliite 3axapTa,
6 T uepBeH nunep, 4YecbHa, JyKa,

Kpbryeta B OpalHOTO, Cnef ToBa B
CMeCTa C MbTeHMLa M HaKpas B ranetarta.
HamakeTe r1 BHUMATEeNIHO CbC 3EXTUH.

ropumLaTa, rpafuHckia vait,conununep 5| Moctasete  nnouata  3a  rpun u

[0 MbJIHO CMeCBaHe Ha CbCTaBKUTE.

2 | Hamaxete ©06WIHO CbC CMmecTa OT
NOANPaBKM OT BCAKA CTpaHa.

3| MpuroTeete 4 NAWTKM  KyNUUKKM 1K
AbNOOKM uMHMKM. B mbpBata cmecete
OpalHOTO, 3 T YepBEH MUMNEP W WKMKa
con. Bbe BTOpaTta cmeceTe MbTeHWLaTa
M aruaTa, cnepg koeto fpobasete 30 1
OT CMecTa C OpallHO OT MbpBaTa Kymna.
B Tpetata cmecete C BWIMUa ranetara,
WKMNKa COM W 3eXTUH, AOKaTO Ma3HMHaTa
He ce pa3npegenv pasHomepHo. Crioxete
MOJOBKHATa OT rafeTara B YeTBbpTa Kyra.

4 | ObeneTe 1 HapexeTe Nyka Ha NPbCTeHN
or 1 - 2 om Tlloacywere fyyeHute

pasgenntens B ypeda. UlpakHete
OYTOHa 3a CUHXPOHW3VpaHe 1 13bepeTe
pexum [IEYEHO TIMNIE 3a P1. 3a
P2 m3bepete pexum PUBA. [MbpBO
fJobaBeTe MosoBMHATa CBUHCKK pebpa
OT efHaTa CTpaHa Ha pasfenurens.
AKO e HeoOXOAMMO, M HapexeTe Ha
ceKkTopV, 3a Ja ce nobepat B ypeaa, v rv
nocTaBeTe CbC CTpaHaTa C Meco Hafony.
Korato mpo3Byuu TalimepbT, 0ObpHeTe
CBUHCKNTE pebpa v fobaBeTe nyyeHnTe
Kpbruyeta OT [Jpyrata CTpaHa Ha
pasgenuTens. Bb3obHOBeTe rOTBEHETO.
Cneg 10 MWUHYTM TOTBEHE HaMaxxeTe
00MMHO CBUMHCKUTE pebpa CbC COC
3a Oapbekio 1 OObpHeTe nydyeHuTe
Kpbryeta. Bb3obHoOBETe roTBEHETO.

KpbroBe C xapTvieHa candetka, 3a 6|Cnen Kato  roTBeHETO  3aBbpLUY,

fa npemaxHeTe W3nniiHaTa Bliara. C
MOMOLLTa Ha BUNTKLa C/1oXeTe JiydeHnTe

MoBTOpETE NPoLUecCa 3a BTOPaTa naptnia.



OCHOBHWU

MbeKeHV KAPTOOU 11 XAMKM 43 0 70 g

CbCTABKM

1,6 KI KapTOdU Con, nunep

4 C.n. yepBeH nunep 4 anua

Con 80 r bpallHo
4.c.n.onmo 130 1 raneta
6 6p. Nunewko dune 3 CJ1. 3eXTUH
PELENTA

1| Obenete kaptodute 1 v HapexeTe 5|[locTaBete nnoyata 3a rpun v

Ha rofemy mnapyeta 3a MbpKeHe C
pebennHa 2 oM. CnoxeTe M BbpXy
Kbpra 3a CbAOBe, 33 Aa Ce noacywar
MaKCMManHo, cnefl KOeTo 1 m3cunete
B Kyna. [lobaeeTe uepBeHVs nunep u
CON U pa3bbpKanTe, Taka ye kapTodpute
[a Ca NOKpUTN paBHOMePHO. [lobaseTe
3exTHa 1 pasbbpKainTe.

2 | MpemaxHeTe CyxoXmnmnATa 1 MasHUHUTE

OT nunewkuTe ¢uneta. HapexeTe Ha
napuyeta oT 4 - 5 CM 1 NOAMNPAaBETE CbC
con v nunep.

3 | HpVII'OTBeTEC'bCTaBKI/IT€3a MaHMPOBKATa:

pa3buinTe ANLETO B Kyna C WMMKa CON
n nunep. CnoxeTe 6paWHOTO B Apyra
Kyra 1 raneTata B TpeTa Kyna.

4| OBanaitte xankute B OpallHO, Cref

TOBa B ANMLE W Hakpas B raneta. 3a
oule no-b6orata NaHMpOBKa MOBTOpeTe
CTBMNKUTE C AnLe v raneta. Cnoxere r1 8
XNaAMIHMK 38 25 MUHYTH.

pasfenntens B ypefda. HatucHete
OYTOHa 3a CUHXPOHWM3MPaHe 1 13bepeTe
nporpamata MbPKEH KAPTOOW 3a P1
n XAINKW 3a P2. CnoxeTe KapToduTe OT
e[lHaTa CTpaHa Ha nioyaTta 3a rpua u
CTapTuparTe rotBeHeTo. Pa3bbpkaliTe
eAMH-Ba MbTI, AOKATO Ce roTBM.

6 | Korato npo3Byun TanmepbT, fobaseTe
Xafnkure  OT  Jpyrata  CTPaHa  Ha
noyYaTta, HanpPbCKaHW C Masnko 3eXTVH.
Bb3obHoBeTe nporpamara.

7 | Korato e roToBo, 3anoyHeTe BTOpaTta
naptnaa.



OCHOBHM

)
[1aTnAZKAH HA rPun C IEecTo 4>l< &%&" %7$H1

CbCTABKM

4 6p. NnatnagkaH Con, nunep

150 mMn 3exTVH 200 r necto

PELIENTA

1 | Vi3nnakHeTe natnagkaHa v HapexeTe Ha 5 | MexaHnyHa BepcuA 2 8 1: HacTpoliTe
pe3eHu C febenrHa oKomo 5 M. Ha 170°C 33 20 M1HYTW, KaTo 0ObpHeTe

cnep noJioBMHaTa OT BPeMeTo 3a
rOTBEHe, C/lefl KOeTO HamaxeTe C NecTo
M roTBETE OllE 2 MUHYTU.

2 | HamaxeTe CbC 3exTWH, Cned KoeTo
nopbCeTe CbC CON U nunep.

3 | MocTaseTe nnoyvata 3a rpwn B Kynata u
ClioXeTe natiafKaHa B KynaTa Ha ypesa
Ha eanH CNoMn.

6 | Hamaxete ¢ necto v 3agaiite [PAJ1 3a 5
MUHYTU (AuruTanHa sepcua) 1 Ha 200°C
33 5 MUHYTI (MexaHWuHa Bepcna 2 8 1).

4 | urvTanHa Bepcua: HacTpoiite AIR FRY
Ha 170°C 3a 20 MUHYTK, KaTO OObpHeTe
Chnef nosoBMHaTa OT BPEMETO 3a FOTBEHE.
Hamaxete ¢ necto n HacTtpounte AIR FRY
OTHOBO 3a 2 MUHYTM.
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OCHOBHWU

15

10 &
min Gy

43K

ChCTABKM

1,5 610 NMMOH
6 CKUNVAOKM YeCbH

ArHELLKA KOTJ'IETI/I c JlnmoH

el 1‘!,
‘-."\i ..

16 Manku arHewKkn KoTeTa

PevenTA
1|Hactbpkete  kopata Ha nuMoHa. 5| [dwrvTanHa BepcusA: 3apanite  pexum
Obenete 4YeCbHa W Hamaykante C [PUJ1 Ha 200°C v noarpente 15 MUHYTU.

uykano. [lobaBeTe NMMMOHOBATa Kopa U 2
C.J1. 3eXTUH.

2| CnoxeTe KoTnetMTe B CMeCTa
MapVHOBalTe B XNaAWIHKK 4 Yaca.

foTBeTE 10 MUHYTK, KaTO OObPHETe cnea
NOMOBMHATa OT BDEMETO 3a FOTBEHE.

6 | MexaHnuHa Bepcus 2 B 1: HacTpoWTe
Ha 200°C wn nogrpente 15 MUHYTW.

[oTBeTe 10 MMHYTU, KaTo OOBbPHETe Cnef

3 | MocTasete naoyata 3a rpun B KyMata M- onoo oo oo BPEMETO 33 roTBeHe.

CN1oXeTe KoTneTnTe B Kynata Ha ypeda.

4 | Ako BawwAT ypeps e Easy Fry Oven & Grill
9in1, cnoxete KOTNETUTE BBPXY M10YaTa
3a rpun. CnoxeTte nioyata 3a rpun Ha
Hal-rOPHOTO  pPaBHULLE ¥ TaBM4KaTa
32 CTMYaHe Ha AbHOTO. 3aTBOpPETE
BpaTMyKaTa.

Ko2amo mapuHoeame mecomo, do6aeeme npecHu nodnpasKu:

mawepka, duea mawiepKa, pu2aH.




OCHOBHWU

4* 20 & 18
min Gy min.

CbCTABKM

1 nMMoH 100 1 MacIMHM 6e3 KOCTUIKM
8 CTpbKa MargaHos 120 MmN 3exTnH

2 CKUANOKM YeCbH 8 6p. dwne ot UMnypa

4 6p. pomMaTn Con, nunep

PELEnTA

1| HactbpkeTe KopaTa Ha nuMoHa, cren 5| vrvTanHa BepcuaA: HacTpPOWTE pPeXMM
KOETO W3CTWCKanMTe Coka. Hakbnuaute PWJT Ha 200°C w nogrpente 3a 15
MargaHo3a W uYecbHa, e KOoeTo MUHYTW, CNefl KOETO ClIoXKeTe dueTaTta
HapexeTe [omaTUTe Ha KybuyeTa w BbTPE W MNPOObIIKETE Aa rOTBUTE 5
MacMHWTEe  Ha  peseHn. CwmeceTe, MUHYTU.

pobaseTe 3eXTVH 1 OCTaBeTe HaCTpaHa.
6 | MexaHnuHa Bepcva 2 B 1. cioxeTe

2 | HamaxeTte dunetata OT uUMnypa CbC duneTaTa B KynaTa, HacTpownTe Ha 200°C
3exTVH 1 NopbCeTe CbC COS U nunep. n nofarpente 3a 15 MuHyTW. foteete 7/

MUHYTH.
3 | CnoxeTe nnoyata 3a rpvn B ypeaa.

7 | NoaHeceTe cbe coca.
4| Ako BawwaT ypen e Easy Fry Oven &

Grill 9in1, cnoxeTe nnoyvata 3a rpwn Ha
Hal-ropHOTO PaBHWLIE Ha ypefa CW.
3aTBOpETE BpaT1UKarta.

C'b {23 [TodHeceme punemama om yunypa csC 3en1eH4yyu u opus no eaw
' us6op.




OCHOBHWU

)

.““\‘ 4
n N

[Tunewkm byTyeta ¢ MAPUHATA OT KMCENO 4* 0 o 35

Mnsako n Po3mapuH ning®  min.
e r:'\.‘.“ — W

CbCTABKM
8 6p. nunelku byTueTa 8 CKUNMAKN YeCbH
500 1 rpbLUKO KUCENO MITAKO 2 CTpbKa NpeceH po3mMapuH
90 MmN AVXKOHCKa ropynua Con, nunep
PELiEnTA

1| OtctpaHete koxata oT nunewkute 4| dvrvtanHa Bepcusa: 3afanite  peXxum
OyTueTa, Cref KOeTo v CIoXKeTe B rofisiM MEYEHO MJIE Ha 200°C n noarpewTe 15
Cba. MUHYTU, CIIOXeTe nunelkute bytueTa B
KynaTa Ha ypeaa cu. foteeTte 35 M1HYTH,
KaTo oObpHeTe cnef MonoBMHaTa OT
BPEMETO 3a rOTBEHe.

2 | CveceTe KUCENOTO MAAKO, ropuvuaTa,
HaKbAUAHWA — YeCbH, LWMAKa  Con,
avnep 1 HakbauaHW NncTa PO3MapPUH.
Pasnpegenete cmecTa Bbpxy nuneto v 5| MexaHnyHa Bepcua 2 B 1: CroxeTe
cnoxeTe cbAa B xnaaunHnka. OctaseTe nunewknte ByTyeTa B Kymnata Ha ypeaa
[la ce MapuHOoBa 4 Yaca. n HacTponTe Ha 200°C 3a 30 MUHYTW.

Ob6bpHeTe cnef NnonoBmuHaTa OT BPemeTo

3 | CnoxeTe nnoyata 3a rpvn B ypeaa. S ——

IMooHeceme nunewkume 6quema Ha epuJi cec caiama u peseHu

Kapmodu Ha 2pun.




OCHOBHWU

30 g

ChCTABKM

8 KpeHBsupLa 8 PYCKM KUCeNn KpacTaBnNyKum
1,5 rnaBu YepBeH nyk 8 xnebyeTa 3a xoT-A0r

2 C.1.onno 8 CJ1. KeTuyn

10 yepw gomaTa 8 peseHa yenbp

PELIENTA

1| MpurotBete KpeHBMpwKTe, KaTo v 5| Ako BawwmAT ypeq e Easy Fry Oven&Grill
notonuTe B TeHOXepa C BPALLa BOMa 3a 9in1, cnoxeTte nopummte XOT-AOM Ha
BPEMETO, MOCOYEHO Ha OMaKkoBKaTa. pelueTkaTa 1 A NOCTaBeTe Ha CPefHOTO

5 paBHVLLe Ha Balwwma Easy Fry Oven&Girill.
2 | HakbnuaiiTe nyka 1 3anbpkeTe B TUraH

C ropeLyo oMo 3a 5 MUHYTW Ha cpedeH 6 | durutanHa BEpCUA: n3bepete
orbH. CmeceTe C pa3geneHunTe Ha YeTnpu HacTpokata VLA n roteete Ha 170°C
JIOMaTW 1 HapA3aHWTe KpacTaBWYKN. 33 5 MUHYTW.

3 | Pa3pexeTe xnebuetatasaxor-gorHaase, 7 | MexaHvuHa Bepcva 2 B 1: 3agaiiTe Ha
HamakeTe C KeTUyn ¥ rapHUpanTe CbC 170°C 3a 5 MuHyTH.
CMeCTa OT 3e/leHYyLM, KpeHBUPLIKTE 1
HapA3aHWA Yedbp.

4 | NocTaBeTe n0YaTa 3a rpws B KOLIHMLATA
W CNOXETE NopuUMMTe XOT-A0r B KynaTa
Ha ypepa.

3abaenseaiime ce, kamo pucyeame c Kem4yn uiu cop4uya, KaKmo

Cb BET I npaeam e CALL.



AT %,
NI LN

Xanymu HA Tepyn n O ANA®EN

e 8

OCHOBHWU

1)
43 g L

CbCTABKU

350 T cypoB HaxyT

3 CTPpbKa MargaHos

6 CTpbKa KOpraHabp

2 Y.l KUMNOH

Con, nnnep

2 C.1. TaxaH (CycamoBa nacta)

PeLiEnTA

1| HakucHeTe cypoBus HaxyT B JIUTHP
BOAA 3a HaW-manko 12 yaca. Pazbuiite
HaKMCHATUA HaxyT, nMcTaTa MargaHos,
KOpMaHObpa, KUMWOHA, LWMMNKa COf,
Wwunka nunep W CycaMoBaTa MacTa
(TaxaH), AOKATO NonyunTe efpa nacta.

2| lobaBeTe HaKbiUaHWA YeCbH U JyK,
cnen KoeTo pa3bbpKarTe aobpe Ha
pbka 1 odopmeTe TonyeTa C pasmep Ha
OpEex.

3| MoctaseTe nnoyata 3a rpun
pasgenutens B ypefda. HatucHete
OYTOHa 3a CUHXPOHW3VPaHe 1 13bepeTe
nporpamata 3a [MTbPXKEHM KAPTOOM
3a P1. 3a P2 n3bepete nporpamaTta 3a
MECO.

2 CKMANOKN YeCbH
2 rnaBu 6an nyk

2 CJ1. 3eXTUH

230 1 xanymu

1 CJ1. 3eXTUH

4 | Cnoxete danadena oT efHata CTpaHa
Ha KynaTa 1 HanpbCKalTe CbC 3eXTVIH.
CraptupanTe rotseHeto. ObbpHeTe fBa
W TPY MBTU MO BPEME Ha rOTBEHETO.

5 | MexnyBpemeHHO NpUroTeeTe CUPEHETO
xanymu. HapexeTe Ha 8 paBHM 4acTu.
HamareTe r cbC 3eXTUH.

6 | Korato npo3Byun TaimepwsT, nocTaBeTe
napueTaTa xaflymmn OT ApyraTta CTpaHa Ha
paznennTensa v NPoab/KeTe roTBEHETO.
Ob6bpHeTe CUpeHeTo Cnep MosoBMHaTa
OT BPEMETO 3a roTBEHE.,

7|Cnen  kato roTBEHETO  MPUKIOUK,
noBTOpeTe NPOoLieca 3a BTopaTa napT1aa.



OCHOBHWU

15 65
ming min.-.I

43K

ChCTABKM

2,3 K CBMHCKM pebpa
4 C.n. cMeceHa NoanpaBKa 3a rpun

150 MmN coc 3a bapbekio

PeLiEnTA

1| MNpemaxHeTe TbHKaTa 6Ana Koxka Mo
Ob/PKMHATA Ha KOCTWUTE U MOKpuiiTe
pebpata M3UANO CbC CMecTa OT
noanpasku. Cnoxete B XNaaniHNK, Hal-
nobpe 3a uana Holl,

CTpaHa. lNokpuinTe ¢ AUCT GONKMo, KaTto
3aKpenuTe 34paBo OKOJSIO MeCOTO, 3a Aa
He Ce pa3mecTu Mo Bpeme Ha roTBeHe.
[locTaBeTe nnoYaTa 3a rpw Ha CpeaHata
nonMua ¥ TaBWuKaTa 3a CTUYaHe Ha
ObHOTO.  3aTBoOpeTe  BpaTMyKaTa U
3agante pexum MECO 3a 60 MUHYTW.
Korato BpemeTO wu3Teye, CTapTupanTe
OTHOBO CblljaTa nporpama 3a oule 60
MUHYTH.

2| MocTtaBeTe nnoyata 3a rpun B ypepa.
MocTtaBeTe pebbpuata Ha pelleTKaTa,
KaTo Ce yBepwuTe, Ye KOCTUTe JOKOCBAT
pelleTkata 1 MeCcoTo e OT ropHaTa
CTpaHa. lNokpuiite ¢ nMCT GONMo, Kato
3aKpenuTe 3[paBo OKOMO MeCoTO, 3a Aa 4 | YBepeTe ce, ue KOoCTWTe Ce OTAENAT IeCHO

He ce pasmecTy Mo Bpeme Ha roTBeHe.
Hactponte pexum AIR FRY Ha 180°C
3a 60 MMHYTK. Korato BpemeTo mnsteve,
pecTapTyparTe Cblima pexinm Ha 180°C
3a oue 60 MUHYTW.

3 | Ako BawmAT ypen e Easy Fry Oven & Grill

9in1, nocTaBeTe pebpaTa Ha PeLleTKaTa,
KaTo Ce yBepuTte, Yye KOCTUTE LOKOCBAT
peleTkata M MecoTo € OT TropHaTa

OT MecoTo, Cflef] KOeTo MpemaxHeTe
anyMUHNEBOTO GONNO N HaMaxeTe CbC
coc 3a bapbekto. CTapTupalnTe OTHOBO
pexum AIR FRY 3a 5 MiHyT1. AKO BawmAT
ypen e Easy Fry Oven & Grill 9in1, ce
yBepeTe, ye KOCTUTe ce OTAeNAT NecHo
OT MecCoTO, Cflef] KOeTo MpemaxHeTe
anyMUHNEBOTO GONMO 1N HaMaxeTe CbC
coc 3a bapbekto. CTapTupalnTe OTHOBO
pexum MECO 3a 5 MuHyTH.



OCHOBHWU

ChCTABKM

450 r bpokonu

2 Y.J1. YeCHbH Ha npax
1 4. nyK Ha npax
Con

PeLiEnTA

1| HapexeTe 6pokonmte Ha PO3NYKM CbC
cpefieH pa3mep.

2| B ronama kyna cmecete 30 mn Bofa C |
UJ1. UeCbH Ha Mpax, YK Ha npax v Con.
[lobaBeTe B CMeCTa PO3MNUKMNTE OPOKOSN,
nobagete 30 M1 3eXTUH 1 pa3bbpKanTe,
[IOKaTO PO3MYKMTE Ce MOKPUAT U3LANO.

3|B ronAama Kyma cmeceTe raneTaTa,
OCTaHanWA YeCbH Ha Npax v ConTa.

4 | HapexeTeTodyTO Ha KBagpaTHM NapyeTa
c pebennHa okono 1 cm. Cnoxete
KBaapaTtuyeTata Tody B ranetata efAHo no
eAHO, 3a A MV NOKPUETE N3LANO.

50 MmN 3exXTUH
450 r TBbpAO TOdY
1001 raneta

5|MoctaBete nnouyata 3a rpun U
pasgenutens B ypeda. llpakHeTe
OYTOHa 3a CUHXPOHW3VpaHe 1 13bepeTe
pexum XAMKWM 3a P1. 3a P2 n3bepete
pexum 3EJIEHYYLM. [obaBeTe mbpBO
Tody 1 HamakeTe CbC 3exTuH. Korato
Npo3ByYM TalimepbT, obaBeTe OPOKONV
1 Bb30OHOBETE roTBEHETO. Pasbbpkalite
HAKOMKO MbTW NO Bpeme Ha roTBEHEeTO.

6 | Korato nporpamata NpVIKIoUH,
noBTOpeTe npoueca C OCTaHanuTe
CbCTaBKM.



HAZEHVLA HA rPUN

OCHOBHWU

CbCABKU

61 meq

2 CJ1. AMKOHCKa ropunLia
2 C.J1. 3bpHUCTa ropyma
4 CTpbKa Mallepka

PeLiEnTA

1| CmeceTe mepa, ropuviaTta, MallepkaTa,
WMnKa con 1 nunep.

2| 3aBuiTe HageHWUaTa OBPATHO BBLPXY
Hes 1 NoCTaBeTe [1Ba WKLIA MO Ib/KNHA,
KOWTO [1a A AbPXKaT Ha MACTO.

3 | HamaxxeTe CcbC cmecTa OT ropunLia.
4 | CnoeTe novata 3a rpun B ypesa.

5| AurutanHa BepcuA: HacTPOWTe peXnm
PWIT Ha 200°C w noarpente 3a 15

/

CobBeT

Con, nunep
1,4 Kr uana Tynyska HageHvua

MUHYTN. COXeTe HageHK1uaTa B KynaTa
n roteete 10 MWHYTKU, KaTo OObpPHeTe
cnef  nosoBMHaTa  OT  BPEMeTo  3a
rotseHe.

6 | MexaHnyHa BepcunA 2 B 1: HAaCTpoOTe Ha
200°C v nogrpente 3a 15 MyHYTH, Cnett
KOeTO C/IOXeTe HajeHuuaTa B Kynarta.
[oTBeTe 10 MMHYTU, KaTo OOBbpHETe Cef
NOMOBMHAaTa OT BPEMETO 3a rOTBEHE.

Cepsupatime c doMauiHo KapmogeHo niope c 2op4uiya: obesreme u
ceapeme 1 k2 kapmoghu. Omyedeme u Hamadkatime ¢ 25 2 macno, 2 c.Ji.

2opyuya, 150 mn mnsako, con u nunep.




OCHOBHWU

bana pvsA ¢ bunkosa
KQPVMKA n brokonu

ChCTABKM

2 ronemu rnasu 6poKon Con, nunep

60 r macno 8 duneta Tpecka Mnu caraa (MMHTan)

120 1 raneta (8x1200)

6 CJ1. HaKb/ILAH MaraaHo3 8 r ropuva

PELIENTA

1 | ViamuitTe rnasute 6pokonn v HapexeTe 5| MexayBpemeHHO pa3toneTe MacioTo,
Ha ManKkin PO3NYKM. CMeceTe C rafeTtaTta, MarfaHo3a, conTa u

nunepa. Hamaxete ropHaTa CTpaHa Ha
pUbHUTE duneTa C ropuuua, fobaBeTe
raneTata C MNOAMNPaBKMA U MPUTUCHETe

3| Ao Bawwmat ypeq e Easy Fry Oven &  nobpe, 3a ga ce yBepwTe, Ue 3anensar.
Grill 9in1, cnoxeTe 1 B KOWHKMLATA Ha

GPUTIOPHMKA 1 A NOCTaBeTe Ha CPeiHOTO
paBHuLLe Ha cBoA ypen Easy Fry Oven &
Grill. CnoxeTe Ha ObHOTO TaBM4KaTa 3a
CTMYaHe, HaMbfHeHa C BoAa.

2| MocTaBeTe nnouata 3a rpun B ypena u
CNoXeTe PO3NYKMTE BPOKOSIN B KynaTa.

6 | Korato npo3Byus TaliMepbT, CloxeTe
pubHWTE  duneta BbPXY PO3UUKMTE
OpOKONN 1 33fjaiTe rOTBEHE B PEXUM
PVIBA npn 170°C 3a 10 MUHYTW.

4 | HactpoiiTe 3a roteeHe B PbYEH pexum
Ha 150°C 3a 15 MUHYTK, KaTo OObpHETE
napueTata 6pokonv cnep MosoBKHaTa
OT BPEMETO 3a roTBEHE.,



. | b OcHoBHY

)
min Gy min.-.I

%

-

CTEK OT KOHTPA®UIE CbC 4* 5 o 17
coc Yummuypum

CbCTABKM

8 cTeka oT KoHTpadune no okono 200 r 12 CTpbKa MargaHo3

60 M1 YepBeH BMHEH oLeT 120 MmN 3exTnH

1 NMMMOH Con, nunep

8 CKMAVAKN YeCbH T 4.0, YK Ha rcnn

PELENTA

1| Vi3BageTe mecoTo OT xnagunHvka v ro 4| durvtanHa BepcuaA: HacTpPOWTE pPeXMM
OCTaBeTe Ha CTalHa TemnepaTtypa Han- PV Ha 200°C wu nogrpente 3a 15
Manko 30 MUHYTW Npean roTeeHe. MUHYTK. [TopbceTe CTekoBeTe CbC COS U

nunep u rv CNoXeTe B KynaTa; roteeTe 2

2 | MexayBpemeHHO  npuroTsete  Coca MIAHYTY OT BCAKa CTDaHa.

ummdypu. B kKyna cmecete NMMMOHOBKA

COK, HaKb/LaHvA 4YeCbH C npemaxHaT 5| MexaHnuHa Bepcva 2 B8 1: nogrpente
3apOofuLl, HaKbfLUaHWA MarfaHos W no 200°C, cnepn KoeTo nofnpaseTe
3exTuHa. [lobaseTe Wumnka con 1 nunep CTeKoBeTe CbC COM W nunep W 1w
1 YUIUTO. CnoxeTe B KynaTa Ha ypefa. loteete 2

MWHYTV OT BCAKA CTPaHa.
3 | CnoxeTe nnoyata 3a rpvn B ypeaa.

Kopuaupaiime epememo 3a 20meeHe cnoped moea 0asau npednoyumame

cmeka 0o6pe ccomeeH, unu asaHane.
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WNEWKN BYTYETA 1 KAPTOOU
no CEncku

f
43 0 g 8

§

XapTreHa candeTka, 3a fja r'v NOACyLnTE.
Cnoxete rv B ronAama Kyna.

2|B manka Kyma cmeceTe 3 1 uepBeH
neunnep, Herbes de Provence, kadpasaTa
3axap, con v nunep. [Jobasete 40 mn
3eXTUH B KymnaTa C NMWIeTo 1 nopbceTe
C noAnpaBkWTe, KaTo pa3bbpkeate,
[OKaTO NMUNEeTOo Ce MOKpuUe 13LANO.

3 | Vi3muiiTe KapToduTe 1 rv HapexeTe Ha
cektopn. CrioxeTte m B ronAama Kyna.
[lobaBete 60 MN 3eXTUH, 2 Y.Ji. YepBEH
nunep, MarfaHo3s, Yniu, Con v nunep u
1 pa3bbpkarTe fobpe, 3a Aa NoKpueTe
KapToduTe C NoAnpaBKuTe.

OCHOBHWU

CbCTABKM

8 nunelku byTyeTa 100 Mn 3eXTUH

5 yepBeH nunep 8 kapToda

2 4. J1. NPOBAHCANCKM NOAMPAaBKN 2 Y.J1. CyWeH MargaHos
2 4.1. KadsABa 3axap 2 U UMM Ha npax
Con, nnnep

PELIENTA

1|Motynante nwunewkute 6GyTueta C 4|[llocTaBeTe nnoyata 3a rpun  u

pasgenntena B ypega. UlpakHete
OyTOHa 33 CUHXPOHM3MPaHe 1 13bepeTe
pexum [MbPKEH KAPTOOW 3a P1. 3a
P2 un3bepete pexum TEYEHO TMAJIE.
[MbpBO AOOABETE MNOMOBMHATA KAapTODM
no cencku. Korato npo3syyu TarimepbT,
cnoxete 4 nunewkn GyTyeta oT ApyTaTa
CTpaHa Ha pa3fenutens v Bb3obHoBeTe
rotBeHeto. Cnen 10 MUHYTU OBBPHETe
nUneTo, Cnef  KoeTo  Mpomb/iKeTe
rotBeHeto. (Cnef Kato  TOTBEHETO
3aBbpLUM, MOBTOpPEeTe npoueca 3a
BTOpaTa naptvaa.



o

XAMBYPTEP J1ENYKC

{

ChCTABKM

800 r KalMa OT roBex/o Meco
2 CKUAVAOKK YeCbH

4 4. coeB coc

3 CJ1. 3eXTUH

PeLiEnTA

1| CmeceTe kaiimaTa OT roBeXAO MeCO,
HamauKkaHWs 4YeCbH, COeBMs COC U
3exThHa. [NopbceTte cbe con. OpopmeTe
Oyprepu C pblie.

2 | MocTageTe nnoyvaTta 3a rpun B Kynata u
cnoxeTe xnebueTata 3a Oyprep B KynaTa
Ha ypepa.

3 | AurutanHa Bepcua: HaCTPOWTE B PEXIM
[MALUA 3a 4 MuHyTH.

4 | MexaHnyHa BepcuA 2 B 1: HACTPOMTE Ha
180°C 3a 4 MUHYTH.

5 | V13BapeTe xnebuetata 1 rv nogabpKanTe
TONAV MNofA anymuHneBo Gonuo, cnep
KOETO CrioxeTe OyprepuTe B Chla.

y

OCHOBHWU

Con

6 xnebyeta 3a Oyprepu
8 nncTa mapyns

3 gomata

6 | AurvtanHa BepcuA:  HacTpomTe  3a
roteeHe B pexum TPWJT 3a 8 MuHyTK,
Kato yBenMuaBate WM  Hamansgare
BPEMETO 3a rOTBEHE C 2 MVHY TV Cropes
XKenaHvAa pesynTar.

7 | MexaHunuHa BepcudA:  HacTpoWTe  3a
roteeHe Ha 200°C 3a 8 MUMHYTW, KaTo
yBeMuaBaTe UM HaMmanAeate BpPemeTo
3a FOTBEHE C 2 MUHYTU CIOpe[ *KenaHna
pesynTaT.  lapHupaiite  xnebueTata
C NMCTa Mapynd, pe3eHu AoMaTh
n OyprepuTe Ha rpwi, ciel KOeTo
cepBupanTe.

I'lpueomeeme coc, Kamo cmecume: 1 n1eXKuya nsesiIHoO3BpHeCMa

C'b 3@  20opvuya, 2 mexuyu cunHa zopyuya, 1 alveH XeaMoK U 1TeXKUYA
0/1U0, c/1ed Koemo 0ob6aseme 1 NeXKUYA 26CMaA 3aKedceHd cMemaHa.




OCHOBHWU

CbCTABKM
2 6p. natnagxaH 100 r roToB fJlOMaTeH Coc
Con, nunep 12 r HaCTbpraH napmesax

4 TOMKN Mouapena

PeLiEnTA

1 | Vi3annakHeTe 1 HapexeTe natnamkaHnte 3 | MexayBpemeHHO oOTuefeTe  TOMKUTE

2|Ypen 3 B 1

Ha pe3eHK no 5 Mm. MNopbceTe CbC con
n nunep.

HambiHeTe pe3epBoapa
C Boga. locTaBeTe nnouvata 3a rpwn B8
ypena. Cnoxere peseHUTe NatnafpkaH
B Kynata. Hactpowte nocoyeHata
nporpama 3a 15 MUHYTU. AKO BalIMAT
ypeneEasy FryOven&Grill 9in1, cnoxete
pe3eHuTe NatnagrkaH 1 naoyata 3a rpun
Ha CPefAHOTO paBHMLLe Ha Bawwa Easy
Fry Oven & Grill, kaTo crioxuTe TaBMuKaTa
33 CTMYaHe Ha [bHOTO. 3atBopeTe
BpaTM4YKaTa 1 HacTponte pexum [P
Ha 200°C 3a 15 MUHYTW.

4 | Hapepete

MoLapena 1 rv HapexeTe Ha gebenn
pe3eHu. OcTaBeTte CroTBeHuTe
natnagkaHwu da W3CTrHaT, Cnef KoeTo
NoKpuiTe C AOMATEH COC.

peseHuTe namiagpkaH n
mouapena B ManbK Cba. [lopbceTe
C napmesaH W1 coxeTe B KynaTa.
CTapTvpante  OTHOBO  MOCOYEHaTa
nporpaMa 3a 8 MuHyTV. AKO BaluAT
ypen e Easy Fry Oven & Grill 9int,
CIoXeTe BCMYKO Ha MnoyaTa 3a rpu un
CTapTVpanTe OTHOBO Mporpamarta 3a 8
MUHYTU.



[TVNEWKNM KPUNLA

OCHOBHWU

1)
43 2 A

CbCTABKM

1,6 KI NUAeLKM Kpriua 3 C. Cnagbk CoeB CcocC
5 cn. ketuyn Con, nunep

3 CJ.ropuvLa 2 CJ1. 3eXTUH

3 CJ1. YepBeH nunep

PeLiEnTA

1| Hapexete nunewknte kpunua Ha  CnoxeTe KOWHMUATE Ha  CPeAHOTO
MOMOBUWHKY, KaTo TV pasgennte npu PaBHMLLE, KAaTo TaBWYKaTa 3a CTUYaHe e
CTaBaTa. Ha AbHOTO. 3aTBOpeTe BpaT1yKaTa.

2| CnoxeTe BCWYKM CbCTaBKM B rofiAaMa 5 |[durutanHa Bepcua: 3adaite  pexunm
Kyna v pobaseTe munewkute Kpbiua. MEYEHO TIWIE 3a 17 MWHYTW, KaTo
Pasbbpkarite gobpe, 3a fa ce NoKpuaT obbpHeTe cef 12 MUHYTH, Y NOBTOPETE
n3uAano. MNMokpuinte cbC CTpey-Gonmno u 3a BTOparta naprunaa.
OCTaBeTe fa Ce MapVHOBaT Han-Manko

12 yaca 6 | MexaHnyHa Bepcua 2 B 1: HacTpoiTe

Ha 170°C 3a 17 MMHYTH, KaTo OOBbPHeTe
3 | MocTaseTe nnouata 3a rpun B Kynata Ha cnen 12 MUHYTK, Y MOBTOPETE 3a BTOPaTa
ypeaa v cnoxeTe NnosIoBMHAaTa NAELLKN naptuaa.
Kpwiua B KynaTa.

4 | Ako BawwAT ypef e Easy Fry Oven & Grill
9in1, cnoxerte MOMNOBMHATa MNUNELKM
Kpunua B KOLWHMUATa Ha GpUTIOPHMKA.

U36epeme npednoyumarnama mapuHama: coc 3a 6ap6ekio,

Cb BeT | NUKAGHmMHa, 4unu, 4eceH u ap




OCHOBHWU

1)
43 2 2

ChCTABKM

1 Kr dune cbomra 2 C.J1. CYyCamMOBO ceme
260 M1 COC TepUAKN

PELiEnTA
1| MapuHosaiite ¢unetata cbomra 30 4| MexaHnyHa Bepcua 2 B 1: HacTpoWiTe
MUHYTV B COCa TEPUSKN. Ha 200°C 1 ocTaBeTe Aa noarpee, cneq

KoeTo cnoxeTe duneTata cCbomra Ha
nnouaTa 3a rpun B Kynata u roteete 10
3 | OvrvTanHa Bepcua: NoarpeiiTe B pexvm MUHYTH.
PUJT npn 200°C 3a 15 MuHYTKH, cnen
KOETO cCrioxeTe pubHuTe duneta Ha
nnouaTa 3a rpun B Kynata u roteete 10
MUHYTU.

2 | CnoxeTe nnoyata 3a rpwn B ypeaa.

5| Mopbcete cbCc cycamoBo ceme 1
CcepBuMpanTe C opus.



J oy OcCHoBHWM

1)
43 g L

CbCTABKM

1,6 Kr kKapTodn 8 cTeka oT KoHTpadwmne no okono 200 r
6 I YyepBeH nunep BCAKO

Con nunep

60 M1 onno

PELIENTA

1| Obenete kapTodute U U HapexeTe
Ha roflemy mnapyeta 3a MbpKeHe C
paebenvHa 2 cm. CnoxeTe 1 BbpXy
Kbpna 3a CbAoBe, 3a fa v noacywure
MaKCMManHo, cnefl KOeTo 1 m3cunete
B Kyna. [lobaBeTe yepBeHMA nunep u
con n pa3bbpKaiiTe, Taka ye KapToduTe
Aa Ca NOKpUTN paBHOMepPHO. [lobageTe
ONMOTO 1 pasbbpKaiTe.

2|MpuroteeTe  nnouvata  3a  rpwi.
[pexBbpneTe MonoBKHaTa oT
KapToduTe OT eflHaTa CTPaHa Ha njoyata
3a rpwn. loctaBeTe A B ypeaa. 3apante
pexunm [MbPKEHN KAPTOOW Ha 200°C
3a 25 MUHYTW 1 CTapTUpPainTe roTBeHETO.
Pa3bbpkante  mbpKeHWTe  KapTodu
e[lIH-ABa NbTW, 4OKATO rOTBUTE.

3|Cneg kato ce croTear, u3cunete

KapToduTe B Kymna 1 OCTaBeTe HacTpaHa.
CnoxeTe ABe MbpKOAM Ha ropeliaTta
noYa 3a rpwn 1 nocraseTe KynaTta 3a
roteeHe Bypefa.Hactpornte nporpamata
[PAIT Ha 200°C 3a 4 - 6 MuHYTK, Cnopesa
TOBa [IOKOMKO [00pe CroTBeHW KcKaTe
Ja Obpgat nmbpxonute. CrapTupainte
nporpamata 1 obObpHeTe MbpxonuTe
cnef NonoBKHATa OT BPEMETO.

4| Cnen KaTo nporpamata  npuKaoyK,

MoBTOpeTe Mpoleca C OCTaHanuTe
MBPKOMN.



OCHOBHWU

1!
3 g B

CbCTABKM

9T HacTbpraH napmesaH 4 rnaBu peseHe
20 r macno Con, nunep

6 rraneta 60 M 3exTUH

2 4. 1. NPOBaHCANICKM MOAMNPABKMN 8 duneta Tpecka

100 1 yopu3zo

PeLiEnTA

1 | CnoxeTe napme3aHa, MacsoTo, raneTaTa
M NPOBAHCANCKMTE MOAMNPaBKM B Kyna
33 cmecsaHe. OTCTpaHeTe  KoXaTa
OT YOPM30TO, HapexeTe Ha [pPebHO
v pobaBeTe B KymaTa 3a CMecBaHe.
Pa3bbpkaiite, JlOKaTo nonyyuTe
POHMVBO TECTO.

2| MocTtaBeTe nnoyata 3a rpun B ypepa.
M3annakHeTe 1 HakbALanTe pe3eHeTo.
[locTaBeTe ro B KymaTa 3a roTBeHe
M NoANpaBeTe CbC COM W MNuNep w
HanpbCKanTe CbC 3exXTUH. 3apawnTe
nporpamarta [MAPA 3a 5 MUHYTW.

3 | Ako BawmAT ypen e Easy Fry Oven & Grill
9in1,cnoXxeTe n3nnakHaToTo, HaKbLAHO
pe3eHe Ha pelleTkaTa, NoanpaseTe CbC

CON M MNMAEpP M HanpPbCKanTe CbC 3eXTUH.
CnoxeTe pelletkata Ha cpeaHarta
nonmMua W TaBMuKkaTa 3a  CTW4YaHe,
Hamb/IHEHa C BOAa, Ha AbHOTO. 3ajanTte
pexum PVIBA 3a 10 MUHYTW.

4 | [lobaBete ¢vneto OT Tpecka, MOKPUTO

C TeCTO C YOPW30 B KynaTa 3a roTeeHe.
3apante nporpamata AR Fry 3a 8 MyHy K.
Ako BawwmAT ypepn e Easy Fry Oven &
Grill 9in1, pobaseTe dunetata TpPecka,
MOKPUTM C TecTo C Yopw3o. 3ajanTe
nporpama [MTbPKEHW KAPTOOW 33 10
MUHYTH.



OCHOBHWU

80 I

min.

20 &
min Gy

43K

CbCTABKU

500 r mopKkoBH

2 CJ1. Macsio OT rPO340BO ceme
1 CJ1. KNEHOB C1pon

1 b.n. mMalepka

PeLiEnTA

1| Obenete MopkosuTe. Pasgenete ru
Ha UeTMpU MO Ab/KWHA, CNed KOoeTo
HapexeTe Ha napyeTta no 5 cm. CnoxeTe
B Kyna U pa3bbpkaiiTe C MacnoTo,
KNeHoBMA CMPOM, MallepKaTa, ConTa u
nunepa.

2 | HapgpackaiiTe  Koata Ha  rbpauTe
Ha peweTka, 6e3 fa pexere MecoTo.
MoanpaseTe CbC COM, NMUMep 1 MarfaHos.
3aneyeTe rbpauTe B ropel| TuraH 3a
1 MVHYTa OT BCAKa CTPaHa 1 n3xsbpreTte
V3NMLLIHATA Ma3HMHa.

3| MoctaBeTe nnouata 3a rpun
pasgenutena B ypepa. UlpakHete
OYTOHa 3a CUHXPOHW3MPaHe 1 13bepeTe
pexum [MbPKEHW KAPTOOW 3a P1.
3a P2 usbepete pexum MECO. IMbpeo
A0ob6aBeTE MOPKOBWTE 33 MbPKEHE.

Con, nunep
2 6p. NaTewk rbpan
1 4. CylweH MargaHos

4 | Korato Npo3ByyY TaliMepbT,
pasbbpKanTe MOPKOBUTE 1 CNIOXKeTe
napue natelky rbpan OT [pyraTa
CTpaHa Ha pa3genutens. Bb3obHoseTe
roteeHeto. Cnep 7 MUHYTU OObpHeTe
rbpAvTe 1 Bb30OHOBETE rOTBEHETO.

5 | KoratonporpamaTta3asbpLuv, noTopeTe
npolieca 3a BTOpaTa napTuaa.



[MeyeH Kapounon v JlnmoHos Coc

OCHOBHWU

1)
43 g L

CbCTABKM

2 Manku rnasu kapdron 200 M 3exTrH

60 M 3exXTVH 100 M1 IMMOHOB COK
60 r TaxaH Con, nunep
PELiEnTA

1| OtctpaHete nuctata Ha kapdwviona, 4 |[urvtanHa Bepcws: 3afaiiTe  pexum
Cnef KOeTO HapexeTe Ha YeTBbPTNHKM [TbPKEHW  KAPTOOW 3a 15 mMuHyTH,
M NpemaxHeTe UeHTPaNHOTO CTebno. KaTo pa3bbpkaTe Cref NonoBmMHaTa oOT
HapexeTe BCeKM CerMeHT Ha PO3UYKM 1 BPEMETO 3a roTBEHE.

[V ClIoXeTe B rosiAama Kyna. , .
5 | MexaHuuHa Bepcua 2 B 1: 33panTe Ha

2| JobaseTe 3exTvHa, conta 1 nvnepa 1 180°C 3a 15 MWHYTH, KaTo pasbbpkaTe
pa3bbpKanTe podpe. Cfleq  MonoBMHaTa OT BPEMETO  3a

rorseHe.
3 | MocTaseTe nnouata 3a rpun B Kynata v

CrIOXKeTe CbCTaBKMTE B KymnaTa Ha ypea 6 |MexayBpemeHHO NpuroteeTe Coc, KOMTO
(NnpuroteeTe Ha [Be MapTVaW, ako e  [a cepsupaTe C Kapdrona, KaTo cmecuTe
HeobxoavMo). TaxaHa, 3eXT1Ha 1 TMMOHOBWSA COK.



J1ECEPTU

15 & L

min Gy

10

min.

43K

CbCTABKU

8 Kopw 3a baHMLa

HeyTtpanHo onvo

50 T CMAIAHO Kakao

4 BaHaHa, HapA3aHM Ha pe3eHn Mo 1 cm

PeLiEnTA

1 | HapexeTe kopuTe 3a 6aHMLa Ha 4 YacTu
No Ab/kKHA. HamaxeTe c onno. Cnoxete
Manko Kakao Ha npax v pe3eH 6aHaH B
cpejata Ha BCAka kopa. CrbHeTe.

2| 3aTonneTe MNAKOTO B ABAOOK TWraH 1
JobaseTe Wwokonaga. Pazoninte, gokato
nonyunTe rMagbK Coc.

3 | HamaxxeTe camocuTe C ANYEH KBATBK.

4| MocTaBeTe CTaHpapTHaTa nfaoya B
KynaTa W C/oxkeTe CamMoCuTe BbpXy
Hed. 3aganTe pexum AIR FRY Ha 180°C
3a 10 muHyTW. Cnepi ToBa NOBTOpETe 3a
BTOpaTa napTnaa.

200 mn mnako
200 r wokonang
2 ANYHU X bBATbKa

5 | Ako BawwmAT ypen e Easy Fry Oven & Grill
9in1, nocTaseTe TaBMuKaTta 3a CTUYaHe
Ha AbHOTO Ha Easy Fry Oven & Grill.
Cnoxete camocute efHa NO €fHa B
KOLIHMLAaTa Ha GpUTIOpHKMKa, 6e3 fa ce
3aCTbMBaT, W 3aaante pexknm [MbPXEHV
KAPTOOW Ha 180°C 3a 10 muHyTW. Cnen
TOBa MOBTOpETe 3a BTOpaTa NapTuaa.



J1ECEPTU

1!
43 g N

\

CBbCTABKM
2 ANYHKM OenTbKa 125 1 uegeHo Knceno MAsKko
150 1 3axap 85 I MeKo, NNeKO COMEHO Macso

150 r npecATo 6pallHo
0,5 nakeTye coma bvkapboHaTt

HamareTe € Ma3HVHa popmata 3a
CNafgKMWv 1 nopbceTe ¢ OpaLlHO
2 ANYHM KBTbKA

PeLiEnTA

1| Pasbuite 6enTbuWTe, AOKaTO CTaHaT 4 | Ako BawuAT ypen e Easy Fry Oven & Grill

TBbpAY. [JobaBeTe MosoBMHaTa 3axap,
33 fga nonyunte MepeHr. OcTaBeTe
HacTpaHa. HamaxeTe C  MasHWHa
dopmaTta 3a CrafkuMWwmM ¥ nopbceTe C
OpallHo.

9in1, cnoxeTe GopmaTa Bbpxy pelleTka
Ha CpefHOTO HMBO Ha cBoA ypend Easy
Fry Oven & Grill. 3aTBOpeTe BpaTMdKaTa.
HacTpowTe 3a rotBeHe B pexum [JECEPT
npu 160°C 3a 50 MUHYTK.

2| CmeceTe oCTaHanata 3axap, AWYHUTE
XBATBUN, KMCENOTO MAAKO M MacsoTo.
[lobaBeTe OpalHOTO W MasATa, chen
TOBa pa3butute Gentbuu. M3cuneTe BbB
bopmara.

3 | MocTtaBeTe nnouyata 3a rpun B ypepda.
CnoxeTe popmaTa B KynaTa 3a roTeeHe.
HactpowTe 3a roteeHe B pexum JECEPT
npn 160°C 33 50 MURHYTW.




JIECEPTU

. )
[1an ¢ a6bnkm 1 YepBeHM Torcku [1n1onoBE 4>!< %%g 3‘”&1

ChCTABKM

8 6p. A6bIKM,,3NaTHa NPeBb3xoaHa" 240 r Macno

500 r cmeceHn YepseHn ropckn nnofose 300 r HpallHO

60 1 kadsABa 3axap 200 r 3axap

30 1 LUapeBnyYHO OpPaLHO 100 r oBeceHn AKM Ha cnn

240 r macno

PELiEnTA

1| Obenete A0bIKKTE, oTcTpaHeTe 4 | MexayBpemeHHO Bronamakynacmecete
CEMKUTE M HapexeTe Ha napyeTa no 2 MEKOTO Mac/lo, Haps3aHo Ha KybueTa,
cMm. B ronAama Kyna cmeceTe AOBAKUTE, OpalHOTO, 3axapTa 1 OBECEHMTE IOCMN.
yepBeHNTe ropckiK NnoaoBe, KadAsaTa PazbbpKaliTe TECTOTO Ha PbKa, AOKaTO
3axap M LUapeBMYHOTO  OpallHO. NONy4nTe POHNMBA TEKCTYPA.

V13cneTe BCMUKO B Cbf 3a NeyveHe.
5 | Paznpegenete TeCTOTO BbPXY NNOAOBETE

2| MocTtaseTe nnovata 3a rpun B ypena 1 CTapTupanTe OTHOBO pexmma OECEPT
N CnoxeTe Cbfa B KynaTta. HacTtpoute npn 190°C 3a owe 15 MuHyT!.
pexum JECEPT 3a 15 muny T npn 190°C.

3 | Ako BawmAT ypep e Easy Fry Oven & Grill
9inT, cnoxeTe Cba BbPXY rnjovyaTa 3a
rPUA 1 A NOCTaBeTe Ha CPeHOTO HWUBO
Ha Bawwa ypea Easy Fry Oven & Grill
9in1. 3aTBOpETE BpaTWUyKaTa W 3agamnte
pexum JECEPT 3a 15 muny T npm 190°C.



b g

ABBIKOBM LIESNTYBKM

JIECEPTU

1}
43 g O

CbCTABKM

8 A0BbNKM 60 r newHnLm

4 anuHK benTbka 60 r LWoKONaAoBM toCMn
80 1 3axap

PELENTA

1| OtpexeTe ropHUTe YacTv Ha AOBLIKUTE 4 | MexayBpemeHHO cCrnoxeTe OenTbuuTe

MO WMPWHA, Ha BUCOYMHA OKOMO TpW
YeTBbPTU OT pasmepa um. OTCTpaHeTe
BbTPELWHOCTTa, 6e3 pga npobueate
kopaTa. CnoxeTe Abb/KMTe U KanadyeTaTa
1M B CbA.

2|Ypen 3 B 1. HanmbnHeTe pe3epsoapa
C Boga. [loctaBeTe mnouata 3a rpun B
ypena. CnoxeTe Cba B Kynata v 3afjanTe

B Kyna W pa3buiite C enekTpuuecka
Obpkanka. Cnen kato bentbuUUTe Ce
Pa3dMAT 1 BTBBPAAT, Npuroteete
MEepeHr, KaTo nocTeneHHo AobasuTe
3axapTa, 6e3 ga cnvpaTte Aa pa3bveate
npes uanoto speme. Cnep KaTo LsnaTa
3axap Obae fobaBeHa, NPOAbIIKETE Aa
pa3bveate olle 2 MUHYTU.

MOCOYEHNA PEXIMM 3a 10 MWUHYTW. 5 | C NMOMOWTa Ha wWnatyna BHUMATEHO

3 | Ako BawwmAT ypeq e Easy Fry Oven & Grill
9in1, cnoxeTe CbAa Ha nyovata 3a rpun
M A NOCTaBeTe Ha CPeAHOTO HWMBO Ha
ypena. 3aTBopeTe BpaTuyKkaTa 1 3afjante
pexim JECEPT 3a 10 MuHyTW.

fobagete  HakbalUaHWTe  NelHUUM
M LWoKoMafgosu  Nocnn.  HambiaHete
AO0bIKMTE C MepeHra W CcTapTupaiTe
OTHOBO rMocoueHna pexum  3a 10
MUHYTH.



J1ECEPTU

banemosu [yPnukm

CBbCTABKM

240 r meq 60 M1 apoMaT Ha NMOPTOKANOB LBAT
380 r cmneHu bagemn 12 Kopu 3a baHuLia

60 rmacno 2 anua

PeLEnTA

1|Otgenete 3 cn. wmed. B ronama 3 |[ocTtaseTe nioyata 3a rpws B Kynata u

Kyna cmeceTe cmieHuTe  Gagemu,
pas3ToMNeHoTo  macslo, apomarta  Ha
nopToKanoB UBAT 1 Meda. Odopmete
TECTOTO KaTo HafleHMYKa 1 HapexeTe Ha
napyera no 7 cm.

2 | PazpexeTe KopwTe Ha [iBe U CnoxeTe
pynio OT CMecCTa B AOMHWA Kpal Ha
KopaTa. HamaxkeTe 13usano ¢ pas3butoTo
AMLe W 3anouYHeTe [a 3aBMBaTe, KaTo
3arbBaTe PbOOBETE, [JOKATO He yBUETe
TECTOTO BbB QopmaTta Ha NypUYKM.
MoBTapAiTe npoueca, [AOKaTo  He
HaBvEeTe BCUYKM NapyeTa.

CNIOXKETe INCT XapTuA 3a MeyeHe B ypeaa,
Cflefl KOEeTO rfocTaBeTe MypuUdKMTE B
Kynara.

4 | InrvTanHaBepcua:3aanTeHacTporKaTa

HECEPT npw 180°C 3a 8 muHyTH, Cneq
KoeTo fobaBeTe mefa M MPOAbIKETe
[a roteute owe 3 MUHYTU. MexaHnyHa
Bepcna 2 B 1: 3apante Ha 180°C 3a 8
MUHYTW, Cnef koeTo fobaBeTe mena v
Npoab/HKeTe Aa roTBUTE OLLE 3 MUHYTH.



JIECEPTU

KAPAMENM3VPAH AHAHAC

ChCTABKM

2 6p. aHaHac, obeneH 2 WMNKK HacTbpraHa kaHena (no 13oop)
120 MN KNEHOB CMpOon [pecHn NncTa MmeHTa
PELiEnTA

1| MocTagete nnoyata 3a rpun B ypepa. 4| Cnep Kato MNOArpABaHETO  3aBbPLLK,
3afante  nNporpamata  3a rpwil Ha  CJIOKeTe  UYeTBBbPTUHKMTE aHaHac B
noarpsBaHe 3a 15 MUHYTU. ypena. fotBete 6 MuHyTW. Cnep ToBa

MoBTOPETE 3a BTOpaTta naptuaa.
2|Ypen 9 B 1: CnoxeTe pelleTKUTe Ha P P PTVA

CpefHOTO M HaW-TOpPHOTO paBHULLe 5 | KoraTo 4eTBbPTMHKMTE Ca M3MneyeHw Ha
Ha Bawwsa ypea Easy Fry Oven & Grill rpwn,  n3Bagete ot ypena. OctaBete
M TaBMYKaTa 3a CTMYaHEe Ha AbHOTO, U [a M3CTMHAT 3a MaJko, Cnej KOeTo
33TBOpETE BpaTUUKaTa. 3aflanTe pexkrma yKpaceTe C MPecHn N1cTa MeHTa.

3a rpun Ha nogrpasaHe 3a 15 MuHyTH.

3 | Hapexete aHaHaca Ha YeTBbPTWHKM
no ObxkuHa. [NpemaxHeTe cpeaHaTa
yacT, Taka Yye mapyeTaTa [la Ca PaBHU.
Pa3bbpKaiiTe aHaHaca C KIeHOB CUPON
1 pobageTe HacTbpraHa KaHena, ako
xenaete.

y

Moseme 0a 3ameHuUmMe KneHoeus cupon csc 3axap c KaHena.

(@N:12})) Moxeme da nodHeceme anaHaca c domauiHo npuzomeeH 6aHUN08
' cnadoneo.




-
() Apermve

Empanadas (functia grill)
Conopida curry pane
Pachetele de primavara cu pui

-

Samosas cu mozzarella si rosii
uscate

Falafel

Samosa de legume

J

-
. FELURI PRINCIPALE

Rosii umplute

Pui fript

Nuggets de somon cu sparanghel
Dovlecei umpluti

Frigdrui de ciuperci si rulouri de prima-
vard vegetariene

Somon si varza de Bruxelles
Coaste de porc si rondele de ceapa
Chips si nuggets

Vinete la gratar cu pesto

Cotlete de miel cu ldmaie

Dorada la gratar cu rosii si masline

Pulpe de pui marinate in iaurt si
rozmarin

Hot Dog in stil New York
Halloumi si falafel la gratar
Coaste caramelizate

Tofu crocant si broccoli

Carnati la gratar

N

Peste alb cu crustd de ierburi si brocoli
Fripturd cu sos chimichurri

Pulpe de pui si cartofi wedges
Hamburger delux

Vinete cu mozzarella

Aripioare de pui

Somon teriyaki glazurat

Friptura

Crumble de cod cu fenicul crocant
Piept de ratd si cartofi prajiti

Conopida prajita si sos de lamaie

N

-
@ Deserrur

Samosas cu ciocolatd si banane
Chec cu iaurt

Crumble cu mere si fructe rosii

N

Bezele cu mere
Trabucuri de migdale

Ananas Caramelizat

Cuprins Sg

TAVA DE GRATAR SEPARATOR
N J
GHID
4 I
NUMAR DE PORTII TIMP DE PREGATIRE TiMP DE MARINARE TIMP DE GATIT
2iEeEHO P E @@
<2 (& > (&) (o] (4
CARTOFI PRAJITI NUGGETS Pul LA cupTOR CARNE Peste LeGuME DESERT GRILL GATIRE CU AER
\_ CALD )




APERITIVE

5}
43 P D

INGREDIENTE

6 cepe verzi

2 linguri de ulei de masline
700 g carne de vita tocata
2 linguri de boia

Sare, piper

4 foi de aluat foietaj
2 galbenusuri de ou
1 lingura de apd

RETETA

1| Tocati fin ceapa. Incingeti uleiul intr-o 5| Daca aveti Easy Fry & Grill 9 in 1,

tigaie mare si cdliti ceapa timp de 3
minute. Adaugati carnea si gatitiincd 10
minute, apoi luati-o de pe foc si ldsati-o
Sd se raceasca.

puneti jumatate din empanadas in
cosul aparatului. Puneti cosul la nivelul
mijlociu, cu tava de picurare la nivelul de
jos. Inchideti usa.

6 | Versiunea digitald: Setati modul si
temperatura indicata si preincalziti timp
de 15 minute. Gatitii 10 minute apoi
repetati cu a doua transa.

2| Desfaceti aluatul, tdiati 8 cercuri cu

diametrul de aproximativ 9 cm, puneti

deasupra carnea tocata racita, lasand

un spatiu de 1 cm in jurul marginii si
impaturiti in forma de semicerc.

7 | Versiunea mecanicd: Prefncalziti la 200°C

timp de 15 minute. Gatiti 10 minute si
repetati cu transa a doua.

3 | Amestecati galbenusul cu o lingurd de
apa. Ungeti empanadas cu amestecul.

4 | Introduceti tava de grdtar in bol si
puneti jumatate din empanadas in bolul
aparatului.

Puteti condimenta umplutura din carne de vita cu chimen, oregano

sau usturoi tocat. Pentru un plus de aroma, puteti adduga rosie sau
porumb dulce in umplutura.




.. APERITIVE

. $
ConopripA CURRY PANE 3 g D

INGREDIENTE

1 kg conopida 200 g pesmet

6 oud 30 g pudra de curry
Sare, piper 90 ml ulei de masline
120 g fdind

RETETA

1| Taiati conopida in buchetele de 4|Introduceti apoi tava de gratar in bol si
dimensiuni medii, clatiti si uscati bine pune jumatate din conopida pane pe ea.
pe un servet curat. Stropiti cu ulei si setati modul NUGGETS

timp de 10 minute apoi repetati pentru
2 | Pregatiti ingredientele pentru acoperire a doua transa.

cu pesmet: Intr-un castron bate oul cu

un praf de sare si piper. Toarna fdina intr- 5 | Daca aveti Easy Fry & Grill 91n 1, puneti

un alt bol, si amestecati pesmetul cu buchetele de conopida pe ambele tavi

pudra de curry intr-un al treilea castron. de grdtar. Puneti tdvile la primele nivele

A ale aparatului, cu tava de picurare la
3 | Inmuiati conopida in diferitele boluri in nivelul de jos. Inchideti usa si setati pe

urmatoarea ordine: oug, apoi faina, apoi modul CARTOFI PRAJITI pentru 20 de

din nou ou siin final in pesmet. Scuturati minute. Dupd 10 minute, schimbati
excesul de pe buchetele de conopida  t3vile intre ele.

inainte de fiecare bol pentru a evita
picaturile.

Daca decideti sa taiati conopida in bucati mai mari, gatitiinca 5

minute.
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APERITIVE

RurLouri De PrimAvARA Cu Pui 4342

INGREDIENTE

100 g tditei de orez 400 g mix de legume stir-fry
4 fileuri de pui Sare, piper
3 linguri de ulei nearomat 32 foide orez

3 cdtei de usturoi

RETETA

1|Rehidratati tditeii de orez conform 4|Asezati pachetelele de primavard in cosul
instructiunilor de pe ambalaj. Scurgeti-icu  aparatului Easy Fry & Grill, distantandu-le
atentie in maini. Taiati-i grosier cu foarfeca  astfel incat sa nu se lipeasca intre ele.

si ldsati-i sa se rdceascd. 5| Daca aveti Easy Fry & Grill 9 1n 1, puneti
2| Tocati puiul si prajiti-l timp de 5 minute in ~ jumdtate din pachetele in cos. Puneti cosul
ulei fierbinte cu usturoiul tocat. Addugati  la nivelul de mijloc al aparatului, cu tava de

legumele si mai gatiti incd 5 minute.  picurare la nivelul de jos. Inchideti usa.

Adaugati taiteil si ldsati totul sa se rdceasca. g | versiunea digitals: Selectati setarea GATIRE
3| Pregatiti un bol cu apa caldd si un prosop  CU AER CALD si gatiti la 160°C timp de 20

de hartie curat pe blatul de lucru. Inmuiati -~ minute, intorcand pe partea cealalts la

pe rand foile de orezin apa timp de cateva  jumatatea intervalului.

minute si puneti-le _pe prosop. Ptjﬂeti 7 | Versiunea mecanica: Gdtiti la 160°C timp

aproximativ o lingura de umplutura pe " 4e 20 minute, intorcand pe partea cealalts

foaie. Pliati deasupra partea stangd si cea |5 jumatatea intervalului. Repetati pentru
dreapta, pentru a fixa umplutura, apoi urmatoarea transs.

rulati totul. Repetati pana cand terminati
umplutura.

Serviti cu mentd, salata si sos de soia.



SAMOSAS CU MOZZARELLA Sl

Rosii UscaTe

o INGREDIENTE

4 bucati de rosii uscate
8 foi rotunde de aluat foietaj

RETETA

1| Taiati fiecare bucatd de rosie uscatd in
sferturi. Taiati foile de foietaj in jumadtate
(@ face doua semicercuri). Taiati un
chenar de 2 cm pentru a crea 13 cm
benzi.

usor banda pliata cu ulei. Puneti o bila
de mozzarella si o bucatd de rosie uscata
in partea de jos a benzii. Indoiti pentru a
forma o samosa triunghiulara si ungeti
cu ulei.

APERITIVE

3 linguri de ulei
16 bile de mozzarella (sau 16 cuburi mici)

3| Introduceti tava de grdtar in aparat

si adaugati treptat samosele fara a le
suprapune. Selectati setarea GATIRE
CU AER CALD pentru a gati timp de 10
minute.

2| Indoiti fiecare fasie in juméatate. Ungeti 4| Dacd aveti Easy Fry & Grill 91n 1, addugati

treptat in cosul de gatit samosele, fara
a le suprapune, cu tava de picurare
la nivelul de jos. Inchideti usa si setati
modul CARTOFI PRAJITI | la 190" C
pentru a gati timp de 20 de minute.



INGREDIENTE

750 g naut fiert

3 fire de patrunjel

6 fire de coriandru

2 lingurite de chimen
Sare, piper

RETETA

1| Amestecati grosier nautul, frunzele
de patrunjel, coriandrul si chimenul
impreuna cu un praf de sare, unul de
piper si pasta de susan (tahini).

2 | Addugati usturoiul si ceapa tocate, apoi
amestecati bine cu mana si formati bile
din amestec. Introduceti tava de gratar
in cosul aparatului, puneti bucatile de
falafel si stropiti-le cu ulei de masline.

3 | Daca aveti Easy Fry 91n 1, puneti bucatile
de falafel in cosul aparatului. Asezati
cosul la nivelul de mijloc cu tava de
picurare in partea de jos. Inchideti usa.

APERITIVE

2 linguri de tahini (pasta de susan)
2 catei de usturoi

2 cepe albe

2 linguri de ulei de masline

4| Versiunea digitald: Selectati modul
GATIRE CU AER CALD si gatiti la 170°C
timp de 15 minute, intorcand pe partea
cealaltd la jumatatea intervalului.

5| Versiunea mecanicd: Gdtiti la 170°C
timp de 15 minute, intorcand pe partea
cealalta la jumadtatea intervalului.
Repetati pentru urmadtoarea transa.

/ \ Puteti cumpara tahini din maganize cu profil oriental sau organice.

) Servitifalafelul in lipii fierbinti, garnisit cu menta proaspata, iaurt si

felii de rosii.




SAmosA Cu LEGUME 43 20 & &‘%&1

INGREDIENTE

500 g conopida

300 g mazdre congelata
200 g feta

2 linguritd praf de curry

RETETA

1| Téiati conopida in bucati de mdrime
medie si clatiti-o. Puneti mazdrea si
buchetelele de conopidd in aparat.
Gatiti folosind setarea LEGUME timp de
15 minute.

2| Scoateti legumele gatite si puneti-le
intrun bol mare. Addugati feta sfaramats,
pudra de curry, un praf de sare si piper.
Zdrobiti cu o furculita pentru a face un
piure grosier.

3 | Taiati foile de aluat in doud bucati egale.
Impaturiti-le in jumatate, pliind partea
rotunjita spre mijlocul partii drepte.
Puneti echivalentul unei linguri de
umpluturd pe un capat al fasiei rezultate
si impaturiti in forma de triunghi.
Continuati  sa Tmpadturiti pentru a
imbraca umplutura complet in triunghi,
apoi ungeti aluatul rdmas cu putin
galbenus si lipiti-l pe samosa.

APERITIVE

Sare, piper

12 foi de aluat foietaj

2 galbenusuri

2 linguri ulei de masline

4 | Repetati pand cand terminati umplutura.
Puneti tava de grdtar in cosul aparatului
si asezati jumatate de pachetele in cos,
ungandu-le cu ulei.

5 | Daca aveti Easy Fry 91n 1, puneti bucatile
de samosa in cosul aparatului. Asezati
cosul la nivelul de mijloc cu tava de
picurare in partea de jos. Inchideti usa.

6 | Versiunea digitala: Selectati setarea
GATIRE CU AER CALD si gatiti la 170°C
timp de 15 minute, intorcand pe partea
cealaltd la jumatatea intervalului.

7 | Versiunea mecanicd: Gdtiti la 170°C
timp de 15 minute, intorcand pe partea
cealalta la jumatatea intervalului.
Repetati pentru urmatoarea transa.



FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

500 g carne de carnati 12 rosii uscate
250 g carne de vita tocata Sare, piper

20 de crengute de arpagic 8 rosii
RETETA

1| Intr-un castron mare, amestecati carnea 3 | Daca aveti Easy Fry 91n 1, puneti tava pe
cu arpagicul, rosiile uscate tocate gratar si asezati-l la nivelul de sus, cu tava
marunt, si un praf de sare si piper de picurare in partea de jos. Inchideti
usa si setati modul GRATAR (200°C) timp

2| Taiati varfurile rosiilor pe orizontals, de 33 minute

aproximativ trei sferturi din indltime.

Scoateti pulpa rosiei si umpleti cu 4|Introduceti tava de gratar in aparat si

mixtura de carne. Asezati-le pe a tava si puneti tava ce contine rosiile deasupra.

puneti capacele de rosie la loc. Setati modul GATIRE CU AER CALD timp
de 10 minute.



FELURI PRINCIPALE

Pul FRIPT

INGREDIENTE

7 catei de usturoi 3 linguri de ulei de masline
un puide 1.6 kg sare, piper
RETETA

1 | Curatatisitocatimaruntusturoiul.Ungeti 3 | Versiunea digitald: Selectati setarea PUI
puiul cu ulei, condimentati generos si LA CUPTOR si gatiti conform indicatiilor.

apoi addugati usturoiul. _ o ) _
4 | Versiune mecanica: Setati la 200°C timp

2| Introduceti tava de grdtar in cosul de 50 de minute.
aparatului si puneti puiul induntru.

/ \ Temperatura exactd de gatit pentru pui depinde pe greutatea sa.
Pentru a verifica daca este gatit, intepati carnea cu varful unui cutit;
daca este gdtit, zeama va fi clara.



FELURI PRINCIPALE

§
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44
Min.

43 S

INGREDIENTE

900 g somon 2 legdturi de sparanghel
6 albusuri ulei de masline

120 g pesmet sare

3 g condimente grecesti

NuGGeTs DE SomoN Cu SPARANGHEL
.

RETETA

1| Folositi un cutit de filetare pentru a 5|Introduceti tava gratarului si divizorul

indeparta pielea, apoi tdiati somonul in  In aparat. Apasati butonul Sincronizare

bucati de cate 5 cm. si selectati modul NUGGETS pentru P1.
Pentru P2, selectati modul LEGUME.
Adaugati jumdtate din nuggets intr-
una din parti si incepeti sa gatiti. Cand
sund cronometrul, addugati jumatate
din sparanghel in partea cealalta si
reluati gatitul. Cu 10 minute Tnainte de
finalul gatitului, intoarceti sparanghelul
si bucatile de somon.

2| Pune albusurile intr-un castron. Puneti
pesmetul si condimentele grecesti pe o
farfurie si amestecati.

3 | Inmuiati usor somonulin albusuri si l&sati
sd se scurga excesul. Ungeti somonul cu
pesmet si scuturati excesul.

4| Spalati si taiati sparanghelul. Presdrati
generos cu ulei de masline si asezonati
Ccu sare.

6 | Odatafinalizatd gatirea, repetati procesul
cu adoua transa.

Puteti servi acest preparat cu un sos tzatziki. Pentru preparare
combinati: 370 g de iaurt grecesc, 60 g de castraveti (ras), 2

lingurite praf de usturoi, 1 lingurita de sare si 2 lingurite de marar.
Serveste acest sos rece.




— FELURI PRINCIPALE

5}
DOVLECEI UMPLUTI 43 g 2w

INGREDIENTE

8 dovlecei tdiati in jumatate 1 kg umpluturd

pe latime si pe lungime 200 g branza rasa

sare, piper 12 g pesmet

RETETA

1| Condimentati si umpleti dovleceii. 3|Odatd ce programul s-a terminat,

) L acoperiti dovleceii cu branza si pesmet.
2| Introduceti tava de grdtar in aparat.

Puneti dovleceii umpluti in cos. Setati 4| Setati modul GATIRE CU AER CALD la
programul PESTE pentru 10 minute.  200°C timp de 10 minute. Odata gatit,
Odatd gatit, repetati procesati cu repetati procesul cu restul de dovlecei.
dovleceii ramasi.



FELURI PRINCIPALE

FrIGARUI DE CiuPERCI SI RULOURI

DE PRIMAVARA VEGETARIENE

INGREDIENTE

2 lingurite ulei de susan 1 linguritd sos de soia
1 lingura de ghimbir ras sare, piper
2 catei de usturoi tocati 12 foi de orez
350 g varzd maruntita 40 ml ulei de masline
d 50 g morcovi ragi 250 g ciuperci
(— 2 cepe tdiate felii 8 frigarui mici
RETETA
1| Pune tigaia pe foc mediu pentrut cateva  amestecati pentru a le acoperi bine cu
minute. Addugati uleiul de susan, ghimbirul, marinata

usturoiul, varza si morcovul ras. Gatiti pana

5| Se acoperd si se da la frigider timp de 2 ore,
varza s-a calit. | pera s 9 P

amestecand-le din cand pentru a pastra
2 | Addugati ceapa, sosul de soia, sareasipiperul.  ciupercile acoperite in marinata. lIntinde;
Amestecati si apoi luati de pe foc. ciupercile marinate pe frigarui.

3 | Pregatiti un bol cu apé calda si un prosop 6 | Introduceti tava gratarului si - divizorul

de hartie curat pe blatul de lucru. Inmuiati
pe rand foile de orez in apa timp de cateva
minute si apoi puneti-le pe prosop. Puneti
aproximativ 2 linguri de umplutura pe
foaie. Pliati deasupra partea stangd si cea
dreapta, pentru a fixa umplutura, apoi rulati
totul. Repetd pana cand ati folosit toatd
umplutura. Folositi o perie pentru a acoperi
rulourile de primavara cu ulei de masline.

4|Tntr—un bol, amestecati restul de usturoi
tocat, sare, sucul de lime si 20 ml de ulei
de madsline. Puneti ciupercile in bol si

in aparat. Apdsati butonul Sincronizare
si selectati modul LEGUME pentru P1.
Pentru P2, selectati modul PESTE. Addugati
jumatate din rulourile de primavara
intr-o parte a separatorului si incepeti sd
gdtiti. Cand suna cronometrul, scoateti-
le si asezati 4 frigdrui de ciuperci partea
cealaltd a separatorului. Reluati gatitul. 5
minute inainte de finalul gatitului, intoarceti
frigaruile si reluati gatitul.

7| Odatd finalizata gatirea , repetati procesul
CU CU aZa transa.

& ‘.fllr. L Pentru a servi frigdruile cu un sos de unt si Iamdie, amestecati
oy F. e ;’ 45,.% intr-o cratitd, la foc mic: 220 g unt nesarat topit, 2 lingurite de
i ok e . . . . . “ ae . .
¥ ? - YT e O sos Worcestershire, 2 linguri de suc de Iamaie, 0.5 lingurite de sos
SR e Ry Tabasco si 1 catel de usturoi
Sl st At s tisit ; : abasco si 1 catel de usturoi tocat.
g 2ty b it =
iy
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SoMON S1'VARzZA DE BRUXELLES
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FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

4 fileuri mari de somon, proaspete sau
decongelate

500 g varza de Bruxelles proaspata

30 ml ulei de masline

30 ml suc de ldamaie

RETETA

1 | Pregatiti fileurile de somon curatindu-le
si dezosandu-le.

2 | Curdtati si taiati varza Bruxelles.

3 | Puneti uleiul de madsline, zeama de
lamaie, usturoiil, mustarul, sare si piperul
intr-un bol si amestecati pand pasta
devine spumoasa.

4| Addugati jumadtate din sos la varza
Bruxelles si amestecati cu o lingura
mare. Ungeti somonul cu restul de sos.

5 | Apasati butonul Sincronizare si selectati
modul PESTE pentru P1 si modul
LEGUME pentru P2.

3 catei de usturoi

1 lingura mustar de Dijon
sare, piper

1 lingurita ulei neutru

6 | Introduceti tava de grdtar in aparat si
asezati o foaie de hartie de copt pe el.
Se unge cu ulei. Introduceti separatorul.
Intr-o parte, addugati jumatate din varza
de Bruxelles. Porniti programul.

7| Cand cronometrul  sund,
somonul si reluati gatitul.

adaugati

8| Odata ce programul s-a terminat, trans-
ferd somonul si varza de Bruxelles intr-o
farfurie si repeta procesul cu a doua
transa.



FELURI PRINCIPALE

e

INGREDIENTE

16 coaste de porc 260 g faina

220 g zahar brun 500 ml lapte batut

9 g boia de ardei 4 oua

3 g praf de usturoi 480 g pesmet

3 g praf de ceapad 120 ml ulei de masline
3 g seminte de mustar 4 cepe galbene mari

2 lingurite pudrd de salvie 560 g sos grdtar

sare, piper

RETETA

1| Clatiti coastele de porc sub apa rece si
uscatile cu un prosop de hartie. Intr-
un bol, amesteca zaharul, 6 g boia de
ardei, usturoiul, ceapa, mustarul, salvia,
sarea si piperul pana cand sunt toate
ingredientele complet incorporate.

2| Aplicati o cantitate generoasd de
condimente si amestecati In fiecare
parte.

3| Luati 4 boluri putin adanci sau farfurii
adanci. In primul amestecati fdina, 3 g
de boia si un praf de sare. In al doilea,
combinati laptele bdtut si oualele, apoi
adaugati 30 g de amestec din primul
bol.Tn al treilea, amestecati cu o furculita
pesmetul, un praf de sare si ulei de
masline pana cand uleiul este distribuit
uniform. Pune jumatate din pesmet intr-
un al patrulea castron.

4| Curdtati si tdiati ceapa in inele de 1-2
cm. Stergeti rondelele de ceapd cu un

prosop de hartie pentru a ndepdrta
orice exces de umiditate. Cu o furculitd,
puneti inele de ceapa in fdind, apoi in
amestecul cu laptele batut si la final
in pesmet. Ungeti-le usor cu ulei de
masline.

5 | Introduceti tava de grdtar si divizorul in

aparat. Apdsati butonul Sincronizare si
selectati modul PUI LA CUPTOR pentru P1.
Pentru P2, selectati modul PESTE. Mai intai,
addugati jumdtate din coastele de porc
intr-una din parti. Daca este necesar, tdiati-
le in sectiuni, astfel incat sa intre in aparat,
si asezati-le cu partea cu carne in jos. Cand
suna cronometrul, intoarceti coastele
si adaugati inelele de ceapd in partea
cealalta a divizorului. Reluati gatitul. Dupa
10 minute de gatit, addugati sos BBQ pe
coastele de porc si intoarceti rondelele de
ceapd. Reluati gatitul.

6 | Odata finalizatd gatirea, repetati

procesul cu a doua transa.



FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

1.6 kg cartofi sare, piper

4 linguri boia de ardei 4 oud

sare 80 g faina

4 linguri ulei 130 g pesmet

6 file de pui 3 linguri ulei de masline
RETETA

1| Curdtati cartofii si taiati-i chipsuri mari 5| Introduceti tava de grdtar si divizorul in

de 2 cm grosime. Asezati-i pe un prosop
sa se usuce cat mai mult posibil apoi
varsati-i intr-un castron. Addugati boia
de ardei si sare si amestecati astfel
incat chipsurile sa fie acoperit uniform.
Addugati uleiul si amestecati.

2|indepértati tendoanele si grasimea
fileurilor de pui. Taiati-le in bucati de 4-5
cm si asezonati cu sare si piper.

3 | Pregatiti ingredientele pentru crusta:

aparat. Apdsati butonul Sincronizare si
selectati modul CARTOFI PRAJITI pentru
P1 si NUGGETS pentru P2. Transferati
cartofii intr-una din parti si incepeti
gatirea. Amestecati o data sau de doua
ori in timpul gatirii.

6|Cand sund cronometrul, adaugati

N

nugget-urile n  partea cealaltda a
divizorului, stropiti cu un pic de ulei de
masline. Reluati gatitul.

Bateti oudle cu un praf de sare si piper 7 | Odatafinalizata gatirea, repetati procesul

intr-un bol. Turnati fdina in al doilea bol
si pesmetul in al treilea.

4| Dati bucdtile de pui prin fdind, apoi
prin ou si la urma prin pesmet. Pentru
o crusta si mai bogatd, mai dati o data
puiul prin ou si pesmet. Puneti-le in
frigider pentru 25 minute.

cu a doua transa.



VINETE LA GRATAR Cu PEsTO

FELURI PRINCIPALE

f§

43 Vg

INGREDIENTE

4 vinete
150 ml ulei de masline

RETETA

1| Clatiti vinetele si tdiati-le in felii cu
grosimea de aproximativ 5 mm.

2 | Ungeti-le cu ulei, addugati sare si piper.

3| Introduceti tava de gratar in cosul de
gatit, pune vinetele in cos intr-un singur
strat.

4| \Versiunea digitald: Selectati modul
GATIRE CU AER CALD la 170°C timp de
20 minute, intorcand pe partea cealalta
la jumatatea intervalului. Ungeti cu
pesto si gatiti folosind modul GATIRE CU
AER CALD inca 2 minute.

sare, piper
200 g pesto

5| Versiunea mecanicd: Gatiti la 170°C
timp de 20 de minute, intorcandu-le pe
partea cealalta la jumatatea intervalului,
apoi ungeti-le cu pesto si mai gatiti inca
2 minute.

6 | Ungeti-le cu pesto si gatiti-le pe modul
GRIL inca 5 minute (versiunea digitala)
sau la 200°C timp de 5 minute (versiunea
mecanica).
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FELURI PRINCIPALE

CotLete DE MIEL Cu LAMAIE

INGREDIENTE

1.5 1dmaie netratata 16 cotlete mici de miel
6 catei de usturoi

RETETA

1 | Radeti coaja de lamaie. Curatati usturoiul 5| Versiunea digitald: Selectati modul
si zdrobiti-I bine folosind un pistil si un GRIL la 200°C si preincdlziti timp de 15
mojar. Addugati coaja de ldmaie si 2 minute. Gatiti 10 minute, intorcand pe
linguri de ulei de masline. partea cealaltd la jumatatea intervalului.

2| Addugati cotletele si ldsati la marinat 6 | Versiunea mecanica: Setati la 200°C si
timp de 4 ore la rece. preincdlziti timp de 15 minute. Gatiti 10

) o minute, Intorcand pe partea cealalta la
3| Introduceti tava de gratar in cosul de jumatatea intervalului.

gatit, puneti cotletele in cosul aparatului.

4 | DacdavetiEasy Fry9in 1, puneticotletele
pe tava de gratar. Asezati-I la nivelul de
sus, cu tava de picurare in partea de jos.
Inchideti usa.

\ incercati sd addugatiin marinatd plante aromatice proaspete, precum

cimbru, cimbru sdlbatic sau oregano.




INGREDIENTE

1 lamaie

8 fire de patrunjel
2 catei de usturoi
4 rosii

RETETA

1 | Razuiti coaja de lamaie si stoarcetildmaia.
Tocati patrunjelul si usturoiul, tdiati
rosiile cubulete, apoi tdiati maslinele
rondele. Amestecati, addugati uleiul de
masline si dati deoparte.

2| Ungeti fileurile de doradd cu ulei si
asezonati-le cu sare si piper.

3| Introduceti tava de grdtar in cosul
aparatului.

4| Dacé aveti Easy Fry 9 in 1, puneti tava
de gratar la nivelul de sus, cu tava de
picurare in partea de jos. Inchideti usa.

FELURI PRINCIPALE

100 g masline fara samburi
120 ml ulei de masline

8 fileuri de dorada

sare, piper

5 | Versiunea digitala: Selectati modul GRIL
la 200°Csi preincdlzititimp de 15 minute,
apoi puneti fileurile in cos si gatiti
5 minute. Versiunea digitala: Selectati
modul GRIL la 200°C si preincalziti timp
de 15 minute, apoi puneti fileurile in cos
si gatiti 5 minute.

6 | Versiunea mecanica: Puneti fileurile
in cos si preincalziti la 200°C timp de
15 minute. Gatiti 7 minute.

7 | Serviti cu sos.

Servitifileurile de doradd cu orez silegume la alegere.




FELURI PRINCIPALE

PuLpe Dt Pul Cu MARINDA DE sl 20
IAURT 51 ROZMARIN "

LW E -
INGREDIENTE
8 pulpe de pui 8 catei de usturoi
500 g iaurt grecesc 2 crengute de rozmarin proaspat
90 ml mustar de Dijon sare, piper
RETETA
1 | Inlaturati pielea de puisi puneticopanele 4 | Versiunea digitala: Selectati modul PUI
intr-un vas mare. LA CUPTOR la 200°C si preincalziti timp

de 15 minute si apoi asezati copanele
de pui in cosul aparatului. Gatiti 35
minute, intorcand pe partea cealaltd la
jumatatea intervalului.

2 | Amestecati iaurtul, mustarul, usturoiul
tocat, un praf de sare, putin piper si
frunzele de rozmarin tocate. Intindeti
amestecul peste pui si puneti-I la rece.
Ldsati la marinat timp de 4 ore. 5| Versiunea mecanica: Puneti copanele

in cosul aparatului si selectati 200°C

pentru 30 de minute. Intoarceti pe
partea cealaltd la jumatatea intervalului.

3| Introduceti tava de grdtar in cosul
aparatului.

Serviti pulpele de pui cu salata si felii de cartofi la grdtar.




Hot Doc IN STiL New YoRrk
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INGREDIENTE

8 crenvursti
1.5 ceapa rosie
2 linguri ulei
10 rosii cherry

RETETA

1 | Preparati crenvurstii punandu-i
intr-o oald cu apa si fierbetii conform
indicatiilor de pe ambalaj.

2 | Feliati ceapa si prdjiti-o in ulei timp de
5 minute la foc mediu. Amestecati cu
rosiile tdiate in sferturi si castraveciorii
tdiati cubulete.

3 | Taiati chiflele pentru hot dog pe mijloc,
ungeti-le cu ketchup si adaugati
amestecul de legume, crenvurstii i
feliile de Cheddar.

4| Introduceti tava de grdtar in cosul
aparatului si addugati crenvustii in cosul
de gatit.

FELURI PRINCIPALE

1)
S L

8 castraveciori murati

8 chifle pentru hot dog
8 linguri de ketchup

8 felii de branza cheddar

5|Daca aveti Easy Fry 9 in 1, puneti
crenvustii pe tava de gratar la nivelul din
mijloc.

6 | Versiunea digitald: Selectati modul
PIZZA si gatitila 170°C timp de 5 minute.

7 | Versiunea mecanica: Gatiti la 170°C timp
de 5 minute.

Distrati-va desendnd cu ketchup sau mustar in stil american!




HaLLoumi S1 FALAFEL LA GRATAR
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FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

350 g ndut crud

3 crengute de patrunjel

6 crengute de coriandru

2 lingurite chimen

sare, piper

2 linguri tahini (pasta de susan)

RETETA

1|Inmuiati nautul intr-un litru de apa
pentru cel putin 12 ore. Amestecati
impreund nadutul, frunzele de patrunjel,
coriandrul, chimenul, un praf de sare, un
praf de piper si pasta de susan (tahini)
pana cand se obtine o pasta grosiera.

2 | Addugati usturoiul si ceapa tocate, apoi
amestecati bine cu mana si rulati in bile
de marimea unei nuci.

3 | Introduceti tava de gratar si divizorul in
aparat. Apdsati butonul Sincronizare si
selectati modul CARTOFI PRAJITI pentru
P1. Pentru P2, selectati modul CARNE.

2 catei de usturoi

2 cepe albe

2 linguri ulei de masline
230 g halloumi

1 lingura ulei de mdsline

4| Puneti falafelul intr-una din partile
cosului de gatit si stropiti cu ulei de
masline. Incepeti gatirea. Intoarceti de
douad sau trei ori in timpul gatitului.

5 | Intre timp, pregatiti halloumi. Taiati-l in 8
parti egale. Ungeti-le cu ulei.

6 | Cand suna cronometrul, puneti halloumi
in cealaltd parte a cosului si continuati
gatirea. Intoarce-ti branza la jumatatea
timpului de gatire.

7 | Odatdfinalizatd gatirea, repetati procesul
Cu a doua transa.
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INGREDIENTE

2.3 kg coaste de porc
4 linguri amestec de
condimente pentru gratar

RETETA

1|Indepartati pielea subtire alba de
deasupra oaselor si apoi acoperiti
coastele cu amestecul de condimente.
Ldsati in frigider, ideal peste noapte.

2| Introduceti tava de grdtar in aparat.
Asezati coastele pe grdtar, asigurandu-
va ca oasele ating gratarul iar carnea este
deasupra. Acoperiti cu a foaie, fixand-o
ferm n jur carnii pentru a va asigura ca
nu se miscd in timpul gatitului. Setati
modul GATIRE LA AER CALD la 180°C
timp de 60 de minute. Cand timpul a
expirat, reporniti acelasi mod la 180°C
pentru inca 60 de minute.

3| Daca aveti Easy & Fry 9 in 1, asezati
coastele pe grdtar, asigurandu-va ca
oasele ating gratarul si carnea este
deasupra. Acoperiti cu o foaie , fixand-o

FELURI PRINCIPALE

150 ml sos gratar

ferm in jurul carnii pentru a asigura ca
aceasta nu se misca in timpul gatitului.
Puneti tava de gratar pe raftul din
mijloc, cu tava de picurare in partea de
jos. Inchideti usa si setati modul CARNE
pentru 60 de minute. Cand timpul
se termind, reporniti acelasi program
pentru a incd 60 de minute.

4 | Verificati dacd oasele se desprind usor,

apoi scoateti folia de aluminiu si ungeti
cu sos BBQ. Reporniti modul GATIRE
LA AER CALD timp de 5 minute. Daca
aveti Easy Fry 9in1, verificati daca oasele
se desprind usor apoi scoateti folia si
ungeti cu sos BBQ. Reporniti modul
CARNE timp de 5 minute.



3| intr-un

FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

450 g broccoli

2 lingurite usturoi pudra
1 lingurita praf de ceapa
sare

RETETA

medii.

2 | Intr-un castron mare,amestecati30mlde

apa cu 1 linguritd de praf de usturoi, praf
de ceapa si sare. Adaugati buchetele de
broccoli la amestec, adaugati 30 ml de
ulei de masline si amestecati pana cand
buchetelele sunt acoperite complet.

castron mare, amestecati
pesmetul, praful de usturoi rdmas i
sarea.

4 | Taiati tofu-ul in bucdti dreptunghiulare

de aproximativ 1 c¢m grosime. Puneti
bucatile de tofu in pesmet unul cate
unul pentru a le acoperi bine.

50 ml ulei de masline
450 g tofu
100 g pesmet

1 | Taiati buchetele de broccoli in dimensiuni 5 | Introduceti tava de grdtar si divizorul in

aparatul. Apdsati butonul Sincronizare
si selectati modul NUGGETS pentru P1.
Pentru P2, selectati modul LEGUME.
Addugati mai intai tofu si ungeti cu ulei
de madsline. Cand suna cronometrul,
addugati broccoli si reluati gatitul. Se
amesteca de mai multe ori in timpul
gatirii.

6 | Odatd ce programuls-aterminat, repetati

procesul cu restul ingredientelor.
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INGREDIENTE

6 g miere sare, piper

2 linguri mustar de Dijon 1.4 kg carnati pentru gratar,
2 linguri mustar integral dintr-o singura bucata

4 fire de cimbru

RETETA

1 | Amestecati mierea, mustarul, cimbrul si 5| Versiunea digitala: Selectati modul GRIL

cate un praf de sare si piper. si lasati sa se preincdlzeasca la 200°C
timp de 15 minute. Puneti carnatii in
cos si gatiti-i 10 minute, intorcandu-i pe
partea cealaltd la jumatatea intervalului.

2| Rasuciti carnatii in spirala si infigeti in ei
doua frigarui perpendicular, pentru a-i
fixa.

6 | Versiunea mecanica: Setati la 200°C si
lasati sd se preincdlzeascd timp de 15
minute inainte de a aseza carnatii in cos.
Gatiti 10 minute, intorcand pe partea
cealalta la jumatatea intervalului.

3 | Ungeti-i cu amestecul de mustar.

4| Introduceti tava de grdtar in cosul
aparatului.

/

Serviti cu un piure de cartofi cu mustar preparat in casa: Curdtati si
fierbeti 1 kg de cartofi. Scurgeti si zdrobiti cartofii cu 25 g de unt, 2 linguri
de mustar, 150 ml lapte, sare si piper.




Peste ALs IN CrusTA DE
lERBURI 51 BROCCOLI

FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

2 capete mari de broccoli sare, piper

60 g unt 8 file de cod (8x120 g)
120 g pesmet 8 g mustar

6 linguri de patrunjel tocat

RETETA
1]|Se spald broccoli si se taie marunt 5|intre timp, topiti untul, amestecati cu
buchetele. pesmetul, patrunjelul, sarea si piperul.

Ungeti partea superioara a pestelui file
cu mustar, adaugati pesmet si apasati
bine pentru va asigura ca se lipesc.

2| Introduceti tava de grdtar in cosul
aparatului si addugati buchetelele de
broccoli.

6 | Cand suna cronometrul, puneti pestele
file deasupra broccoli-ului si gati pe
modul PESTE la 170°C pentru 10 minute.

3| Daca aveti Easy & Fry 9in 1, puneti-le
in cosul friteuzei si apoi pozitionati-l
pe raftul de mijloc al aparatului. Puneti
tigaia pentru picurare in partea de jos.

4| Setati pe modul MANUAL la 150°C
timp de 15 minute, rotind broccoli la
jumatatea timpului de gatire.
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FRIPTURA Cu Sos CHIMICHURRI

FELURI PRINCIPALE

1!
43 P

INGREDIENTE

8 bucati de vrabioara (aproximativ 12 fire de patrunjel

200 g fiecare) 120 ml ulei de masline

60 ml otet din vin rosu sare, piper

1 lamaie 1 linguritd fulgi de ardei iute

8 catei de usturoi

RETETA

1| Scoateti carnea din frigider si ldsati-o 4| Versiunea digitala: Selectati modul GRIL
la temperatura camerei cel putin 30 de si preincdlzitila 200°C timp de 15 minute.
minute inainte de a o gati. Asezonati carnea cu sare si piper, apoi
puneti-o in cosul aparatului si gatiti-o

2| Intre timp, preparati sosul chimichurri: cite 2 minute pe fiecare parte.

Amestecati intr-un castron otetul, sucul

de ldmaie, usturoiul tocat patrunjelul 5 | Versiunea mecanica: Preincdlzitila 200°C,
tocat si uleiul. Addugati un praf de sare,  apoi asezonati carnea cu sare si piper si
piper si ardei iute. puneti-o in cosul aparatului. Gatiti-o

, 3 X timp de 2 minute pe fiecare parte.
3| Introduceti tava de gratar in cosul

aparatului.

\ Adaptatitimpul de gatire in functie de preferinta pentru o friptura in

sdnge sau bine facuta.
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INGREDIENTE

8 pulpe de pui 100 ml ulei de masline

5 g boia de ardei 8 cartofi

2 lingurite ierburi aromatice Provence 2 lingurite patrunjel uscat

2 lingurite zahar brun 2 lingurite praf de chilli

sare, piper

RETETA

1| Stergeti pulpele de pui cu un prosop de 4| Introduceti tava de grdtar si divizorul
hartie pentru a le usca. Puneti-le intr-un in cosul aparatului. Apdsati butonul
castron mare. Sincronizare si selectati modul CARTOF!

PRAJITI pentru P1. Pentru P2, selectati
modul PUI LA CUPTOR. Mai intai,
addugatijumatate din cartofi. Cand suna
cronometrul, puneti 4 bucati de pui in
cealaltd parte a separatorului si reluati
gatitul. Dupa 10 minute, intoarceti puiul,
apoi continuati gatitul. Odata finalizat
programul, repetati procesul cu a doua
3 | Spalati cartofii si tdiati-i wedges. Puneti-i transa.

intr-un castron mare. Addugati 60 ml ulei

de masline, 2 lingurite de boia, pdtrunjel,

ardei iute, sare si piper si amestecati bine

pentru a acoperi cartofi cu condimente.

2| Intr-uncastron mic,amestecatiimpreund
3 g de boia, ierburile de Provence,
zahadrul, sarea si piperul. Adaugati 40
ml de ulei de masline la bolul cu puiul
si presarati deasupra condimentele,
amestecand pana cand puiul este
acoperit complet.
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HAMBURGER DELUXE
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INGREDIENTE

800 g carne de vita tocata
2 catel de usturoi

4 lingurite sos de soia

3 linguri ulei de masline

RETETA

1| Amestecati carnea tocatd, usturoiul
zdrobit, sosul de soia si uleiul de masline.
Asezonati cu sare. Formati cu mainile
burgerul.

2| Introduceti tava de grdtar in cosul
aparatului si apoi puneti chiflele pentru
burgeriin cos.

3 | Versiunea digitald: Selectati modul PIZZA
si gatiti 4 minute.

4 | Versiunea mecanica: Gétiti la 180°C timp
de 4 minute.

5 | Scoateti chiflele si acoperiti-le cu folie de
aluminiu pentru a le pastra calde, apoi
asezati burgerii in cos.

FELURI PRINCIPALE

sare
6 chifle pentru burger
8 frunze de salata

3 rosii

6 | Versiunea digitald: Selectati setarea
GRILL si gatiti timp de 8 minute, regland
timpul de preparare cu plus sau minus 2
minute, dupa cum este necesar.

7 | Versiunea mecanicd: Setati la 200°C
timp de 8 minute, regland timpul
de preparare cu plus sau minus 2
minute, dupd cum este necesar.
Puneti in chifle frunze de salatd, felii de
rosii si burgerii la gratar si serviti

Preparati un sos amestecand: o lingura de mustar integral, doua

linguri de mustar picant, un galbenus si o lingura de ulei, apoi o lingura
de smdntdna groasa.




INGREDIENTE

2 vinete
sare, piper
4 bile de mozzarella

RETETA

1| Clatiti si tdiati vinetele in felii de 5 mm.
Asezonali cu sare si piper.

2|3 in 1. Umpleti rezervorul cu apa.
Introduceti tava de gratar in cosul
aparatului. Asezati feliile de vinete in cos.
Seteazd programul indicat pentru 15
minute. Daca aveti Easy Fry 9in1, asezati
feliile de vinete si tava de gratar pe raftul
din mijloc al aparatului, cu tigaiea pentru
picurare in partea de jos. Inchideti usa
si setati modul GRIL la 200°C pentru 15
minute.

FELURI PRINCIPALE

100 g sos de rosii gata preparat
12 g parmezan ras

3 | Intre timp, scurgeti bilele de mozzarella
si tdiatile in felii groase. Lasati vinetele
gatite sd se rdaceasca si apoi acoperiti-le
cu sos de rosii.

4| Asezati felile de vinete si mozzarella
intr-un vas mic. Stropiti-le cu parmezan
si puneti-le in bol. Reporniti programul
indicat pentru 8 minute. Daca aveti Fasy
Fry 9in1, puneti totul pe tava de grdtar
si reporniti programul pentru 8 minute.



ARIPIOARE DE Pul

FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

1.6 kg aripioare de pui 3 linguri sos dulce de soia
5 linguri ketchup sare, piper

3 linguri mustar 2 linguri ulei de masline

3 linguri boia de ardei

RETETA
1| Tdiati aripile de pui in jumdtate, 5| Versiunea digitald: Selectati modul PUI
separandu-le in zona articulatiei. LA CUPTOR si gatiti 17 minute, intorcand

dupa 12 minute, apoi repetati pentru

2| Puneti toate ingredientele intr-un bol transa a doua.,

mare si adaugati aripioarele. Amestecati

bine pentru a le acoperi complet. 6| Versiunea mecanica: Gdatiti la 170°C
Acoperiti-le cu folie alimentard si ldsatile ~ timp de 17 minute, intorcand dupa 12
la marinat timp de 12 ore. minute, apoi repetati pentru transa a

] L , doua.
3| Introduceti tava de grdtar in aparat si

puneti jumatate din aripioarele de puiin
cosul aparatului.

4| Dacad aveti Easy Fry 9 in 1, puneti
jumatate din aripioarele de pui in cosul
aparatului. Asezati gratarul pe raftul din
mijloc, cu tava de picurare in partea de
jos. Inchideti usa.

\ Alegeti marinata in functie de gustul dvs : sos barbecue, condimente,

> ardei iute sau usturoi.




FELURI PRINCIPALE

1)
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INGREDIENTE

kg g file de somon 2 linguri seminte de susan
260 ml sos teriyaki

RETETA
1| Marinati fileurile de somon in sosul 4|Versiunea mecanica: Setati la 200°C si
teriyaki timp de 30 de minute. lasati sa se preincdlzeascd bine, apoi

2 | Introduceti tava de gratar in aparat. p““eEi ﬁlegrilve .d.e ~omon n o3 pe tava
’ de gratar si gatiti timp de 10 minute.
3| Versiunea digitald: Preincdlziti folosind
modul GRIL la 200°C timp de 15 minute,
apoi asezati fileurile de peste in cos, pe
tava de gratar si gatiti-le 10 minute.

5 | Presdrati cu seminte de susan si serviti
cu orez.
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FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

1.6 kg cartofi 60 ml ulei

6 g boia de ardei 8 fripturi (muschi, aprox. 200 g fiecare)
sare piper

RETETA

1| Curdtati cartofii si tdiati-i in pai de 2 cm 3| Odata gatiti, turnati cartofii prajiti intr-o

grosime. Asezatii pe prosop sa se usuce
cat mai mult posibil, apoi varsati-i intr-
un castron. Addugati boia si sare, apoi
amestecati astfel incat cartofii sa fie
acoperiti uniform. Adaugati uleiul si
amestecati.

2| Transferati jumdtate din cartofi pe tava

vas si puneti-i deoparte. Pune doud
fripturi pe tava gratarului fierbinte si
introduceti cosul de gatit in aparat.
Setati modul GRIL la 200°C pentru 4-6
minute, in functie cat de gatita vreti sa fie
friptura. Porniti programul si intoarceti
fripturile la jumdtatea timpului de gatit.

de grdtar si puneti-o in aparat. Setati 4|Odatd ce programul s-a terminat,

modul CARTOFI PRAJITI la 200°C timp
de 25 de minute si incepeti sd gati.
Amestecati cartofii o data sau de doud
ori in timpul gatitului.

repetati procesul cu restul fripturilor.
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2 CrumBLE DE Cob Cu FenicuL CROCANT
|

INGREDIENTE

9 g parmezan ras 4 bulbi de fenicul

20 gunt sare, piper

6 g pesmet 60 ml ulei de masline

2 lingurite de ierburi aromatice Provence 8 file de cod
100 g chorizo

RETETA

1|Puneti parmezanul, untul, pesmetul 4|Addugati fileurile de cod acoperite

si ierburile aromatice intr-un bol de
mixer. Indepartati pielea de pe chorizo,
tdiati In bucati mici si adaugati in vasul
mixerului. Amestecati pand cand se
obtine un aluat sfaramicios.

cu crumble-ul de chorizo in cosul
aparatului. Setati modul GATIRE CU
AER CALD pentru 8 minute. Daca aveti
Easy Fry 9in1, addugati fileurile de cod
acoperit cu crumble de chorizo. Setati

modul CARTOFI PRAJITI timp de 10

2| Introducetitavade gratarin aparat. Clatiti ,
minute.

si tocati feniculul. Asezati-le In vasul de
gatit apoi condimentati cu sare si piper
si stropiti cu mdsline ulei. Setati modul
GATIRE LA ABURI pentru 5 minute.

3 | DacdavetiEasy Fry 9in 1, punetifeniculul
pe gratar, asezoneaza cu sare si piper,
si stropiti cu ulei de masline. Asezati
gratarul pe raftul din mijloc, cu tava
de picurare in partea de jos si umpluta
cu apa. Setati modul PESTE pentru 10
minute.
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INGREDIENTE
500 g morcovi sare, piper
2 linguri ulei de samburi de struguri 2 piept de rata
1 lingura sirop de artar 1 lingurita patrunjel uscat

1 linguritd de cimbru

RETETA

1| Curdtd morcovii. Impartiti in patru, pe 4|Cand sund cronometrul, amestecati
lungime, apoi tdiati in bucatide 5cm.Se  cartofii prdjiti si puneti un piept de rata
pun intr-un bol si se amestecd cu uleiul,  in cealaltd parte a separatorului. Reluati
siropul de artar, cimbru, sare si piper. gatirea. Dupa 7 minute, intoarceti

S . . carnea, apoi continuati gatirea.
2 | Marcati pielea intr-un model de grild, P "9

fard a tdia carnea. Se condimenteazd 5|Odatd ce programul s-a terminat,
cu sare, piper si patrunjel. Intr-o tigaie repetati procesul cu a doua transa.
incinsa se rumeneste carnea timp de un

1 minut pe fiecare parte, apoi aruncati

excesul de grdsime.

3 | Introduceti tava de gratar si divizorul in
aparat. Apdsati butonul Sincronizare si
selectati modul CARTOFI PRAJITI pentru
P1. Pentru P2, selectati modul CARNE.
Mai intai, adaugati cartofi prajiti.




ConoPiDA La CupTor Cu Sos De LimAE 43¢ 12 &

INGREDIENTE

2 conopide mici
60 ml ulei de masline
60 g tahini

RETETA

1|Inlaturati frunzele de conopida, apoi
tdiati-o in sferturi si scoateti cotorul. Tdiati
fiecare sfert in buchetele si punetile intr-
un bol mare.

2 | Addugaticele 2 linguride uleide masline,
sarea si piperul, apoi amestecati bine.

3| Asezati amestecul in cosul aparatului
Easy Fry & Grill (faceti acest lucru in 2
transe daca este nevoie).

FELURI PRINCIPALE

200 ml ulei de masline
100 ml suc de lamaie
sare, piper

4| \Versiunea digitald: Selectati modul
CARTOFI PRAJITI pentru 15 minute,
amestecand la jumadtatea intervalului.

5 | Versiunea mecanica: Gatiti la 180°C timp
de 15 minute, amestecand la jumadtatea
intervalului.

6 | Intre timp, amestecati tahini, uleiul de
masline si sucul de Idmaie pentru a face
un sos de servit cu conopida.
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INGREDIENTE

8 foi de aluat foietaj

ulei neutru

50 g cacao macinata

4 banane tdiate in feliide 1 cm

RETETA

1| Taiati folia de aluat in 4 bucdti pe
lungime. Ungeti aluatul. Puneti niste
pudra de cacao si o felie de banana in
mijlocul fiecarei foi. Indoiti.

2 | Incélzitilapteleintr-o cratitd siamestecati
ciocolata. Bateti pana la 0 omogenizare.

3 | Ungeti samosasele cu gdlbenus de ou.

4 | Introduceti tava standard in cosul de
gatit si puneti samosasele pe el. Setati
modul GATIRE LA AER CALD la 180 °C
pentru 10 minute. Apoi repetati cu a
doua transa.

DESERTURI

200 ml lapte
200 g ciocolata
2 galbenusuri

5| Daca aveti Easy Fry 9 in 1, asezati tava

de picurare in partea de jos a aparatului.
Puneti treptat samosasele in cosul de
gatit fard a le suprapune si setati modul
CARTOFI PRAJITI la 180°C timp de 10
minute. Apoi repetati cu a doua transa.



CHEec Cu |AURT

DESERTURI
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INGREDIENTE

2 albusuri 125 giaurt strecurat

150 g zahdr 85 g untinmuiat, usor sarat
Se unge forma de tort si se 150 g faind cernuta

presara cu faina 0.5 pliculete de praf de copt

2 galbenusuri

RETETA

1|Bateti albusurile spumad. Addugati 3|Introduceti tava de gratar in cosul de
jumadtate de zahar si formati o bezea.  gatit. Puneti forma in cos. Setati modul
Dati deoparte. Ungeti forma de chec si DESERT la 160°C timp de 50 de minute.

presarati-o cu faina. 4| Dacd aveti Easy Fry 9 in 1, puneti

2 | Amestecatirestuldezahdr,gdlbenusurile, forma pe raftul din mijloc al aparatului.
iaurtul si untul. Addugati faina si drojdia  Inchideti usa. Setati modul DESERT la
apoi oul batut. Se toarna in forma. 160°C pentru 50 de minute



DESERTURI

CrumBLE Cu MEre Si FrRucTE Rosi 43 % Min.$-$1

- N,
hf' 4 BN  /NGREDIENTE

LB T b

8 mere Golden 240 g unt

500 g amestec de fructe de padure rosii 300 g faina

60 g zahar brun 200 g zahar

30 g fdina de porumb 100 g ovaz rulat

RETETA

1| Curatati merele de coajs, indepartati 4|Intre timp, intr-un castron mare,
semintele si tdiati in bucdti de 2 cm.  amestecati impreuna untul inmuiat,

Intr-un mare bol, amestecati Impreuna taiat n bucati, faina, zaharul si ovazul.
merele, fructe de padure, zaharul brun Lucrati aluatul cu mana pana cand
si faind de porumb. Turnati totul intr-o obtineti o textura sfaramicioasa.

tavd de copt. 5|intindeti crumble-ul peste fructe si

2| Introduceti tava de gratar in cosul de reporniti modul DESERT la 190°C pentru
gatit si puneti cosul in aparat. Setati inca 15 minute.
modul DESERT la 190°C timp de 15 de
minute.

3| Daca aveti Easy Fry 9 in 1, puneti
forma pe raftul din mijloc al aparatului.
Inchideti usa. Setati modul DESERT la
190°C pentru 15 de minute.



DESERTURI

BezeLe Cu MERE 43 3G &0&1

b g

INGREDIENTE

8 mere|4 albusuri 60 g alune

80 g zahar 60 g chipsuri de ciocolata

RETETA

1| Taiati varfurile merelor pe latime, la 4|intre timp, puneti albusurile intr-
aproximativ trei sferturi din indltime. un castron si bateti cu telul electric.

Scoateti miezul fard a strapunge pielea. Odata ce albusurile sunt bdtute si
Asezati merele si varfurile lorintr-un vas.  tari, faceti o bezea prin addugarea
treptata a  zaharului, continuand sa
bateti tot timpul. Odatd ce tot zaharul
a fost addugat, continuati sa amestecati
pentru 2 minute.

2|3 in 1: Umpleti rezervorul cu apad.
Introduceti tava de gratar in cosul
aparatului. Asezati vasul cu mere in cos si
setati modul indicat timp de 10 minute.

5 | Folositi o spatuld pentru a adduga usor
alunele tocate si chipsurile de ciocolata.
Umpleti merele cu bezea si reporniti
modul indicat pentru 10 minute.

3 | Daca aveti Easy Fry 9in 1, puneti vasul
Cu mere pe gratar si asezati-o pe raftul
din mijloc al aparatului. Inchideti usa si
setati modul DESERT pentru 10 minute.



TrABUCURI DE MIGDALE

INGREDIENTE

240 g miere
380 g migdale macinate
60 g unt

RETETA

1| Puneti deoparte 3 linguri de miere.
Intr-un bol mare, amestecati migdalele
macinate, untul topit, apa de flori de
portocal si mierea. Modelati pasta in
forma de sul si taiati-o in bucati de 7 cm.

2 | Tdiati foile de aluat In jumdtate si puneti
cate o bucatd de pastd pe foaie. Ungeti
de jurimprejur cu oul batut siincepeti sa
rulati pliind marginile, pana cand capata
o forma de trabuc. Repetati procesul
pand cand le rulati pe toate.

DESERTURI

60 ml apa de flori de portocal
12 foi de aluat foietaj
2 oua

3 | Puneti tava de grdtar in cosul aparatului,
addugati o bucatd de hartie de copt si
asezati trabucurile in cos, peste hartie.

4| Versiunea digitald: Selectati modul
DESERT si gatiti la 180°C timp de
8 minute, apoi adaugati mierea i
continuati sa mai gatiti inca 3 minute.
Versiunea mecanicd: Gatiti la 180°C timp
de 8 minute, apoi addugati mierea si
continuati sa gatiti inca 3 minute.



ANANAS CARAMELIZAT

DESERTURI

INGREDIENTE

2 buc ananas (curatati) 2 varfuri de scortisoard macinata (optional)
120 ml sirop de artar Niste frunze de mentd proaspata

RETETA

1|Introduceti tava de gratar in cosul 4|Odata preincalzit, puneti sferturile de
aparatului. Setati modul GRIL pentru a ananas in aparat. Gatiti pentru 6 minute.
se preincalzi pentru 15 minute. Apoi repetati cu a doua transa.

2| 91n 1: Asezati tavile de gratar pe rafturile 5| Cand bucatile de ananas sunt grdtite,
de mijloc si de sus ale aparatului, cu tava scoteti-le din aparat. Lasati-le sa se
de picurare jos si inchideti usa. Setati rdceasca putin apoi decorati cu frunze
modul GRIL pentru a se preincdlzi timp de mentd proaspete.
de 15 minute.

3| Tdiati ananasul in sferturi pe lungime.
Scoateti miezul astfel incat feliile sa fie
plate. Amestecati ananasul cu siropul
de artar si addugati putina scortisoara
madcinatd daca doriti.

\ Putetiinlocui siropul de artar cu zahdr de scortisoara. Puteti servi

) ananasul cu crema de vanilie de casad, rece.
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Empanade Samose sa mozzarelom i susenim
aradajzom
Pohovani karfiol P :
Falafeli

Pilece proljetne rolnice
Samose s povréem

N J

. GLAVNA JELA

Punjeni paradajz Karamelizirana rebarca
Peceno pile Hrskavi tofu i brokula
Losos medaljoni sa Sparogama Kobasica na zaru
Punjene tikvice Bijela riba s koricom od zacinskog bilja
i brokulom
Vegeterijanske proljetne rolnice s
raznjicima od gljiva Odresci s chimichurri sosom
Losos s prokulicama Pileci bataci i krompir
Rebarcass folutima luka Deluxe hamburger GRIL PLOCA OD LIJEVANOG ALUMINIIA PREGRADA
Medaljoni s krompiri¢ima PalidZani s mozzarelom \ J
Grilovani patlidZzan s pestom Pileca krilca
Janje€i kotleti s limunom Teriyaki losos UPUTSTVO 7ZA UPOTREBU
Grilovani riba s paradajzom i Odrezak s krompiri¢ima
maslinama
Bakalar s hrskavim komoracem
Pile¢i zabatak mariniran u jogurtu i 4 N
ruzmarinu Pacja prsa sa zapecenom mrkvom \ ‘
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Kola¢ sa jabukama i crvenim Karamelizirani ananas KROMPIRICT MEDALIONI PECENA PILETINA Meso Risa Povrce Desert Rosmiy PRZENJE NA
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PREDJIELA

§
1 8GO

SAsToICI

6 komada mladog luka

2 kasike maslinovog ulja

700 g mljevene junetine

2 kasike mljevene paprike

RECEPT

11 Mladi luk sitno nasjeckajte. Zagrijte ulje u
velikoj taviizaprzite luk 3 minuta. Dodajte
meso i kuhajte jos 10 minuta. Zacinite po
ukusu pa ostavite da se ohladi.

2 | Razvaljajte tijesto, izreZite 8 krugova od
9 cm u precniku, stavite ohladeno meso
koje ste pripremili u sredini, ostavljajuéi 1
cm ruba, a zatim presavijte u polukruzni
oblik.

3 | PomijeSajte zumance i vodu. Ovom
smjesom premazite empanade.

4| Zatim stavite gril plo€u u posudu i stavite
pola empanada.

Sol, biber

4 lista lisnatog tijesta
2 7utanjka

1 kasika vode

51 Ako imate Easy Fry Oven&Grill 9ul,
stavite pola empanada u korpu za friteze.
Stavite korpu na srednji nivo sa posudom
za otkapavanje na dno. Zatvorite aparat.

6 | Digitalna verzija: Podesite nacin rada
i naznacenu temperaturu i prethodno
zagrijte 15 minuta. Kuhajte 10 minuta, a
zatim ponovite sa ostatkom empanada.

7 1 2u1 mehanicka verzija: zagrijavanje na
200°C tokom 15 minuta. Kuhajte 10
minuta zatim ponovite sa ostatkom
namirnica.

Mozete zaciniti smjesu od mesa s kuminom, origanom ili bijelim

lukom. Dodajte sos od paradajza ili slatkog kukuruza za jos bolju
smjesu.




.. PREDJIELA

PoHovaNI KARFIOL T QR A )
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Sastoicr

1 kg karfiola 200 g prezle

6 jaja 30 g curry praha

Sol, biber 90 ml maslinovog ulja

120 g brasna

RECEPT

1 I Narezite glavu karfiola, operite i dobro
osusite ubrusom.

2| Pripremite  sastojke  za smjesu  za
pohovanje: jaja umutite i zacinite sa
soli i biberom. Stavite brasno u posudu
i pomijesajte prezlu s curryem u trecu
posudu.

3 | Umocite karfiol u jaja, zatim brasno, jajai
na kraju u prezlu.

4 | Umetnite grill plocu u posudu i postavite
polovinu kolicine karfiola. Pokapajte s
malo ulja i postavite rezim MEDALJONI
na 10 minuta, a nakon toga ponovite s
drugom koli¢inom karfiola.

5 | Ukoliko imate aparat Easy Fry Oven&Grill
9 u 1, karfiol stavite na gril plocu i stavite
nasrednjiigornji nivo pecnice, s posudom
za otkapavanje na dnu. Zatvorite aparat
i postavite rezim KROMPIRICI na 20
minuta. Nakon 10 minuta, zamjenite
mjesta plocama.

Ukoliko odlucite rezati karfiol na veCe komade, kuhanje produzite za

5 minuta.




Sastoicr

100 g rizinih rezanaca
4 pile¢a odreska

3 kasike ulja

3 ¢ednja bijelog luka

REecept

1 | Pripremite riZzine rezance prema uputama
na pakiranju. PaZljivo ih ocijedite. PrereZite
ih i pustite da se ohlade.

2 | NareZite piletinu i preprzite 5 minuta u
tavi na vrucem ulju i s przenim bijelim
lukom. Dodajte povrce i nastavite prziti jos
5 minuta. Dodajte rezance i ostavite da se
ohladi.

31U posudu stavite toplu vodu. RiZine papire,
jedan po jedan umacite u vodu i ocijedite
na ubrusu. Jednu kasiku smijese stavite na
papir i zamotajte kao rolnice tako da im
rubove presavijete da smjesa ne ispada van.
Ponovite dok niste potrosili cijelu smjesu.

4| Umetnite grill plocu u posudu, stavite
polovinu rolnica u posudu aparata, ostavite
razmaka izmedu njih kako se ne bi zalijepile
tokom pecenja.

PREDJIELA

400 g povrca za wok
Sol, biber
32 lista rizinog papira

51 Ukoliko imate Easy Fry Oven & Grill 9uT,
stavite polovinu rolnica u kosaru. Stavite
kosaru na srednju resetku s posudom za
otkapavanje na dno. Zatvorite vrata.

6 | Digitalna verzija: Postavite AIR FRY rezim
na 160°C i na 20 minuta, okrenite ih na
polovini pripreme i ponovite s ostatkom
rolnica.

71 2 u 1 mehanicka verzija: Postavite na 160°C
na 20 minuta, preckrenite na pola pecenja,
ponovite s ostatkom rolnica.

Posluzite s mentom, salatom i soja sosom.




SAMOSE SA M0ZZARELOM T SUSENIM

PARADAIZOM

o SAsToICI

4 komada susenog paradajza u ulju
8 okruglih listova tijesta

RECEPT

Tijesto narezite na pola da dobijete 2
polukruga. Odrezite 2 cm rubova kako bi
dobili trake od 13 cm.

2| Svaku traku presavijte na pola i lagano
premazite uljem. Mozzarela kuglicu i
komadic paradajza stavite na dno trake,
Zamotajte u oblik trokuta samose |
premarzite uljem.

3 [ Umetnite grill plocu u aparat i postavite
samose bez preklapanja. Postavite AIR
FRY rezim i kuhajte 10 minuta.

PREDJIELA

3 kasike ulja
16 kuglica mozzarele ili 16 kockica

11 Prerezite svaki paradajz na cetvrtine. 4l Ako imate Easy Fry Oven & Grill 9ul,

postepeno stavite samose u kosaru
s posudom za otkapavanje na dnu.
Zatvorite aparat i postavite na rezim
KROMPIRICI na 190°C i przite 20 minuta.



PREDJIELA

Sastoicr

/50 g kuhanog slanutka 2 kasike tahini paste (susamove paste)
3 grancice persuna 2 ¢esnja bijelog luka

6 grancica korijandera 2 crna luka

2 kasicice kima 2 kasike maslinovog ulja

Sol, biber

RecepT

1 | Promijesajte slanutak, persun, korijander, 4 | Digitalna  verzija:  Postavite rezim i
kim i prstohvat soli i bibera te tahini paste temperaturu na 15 minuta, okrenite
sve dok ne dobijete glatku smjesu. falafele na pola pripreme i ponovite sa

L N _ ostatkom falafela.
2| Dodajte sjeckani bijeli i crni luk i dobro

izmijeSajte rukom te napravite kuglice. 512u1 mehanicka verzija: postavite na
Umetnite grill plocu u posudu i stavite 170°C i na 15 minuta, okrenite na pola
falafel te pospite s malo maslinovog ulja. vremena pripreme i ponovite sa ostatkom

o _ falafela.
3 | Ukoliko imate Easy Fry Oven&Grill Sul,

stavite falafel u koSaru. Kosaru stavite na
srednji nivo s posudom za otkapavanje
na dnu. Zatvorite vrata.

/ Tahini pastu moZete kupiti u specijaliziranim trgovinama. Falafel

posluzite s toplom pogaCom s mentom, jogurtom i kriskama
paradajza.




SAMOSE s POVRCEM

PREDJIELA

5}
43 G L

SAsToicI

500 g karfiola Sol, biber

300 g zamrznutog graska 12 kora lisnatog tijesta
200 g feta sira 2 7utanjka

2 kasicice curry praha 1 kasika maslinovog ulja
REcepT

1 | Karfiol narezite na srednje komade i isperite. 4 | Ponavljate dok niste potrosili smjesu.
Stavite grasak i karfiol u posudu aparata. Umetnite grill plocu u posudu zatim u
Pokrenite nacin rada nanaznaceno vrijeme. nju stavite polovicu samosa i namazite

, o _ , uljem.
2 | [zvadite kuhano povrce i stavite u veliku

posudu. Dodajte izmrvljenu fetu, curry 51 Akoimate Easy Fry Oven&Grill Su1, stavite
prah, prstohvat soli i bibera. Izgnjecite samose U kosaru friteze. Stavite kosaru na
viljuskom da nastane gruba smjesa. srednji nivo s posudom za otkapavanje

. . N ‘ na dno. Zatvorite aparat.
3 I Narezite listove tijesta na jednake

polovice. Presavijte ih napola preklapajuci 6 | Digitalna verzija: Postavite program i
zaobljeni dio prema sredini desnog ruba. naznaceno vrijeme, okretanjem samose
Stavite kasiku smjese prema kraju trake nakon pola vremena kuhanja. Zatim
za tijesto, a zatim preklopite da stvorite ponovite s drugom serijom.

trokut. Nastavite preklapati  dok ne
potrosite svu smjesu a zatim prematzite
visak tijesta sa malo Zumanika i zalijepite
ga na samose.

712 az 1-ben mechanikus valtozat: Stsse
170°C-on 15 percig, a sutés felénél
forditsa meg a samosakat. Ismételje
meg ugyanezt a masodik adaggal.
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GLAVNA JELA

SAsTOICI

500 g mesa za kobasice
250 g mljevene junetine
20 grancica vlasca

RECEPT

11U velikoj posudi pomijeSajte meso s
vlascem, sitno nasjeckanim  susenim
paradajzom i prstohvatom soli i bibera.

2| Odrezite  1/3  vrhova  paradajza
horizontalno.  Uklonite  unutrasnjost
paradajza i dodajte pripremljenu smjesu.
Stavite ih na pladanj i vratite vrhove
paradajza.

31 Ako imate Easy Fry Oven & Grill Sul,
stavite pladanj na gril plocu i stavite ga
na gornju policu svog Easy Fry Oven &
Grill aparata, s posudom za otkapavanje
na dnu. Zatvorite aparat i postavite nacin
rada GRILL (200°C) na 33 minute.

12 komada susenog paradajza
sol i biber
8 komada paradajza

4 | Umetnite grill plocu u aparat i stavite
pladanj sa punjenim paradajzom na
vrh. Postavite AIR FRY nacin rada na 10
minuta.



GLAVNA JELA

1)
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SAsTOICI

/ cesnja bijelog luka 3 kasike maslinovog ulja

Pile od cca 1.6 kg Sol, biber

REcepT

11 0gulite i narezite bijeli luk. Premazite pile 3 1 Digitalna  verzija:  postavite  PECENA
s uljem i dobro zacinite te dodajte bijeli PILETINA program za pile i vrijeme kako
luk. je predvideno.

2 | Umetnite grill plocu u posudu i stavite 412 ul mehanicka verzija: postavite 50 min
pile u posudu. na 200°C.

/ \ Tacna temperatura kuhanja za piletinu ovisi o teZini pileta. Kako bi

provijerili je li pecena, s noZem malo probodite prsa, ako je gotovo,
curit e bistar sok.



GLAVNA JELA

§
-’

44
Min.

7

SAsToICI

900 g lososa 2 vezice Sparoga
6 bjelanjaka Maslinovo ulje
120 g prezle Sol

3 g grekih zacina

. 0sos MEDALIJONI SA SPAROGAMA
.

RECEPT

1 | Koristite noZ za filetiranje da uklonite svu 51 Umetnite grill plocu u posudu aparata.
kozu, pa losos narezite na komade od 5 cm. Pritisnite tipku Sinkronizacija i odaberite
_ _ _ _ _ nacin rada MEDALJONI za P1. Za P2
2 | Bjelanjke stavite u posudu. Stavite prezlu i odaberite nacin rada POVRCE. Na jedan
grcki zacin na tanjur i izmijesajte. dodajte polovicu medaljona lososa na
stranu pregrade i pocnite kuhati. Kad se
oglasi tajmer, dodajte polovine Sparoga
na drugu stranu i nastavite s kuhanjem.
10 minuta prije kraja kuhanja okrenite |
4 Operite i narezite Sparoge savijajudi ih sparoge i komadice lososa.
gdje se mogu prirodno slomiti. Obilno
pospite maslinovim uljem i posolite.

31Lagano umocite losos u  bjelanjke i
pustite da se viSak ocijedi. Pospite prezlu
po lososu, promijesajte i otresite visak.

6 | Nakon kuhanja ponovite postupak s
ostatkom namirnica.

Mozete jelo pripremiti sa tzaziki umakom. Kako bi ga napravili
izmijesajte: 3709 grckog jogurta, 60g ribanog krastavca, 2 kasicice

bijelog luka u prahu, 1 kasikica soli i 2 kasikice kopra. Ohladite sos prije
posluzivanja.



GLAVNA JELA

1)
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SAsToicI
8 tikvica prepolovljenih na pola 200 g ribanog sira
Sol, biber 12 g prezle

1 kg nadjeva

RECEPT

11 Zacinite i napunite tikvice. 31 Nakon Sto je program gotov, pokrijte

, , 5 , tikvice sa sirom i preziom.
2 | Umetnite grill plocu u aparat. Stavite

punjenje tikvice u posudu. Postavite 4 | Postavite AIR FRY program na 200°Cina
program RIBA na 10 minuta. Nakon $to 10 minuta. Nakon zavrsetka, ponovite s
je gotova, ponovite s drugom turom. preostalim tikvicama.



VEGETERIJANSKE PROLIETNE ROLNICE s
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GLAVNA JELA

43K

SAsTOICI

2 kasicice susamovog ulja
1 kasika ribanog dumbira
2 nasjeckana bijela luka
350 g ribanog kupusa

50 g ribane mrkve

2 narezana mlada luka

RECEPT

11 Stavite tavu na srednje jaku vatru nekoliko
minuta. Dodajte susamovo ulje, dumbir,
1 ¢esanj bijelog luka, kupus i ribanu mrkvu.
Kuhajte dok kupus ne omeksa.

21 Dodajte mladi luk, soja sos, sol i biber.
Promijesajte i maknite s vatre.

3 I Napunite posudu toplom vodom i stavite
Cistu kuhinjsku krpu na radnu povrsinu.
Namocite listove rizinog papira ostavljajuci
ih na nekoliko minuta u vodi zatim ih stavite
na krpu. Stavite oko 2 kasike smjese na
dno papira. Prvo zarolati lijevi i desni rub za
prekrivanje smjese zatim zarolajte ostatak.
Ponavljajte dok ne potroSite svu smjesu.
Premazite proljetne rolnice  maslinovim
uljemn.

41U posudi pomijesajte ostatak nasjeckanog
bijelog luka, soli, soka od limete i 20 ml

1 kasicica soja sosa

Sol, biber

12 listova rizinog papira
40 ml maslinovog ulja
250 g gljiva

8 Stapica za raznjice

maslinovog ulja. Stavite gljive u posudu i
promijesajte kako biste ih temeljno prekrili
marinadom.

51 Pokrijte i ostavite u frizideru 2 sata,
promijesajte ih svako malo. Marinirane gljive
nanizati na raznjice.

6 | Umetnite plocu za gril i pregradu u aparat.
Kliknite tipku Sinkronizacija i odaberite nacin
rada POVRCE za P1. Za P2, odaberite nacin
rada RIBA. Prvo dodajte pola proljetnih
rolnica s jedne strane pregrade i pocnite
kuhati. Kada se oglasi tajmer, izvadite ih |
stavite 4 raznjica s druge strane pregrade.
Nastavite s kuhanjem. 5 minuta prije kraja,
okrenite raznjice i nastavite kuhanje.

7 | Nakon kuhanja ponovite postupak za drugu
turu.

Najbolje je raZnjice servirati s sosom od putera i limuna - u Serpu za sos na laganoj
temperaturi dodajte: 220 g otopljenog putera, 2 kasicice Worcestershire sosa,
2 kasike limunovog soka, 0.5 kasicice Tabasco sosa i 1 ceSanj bijelog luka.



GLAVNA JELA

| 0sos s PRokuLICAMA
; R b L ——

": . SAsTOICI
0 4 velika fileta lososa, svjezih ili odmrznutih - 3 ¢esSnja bijelog luka
. - .. 500 g svjezih prokulica 1 kasika senfa
- 30 ml maslinovog ulja Sol, biber
30 mllimunovog soka 1 kasicica ulja
r.
REcepT
1 | Filete lososa pripremite tako da uklonite 6 | Umetnite grill plocu u aparat i stavite
kosti i operete ih. list papira za pecenje na grilu. Premazite

uljem. Stavite pregradu. S druge strane
dodajte pola kolicine prokulica. Pokrenite
program.

2| Ocistite i odrezite krajeve prokulica.

3 | Staviti maslinovo ulje, limunov sok, bijeli
luk, senf, sol i biber u posudu i mijesajte

g : 7 | Kada se oglasi tajmer, dodajte losos i
dok ne postane rijetka pjena.

nastavite s kuhanjem.

4 | Dodajtepolasosanaprokulice ipromijesajte
kaSikom. Premazite ostatakom sosa filete
lososa.

8 | Nakon zavrsetka programa, izvadite
losos i prokulice na tanjir i ponovite s
ostatkom namirmnica.

5 | Stavite svoj aparat u nacin rada SYNC i
odaberite RIBA rezim za P1 i Nacin rada
POVRCE za P2.



GLAVNA JELA

Sastoicr

16 svinjskih rebara 260g brasna

220g smedeg Secera 500 ml mlacenice

9 g mljevene paprike 4 jaja

3 g bijelog luka u prahu 580 g prezle

3 g crnog luka u prahu 120 ml maslinovog ulja
3 gsenfa 4 velike glavice luka

2 kasicice kadulje 560 g barbecue sosa
Sol, biber

RecepT

11 Svinjska rebra isperite pod hladnom 5 | Umetnite plocuza grilipregradu u aparat.

vodom i osuSite ubrusom. U posudi
pomijesati Secer, 6 g mljevene paprike,
bijeli luk, crni luk, senf, kadulju, sol i biber
dok se svi sastojci ne sjedine.

2 | Nanesite vecu kolicinu zac¢ina sa svake
strane rebarca.

3 | Uzmite 4 plitke posude ili duboka tanjura.
U prvu umijesati brasno, 3 gr mljevene
paprike i prstohvat soli. U drugu,
pomijesajte mlacenicu i jaja, pa dodati
30 g brasna iz prve posude. U trecu
izmijesajte zajedno prezlu, prstohvat soli
i maslinovo ulje. Stavite polovinu prezle u
Cetvrtu posudu.

4| Ogulite i nasjeckajte luk na kolutove 1-2
cm. Osusite kolutice luka na ubrusu da
uklonite sav visak vlage. Pomocu viljuske
stavite kolutice luka u brasno, zatim
u smjesu mlacenice i na kraju prezle.
NjeZno ih premazite maslinovim uljem.

Pritisnite tipku Sinkronizacija i odaberite
nacin rada PECENAPILETINAzaP1.Za P2
odaberite nacin rada RIBA. Prvo na jednu
stranu pregrade dodajte pola svinjskih
rebara. Po potrebi podijelite ih na dijelove
kako bi se mogli stati u aparat i stavite ih
na stranu da je meso dolje. Kada se oglasi
tajmer, svinjska rebra okrenuti i dodati
kolutove luka na drugu stranu pregrade.
Nastavite s kuhanjem. Nakon 10 minuta
kuhanja, nanesite velikodusno barbecue
sos na svinjska rebra i okrenite kolutove
luka. Nastavite s kuhanjem.

6 | Nakon 5to su gotovi ponovite postupak s

ostatkom namirnica.



MEebpALIONI S KROMPIRIEIMA

GLAVNA JELA

SAsTOICI

1.6 kg krompira

4 kasSike mljevene paprike
4 kasike ulja

6 pilecih filea

Sol, biber

RECEPT

1 1 Krompiroguliteinarezite nakriske debljine
2 cm. Stavite na ubrus da se osuse Sto je
vise moguce zatim prebacite u posudu.
Dodajte mljevenu papriku te posolite i
promijesajte da je krompir ravnomjerno
prekriven. Dodajte ulje i promijesajte
zajedno.

2 | Uklonite sve tetive i dijelove masnoce od
pilecih filea. IzreZite na komade od 4-5
cm i posolite i pobiberite.

3 | Pripremite sastojke za oblogu od prezle:
umutiti jaje s prstohvatom soli i bibera u
posudu. U drugu posudu stavite brasno, a
prezlu u trecu.

4 | Komadice uvaljajte u brasno pa u jaje i
na kraju u prezlu. Za jos bogatiju oblogu
ponoviti jaje i korak prezle. Stavite ih u
frizider na 25 minuta.

4 jaja

80 g brasna

130 g prezle

3 kasike maslinovog ulja

5 1 Umetnite plocu zagrilipregradu u aparat.
Pritisnite tipku Sync i odaberite program
KROMPIRICI za P1 i MEDALJONI za P2.
Prenesite krompir na jednu stranu ploce
za gril i pocnite kuhati. Promijesajte
jednom ili dva puta tokom kuhanja.

6 | Kada se oglasi tajmer dodajte medaljone
nadrugu stranu posude, pokapane s malo
maslinovog ulja. Nastavite s programom.

7 | Kada zavrsite, zapocnite s pripremom
ostatka namirnica.



GLAVNA JELA

GRILOVANI PATLIDZANI S PESTOM Lék JAR.&" G

SAsToicI

4 patlidzana Sol, biber

150 ml maslinovog ulja 200 g pesta

REcepT

11 Patlidzane operite i narezite na kriske cca. 5 1 Mehanicka verzija 2ul: Postavite na
5 mm debljine. 170°C na 20 minuta, okrecuci na pola

kuhanja, zatim premazite s pestom i

2 | Prematzite uljem pa posolite i pobiberite. pecite dalje joé 2 minute.

31 Umetm’te P'Ofiu za ostilj u posudu T g | premasite pestom i stavite na GRILL 5
stavite patlidzane u posudu aparata u minuta (digitalna verzija) i na 200°C

Jednom sloju. tokom 5 minuta (2u1 mehanicka verzija).
41 Digitalna verzija: Postavite AIR FRY na
170°C na 20 minuta, okrecuc¢i na pola

kuhanja. Premazite pestom i vratite na
AIR FRY 2 minute.
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SAsTOICI

1.5 organski limun 16 malih janjecih kotleta
6 cesSnja bijelog luka

RECEPT

11 Skinite koricu s limuna. Ogulite bijeli luk i 51 Digitalna verzija: Postavite nacin GRILL
sitno nasjeckajte koristeci tucak. Dodajte na 200°C uz prethodno zagrijavanje od
limunovu koricu i 2 kasicice maslinovog ulja. 15 minuta. Kuhajte 10 minuta kotlete, te

_ _ _ o ih okrenite na pola kuhanja.
2| Stavite kotlete u smjesu i marinirajte u

frizideru 4 sata. 6 | Mehanicka verzija 2ul: Postavite na

v 5 _ , _ 200°C i prethodno zagrijavajte 15

3 I Umetnite plocu za gril u posudu i stavite minuta. Kuhajte 10 minuta, na pola
kotlete u posudu aparata. vremena kuhanja okrenite kotlete.

41 Ako imate Easy Fry Oven&Grill SuT,
stavite kotlete na gril plocu. Stavite plocu
za gril na gornju razinu s posudom za
otkapavanje na dnu. Zatvorite aparat.

, Kada marinirate meso, dodajte svjeZe zacine, tamjan, origano.




GLAVNA JELA

SAsToicI

1 limun 100 g maslina bez kospica
8 stabiljka persuna 120 ml maslinovog ulja

2 ¢ehna bijelog luka 8 fileta ribe

4 paradajza Sol, biber

REcepT

1 I Naribajte koricu limuna pa iscijedite 51 Digitalna verzija: Postavite GRILL rezim na
limun. Nasjeckajte persun i bijeli luk zatim 200°C i prethodno zagrijte 15 minuta pa
narezite paradajz na kockice i narezite ubacite filete i nastavite kuhati 5 minuta.
masline. Pomijesajte, dodajte maslinovo

ulje i ostavite sa strane. 6 | Mehanicka verzija 2ul: Postavite filete

u posudu, zagrijanu na 200°C koju ste
2| Zatim filete ribe premazite uljem, zacinite  zagrijali 15 minuta. Kuhajte jo$ 7 minuta.

solju i biberom. B
7 | Posluzite s sosom.

3 | Postavite plocu za gril u aparat.

41 Ako imate Easy Fry Oven&Grill Sul,
postavite plocu za gril na gornju razinu
vaseqg aparata. Zatvorite aparat.

, Posluzite filete sa povréem i rizom.




| | .

PiLE¢1 ZABATAK
U JOGURT

UIR

LW =

MARINIRAN

UZMARINU
\ 4

GLAVNA JELA

SAsTOICI

8 pilecih bataka s zabatkom
500g grckog jogurta
9 cl Dijon senfa

RECEPT

1 | Uklonite koZu s pilecih bataka zatim ih
stavite u veliku posudu.

2 | Pomijesajte jogurt, senf, nasjeckani bijeli
luk, prstohvat soli, biber i nasjeckani
ruzmarin.  Rasporedite  smjesu  preko
piletine i stavite posudu u frizider. Ostavite
da se marinira 4 sata.

3 | Postavite plocu za gril u aparat.

8 ¢ehna bijelog luka
2 grancice svjezeg ruzmarina
Sol, biber

4| Digitalna verzija: Postavite na program
PECENAPILETINA na 200°Ci zagrijavajte
15 minuta, a zatim stavite meso u vas
aparat. Kuhajte 35 minuta, okrecuci
komade mesa na pola kuhanja.

5| Mehanicka verzija 2ul: Postavite pilece
zabatke u posudu aparata i staviti na
200°C na 30 minuta. Okrenite na pola
kuhanja.

, Posluzite sa salatom i pecenim krompirom.




HoT Do NA AMERICKI NACIN

GLAVNA JELA

1)
T R I A

SAsTOICI

8 Hot dog kobasica

1.5 glavica ljubicastog luka
2 kasike ulja

10 cherry paradajza

RECEPT

1 | Kobasice pripremite potapanjem u lonac
za kuhanje vode na vrijeme naznaceno
na ambalazi.

2| Luk nasjeckajte i zaprzite na zagrijanom
ulju u tavi za przenje tokom 5 minuta
na srednjoj temperaturi. Pomijesajte
s paradajzom narezanim na Cetvrtine
i kiselim krastavcima narezanim na
kockice.

3 I Peciva prepolovite, namazite sa kecapom
pa ukrasite smjesom povréa, kobasica i
narezanog sira.

8 kiselih krastavaca
8 hot dog peciva

8 kasika kecapa

8 kriski sira

4 | Umetnite plocu za gril u posudu i stavite
hrenovke u posudu aparata.

51 Ako imate Easy Fry Oven&Grill 9ul,
stavite hrenovke na gril plocu i gurnite na
srednju razinu vaseqg Easy Fry Oven&Grill
aparata.

6 | Digitalna verzija: Postavite nacin PIZZA
na 170°C 5 minuta.

7 | Mehanicka verzija 2ul: Postavite na
170°C na 5 minuta.

, Zabavite se sa crtanjem kecapom po pecivu kao sto to rade u Americi.



GRILOVANI SIR s FALAFELOM

e 8

GLAVNA JELA

1)
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SAsToICI

50 g sirovog slanutka

3 grancice persuna

6 grancica korijandera

2 male kasike kumina

Sol biber

2 male kaSike tahinija (pasta od susama)

RECEPT

11 Sirovi slanutak potopite u litar vode
najmanje 12 sati. MijeSajte zajedno
natopljeni  slanutak,  persunov  list,
korijander, kim, prstohvat soli, prstohvat
bibera i pastu od susama (tahin) sve dok
ne dobijete ¢vrstu smjesu.

2 | Dodajte sjeckani bijeli i crveni luk zatim
dobro promjesati rukom i oblikovati
kuglice velicine oraha.

3 | Ubacite plocu za gril i pregradu u aparat.
Pritisnite tipku Sync i odaberite program
KROMPIRICI za P1. Za P2, odaberite
program MESO.

2 cehna bijelog luka

2 glavice crvenog luka

2 kasike maslinovog ulja
230 g halumi sira

1 kasika maslinovog ulja

4| Stavite falafel na jednu stranu posude i
pokapajte maslinovim uljem. Pocnite s
kuhanjem. Okrenite dva ili tri puta tokom
kuhanja.

51U meduvremenu pripremite halumi
sir. Isjecite ga na 8 jednakih dijelova.
Premarzite ih uljem.

6 | Kada se tajmer oglasi, postavite halumi sa
druge strane pregrade i nastavite kuhati.
Okrenite sir na pola kuhanija.

7 | Kada se skuha, ponovite postupak sa
drugom serijom.



KARAMELIZIRANA REBARCA
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GLAVNA JELA
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SAsTOICI

2,3 kg svinjskih rebara 150 ml rostilj sosa

4 kaSike mjesavine zacina za rostiljanje

RECEPT

11 Skinite tanku bijelu kozicu duz kostiju,
a zatim potpuno  prekrijte  rebra
mjeSavinom zacina. Stavite u frizider,
najbolje preko noci.

2 | Ubacite plocu za rostilj u aparat. Postavite
rebra na rostilj, vodeci racuna da kosti

Postavite plocu za rostilj na srednju policu
sa posudom za otkapavanje na dnu.
Zatvorite vrata i postavite rezim MESO na
60 minuta. Kada istekne vrijeme, ponovo
pokrenite isti program na daljnjih 60
minuta.

dodiruju rostilj i da je meso na vrhu. 4| Provjerite da li se kosti lako odvajaju od

Pokrijte folijom, cvrsto pricvrstite oko
mesa da se ne pomjera tokom pecenja.
Podesite rezim AIR FRY na 180°C 60
minuta. Kada vrijeme istekne, ponovo
pokrenite isti nacin rada na 180°C na
daljnjih 60 minuta.

31 Ako imate Easy Fry Oven & Grill Sul,
stavite rebra na rostilj, vodeci racuna da
kosti dodiruju rostilj i da je meso na vrhu.
Pokrijte folijom, cvrsto pricvrstite oko
mesa da se ne pomjera tokom pecenja.

mesa, a zatim skinite aluminijsku foliju
i premazite sosom za rostilj. Ponovo
pokrenite rezim AIR FRY na 5 minuta.
Ako imate Easy Fry Oven & Grill 9uT,
provjerite da li se kosti lako odvajaju od
mesa, a zatim uklonite aluminijsku foliju
i premazite je sosom za rostilj. Ponovo
pokrenite reZzim MESO na 5 minuta.



GLAVNA JELA

SAsTOICI

450 g brokule

2 kasicice bijelog luka u prahu
1 kasic¢ica crnog luka u prahu
Sol

RECEPT

11Brokulu narezite na cvjetice srednje
velicine.

2| U velikoj posudi pomijesajte 30 ml vode
sa 1 kasicicom bijelog luka u prahu,
cmnog luka u prahu i soli. U smjesu
dodajte cvjetice brokule, dodajte 30 ml
maslinovog ulja i mijeSajte dok se cvjetici
potpuno ne prekriju.

31U vecoj posudi pomijeSajte prezlu,
preostali bijeli luk u prahu i sol.

4| Narezite  tofu  na  pravougaone
komade debljine oko 1 cm. Stavljajte
pravougaonike tofua u prezlu jedan po
jedan da ih dobro prekrijete.

50 ml maslinovog ulja
450 g ¢vrstog tofua
100 g prezle

51 Umetnite plocu za rostilj i pregradu u
aparat. Kliknite na tipku Sync i izaberite
rezim MEDALJONI za P1. Za P2 izaberite
rezim POVRCE. Prvo dodajte tofu i
premazite maslinovim uljem. Kada se
tajmer oglasi, dodajte brokulu i nastavite
sa kuhanjem. Promjesati nekoliko puta
tokom kuhanja.

6 | Kada se program zavrsi, ponovite
postupak sa preostalim sastojcima.
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KOBASICA NA ZARU
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SAsTOICI

6 g meda Sol biber

2 kasike Dijon senfa 1,4 kg Toulouse kobasice u jednom
2 kasike zrnastog senfa komadu

4 grancice majcine dusice

RECEPT

11 Pomijesajte med, senf, majcinu dusicu, 51 Digitalna verzija: Postavite nacin rada
prstohvat soli i bibera. GRILL na 200°C i zagrijte 15 minuta.
Stavite kobasicu u zdjelu i kuhajte 10

2 | Okrenite kobasicu, a zatim umetnite dva minuta, okrecuéi na pola kuhanja.

raznjica po duZini kako biste je drzali na

mjestu. 6 | Mehanicka verzija 2ul: Postavite na
200°C i zagrijte 15 minuta, a zatim
stavite kobasicu u posudu. Kuhajte 10
minuta, okrecuci na pola kuhanja.

3 | Premazite mjeSavinom senfa.

4 | Postavite plocu za rostilj u aparat.

/

Posluzite uz domacdi pire krompir sa senfom:
Oguliti i skuhati 1 kg krompira. Ocijedite i izgnjecite sa 25 gr putera, 2
supene kasike senfa, 150 ml mlijeka, so i biber.




B1ieLA RiBA sa Koricom oD
/ACINSKOG BiLiAa 1 BRokuLom

GLAVNA JELA

43k g

SAsToicI

2 vece glavice brokule Sol, biber

60 g putera 8 fileta bakalara (8x120 g)
120 g prezle 8 g senfa

6 kasika sjeckanog persuna

RECEPT

1 | Brokulu operite i narezite namale cvjetice. 51U meduvremenu  otopite  puter,
pomijesajte sa prezlom, persunom, soli i
biberom. Gornji dio ribljih fileta premazite
senfom, dodajte biljne prezle i dobro
31 Ako imate EOSy Fry Oven & Grill 9uT, pritisnite da se ZO‘UGD@.
stavite ih u korpu za friteze i gurnite je na
srednju policu vaseg Easy Fry Oven & Grill
aparata. Stavite posudu za otkapavanje
napunjenu vodom na dno.

2 | Ubacite grill plocu u aparat i stavite
cvjetice brokule u posudu.

6 | Kada se tajmer oglasi, stavite riblje filete
na brokule i staviti da se peku na RIBA
rezimuna 170°Ci 10 minuta.

4| Postavite na RUCNI nacin kuhanja na
150°C na 15 minuta, okrecudi brokulu na
pola kuhanja.
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GLAVNA JELA
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SAsToicI

8 odrezaka, svaki otprilike 200 g 12 grancica persuna

6 cl crog vinskog sirceta 120 ml maslinovog ulja
1 limun Sol, biber

8 ¢ehna bijelog luka 1 kasicica pahuljica cilija
REcepT

11 Izvadite meso iz frizidera i ostavite da 4 | Digitalna verzija: Postavite nacin rada
odstoji na sobnoj temperaturi najmanje GRILL na 200°C i zagrijte 15 minuta.
30 minuta prije pecenja. Odreske posolite i pobiberite pa ih stavite

u posudu i pecite po 2 minuta sa svake

2 1 U meduvremenu pripremite chimichurri strane.

sos. U posudu zajedno pomijesajte

limunov sok, sjeckani, ocisceni bijeli luk, 51 Mehanickaverzija 2ul: Zagrijte na 200°C,
sjeckani persun i ulje. Dodajte prstohvat a zatim odreske zacinite soli i biberom i
soli i biberai cili. stavite ih u posudu aparata. Pecite po 2

: . L minuta sa svake strane.
3 | Postavite plocu za rostilj u aparat.

Podesite vrijeme kuhanja ovisno o tome da li vise volite dobro pecen ili

slabo pecen odrezak.




GLAVNA JELA

1)
43 VG

SAsToicI

8 pile¢ih bataka 100 ml maslinovog ulja

5 g mljevene paprike 8 krompira

2 kasicice zacinskog bilja 2 kasicice susenog persuna
2 kasicice smedeg Secera 2 kasicice cilija u prahu

Sol, biber

REcepT

1 | Posusite pilece batake papirnim ubrusom. 4 | Umetnite plocu za rostilj i pregradu u

Stavite ih u veliku posudu.

2 | Umanjoj posudi pomjesajte 3 g mljevene
paprike, zacinskog bilja, smedi Secer, so i
biber. U posudu sa piletinom dodajte 40
ml maslinovog ulja i pospite zacinima,
mijesajuci dok se piletina potpuno ne
oblozi.

3 | Krompir operite i narezite na kockice.
Stavite ih u veliku posudu. Dodajte 60
ml maslinovog ulja, 2 kasicice mljevene
paprike, persun, cili, so i biber i dobro
promjesajte da  krompir  prekrijete
zacinima.

aparat. Kliknite na tipku Sinhronizacija i
izaberite rezim KROMPIRICI za P1. Za P2
odaberite nacin PECENA PILETINA. Prvo
dodajte polovinu kriski krompira. Kada
se tajmer oglasi, stavite 4 pileca batka
na drugu stranu pregrade i nastavite sa
kuhanjem. Nakon 10 minuta okrenite
piletinu, a zatim nastavite sa kuhanjem.
Kada je peceno, ponovite postupak sa
drugom serijom.
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DELUXE HAMBURGER

{

GLAVNA JELA

SAsTOICI

800 g mljevenog juneceg mesa
2 cehna bijelog luka

4 kasicice soja sosa

3 kasike maslinovog ulja

RECEPT

1 | Pomijesajte mljeveno meso, pasiranibijeli
luk, soja sos i maslinovo ulje. Zacinite
solju. Rucno oblikujte pljeskavice.

2 | Umetnite plocu za rostilj u posudu i
stavite peciva za hamburgere u posudu
za aparat.

3| Digitalna verzija: Postavite na PIZZA
nacin rada na 4 minute.

41 2ul mehanicka verzija: Postavljeno na
180°C na 4 minute.

5| Skinite peciva i drzite ih toplim ispod
komada aluminijumske folije, a zatim
stavite pljeskavice u posudu.

Sol

6 peciva za hamburger
8 listova zelene salate
3 paradajza

6 | Digitalna verzija: Podesite za pecenje
na GRILL nacin rada na 8 minuta,
povecavajuci ili  skracivanje vremena
kuhanja za 2 minute u zavisnosti od
Zeljenog rezultata.

7 1 2u1 mehanicka verzija: Postavljeno na
200°C na 8 minuta, povecavajuci ili
smanjujuci vrijeme kuhanja za 2 minute
ovisno o Zeljenom rezultatu. Ukrasite
pecivo zelenom salatom, postavite kriske
paradajza i pljeskavicu pecenu na zaru,
pa posluzite toplo.

Napravite sos tako sSto ¢ete pomijesati: 1 kasiku senfa od cijelog zrna,

2 kasike jakog senfa, 1 Zumance i 1 kasiku ulja prije dodavanja1
kasike gustog kajmaka.




GLAVNA JELA

SAsTOICI
2 patlidzana 100 g gotovog paradajz sosa
so, biber 12 g naribanog parmezana

4 loptice mocarele

RECEPT

11 Operite i izreZite patlidzan na kriske od 31U meduvremenu ocijedite mocarela
5 mm debljine. Zacinite solju i biberom. loptice i isjecite na krupnije komade.

213u1:  Napunite  spremnik  vodom. Ohladite kuhani patlidzan i zatim ga

Umetnite grill plocu u aparat. Postavite prelijte sosom od paradajza.
kriske patlidZzana u posudu. Postavite 4 | PoloZite kriske patlidZzana i mocarelu u

program naznacen na 15 minuta. Ako
imate Easy Fry Oven & Grill 9u1 stavite
kriske patlidzana i rostilj plocu na srednju
policu vaseg aparata Easy Fry Oven &
Grill, sa posudom za otkapavanje na
dnu. Zatvorite i podesite gril na 200°C na
15 minuta.

malu posudu. Pospite parmezan i stavite
u posudu. Ponovo pokrenite program koji
je naznacen na 8 minuta. Ako imate Easy
Fry Oven&Grill SuT, stavite sve na plocu
za roStilj i ponovo pokrenite program na
8 minuta.



PiLE¢A KRILCA

GLAVNA JELA

1)
75 TR ST

SAsToicI

1,6 kg pilecinh krilaca 3 kasike slatkog soja sosa
5 kasika kecapa 50, biber

3 kasike senfa 2 kasike maslinovog ulja

3 kasike paprike

REcepT
1| Pileca krilca prepolovite razdvajajuciih na 5 1 Digitalna verzija: Postavite rezim PECENA
SpPOjuU. PILETINA tokom 17 minuta, okretanje

nakon 12 minuta, a zatim ponovite sa

2| Stavite sve sastojke u veliku posudu i ostatkom krilaca.

dodajte pileca krilca. Izmjesajte dobro

kako biste bili sigurni da su krilca u 612ul mehanicka verzija: Postavite na
potpunosti oblozena zacinima. Pokrijte 170°C na 17 minuta, okrecuci nakon
prozirnom folijom i ostavite da se marinira 12 minuta, zatim ponovite sa ostatkom
najmanje 12 sati. namirnica.

31 Umetnite plocu za rostilj u posudu
aparata i stavite pola pilecih krilaca u
posudu.

4 | Ako imate Easy Fry Oven&Grill Su1, stavite
pola pilecih krilaca u korpu friteze. Postavite
korpu na srednjem nivou sa posudom za
otkapavanje na dnu. Zatvorite.

, Odaberite marinadu po Zelji: rostilj sos, ljuti, Cili, bijeli luk, itd.




GLAZIRANI Ter1IAKI LOsos

AR

GLAVNA JELA

1)
75 TR SR EY

SAsTOICI

1 kg fileta lososa 2 kasike susama
26 cl terijaki sosa

REcepT
11 Marinirajte filete lososa 30 minuta u 4l 2ul mehanicka verzija: Postavljeno na
terijaki sosu. 200°C i ostavite da se prethodno zagrije,

zatim stavite filete lososa na gril u posudi

2 | Postavite plocu za rostilj u aparat.
P Juap i pecite 10 minuta.

3| Digitalna  verzija:  nacin - rada  za
zagrijavanje GRILL na 200°C na 15
minuta, a zatim stavite riblje filete na gril
ploCu u posudu i pecite 10 minuta.

5 | Pospite susamom i posluZite sa rizom.



ODREZAK S KROMPIRICIMA

GLAVNA JELA

1)
43 B O

SAsToICI

1,6 kg krompira
6 g mljevene paprike
Sol

RECEPT

1 1 Krompir oguliti i isjeci na velike komade
pomfrita debljine 2 cm.Postavite na
kuhinjski ubrus da se dobro osusi, a zatim
stavite u posudu. Dodajte mljevenu
papriku, posolite i promijesajte da pomfrit
bude ravnomjerno pokriven. Dodajte ulje
i promijesajte.

2 | Postavite gril plocu. Dodajte pola kolicine
pomfritanajednustranu gril ploce. Stavite
ga u aparat. Postavite rezim KROMPIRICI
na 200°C na 25 minuta i pocnite kuhati.
Pomfrit promijesajte jednom ili dva puta
tokom pripreme.

60ml ulja
8 odrezaka, cca. po 200g
Biber

31 Nakon Sto je gotov, stavite pomfrit u
posudu i ostavite sa strane. Stavite dva
odreska na vrucu gril plocu i umetnite
posudu za kuhanje u aparat. Postavite
program GRILL na 200°C na 4-6 minuta,
u zavisnosti od toga kakve odreske volite.
Upalite program i okrenite odreske na
pola puta.

41 Kada se program  zavrsi, ponovite
postupak sa preostalim odrescima.



P g P 3 GLAVNA JELA

. )
BAKALAR SA HrRskaviIM KOMORACEM D QA%.‘-"

SAsToicI

9 g naribanog parmezana 4 lukovice komoraca
20 g putera so, biber

6 g prezle 60ml maslina

2 kasicice provansalskog bilja 8 fileta bakalara

100g ljutih kobasica

RECEPT

11 Stavite parmezan, puter, prezlu i 31Ako imate aparat Easy Fry Oven&Grill

provansalsko bilje u posudu. Uklonite
koZicu sa kobasica, narezite ih na male
komadice i dodajte u posudu. Mijesajte
sve sastojke dok ne dobijete mrvicasto
tijesto.

2| Umetnite plocu za rostilj u aparat.

9u1, stavite oprani, isjeckani komorac¢ na
rostilj, posolite i pobiberite i pokapajte
maslinovim uljem. Stavite rostilj na
srednju policu sa posudom na dnu
napunjenom vodom. Podesite rezim
KROMPIRICI na 10 minuta.

Operite i nasjeckajte komorac. Stavite ga 4 | Dodajte  filete  bakalara  prekrivene

u posudu za kuhanje, a zatim posolite i
pobiberite i pokapajte maslinovim uljem.
Podesite rezim KUHANJE NA PARI na 5
minuta.

mrvicastim  tijestom  sa  usitnjenim
kobasicama u  posudu za kuhanje.
Postavite program AIR FRY na & minuta.
Ako imate Easy Fry Oven & Grill 9ul,
dodajte  filete bakalara  prekrivene
mrvicastim  tijestom. Postavite rezim
KROMPIRICI na 10 minuta.



Y - ) ¥ Yy

R

k. 2 S
PACIA PRsSA sA ZAPECENOM MRKVOM

]

GLAVNA JELA

1)
4 VG L

SAsToicI

500 g mrkve So, biber

2 kasike ulja od koSpica grozda 2 parceta pacijih prsa

1 kasika javorovog sirupa 1 kasi¢ica suhog persuna

1 kasi¢ica majcine dusice

RECEPT

110qgulite mrkvu. Isjecite je na cetvrtine, 4l Poslije zvucnog signala, promjesajte
po duzini, a onda izrezite na 5 dijelova. komade mrkve i stavite pacija prsa sa
Stavite ih u posudu, dodajte ulje, javorov druge strane pregrade. Nastavite sa
sirup, majcinu dusicu, so i biber i sve kuhanjem. Nakon 7 minuta, okrenite
dobro promijesajte. meso i nastavite sa kuhanjem.

2| Zarezite koZicu pacijih prsa kao reSetku, 51Kada se program zavrsi, ponovite proces
vode¢i racuna da ne isjecete meso.  zadrugu turu.
Stavite so, biber i persun. U vrucoj tavi,
kratko proprite pacija prsa sa obje strane,
kratko na minut i uklonite visSak masnoce.

3 | Stavite gril plocu i pregradu u aparat.
Pritisnite Sync tipku i odaberite program
KROMPIRICI za P1. Za P2, odaberite
program MESQO. Prvo dodajte mrkvu.



PeCENI KARFIOL SA SosomM ob LIMUNA

GLAVNA JELA

43K

SaAsToicI

2 mala karfiola
60 ml maslinovog ulja
60 g tahini paste

RECEPT

11 Ocistite karfiol, uklonite lisce, isjecite ga
na kriske, a zatim na cvjetove. Stavite ih u
veliku posudu.

2 | Dodajte kasiku maslinovog ulja, so i biber
i dobro promijesajte.

3| Stavite gril plo¢u u posudu, ubacite
sastojke u posudu aparata (pripremite
2 ture, ako je neophodno).

4| Digitalna  verzija:  Ukljucite  program

200 ml maslinovog ulja
100 ml soka od limuna
So, biber

KROMPIRICI na 15 minuta i na polovini
kuhanja promijesajte.

512uT  manuelna  verzija:  Podesite
temperaturu na 180 °C, 15 minuta i na
polovini kuhanja promijesajte..

6 | U meduvremenu, napravite sos koji Cete
servirati uz karfiol. PomijeSajte tahin
pastu, maslinovo ulje i sok od limuna.



DESERTI

"
3t °E 0 g

SaAsToicI

8 listova svjezih kora

Neutralno ulje

50 g mljevenog kakaoa

4 banane isjeckane na kolutice debljine 1 cm

RECEPT

11 Isjeckajte svjezu koru, po duzini na 4
trake. Premazite ih uljem. Stavite malo
kakaoa i kolutic banane na sredinu svake
trake i umotajte ih u trougao.

2| U Serpicu sipajte mlijeko, zagrijte ga
i dodajte cokoladu, mijesajte dok ne
dobijete ujednacen sos od cokolade.

3 | Svaku samosu premazite Zumancetom.

4| Stavite standardnu plo¢u u posudu i
stavite samose unutra. Ukljucite program
AIR FRY, 10 minuta na 180 °C. Ponovite
proces za drugu turu.

20 ml mlijeka
200 g cokolade
2 zumanceta

51 Ako imate Easy Fry Oven & Grill SuT,
stavite posudu za otkapavanje na
dno aparata. Polako stavljajte posude
u korpu za przenje vodeci racuna da
se ne preklapaju. Ukljucite program
KROMPIRICI na 10 minuta i 180 °C.
Ponovite proces za drugu turu.



\

DESERTI

1!
T QN A

SAsToICI

2 bjelanjka

150 g Secera

Podmazite kalup za tortu i
pospite brasnom

2 zumanca

RECEPT

1 1 Umutiti ¢vrst Slag od bjelanjaka. Dodajte
polovinu Secera i dobro umutite. Stavite
sa strane. Podmazite modlu za pecenje |
pospite je brasnom.

2 | Pomijesajte ostatak Secera, 7umanca i
puter. Dodajte brasno i kvasac a onda i
umuceni Slag. Sipajte u modlu.

3 | Stavite gril plocu u aparat. Stavite modlu
u posudu za pecenje. Ukljucite program
DESERT, 50 minuta na 160 °C.

125 g jogurta

85g omeksalog, blago slanog putera
150 g prosijanog brasna

0.5 kesice praska za pecivo

4| Ako imate Easy Fry Oven & Grill SuT,
stavite modlu na gril plocu koja je u
sredini aparata. Zatvorite Easy Fry Oven
& Grill, ukljucite program DESERT na 50
minutai 160 °C.



KoLAC sA JABUKAMA I

ASTIM VOCEM
Y AV

CRVENIM BoBIC

Fd

p |

e

DESERTI

4k g

SAsTOICI

8 jabuka sorte Zlatni deliSes

500 g mijeSanog crvenog bobicastog voca
60 g zutog Secera

30 g kukuruznog brasna

RECEPT

110qulite jabuke, uklonite sjemenke i
isjeckajte ih na komadice od oko 2 cm.
Stavite jabuke u veliku posudu, dodajte
bobicasto voce, Secer i kukuruzno brasno i
sve dobro promijesajte. Stavite u posudu
za pecenje.

2 | Stavite gril plocu u aparat, stavite posudu
u ciniju. Ukljucite program DESERT na 15
minuta na 190 °C.

31 Ako imate Easy Fry Oven & Grill SuT,
stavite posudu na gril resetku koja je u
sredini aparata. Zatvorite Easy Fry Oven
& @rill, ukljucite program DESERT, 15
minuta na 190 °C.

240 g putera
300 g brasna
200 g Secera
100 g ovsenih pahuljica

41U meduvremenu, u veliku posudu
stavite omeksani  puter isjeckan na
kockice, brasno, Secer i ovsene pahuljice.
Rukom umijesite tijesto dok ne postane
rastresito.

5 | Rastresito tijesto stavite preko voca |
ponovo ukljucite program DESERT, 15
minuta na 190 °C.



/APECENE JABUKE
. —

DESERTI

L'* Min. Gy

SAsTOICI

8 jabuka/4 bjelanjaka
80 g Secera

RECEPT

11 IzreZite jabuke vodoravno, 3/4 od vrha.
[zdubite sredinu. Stavite u posudu jabuke
i njihove vrhove.

2| 3 u 1 :Napunite posudu vodu. Stavite gril
resetku u aparat. Posudu sa jabukama
stavite u posudu aparata i ukljucite
naznaceni program na 10 minuta.

31 Ako imate Easy Fry Oven & Grill SuT,
stavite posudu sa jabukama na resetku,
u sredinu aparata. Zatvorite aparat i
ukljucite program DESERT na 10 minuta.

60 g ljeSnika
60 g komadica ¢okolade

41U meduvremenu, stavite bjelanjke u
posudu i umutite ih mikserom. Polako
dodajte Secer, neprestano muteci. Kada
dodate sav Secer, nastavite da mutite jos
2 minuta.

51 Polako Spatulom umijeSajte  sjeckani
liesnik i komadice cokolade. Filujte jabuke
ovom smjesom i ponovite naznaceni
program jos 10 minuta.



DESERTI

StaPi¢1 sA BADEMOM

Sastoict

240 g meda 60 ml narandzine cvjetne vodice
380 g mljevenog badema 12 listova svjezih kora

60 g putera 2 jajeta

RecepT

11U jednu posudu stavite 3 kasike meda. 41 Digitalna  verzija:  Ukljucite  DESERT
U drugu, veliku posudu izmijesajte program na 180C, 8 minuta, a onda
mljeveni badem, otopljeni puter, vodicu dodajte med i nastavite sa pecenjem jos
cvijeta narandze i med. Sve to oblikujte u 3 minute. 2u1 manuelna verzija: Podesite
kobasicu koju Cete isjeci na 7 dijelova. temperaturu na 180 °C, 8 minuta, a onda

2 | [zreZite koru na polaina pocetak listakore pecite jos 3 minuta,

stavite komadic smjese koju ste napravili.
Premazite sve umucenim jajetom
i urolajte koru kao Stapi¢. Postupak
ponovite dok ne potrosite kore i tijesto.

3 | Stavite grill reSetku i posudu i stavite papir
za pecenje u posudu. Stapice od badema
stavite u posudu.




DESERTI

KARAMELIZIRANI ANANAS

SAsTOICI

2 oljustena ananasa 2 prstohvata mljevenog cimeta (opciono)
120 ml javorovog sirupa Nekoliko svjezih listica mente
REcepT

11 Stavite reSetku za grilovanje u aparat. 41U zagrijan aparat  stavite Cetvrtine
Ukljucite Grill program da se aparat ananasa. Pecite 6 minuta. Ponovite

zagrije 15 min. proces sa preostalom kolicinom ananasa.

21 9u7: StavitereSetke zagrilovanjeusrednji 51 Grilovani  ananas izvadite iz aparata.
i gornji dio Easy Fry Oven & Grill aparata, Pustite da se ohladi i dekoriSite svjezim
zajedno sa posudom za otkapavanje listicima mente.

na dnu i zatvorite aparat. Ukljucite Grill
program da 15 minuta zagrijete aparat.

3 | Isjecite ananas na Cetvrtine, po duzini.
Uklonite sredniji, tvrdidio, tako da dobijete
ravne komade. PomijeSajte ananas sa
javorovim sirupom i dodajte malo cimeta
po zelji,

5 Javorov sirup mozete zamijeniti Se¢erom od cimeta.
I Ananas moZete servirati sa domacim sladoledom od vanilije.




(o
() PREDKRMY

Empanadas
Kari kvétak v trojobalu
Kurecf jarni zavitky

-

Samosy s mozzarellou
a susenymi rajcaty
Falafel

Zeleninové samosy

4 .
. HLAVNI cHODY

PInénd rajcata

Nedélni pecené kure
Lososové nugety s chiestem
PInéné cukety

Houbové $pizy a
vegetarianské jarnf zavitky

Losos a razickova kapusta
Veprova Zebra a cibulové krouzky
Hranolky a nugety

Grilovany lilek s pestem

Jehnéci kotlety s citronem

Grilovana prazma s rajcaty a
olivami

Kufeci stehna marinovana
v jogurtu a rozmarynu

Newyorské hot dogy

Grilovany syr Halloumi a falafel
Karamelizovana zebra

Krupavé tofu a brokolice

N

Grilovana klobdsa

Bila ryba s bylinkovou krustou
a brokolicf

Steaky ze svickové s omdackou Chi-
michurri

Kureci palicky a bramborové
klinky

Hamburger deluxe
Lilek s mozzarellou
Kurecf kidélka
Glazovany losos Teriyaki
Steakové hranolky

Crumble s treskou a kfupavym
fenyklem

Kachni prsa a mrkvové hranolky

Peceny kvetdk a citronova omacka

-
@ Dezerry

Cokoléddovo-bananové Samosy
Jogurtovy dort

Crumble s jablky a cervenymi
\_ bobulemi

Jablec¢né dortiky
Mandlové doutniky

Karamelizovany ananas

@

GRIL S ROSTEM Z LITEHO HLINIKU PREPAZKA

PRrROVODCE

(
Pocet osos Doga prIPRAVY DoBA MARINOVANI DoBa VARENT
89§ ° Ai
N\ . Ir
GRCRCESEE &) @ =) (&)
HRANOLKY NuGeTy Pecene Maso Rvsy ZELENINA Dezert GRILOVANi HorkovzDUSNA
\ KURE FRITEZA

J




PREDKRMY

5}
43 S L

SUROVINY

6 jarnich cibulek Sal, pepf

2 |Zice olivového oleje 4 platy kiehkého tésta
700 g mletého hoveéziho masa 2 Zloutky

2 |Zice mleté papriky 1 |Zice vody
Recepr

1| Cibuli nakrdjejte najemno. Ve velké 5 |Pokud vlastnite fritézu Easy Fry Oven &
panvi rozehtejte olej a 3 minuty na Grill 9v1, vlozte polovinu empanadas do
ném cibuli opékejte. Pridejte maso a fritovaciho kose. Umistéte kos do strednf
opékejte daldich 10 minut. Dochutte, Urovné s odkapavaci nadobou na dné.
poté stahnéte z plotny a nechejte  Zaviete dvifka pfistroje.

vychladnout.
6 | DigitdIni  verze: Nastavte uvedeny

2| Tésto rozvélejte, vykrojte 8 kolecek o program a teplotu a predehfivejte po
prdméru 9 cm, doprostfed umistéte dobu 15 minut. Opékejte 10 minut a
studené mleté maso, nechejte 1 cm poté postup opakujte s druhou varkou.

od okraje volny a poté slozte do tvaru
pirozky. 7 | Mechanickd verze 2v1: Predehfivejte

na 200 °C po dobu 15 minut. Opékejte
3 | Smichejte dohromady vaje¢ny Zloutek a 10 minut a poté postup opakujte s
vodu. Touto smési empanadas potfete. druhou varkou.

4|Viozte do misy spotrebice grilovacf
desku a poté polovinu empanadas.

/

Hovézi ndplin do téchto empanadas miiZete ochutit kminem,
oreganem nebo nasekanym cesnekem. Pridejte do ndplné rajce
nebo kukufrici, aby byla jesté chutnéjsi.




.. PREDKRMY

o 10 20
KARI KVETAK V TROJOBALU 4>|< mmg win I

SUROVINY

1 kg kvetaku 200 g strouhanky

6 vajec 30 g kari prasku

S3l, pepf 90 ml olivového oleje
120 g mouky

Recepr

1| Kvétdk nakréjejte na stfedné velké 4| Viozte grilovaci desku do misy a polozte
razicky, opladchnéte a na cisté utérce na ni polovinu razicek obalovaného
dobre osuste. kvétaku. Pokapejte olejem a nastavte
program NUGETY na 10 minut, poté

2 | PFiprthe Si ingredience Nna trOjOba|: Vv opakujte postup pro druhou varku.
mise rozslehejte vejce se $petkou soli a

pepre. Do jiné misy nasypte mouku a ve 5 | Pokud vlastnite fritézu Easy Fry Oven &
tfeti mise smichejte strouhanku a kari. Grill 9v1, vloZte obalovany kvétdk na obé
grilovaci desky. Umistéte grilovaci desky

3 | Pokladejte kvétak do jednotlivych misek  do horni a stredni Grovné vasi fritézy s
v nasledujicim pofadt: vejce, pakmouka,  odkapavaci nddobou na dné. Zaviete
pak znovu vejce a nakonec strouhanka. dvitka a nastavte program HRANOLKY na

Pfed kazdym vlozenim do dalsi misky 20 minut. Po 10 minutdch grilovaci
setfepte z kvétaku prebytek jednotlivych  desky prohodte.

ingredienci, aby se nemisily.

\ Pokud se rozhodnete kvétdk nakrdjet na vétsi kousky, smazte

dalsich 5 minut.

I oo
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PREDKRMY

SUROVINY

100 g ryzovych nudli vermicelli 400 g restované zeleniny
4 kureci fizky SUl, pepf

3 |Zice neutrdlniho oleje 32 listd ryZzového papiru

3 strouzky ¢esneku

REcepT

1| Namocte ryzové nudle dle pokynl na 4 |Vlozte grilovaci desku do misy, poté
obalu. Opatrné je scedte mezi dlanémi.  polovinu jarnich zavitk( v dostatec¢né
NUOzkami je nahrubo nasekejte a  vzdalenosti od sebe, aby se neslepily.

nechejte vychladnout. 5 | Pokud vlastnite fritézu Easy Fry Oven &
2| Kufeci maso nakrdjejte na kosticky a  Grill 9v1, vlozte polovinu jarnich zavitk{
opékejte 5minutnapanvinarozpaleném do fritovaciho kose. Umistéte ko$ do
olgji s nasekanym cesnekem. Pfidejte  stfedni Urovné s odkapavaci nadobou
restovanou zeleninu a pokracujte v na dné. Zaviete dvitka pfistroje.

opekani dalsich 5 minut. Pridejte nudle g | pigitaini verze: Nastavte program Air Fry
a nechejte vychladnout. na 160 °C po dobu 20 minut, v poloviné

3 | Naplrite misku teplou vodou a na  opékani otocte, poté opakujte postup s
pracovni plochu polozte Cistou utérku.  druhou varkou.

Postupné namacejte listy ryZového 7| mechanicka verze 2v1: Nastavte na 160
papiru na nékolik minut do vody a poté  “°c n3 20 minut, v poloving opékanf
polozte na utérku. Na jednu stranu  oo¢te a opakujte postup s druhou
papiru umistéte IZici naplné. Nejprve varkou.

zarolujte levy a pravy okraj, abyste

zakryli ndpln, a poté srolujte cely list

papfru. Opakujte, dokud nespotfebujete

vsechnu napln.

, Poddvejte s mdtou, listy saldtu a s6jovou omdckou.




SAmMosY s MozzARELLOU A

SUSENYMI RAJCATY

o SUROVINY

4 kusy susenych rajcat v olegji
8 kulatych platd brikového tésta

REcepT

na Ctvrtky. Platy tésta rozfiznéte na
polovinu (aby vznikly dva pulkruhy).
Odfiznéte 2cm okraj a vytvofte 13cm
prouzky.

2 | Kazdy prouzek prelozte napul. Prelozeny
prouzek lehce potfete olejem. Na
spodni ¢ast prouzku umistéte kulicku
mozzarelly a kousek suseného rajcete.
PreloZte tak, aby vznikla trojuhelnikova
samosa a potrete olejem.

PREDKRMY

3 |Zice oleje
16 kulicek mozzarelly (nebo 16 malych
kostek)

1| Kazdy kousek susenych rajcat nakrajejte 3 | Viozte grilovaci desku do spotfebice a

postupné pridavejte samosy, aniz byste
je pokladali na sebe. Nastavte program
AIR FRY na 10 minut.

4 | Pokud vlastnite fritézu Easy Fry Oven &

Grill 9v1, postupné vkladejte samosy do
fritovaciho kose pfistroje s odkapavaci
nadobou na dné, aniz byste je pokladali
na sebe. Zavfiete dvitka a nastavte
program HRANOLKY na 190 °C na
20 minut.



PREDKRMY

SUROVINY

750 g uvarené cizrny 2 |Zice tahini (sezamova pasta)
3 snitky petrzele 2 strouzky cesneku

6 snitek koriandru 2 bilé cibule

2 Izicky kminu 2 IZice olivového oleje

SUl, pepf

Recepr

1| Smichejte cizrnu, petrzelovou nat, 4|Digitdlni verze: Nastavte uvedeny
koriandr, kmin, Spetku soli, Spetku pepfe program a teplotu na 15 minut, v
a sezamovou pastu (tahini) do hrubé poloviné opékani otolte a opakujte
pasty. postup s druhou varkou.

2 | Pridejte nakrdjeny cesnek a cibuli, pak 5| Mechanické verze 2v1:Nastavte na 170°C
dobfe ru¢né promichejte a vytvorte na 15 minut, v poloviné opékani otocte a
kulicky. Vlozte grilovaci desku do misy,  opakujte postup s druhou varkou.
poté falafel a pokapejte olivovym
olejem.

3| Pokud vlastnite fritézu Easy Fry Oven
& Grill 9v1, vlozte falafel do fritovaciho
kose. Umistéte kos do stredni Grovné s
odkapavaci naddobou na dné. Zaviete
dvitka pristroje.

/

Tahini si miiZete koupit v obchodech s orientdlnimi potravinami a
ve vétsiné bio obchodii. Falafel poddvejte v horkém pita chlebu s
listky mdty, jogurtem a pldtky rajcat.




PREDKRMY

) §
ZELENINOVE SAMOSY 43k 20 Z é‘\?n@

SUROVINY

500 g kvétdku SUl, pepf

300 g mrazeného hrasku 12 platl brikového tésta
200 g syru feta 2 Zloutky

2 IZicky kari 2 |Zice olivového oleje
Recepr

1| Kvétdk nakrdjejte na stfednf rGzicky a 5| Pokud viastnite fritézu Easy Fry Oven &
oplachnéte. Hrdsek a rGzicky kvétdku  Grill 9v1, viozte samosy do fritovaciho
dejte do misy pfistroje. Spustte pfislusny kose. Umistéte kos do stfedni Urovné s
program po uvedenou dobu. odkapavaci nadobou na dné. Zaviete

5 , s . dvitka pfistroje.
2 | Uvarenou zeleninu vyjméte a vlozte do

velké misy. Pfidejte nadrobeny syr feta, 6| Digitdini verze: Nastavte uvedeny
kari, Spetku soli a pepfe. Rozmackejte program a cas a v poloviné opékani
vidlickou, aby vznikla hruba smeés. samosy otocte. Poté opakujte postup s

s Lo . , druhou varkou.
3 | Platy tésta rozfiznéte na stejné poloviny.

Prelozte je na polovinu prehnutim 7 | Mechanickd verze 2vi: Opékejte pfi
zaoblené ¢&asti smérem ke stfedu 170 °C 15 minut, po uplynuti poloviny
pravého okraje. Na okraj tésta naneste uvedeného casu otocte. Poté opakujte
IZici ndplné a preloZte tak, aby vznikl postup s druhou varkou.

trojuhelnik. Pokracujte v pfekladani

tak, aby byla celd naplih uzaviena do

trojuhelniku, poté prebyvajici tésto

potfete trochou Zloutku a pfilepte na

samosu.

4| Opakujte,  dokud  nespotiebujete
véechnu napln. Vlozte grilovaci desku
do misy, poté polovinu samos a potfete
olejem.




R s
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e

HLAVNI CHODY

SUROVINY

500 g klobasy
250 g mletého hovéziho masa
20 snitek pazitky

12 susenych rajcat
Sal, pepf
8 rajcat

REcepT

1| Ve velké mise smichejte maso s pazitkou,
nadrobno nakrajenymi susenymi rajcaty
a Spetkou soli a pepre.

a posunite ji do horni Urovné pristroje s
odkapavaci naddobou na dné. Zaviete

dvitka a nastavte program GRIL (200 °C)

. e P N na 33 minut.
2| Vodorovné odfiznéte vrchni ¢ast rajcat,

asi ve trech Ctvrtinach vysky. Odstrante
duzinu a naplnte naplni. Polozte rajcata
na tac a nasadte vrchni &asti zpét.

4 | Vlozte grilovacidesku dofritézy a polozte
na ni tac s rajcaty. Nastavte program AIR
FRY na 10 minut.

3 | Pokud vlastnite fritézu Easy Fry Oven &

Grill 9v1, umistéte tac na grilovaci desku



HLAVNI CHODY

1)
43 2 O

SUROVINY

7 strouzk( cesneku 3 |Zice olivového oleje
1,6 kg kufete S0l, pepf
REcepT

1| Cesnek oloupejte a nakrajejte najemno. 3| Digitdlni verze: Nastavte program
Kufe potfete olejem, bohaté osolte a  PECENE KURE na uvedenou dobu.

pfidejte Cesnek. o
4 | Mechanickd verze 2v1: Nastavte na

2| Vlozte do nddoby grilovaci desku a poté 200 °C na 50 minut.
kure.

Presnd teplota peceni kurete zdvisi na jeho hmotnosti. Chcete-li
zkontrolovat, zda je kure propecené, propichnéte jedno z prsou
spickou noze; pokud je upecené, stdva vytece.



HLAVNI CHODY

§
-’

44

min

43k 5 &g

SUROVINY

900 g lososa 2 svazky chrestu
6 bilkd Olivovy olej

120 g strouhanky sl

3 g feckého kofenf

'

REcepT

1| Filetovacim nozem odstrante veskerou 5| Viozte grilovaci desku a prepazku do

kGzi a poté lososa nakrdjejte na 5cm fritézy. Klepnéte na tlac¢itko Sync a

kousky. zvolte program NUGETY pro P1. Pro
P2 zvolte program ZELENINA. VioZte
polovinu lososovych nuget na jednu
stranu prepazky a za¢néte smazit. Kdyz
zazni Casovac, vliozte polovinu chrestu
na druhou stranu pfepazky a pokracujte
ve smazeni. 10 minut pfed koncem
opékani kousky chfestu a lososa otocte.

2| Bilky dejte do misy. Na talif dejte
strouhanku a fecké kofenfa promichejte.

3| Lososa jemné namécejte do bilkd a
nechejte prebytek okapat. Poté jej
obalte ve strouhankové smési a setfepte
prebytek.

6 | Po osmazeni proces opakujte s druhou

4| Chfest omyjte a nakrdjejte tak, ze -
varkou.

jednotlivé kousky ohnete v misté, kde
se pfirozené lamou. Bohaté pokapejte
olivovym olejem a dochutte solf.

Tento pokrm miiZete poddvat s domdcim tzatziki. Pro vyrobu tzatziki
smichejte: 370 g Feckého jogurtu, 60 g nastrouhané okurky, 2 Izicky
suseného cesneku, 1 IZicku soli a 2 I1zicky kopru. Poddvejte chlazené.




HLAVNI CHODY

. f
PLNENE CUKETY 43 G %"‘-"

SUROVINY
8 cuket rozpulenych po Sifce 1 kg naplné
a podélné 200 g strouhaného syru
S3l, pepf 12 g strouhanky
Recepr

1| Cukety okorente a naplrite. 3 | Po skonceni programu posypte cukety
} . ) L syrem a strouhankoui.
2| Viozte grilovaci desku do pfistroje.

Vliozte plnéné cukety do misy. 4| Nastavte program AIR FRY na 200 °C na

Nastavte program RYBY na 10 minut. Po zapecenf proces opakujte
10 minut. Po zapecenf proces opakujte  se zbyvajicimi cuketami.
se zbyvajicimi cuketami.



HouBoVE Spizy A
VEGETARIANSKE JARNI ZAVITKY

HLAVNI CHODY

30 &
min Gy

43K

SUROVINY

2 |zicky sezamového oleje

1 1Zice strouhaného zdzvoru
2 nasekané strouzky cesneku
350 g strouhaného zeli

50 g strouhané mrkve

2 nakrajené jarni cibulky

REcepT

1 | Umistéte na nékolik minut panev na stfednf
plamen. Pridejte sezamovy olej, zazvor,
1 strouzek Cesneku, zeli a nastrouhanou
mrkev. Opékejte, dokud zeli nezavadne.

2 | Pridejte jarnf cibulku, séjovou oméacku, sl
a pepf. Promichejte a odstavte z plotny.

3 | Naplnte misku teplou vodou a na pracovnf
plochu polozte cistou utérku. Postupné
namacejte listy ryzového papiru na
nékolik minut do vody a poté je polozte
na utérku. Na jednu stranu kazdého listu
papiru umistéte 2 IZice naplné. Nejprve
zarolujte levy a pravy okraj, abyste zakryli
napln, a poté srolujte cely list papiru.
Opakujte, dokud nespotiebujete viechnu
napln. Jarni zavitky potfete pomoci stétce
olivovym olejem.

4|V mise smichejte zbyly nasekany cesnek,
sUl, limetkovou stavu a 20 ml olivového

1 1Zicka sojové omacky
Sal, pepf

12 listl ryZového papiru
40 ml olivového oleje

250 g zampionu

8 malych grilovacich jehel

oleje. Do misy vlozte houby a promichejte,
aby se marinddou ddkladné obalily.

5| Prikryjte a dejte na 2 hodiny do lednice,
obcas je promichejte, aby houby
z0staly obalené. Marinované Zampiony
napichnéte na grilovaci jehly.

6 | VioZte grilovaci desku a prepazku do
fritézy. Klepnéte na tlacitko Sync a zvolte
program ZELENINA pro P1. Pro P2 zvolte
program RYBY. Nejprve dejte polovinu
jarnich zavitkd na jednu stranu prepazky
a zatnéte opékat. Kdyz zazni casovac,
vyjméte je a na druhou stranu prepazky
umistéte 4 houbové 3pizy. Pokracujte
v opékani. 5 minut pfed koncem S3pizy
otocte a pokracujte v opékant.

7| Po opékani proces opakujte s druhou
varkou.

Chcete-li Spizy poddvat s citronovo-mdslovou omdckou, smichejte na pdnvi
na mirném ohni: 220 g rozpusténého nesoleného mdsla,

2 [zicky worcesterové omdcky, 2 IZice citronové stdvy, 0,5 IZicky omdcky
Tabasco a 1 nasekany strouzek cesneku.




HLAVNI CHODY

o~ o ’ f
Losos A Ruzickova KAPUSTA 43 10 & r‘%?n‘-"

» L ————

5 SUROVINY
k3 4 velké filety lososa, Cerstvého nebo rozm- 3 strouzky ¢esneku
- » razeného 1 1Zice dijonské hofcice
- 500 g cerstvé rizickové kapusty Stl, pepf
30 ml olivového oleje 1 1zicka neutralniho oleje

30 ml citronové $tavy

REcepT
1| Filety lososa pfipravte tak, ze je ocistéte 6| Vlozte grilovaci desku do pfistroje a
a vykostte. polozte na gril list peciciho papiru.

Potfete olejem. Vlozte prepazku. Na
jednu stranu dejte polovinu r@zickoveé
kapusty. Spustte program.

2| Ocistéte a odfiznéte konce rdzickové
kapusty.

3| Do misy dejte olivovy olej, citronovou 5 | Kdyz zazni ¢asova¢, pridejte lososa a
Stavu, Cesnek, hofcici, sl a pepf a pokracujte v opékant.
michejte, dokud se na povrchu neobjevi
tenka vrstva pény. 8 | Jakmile program skonci, presurite
lososa a rdzickovou kapustu na talif a

4 | Pridejte polovinu omécky k razickové opakujte proces s druhou varkou.

kapusté a promichejte velkou IZici.
Zbytkem omacky potrete lososa.

5 | Prepnéte piistroj do programu SYNC a
zvolte program RYBY pro P1 a program
ZELENINA pro P2.
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VerPRoVA ZeBRA A CiBuLove KRouZKY

HLAVNI CHODY

1)
43 g

SUROVINY

16 vepfovych zeber 260 g mouky

220 g hnédého cukru 500 ml podmasli

3 Izicky mleté papriky 4 vejce

1 1Zicka suseného cesneku 480 g strouhanky

1 1Zicka susené cibule 120 ml olivového oleje

1 1zicka hofcicnych seminek 4 velké Zluté cibule

2 Izicky susené Salvéje 560 g barbecue omacky
Sal, pepf

ReceprT

1| Veptové zebraopldchnéte pod studenou
vodou a osuste papirovou utérkou. V
mise michejte cukr, 2 IZicky papriky,
Cesnek, cibuli, hoicici, salvéj, stl a pepf,
dokud se vsechny ingredience zcela
nespoji.

2| Naneste dostatecné mnozstvi smési
kofeni na kazdou stranu.

3 | Vezméte si 4 mélké misy nebo hluboké
talife. V prvni smichejte mouku, 1 Izicku
papriky a Spetku soli. Ve druhé smichejte
podmasli a vejce, poté pridejte 30 g
mouky z prvni misy. Ve tfeti vidlickou
michejte strouhanku, Spetku soli a
olivovy olej, dokud se olej rovhomérné
nerozprostfe. Do Ctvrté misy dejte
polovinu strouhanky.

4 | Oloupejte a nakrdjejte cibuli na 1-2cm
krouzky. Osuste  cibulové  krouzky
papirovou utérkou, abyste odstranili
prebytec¢nou vlhkost. Pomoci vidlicky

vloZte kole¢ka cibule do mouky, poté
podmasli a nakonec do strouhanky.
Jemné je potfete olivovym olejem.

5| Viozte grilovaci desku a prepazku do

fritézy. Klepnéte na tlacitko Sync a zvolte
program PECENE KURE pro P1. Pro P2
zvolte program RYBY. Nejprve dejte
polovinu vepfovych Zeber na jednu
stranu prepazky. V pfipadé potreby je
nakrajejte na casti, aby se do pfistroje
vesly, a poloZte je masovou stranou dold.
Kdyz zazni ¢asovac, vepiova zebra otocte
a pfidejte cibulové krouzky na druhou
stranu pfepazky. Pokracujte v peceni. Po
10 minutach peceni naneste na vepfrova
Zebra barbecue omadacku a otocte
cibuloveé krouzky. Pokracujte v peceni.

6 | Po upeceni proces opakujte s druhou

varkou.



HrANOLKY A NUGETY

HLAVNI CHODY

SUROVINY

1,6 kg brambor

4 1Zice mleté papriky
sal

4 1Zice oleje

6 kufecich fizk(

REcepT

1 | Brambory oloupejte a nakrajejte na velké
hranolky o tloustce 2 cm. PoloZte je na
utérku, aby co nejvice oschly, a poté
preklopte do misky. Pridejte papriku
a stl a promichejte, aby byly hranolky
smeésf rovnomerné pokryty. Pfidejte olej
a promichejte.

2| Z kurecich Fizkl odstrante pripadné
slachy a kousky tuku. Nakrdjejte je na
4-5cm kousky a dochutte soli a pepfem.

3 | Pripravte si ingredience na trojobal: v
mise rozslehejte vejce se Spetkou soli a
pepfe. Do druhé misy dejte mouku a do
tretl strouhanku.

4 | Nugety obalte v mouce, vejci a nakonec
ve strouhance. Pro jesté bohatsi vrstvu
opakujte kroky s vejcem a strouhankou.
Dejte nugety na 25 minut do lednice.

5| Vlozte grilovaci desku a prepézku do
fritézy. Klepnéte na tlacitko Sync a zvolte
program HRANOLKY pro P1 a NUGETY

SUl, pepf

4 vejce

80 g mouky

130 g strouhanky

3 |Zice olivového oleje

pro P2. Presunte hranolky na jednu
stranu grilovaci desky a za¢néte smarzit.
Béhem smazeni je jednou nebo dvakrat
promichejte.

6 | KdyZ zazni casova¢, pridejte nugety
pokapané trochou olivového oleje na
druhou stranu grilovaci desky. Obnovte
program.

7 | Po dokonceni zacnéte s druhou varkou.



GRILOVANY LILEK s PESTEM

HLAVNI CHODY

L
e A

SUROVINY

4 lilky SUl, pepf

150 ml olivového oleje 200 g pesta

Recept

1| Lilek oplachnéte a nakrdjejte na platky 5|Mechanickd verze 2v1: Nastavte na
silné asi 5 mm. 170 °C na 20 minut, v poloviné grilovani

L _ ) , ) otoclte, poté potiete pestem a grilujte
2 | Potfete je olejem a poté dochutte solf a dalsi 2 minuty.

peprem.

6 | Potfete pestem a nastavte program GRIL
na 5 minut (digitalni verze) a na 200 °C
na 5 minut (mechanicka verze 2v1).

3 | Vlozte do nddoby grilovaci desku a poté
lilky v jedné vrstve.

4 | Digitalni verze: Nastavte program AIR
FRY na 170 °C na 20 minut a v poloviné
grilovani otocte. Potfete pestem a znovu
nastavte AIR FRY na 2 minuty.
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HLAVNI CHODY

oy )
JEnNEET KOTLETY S CITRONEM 43 10 & rl?nsi"

SUROVINY

1,5 bio citronu 16 malych jehnécich kotlet
6 strouzkd ¢esneku

Recepr

1|Z citronu odstrante kdru. Cesnek 5| Digitalni verze: Nastavte program GRIL
oloupejte a rozdrtte najemno pomoci na 200 °C a predehfivejte 15 minut.
tloucku a hmozdife. Pfidejte citronovou Pecte 10 minut, po uplynuti poloviny
klru a 2 IZice olivového oleje. uvedeného ¢asu otocte.

2| Do smési viozte kotlety a marinujte v 6 | Mechanicka verze 2v1: Nastavte na 200 °C
lednici 4 hodiny. a pfedehfivejte 15 minut. PeCte 10 minut,

] , _ , ) po uplynuti poloviny uvedeného casu
3 | Viozte do misy grilovaci desku a poté 4 wpe

kotlety.

4 | Pokud vlastnite fritézu Easy Fry Oven &
Grill 9v1, umistéte kotlety na grilovaci
desku. Umistéte grilovaci desku do
horni Urovné s odkapdavaci nadobou na
dné. Zaviete dvitka pfistroje.

PFi marinovdni masa pridejte cerstvé bylinky: tymidn, divoky tymidn,

oregano.




SUROVINY

1 citron

8 snitek petrzele

2 strouzky cesneku
4 rajcata

REcepT

1 | Nastrouhejte citronovou kiru a poté
citrony vymackejte. Nasekejte petrzel
a Cesnek, rajcata nakrajejte na kosticky
a olivy na platky. Promichejte, pfidejte
olivovy olej a dejte stranou.

2| Filety z prazmy potiete olejem a poté
dochutte soli a pepfem.

3 | Vlozte grilovaci desku do pfistroje.

4 | Pokud vlastnite fritézu Easy Fry Oven &
Grill 9v1, umistéte grilovaci desku do
horni Urovné pristroje. Zaviete dvitka
pristroje.

HLAVNI CHODY

100 g vypeckovanych oliv
120 ml olivového oleje

8 filet prazmy

SUl, pepf

5 | DigitaIni verze: Nastavte program GRIL
na 200 °C a pfedehfivejte 15 minut, poté
vlozte filety a pokracujte v grilovani po
dobu 5 minut.

6 | Mechanicka ~ verze  2v1:  Vlozte
filety do mlfsy, nastavte na 200 °C a
predehfivejte 15 minut. Grilujte po dobu
7 minut.

7 | Podavejte s omackou.

’ Filety z prazmy poddvejte s vybranou zeleninou a ryzi.




HLAVNI CHODY

R .
. Hx e

KURECI STEHNA MARINOVANA Vv e ng s

n '

v min @y
JOGURTU A ROZMARYNU
I-. = § -“ —-\,.‘\1 .Ir_
Y s SUROVINY

8 kufecich stehen 8 strouzkl ¢esneku

500 g feckého jogurtu 2 snitky cerstvého rozmarynu

90 ml dijonské hoicice SUl, pepf

Recepr

1| Z kutecich stehen odstrante kdzi a poté 4| DigitdIni verze: Nastavte program
je vlozte do velké misy. PECENE KURE na 200 °C, pfedehfivejte 15

minut a vloZte kufeci stehna do nddoby
pfistroje. Pecte 35 minut, po uplynutf
poloviny uvedeného ¢asu otocte.

2| Smichejte jogurt, hof¢ici, nasekany
Cesnek, Spetku soli, pepf a nasekané
listky rozmarynu. Smesi potiete kure

a dejte misu do lednice. Nechejte 4 5|Mechanickd verze 2vi: Kufeci stehna
hodiny marinovat. vloZte do nadoby pfistroje a nastavte na

30 minut na 200 °C. V poloviné peceni

3 | Vlozte grilovaci desku do pfistroje. otolte.

' 5 Kureci stehna poddvejte grilovand se saldtem a pldtky grilovanych

brambor.




NEWYORSKE HOT DoGY

HLAVNI CHODY

30

SUROVINY

8 klobas

1,5 Cervené cibule
2 |Zice oleje

10 cherry rajcat

REcepT

1| Parky pfipravite tak, Ze je ponofite do
hrnce s vrouci vodou na dobu uvedenou
na obalu.

2| Nakrdjejte cibuli a opékejte na
rozpaleném oleji na panvi po dobu
5 minut na stfednim plameni. Smichejte
s rajcaty nakrdjenymi na Ctvrtky a na
kosticky nakrajenou okurkou.

3|Hot dog housky rozpulte, potiete
keCupem a ozdobte smési zeleniny,
klobasami a platky ¢edaru.

4| Viozte do misy grilovaci desku a poté
hot dogy.

8 kyselych okurek ruského typu
8 hot dog housek

8 IZic kecupu

8 platkd ¢cedaru

5| Pokud vlastnite fritézu Easy Fry Oven
& Grill 9v1, umistéte hot dogy na gril a
zasunte jej do stfedni Urovné vaseho
pfistroje.

6 | DigitdIni verze: Nastavte program PIZZA
na 170 °C na 5 minut.

7 | Mechanickd verze 2v1: Nastavte na
170 °Cna 5 minut.

’ Bavte se kreslenim s kecupem nebo ho¥¢ici jako v USA.




GRILOVANY SYR HALLOuMI A FALAFEL

e 8

HLAVNI CHODY

43k 2 &g

SUROVINY

350 g syroveé cizrny

3 snitky petrzele

6 snitek koriandru

2 Izicky kminu

SUl, pepf

2 |Zice tahini (sezamova pasta)

REcepT

1| Syrovou cizrnu namocte alespont na
12 hodin do litru vody. Smichejte
namocenou cizrnu, petrZzelovou nat,
koriandr, kmin, Spetku soli, Spetku pepfe
a sezamovou pastu (tahini) do hrubé
pasty.

2 | Pridejte nakrdjeny cesnek a cibuli, pak
dobfe ru¢né promichejte a vytvorte
kulicky velikosti vlasského ofechu.

3| Vlozte grilovaci desku a prepazku do
fritézy. Klepnéte na tlacitko Sync a
zvolte program HRANOLKY pro P1. Pro
P2 zvolte program MASO.

2 strouzky ¢esneku

2 bilé cibule

2 IZice olivového oleje
230 g syra halloumi

1 IZice olivového oleje

4 | Umistéte falafel na jednu stranu nddoby
a pokapejte olivovym olejem. Za¢néte
grilovat. Béhem grilovani dvakrat nebo
trikrat obratte.

5 | Mezitim si pfipravte halloumi. Nakrajejte
jej na 8 stejnych dild. Potfete jednotlivé
dily olejem.

6 | KdyZ zazni ¢asova¢, umistéte halloumi
na druhou stranu pfepazky a pokracujte
v grilovani. V poloviné grilovani syr
otocte.

7 | Po ugrilovani proces opakujte s druhou
varkou.



§

43K

SUROVINY

2,3 kg vepfovych zeber
4 1Zice smési grilovaciho kofenf

REcepT

1 | Odstrante tenkou bilou kiZi podél kostf
a poté na Zebra naneste veSkerou smés
kofeni. Dejte do lednice, idedlné pres
noc.

2| Viozte grilovaci desku do pfistroje.
Umistéte zebra na gril tak, aby se kosti
dotykaly grilovaci desky a maso bylo
nahofre. Prikryjte alobalem a pevné jej
pritisknéte kolem masa, aby se béhem
peceni nepohnul. Nastavte program AIR
FRY na 180 °C na 60 minut. Po uplynutf
casu znovu nastavte stejny program na
180 °C na dalsich 60 minut.

3 | Pokud vlastnite fritézu Easy Fry Oven &
Grill 9v1, umistéte zebra na gril a ujistéte
se, ze se kosti dotykaji grilovaci desky
a maso je nahofe. Pfikryjte alobalem a
pevné jej pfitisknéte kolem masa, aby

HLAVNI CHODY

§
15 )
miné‘/ min -1

150 ml barbecue omacky

se béhem peceni nepohnul. Umistéte
grilovaci desku do stfedni uUrovné s
odkapavaci naddobou na dné. Zaviete
dvitka a nastavte program MASO na
60 minut. Po uplynuti casu znovu
nastavte stejny program na dalsich 60
minut.

4| Zkontrolujte, zda se kosti od masa

snadno oddélujf, poté odstrante alobal
a potfete barbecue omackou. Znovu
nastavte program AIR FRY na 5 minut.
Pokud vlastnite fritézu Easy Fry Oven &
Grill 9v1, zkontrolujte, zda se kosti od
masa snadno oddéluji, poté odstrante
alobal a potrete barbecue omackou.
Znovu nastavte program MASO na 5
minut.



HLAVNI CHODY

SUROVINY

450 g brokolice
2 1Zicky suseného cesneku
1 1Zicka susené cibule

REcepT

1| Brokolici nakrdjejte na stfedné velké 5| Viozte grilovaci desku a prepazku do

razicky.

2| Ve velké mise smichejte 30 ml vody s

1 1Zzickou suseného cesneku, susené
cibule a se soli. Do smeési vlozte rdzicky
brokolice, pfidejte 30 ml olivového oleje
a michejte, dokud rdzicky nejsou smésf
zcela obalené.

3| Ve velké mise smichejte strouhanku,

zbyvajici suseny cesnek a sUl.

4 | Tofu nakrdjejte na obdélnikové kousky

silné asi 1 cm. Obdélnicky tofu vkladejte
jeden po druhém do strouhanky, aby se
ddkladné obalily.

6|Po

50 ml olivového oleje
450 g tuhého tofu
100 g strouhanky

fritézy. Klepnéte na tlacitko Sync a zvolte
program NUGETY pro P1. Pro P2 zvolte
program ZELENINA. Nejprve vloZte tofu
a potfete olivovym olejem. Kdyz zazni
¢asovac, pridejte brokolici a pokracujte
ve smazeni. BEhem smazeni nekolikrat
promichejte.

dokonceni  programu  proces
zopakujte se zbyvajicimi pfisadami.
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GRILOVANA KLOBASA

HLAVNI CHODY

SUROVINY

6 g medu SUl, pepf

2 |Zice dijonské hofcice 1,4 kg toulouské klobasy v jednom kuse
2 |Zice hrubozrnné hoic¢ice

4 snitky tymidnu

REcepT

1| Smichejte med, hor¢ici, tymidn, $petku 5 | Digitaini verze: Nastavte program GRIL
soli a pepre. na 200 °C a predehfivejte 15 minut.
VloZte klobdsu do misy a grilujte 10

2 | Klobdsu stocte do kruhové spirély a poté minut, v poloviné grilovani otocte,

do ni podélné zapichnéte dvé jehly, aby

drzela tvar. 6 | Mechanicka verze 2v1: Nastavte na 200
°C a pfedehfivejte 15 minut, poté vlozte
klobasu do misy. Grilujte 10 minut, po
uplynuti  poloviny uvedeného casu
otocte.

3 | Potfete hof¢i¢nou smési.

4 | Viozte grilovaci desku do pfistroje.

/

Poddvejte s domdci bramborovou kasi s hokcici: Oloupejte a uvarte 1
kg brambor. Scedte je a rozmackejte s 25 g mdsla, 2 IZicemi horcice,
150 ml mléka, soli a peprem.



BiLA RyBA s ByLiINkOVOU
KerJSTOU A BrokoLici

SUROVINY

2 velké brokolice

60 g masla

120 g strouhanky

6 Izic nasekané petrzele

RECEPT

1| Brokolici omyjte a nakrdjejte na malé
razicky.

2| Vlozte grilovaci desku do pfistroje a do
nadoby vlozte rlizicky brokolice.

3 | Pokud vlastnite fritézu Easy Fry Oven &
Grill 9v1, vlozte rtzicky do fritovaciho
koSe a zasunte jej do stfedni Urovné
vaseho pfistroje. Na dno umistéte
odkapavaci nadobu naplnénou vodou.

4| Nastavte na vafeni v MANUALNIM
programu pfi 150 °C po dobu 15 minut,
v poloviné vafenf brokolici otocte.

5 | Mezitim rozpustte maslo, smichejte se
strouhankou, petrzelkou, soli a pepfem.

HLAVNI CHODY

SUl, pepf
8 filet z tresky (8x120 g)
3 IZicky horcice

Horni stranu rybich filet potiete hoic¢ici,
pfidejte bylinkovou strouhanku a dobfe
pritlacte, aby se smés pfichytila.

6 |Kdyz zazni casova¢, polozte rybf
filé na brokolici a nastavte vafeni
v programu RYBY na 170 °C na
10 minut.



.

STEAKY ZE SVICKOVE S
OMACKOU CHIMICHURRI

HLAVNI CHODY

1!
43 PG

SUROVINY

8 steakl ze svickové, kazdy cca 200 g 12 snitek petrzele

6 cl vinného octa z ¢erveného vina 120 ml olivového oleje
1 citron SUl, pepf

8 strouzkl ¢esneku 1 1Zzicka chilli viocek
REcepT

1|Maso vyndejte z lednice a pred 4| Digitdini verze: Nastavte program GRIL
grilovanim nechejte alesport 30 minut ~ na 200 °C a predehfivejte 15 minut.
odpocinout pfi pokojové teplote. Steaky osolte a opeprete, viozte je do

o . o _ misy a grilujte 2 minuty z kazdé strany.
2 | Mezitim si pfipravte omacku chimichurri.

V' misce smichejte citrénovou Stavu, 5|Mechanickd  verze  2v1:  Pfistroj
nasekany cesnek, nasekanou petrzelku predehfejte na 200 °C, poté steaky
a olej. Pridejte Spetku soli a pepfe a také dochutte soli a pepfem a vloZte je do
chilli. nadoby pfistroje. Grilujte 2 minuty z

. . ) L kazdé strany.
3 | Vlozte grilovaci desku do pfistroje.

Upravte dobu grilovdni podle toho, zda preferujete steak well done

nebo rare.




KURECi PALICKY A
BRAMBOROVE KLINKY

)

43k g L

)

utérkou, aby se osusily. Dejte je do velké
misy.

2|V malé misce smichejte 3 g mleté
papriky, provensalské bylinky, hnédy
cukr, sal a pepf. Pridejte 40 ml olivového
oleje do misy s kufetem, posypte
kofenim a michejte, dokud nenf kufe ve
smeési zcela obalené.

3| Brambory omyjte a nakrdjejte na
klinky. Dejte je do velké misy. Pridejte
60 ml olivového oleje, 2 Izicky mleté
papriky, petrzel, chilli, sl a pepf a dobfe
promichejte, aby byly brambory ve
smeési zcela obalené.

HLAVNI CHODY

SUROVINY

8 kufecich palicek 100 ml olivového oleje
2 |Zicky mleté papriky 8 brambor

2 IZicky provensalskych bylinek 2 IZicky susené petrzelky
2 IZicky hnédého cukru 2 |zicky chilli

SUl, pepf

Recepr

1| Kufeci palicky poklepejte papirovou 4| Viozte grilovaci desku a prepazku do

fritézy. Klepnéte na tlac¢itko Sync a
zvolte program HRANOLKY pro P1.
Pro P2 zvolte program PECENE KURE.
Nejprve vlozte polovinu bramborovych
klink(. Kdyz zazni casovac, vloZte
4 kufeci palicky na druhou stranu
pfepazky a pokracujte v peceni. Po
10 minutach kufe otocte a pokracujte
v peceni. Po upeceni proces opakujte s
druhou vérkou.



o

HAMBURGER DELUXE

{

SUROVINY

800 g mletého hovéziho masa
2 strouzky ¢esneku

4 17i¢ky sdjové omacky

3 |Zice olivového oleje

REcepT

1| Smichejte  mleté  hovézi  maso,
prolisovany cesnek, sojovou omacku
a olivovy olej. Osolte. Pomoci rukou
vytvarujte hamburgery.

2| Vlozte do misy grilovaci desku a poté
hamburgerové housky.

3 | DigitaIni verze: Nastavte program PIZZA
na 4 minuty.

4 | Mechanickd verze 2v1: Nastavte na
180 °C na 4 minuty.

5| Vyjméte housky a udrzujte v teple
pod alobalem, poté vloZzte do misy
hamburgery.

HLAVNI CHODY

Sal

6 hamburgerovych housek
8 listl saldtu

3 rajCata

6 | Digitdlni verze: Nastavte program
GRIL  na 8 minut, prodluzte
nebo zkratte dobu grilovani o
2 minuty v zavislosti na pozadovaném
vysledku.

7 | Mechanickd ~ verze  2v1: Nastavte
na 200 °C na 8 minut, dobu
grilovani prodluzte nebo zkratte o
2 minuty v zavislosti na pozadovaném
vysledku. Housky ozdobte listy salatu,
platky rajcat, grilovanymi hamburgery a
poté podavejte.

Pripravte omdcku smichdnim: 1 IZice hrubozrnné horcice,

2 Izic silné horcice, 1 Zloutku a 1 IZice oleje a poté pridejte
1 IZici hustého creme fraiche.




SUROVINY

2 lilky
Sal, pepf
4 kulicky mozzarelly

REcepT

HLAVNI CHODY

100 g hotové rajcatové omacky
12 g strouhaného parmazanu

1| Lilky opldchnéte a nakrdjejte na 5mm 4| Platky lilku a mozzarelly navrstvéte do

kolecka. Osolte a opeprete.

2|3v1: Naplnte nddobu vodou. Viozte
grilovaci desku do pfistroje. Vlozte
platky lilku do nadoby. Nastavte
uvedeny program na 15 minut. Pokud
vlastnite fritézu Easy Fry Oven & Grill 9v1,
umistéte platky lilku a grilovaci desku
do stfedni Urovné vaseho pfistroje s
odkapavaci nddobou na dné. Zavrete
dvifka a nastavte program GRIL na 200
°Cna 15 minut.

3 | Mezitim si scedte kulicky mozzarelly a
nakrajejte na silnéjsi platky. Upecené
lilky nechejte vychladnout a zalijte
raj¢atovou omackou.

misky. Posypte parmazanem a dejte do
misy. Znovu nastavte uvedeny program
na 8 minut. Pokud vlastnite fritézu Easy
Fry Oven &Grill 9v1, vie dejte na grilovaci
desku a znovu nastavte program na 8
minut.



KURECi KRIDELKA

HLAVNI CHODY

1)
43 G A

SUROVINY

1,6 kg kufecich kridélek 3 IZice sladké s6jové omacky
5 IZic ke¢upu Sal, pepf

3 |Zice hofi¢ice 2 IZice olivového oleje

3 IZice mleté papriky

REecepT
1| Kufeci kiidélka rozfiznéte na polovinu 5| DigitdIni verze: Nastavte program
tak, Ze je oddélite v misté kloubu. PECENE KURE na 17 minut, po

12 minutach otocte a opakujte postup s

2| Vsechny ingredience dejte do velké druhou varkou.

misy a pfidejte kufeci kfidélka. Dobfe

promichejte, aby byla kfidélka smési 6 | Mechanickd verze 2v1: Nastavte na
zcela obalena. Zakryjte potravinafskou 170 °C na 17 minut, po 12 minutach
folif a nechejte marinovat alespon 12 oto¢te a opakujte postup s druhou
hodin. varkou.

3 | Vlozte do misy pfistroje grilovaci desku a
poté polovinu kufecich kridélek.

4 | Pokud vlastnite fritézu Easy Fry Oven
& Grill 9v1, vlozte polovinu kufecich
kiidélek do fritovactho kose. Umistéte
ko$ do stfedni Urovné s odkapavaci
nadobou nadneé. Zaviete dvirka pfistroje.

Vyberte si oblibenou marinddu: barbecue omdcka, pikantni, chilli,

cesnekovd atd.




GLAZOVANY Losos TERIYAKI

AR

HLAVNI CHODY

1)
43 G L

SUROVINY

1 kg filet z lososa 2 |zice sezamovych seminek
260 ml teriyaki omacky

Recept
1| Filety lososa marinujte 4| Mechanickd verze 2v1: Nastavte na
30 minut v teriyaki omacce. 200 °C a nechejte pfedehfat, poté vlozte

filety lososa na grilovaci desku v mise a

2 | Vlozte grilovaci desku do pfistroje.
| e P ) grilujte 10 minut.

3 | Digitalni verze: Predehfivejte pfistroj v
programu GRIL na 200 °C po dobu 15
minut, poté viozte rybif filety na grilovaci
desku v mise a grilujte 10 minut.

5| Posypte  sezamovymi  seminky a
podavejte s ryzi.



> 4 N HLAVNi cHODY
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SUROVINY

1,6 kg brambor 60 ml oleje

2 |Zicky mleté papriky 8 steakd ze svickové, cca 200 g kazdy
Syl Pepf

Recepr

1 | Brambory oloupejte a nakréjejte navelké 3 | Po usmazeni hranolky nasypte do misy

hranolky o tloustce 2 cm. PoloZte je na
utérku, aby co nejvice oschly, a poté
preklopte do misky. Pridejte papriku
a stl a promichejte, aby byly hranolky
smeésf rovnomerné pokryty. Pfidejte olej
a promicheijte.

2 | Nachystejte si grilovaci desku. Polovinu

hranolkd presurite na jednu stranu
grilovaci desky. Umistéte ji do pristroje.
Nastavte program HRANOLKY na 200 °C
na 25 minut a zacnéte smazit. BEhem
smazeni hranolky jednou nebo dvakrat
promichejte.

a dejte stranou. Polozte dva steaky na
rozpalenou grilovaci desku a vlozte
nadoby do pfistroje. Nastavte program
GRIL na 200 °C na 4-6 minut, podle toho,
jak chcete steaky propecené. Spustte
program a v poloviné steaky otocte.

4|Po dokonceni programu  proces

zopakujte se zbyvajicimi steaky.
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e AN
F CRUMBLE s TRESkoU A KRuPAVYM FENYKLEM
|

SUROVINY

3 Izicky strouhaného parmazanu 4 cibulky fenyklu

20 g masla Sal, pepf

2 |Zice strouhanky 60 ml olivového oleje
2 IZicky provensalskych bylinek 8 filet tresky

100 g choriza

REcepT

1|Parmazén, maslo, strouhanku a desku do stfedni Urovné s odkapavaci
provensalské bylinky dejte do misy nadobou na dné a naplnénou
mixéru. Chorizo zbavte klze, nakrdjejte  vodou. Nastavte program RYBY na
na malé kousky a pfidejte do misy. 10 minut.

Michejte, dokud neziskate drobivé tésto. 4] Do misy dejte filety 7 tresky posypané

2| Viozte grilovaci desku do pfistroje. chorizo crumble. Nastavte program AIR
Fenykl — oplachnéte a  nakrdjejte. FRY na 8 minut. Pokud vlastnite fritézu
Vlozte jej do nadoby dochutte Easy Fry Oven & Grill 9v1, vioZte filety

soli, pepfem a pokapejte olivovym
olejem. Nastavte program PARA na
5 minut.

3 | Pokud vlastnite fritézu Easy Fry Oven &
Grill 9v1, oplachnuty, nakrajeny fenykl
dejte nagril,osolte, opepfeteazakapnéte
olivovym olejem. Umistéte grilovaci

z tresky posypané chorizo crumble.
Nastavte program HRANOLKY na 10
minut.



HLAVNI CHODY

1)
4 g L

SUROVINY
500 g mrkve SUl, pepf
2 |Zice oleje z hroznovych seminek 2 kachni prsa

1 Zice javorového sirupu
1 1Zicka tymianu

REcepT

1 1Zicka susené petrzelky

1| Oloupejte mrkve. Roz¢tvrtte je podéiné 4 | Kdyz zaznf ¢asovac, zamichejte hranolky

a poté nakrajejte na 5cm kousky. Dejte
do misy a smichejte s olejem, javorovym
sirupem, tymianem, soli a pepfem.

2| Nafiznéte kOzi kachnich prsou do

a vlozte jedno kachni prso na druhou
stranu pfepazky. Pokracujte v opékani.
Po 7 minutdch kachnf prso otocte a
pokracujte v opékant.

mfizkového vzoru, aniz byste rozkrajeli 5|Po  dokonceni  programu  proces

maso. Ochutte solf, pepfem a petrzelkou.
Na rozpdlené panvi opékejte prsa
T minutu na kazdé strané a poté
odstrante prebytecny tuk.

3| Vlozte grilovaci desku a prepézku do
fritézy. Klepnéte na tlacitko Sync a zvolte
program HRANOLKY pro P1. Pro P2
zvolte program MASO. Nejprve pfidejte
mrkvové hranolky.

zopakujte s druhou varkou.



PeECENY KVETAK A CITRONOVA OMACKA

HLAVNI CHODY

1)
43 5& g

SUROVINY

2 malé kvetaky 200 ml olivového oleje
60 ml olivového oleje 100 ml citronové stavy
60 g tahini SUl, pepf

Recepr

1| Listy kvétdku odstrarite, kvétdk nakrijejte 4 | Digitdlni verze: Nastavte program
na Ctvrtky a vyjmeéte stfedovy stonek.  HRANOLKY na 15 minut a v poloviné
Kazdy dil nakrdjejte na rizicky adejtedo  opékanf promichejte.

velke misy. 5 | Mechanicka verze 2v1: Nastavte na 180

2 | Pridejte IZice olivového oleje, stil a pepf °C na 15 minut a v poloviné opékani
a dobfe promichejte. promichejte.

3| Vlozte do misy grilovaci desku a poté 6| Mezitim si pfipravte oméacku, kterou
ingredience (v pfipadé potfeby opékejte budete podavat s kvetakem, smichanim
ve dvou davkach). tahini, olivového oleje a citronové stavy.



DEZERTY

1!
43 PG 10

SUROVINY

8 platl brikového tésta

Neutrdlni olej

50 g kakaa

4 bandny nakrajené na 1cm kolecka

REcepT

1| Platy tésta podélné rozfiznéte na 4
kusy. Testo potfete olejem. Doprostied
kazdého platu dejte trochu kakaa a
kolecko bananu. Poté platy slozte do
prislusného tvaru.

2|V hrnci ohfejte mléko a vmichejte
cokolddu. Vyslehejte do hladké omacky.

3 | Samosy potiete Zloutkem.

4| Viozte standardni pekidc¢ do nadoby
a umistéte na né&j samosy. Nastavte
program AIR FRY na 180 °C na
10 minut. Poté opakujte postup s
druhou vérkou.

200 ml mléka
200 g cokolady
2 Zloutky

5 | Pokud vlastnite fritézu Easy Fry Oven &
Grill 9v1, umistéte odkapavaci nadobu
na dno pfistroje. Postupné vlozte
samosy do fritovaciho koSe tak, aby
se neprfekryvaly, a nastavte program
HRANOLKY na 180 °C na 10 minut. Poté
opakujte postup s druhou varkou.



\
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JoGurTovY DORT 43 & 3‘”&1

SUROVINY

2 bilky

150 g cukru

Forma na dort

2 Zloutky

125 g propasirovaného jogurtu

REcepT

polovinu cukru a odlozte stranou.
Formu na dort vymazte tukem a vysypte
moukoul.

2 | Smichejte zbytek cukru, Zloutky, jogurt
a maslo. Pfidejte mouku a drozdi a poté
uslehany snih z bilkC. Nalijte do formy.

3| Vlozte grilovaci desku do pfistroje.
Umistéte formu do misy. Nastavte
program DEZERT na 160 °C a 50 minut.

DEZERTY

85 g zmeklého, lehce osoleného masla
150 g prosaté mouky
0,5 sac¢ku prasku do peciva

1|Z bilkd uslehejte tuhy snih. Pridejte 4 |Pokud vlastnite fritézu Easy Fry Oven &

Grill 9v1, umistéte formu na grilovaci
desku do stfedni Urovné vasSeho
pfistroje.  Zaviete dvitka pfistroje.
Nastavte program DEZERT na 160 °C a
50 minut.



DEZERTY

. ) s
CRUMBLE S JABLKY A CERVENYMI BOBULEMI 43 20 Z %°$U1

SUROVINY

8 jablek Golden Delicious 240 g masla

500 g smési cervenych bobulf 300 g mouky

60 g hnédého cukru 200 g cukru

30 g kukuri¢ného skrobu 100 g ovesnych vlocek
Recepr

1|Jablka oloupejte, zbavte jadérek a 4|Mezitimsivevelkémisesmichejtezméklé
nakrajejte na 2cm kousky. Ve velké mise maslo nakrajené na kostky, mouku, cukr
smichejte jablka, Cervené bobule, hnédy  a ovesné vlocky. Tésto zpracujte rucné,
cukr a Skrob. Smés nalijte do zapékaci  dokud neziskate drobivou strukturu.

misky. .
Y 5 | Crumble rozprostfete na ovoce a znovu

2| Viozte do pfistroje grilovaci desku a nastavte program DEZERT na 190 °C na
poté zapékaci misku. Nastavte program dalsich 15 minut.
DEZERT na 15 minut pfi 190 °C.

3| Pokud vlastnite fritézu Easy Fry Oven
& Grill 9v1, umistéte misku na grilovaci
desku a zasunte ji do stfednf Urovné
vaseho pristroje. Zaviete dvitka a
nastavte program DEZERT na 15 minut
pfi 190 °C.



JABLECNE DORTIKY

SuUrOVINY

8 jablek
4 bilky
80 g cukru

43K

RECEPT

asi ve trech Ctvrtinach vysky. Odstrante
duzinu bez propichnuti slupky. Umistéte
jablka a jejich hornf ¢asti do misky.

2| 3v1: Naplnte nidobu vodou. VloZte

grilovaci desku do pfistroje. Umistéte
misku do misy a nastavte uvedeny
program na 10 minut.

3 | Pokud vlastnite fritézu Easy Fry Oven &

Grill 9v1, umistéte nadobu na grilovaci
desku a zasunte ji do stfednf Urovné
vaseho pfistroje. Zaviete dvitka a
nastavte program DEZERT nal0 minut.

DEZERTY

1!
»S Om

5 | Pomoci

60 g liskovych ofech(l
60 g ¢okolddovych kouskd

1| Podéiné odfiznéte vrchni ¢ast jablek, 4| Mezitim si do misy dejte bilky a

elektrickym  $lehacem je udlehejte.
Jakmile jsou bilky vyslehané a pevné,
vytvofte smés na pusinky postupnym
pfimichavanim  cukru za  stalého
Slehdni.  Jakmile  pridate  vSechen
cukr, pokracujte ve slehani po dobu
2 minut.

stérky  jemné  vmichejte
nasekané liskové ofechy a cokolddové
kousky. Naplnte jablka smési a znovu
nastavte uvedeny program na 10 minut.



MANDLOVE DOUTNIKY

SUROVINY

240 g medu
380 g mletych mandli
60 g masla

REcepT

smichejte mleté mandle, rozpusténé
maslo, pfichut pomerancovych kvétd a
med. Z tésta vytvarujte véleCek a poté
nakrajejte na 7cm kousky.

2 | Brikové tésto prekrojte napUlla na spodnf
Cast tésta umistéte kousky valecku. Vie
potfete rozslehanym vejcem a poté
zac¢néte valet, okraje prehybejte, dokud
tésto nevyvélite do tvaru doutniku.
Opakujte, dokud nestocite vsechny
kousky.

DEZERTY

60 ml pfichuté pomerancovych kvét
12 platl brikového tésta
2 vejce

1| 3lzicemedusidejtestranou.Vevelkémise 3 |Viozte do misy grilovaci desku, list

peciciho papiru a doutniky.

4 | Digitdlni verze: Nastavte program

DEZERT na 180 °C na 8 minut, poté
pfidejte med a pokracujte v peceni
dalsi 3 minuty. Mechanickd verze 2v1:
Nastavte na 180 °C na 8 minut, poté
pridejte med a pokracujte v pecenf dalsf
3 minuty.



DEZERTY

KARAMELIZOVANY ANANAS

SUROVINY

2 oloupané ananasy 2 Spetky mleté skofice (volitelné)
120 ml javorového sirupu Neékolik cerstvych listkG maty
Recepr

1| Viozte grilovaci desku do pfistroje. 4|Po predehtéti viozte ctvrtky ananasu
Nastavte program Gril na 15 minut pro do pfistroje.  Grilujte po  dobu
pfedehfati. 6 minut. Poté opakujte postup s druhou

2| 9v1: Umistéte grilovaci desky do horni a varkou.

stfedni Urovné vasi fritézy s odkapdvaci 5 | Kdyzjsou Ctvrtky ugrilované, vyjmétejez
nadobou na dné a zaviete dvitka. pfistroje. Nechejte je chvili vychladnout
Nastavte program Gril na 15 minut pro a poté ozdobte listky Cerstvé maty.
predehrati.

3| Ananas nakrdjejte podéiné na ctvrtky.
Vyjméte stfedovou  &ast  tak, aby
jednotlivé kusy byly ploché. Smichejte
ananas s javorovym sirupem a podle
chuti pfidejte trochu mleté skofice.

5 Javorovy sirup miiZete nahradit skoficovym cukrem. Ananas
miiZete poddvat s domdci vanilkovou zmrzlinou.
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Empanada
Rantott currys karfiol
Csirke tavaszi tekercs

-

Samosa mozzarelldval és napon
szaritott paradicsommal

Falafel

Z6ldséges samosa

-
@ FoereLex

Toltott paradicsom
Vasarnapi silt csirke
Lazackockak spérgéaval
Toltott cukkini

Gombds nyars és
vegetdrianus tavaszi tekercs

Lazac és kelbimbd
Sertésborda és hagymakarikak
Chips és nuggets

Grillezett padlizsan pestéval
Citromos bérdnyborda

Grillezett tengeri keszeg paradicsom-
mal és
olivabogydval

Joghurtban és rozmaringban pacolt
csirkecomb

New yorki hotdog

Grillezett halloumi és falafel
Karamellizalt borda

Ropogds tofu brokkolival

N

Grillezett kolbasz

Fehér hal zoldfliszeres kéreggel és
brokkolival

Bélszinsteak chimichurri martassal
Csirkecomb steakburgonydval
Deluxe Hamburger

Padlizsdn mozzarellaval
Csirkeszarnyak

Mézas teriyaki lazac

Steak Frites

Morzsas tékehal ropogds édeskomén-
nyel

Kacsamell sargarépahasabokkal

Sult karfiol citrommartassal

-
@ Desszerex

Csokolddés-banénos samosa
Joghurt torta

Almas és piros bogyds gyimolcsos
\_ morzsa

Almas meringue
Mandulas szivar

Karamellizalt ananész
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ELOETELEK

5}
43 g L

HozzAvaLok

6 z6ldhagyma S6, bors

2 evdkanal olivaolaj 4 omloéstészta lap
700 g daralt marhahus 2 tojassargaja

2 evékanal paprika 1 evékanal viz
RecepT

1| Véagja fel finomra a hagymakat. Egy nagy 5 |
serpenydben melegitse fel az olajat, és
3 perc alatt sisse barnara a hagymat.
Adja hozzd a hust, majd sisse tovabbi
10 percig. [zlés szerint flszerezze, majd
vegye le a tlizré, és hagyja kihdilni. 6|

2| Tekerje szét a tésztat, vagjon ki 8 db
9 cm &tmérdjd kort, tegye a hideg dardlt
hust a kozepére Ugy, hogy a szélén 1 cm
szabadon maradjon, majd hajtsa 6ssze
félkor alakba. 7]

3 | Keverje Ossze a tojassargédjat a vizzel.
Kenje ezt a keveréket az empanadakra.

4 | Helyezze a grill-lapot a talba, majd tegye
az empanadak felét a készilék taljaba.

Ha van Easy Fry Oven&Grill 9in1 gépe,
tegye az empanadak felét a sitékosarba.
Helyezze a kosarat a kdzépsé szintre, a
csepptalcaval alul. Zarja be a suté ajtajat.

Digitélis véltozat: Allitsa be a megadott
Uzemmaoddot  és  hémérsékletet, és
melegitse elé 15 percig. Fézze 10 percig,
majd ismételje meg ugyanezt a masodik
adaggal.

2 az 1-ben mechanikus valtozat:
Melegitse el 200°C - ra 15 percig, majd
sUsse 10 percig, ismételje meg ugyanezt
a masodik adaggal.

Az empanaddk marhahustoltelékét koménnyel, oregdnéval

vagy aprora vdgott fokhagymdval izesitheti. Adjon a toltelékhez
paradicsomot vagy csemegekukoricdt, hogy még izletesebb legyen.




.. ELOETELEK

: 10 20
RANTOTT CURRYS KARFIOL 4>|< Mmg iin (Y

HozzAvaLok

1 kg karfiol 200 g zsemlemorzsa
6 tojas 30 g currypor

S6, bors 90 ml olivaolaj

120 g liszt

RecepT

1|Végja fel a karfiolt kozepes méretli 4|Helyezze a grill-lapot a talba, majd
rozsakra, Oblitse le és szaritsa meg egy  tegye rd a bepanirozott karfiolrézsak
tiszta konyharuhan. felét. Locsolja meg olajjal, és éllitsa be a

NUGGETS Uzemmaodot 10 percre, majd
2 | Készitse el a panirozéshoz szikséges ismételie meg ugyanezt a masodik
hozzévalokat: verje fel a tojast egy csipet adaggal.

séval és borssal egy talban. Ontse alisztet
egy masik talba, és egy harmadikban 5 |Ha van Easy Fry Oven & Grill 9in1 gépe,
keverje 0ssze a zsemlemorzsdt és a  tegye ra a bepanirozott karfiolt mindkét
curryport. racsra. A racsokat tegye az Easy Fry
Oven & Grill felsé és kdzépsé polcéra, a
3 | Mértsa a karfiolt a talakba a kovetkezd csepptalcaval alul. Zérja be a suté ajtajat,
sorrendben: tojas, aztan liszt, majd ismét &g sisse FRIES Gzemmaédon 20 percig.

tOjéS, és Végu' a Zsem|emorzsa. Razza |e 10 perc utan Cserélje meg a récsokat.
a felesleget a karfiolrol minden tél el6tt,

hogy ne csepegjen.

A

|k y Haa karfiolt nagyobb darabokra vdgta, siisse még 5 percig.

I oo
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ELOETELEK

HozzAvaLok

100 g vermicelli rizstészta 400 g sttnivald zoldségkeverék
4 csirkefilé S6, bors

3 evdkanal semleges olaj 32 rizspapir lap

3 gerezd fokhagyma

RecepT

1| Nedvesitse meg a rizstésztat a Ossze az egész lapot. Ezt addig ismételje,
csomagoldson  taldlhaté  utasitdsok  mig el nem fogy a toltelék.

szerint. Ovatosan csopdogtesse le a kezei 4 | Tegye be a grill-lapot a télba, tegye be a

kézott. Vagja durvara egy olléval, majd  tavaszi tekercsek felét a késziilék taljaba,

hagyja kihdini. megfelelé helyet hagyva kozottuk,
2 | Kockazza fel a csirkét, majd forré olajon nehogy dsszeragadjanak.

susse barnara egy serpenySben a 5|Ha van Easy Fry Oven & Grill 9in1
felapritott fokhagymaval. Adja hozza gépe, tegye a tavaszi tekercsek felét
a sUtnivald zoldségkeveréket, és sisse 5 <itdkosarba. Helyezze a kosarat a
meg 5 percig. Adja hozza a tesztat, € sz6psG szintre, a csepptalcaval alul.
hagyja kihdlni. Zarja be a sttd ajtajat.

3| Toltson meg egy talat meleg vizzel, g | Digitslis valtozat: Allitsa az Air Fry modot
és tegyen egy tiszta konyharuhdt a  “160°Cra 20 percre, a siités felénél
munkafellletre. Egymas utan aztassa a  forditsa meg, majd ismételie meg a
rizspapir lapokat néhany percig a vizben, mésodik adaggal.
majd helyezze &ket a konyharuhara.
Tegyen egy kanal tolteléket a lap aljara.
El6szor tekerje fel a bal és a jobb szélét,
hogy betakarja a tolteléket, majd tekerje

7| 2 az 1-ben mechanikus véltozat: Allitsa
160°C-ra 20 percre, a sutés felénél
forditsa meg, majd ismételje meg a
masodik adaggal.

Mentdval, saldtalevelekkel és széjaszosszal tdlalja.



SAMOSA MOZZARELLAVAL ES NAPON SZARITOTT

PARADICSOMMAL

o HozzAvALOK

4 darab napon szarftott paradicsom
8 kerek lap brick tésztalap

REcepT

1|Vagjon minden napon  szaritott
paradicsomot negyedbe. Vagja a brick
tésztalapokat félbe (hogy két félkor
legyen). Vagjon le egy 2 cm-es szegélyt,
hogy 13 cm-es csikokat kapjon.

2| Minden csikot hajtson ketté. Enyhén
kenje megolajjalaz &sszehajtott csikokat.
Helyezzen egy mozzarellagolyot és egy
darab napon szaritott paradicsomot
a csik aljdra. Hajtsa haromszoglet
samosava, és kenje meg olajjal.

ELOETELEK

3 evdkanal olaj
16 mozzarellagolyd (vagy 16 kis kocka)

3| Tegye be a grill-lapot a készilékbe, és

fokozatosan adja hozzd a samosékat
anélkil, hogy fednék egymést. Allitsa
be az AIR FRY Uzemmodot, és stsse 10

percig.

4 | Ha van Easy Fry Oven & Grill 9in1 gépe,

egymas utan tegye be a samosdkat
az Easy Fry Oven & Grill sttékosardba
anélkdl, hogy egymasra tenné &ket, a
csepptalcaval alul. Zarja be a stité ajtajat,
és allitsa a FRIES Uzemmaodot 190°C-ra
és 20 perces sUtésre.



HozzAvALOK

750 g fétt csicseriborséd
3 szél petrezselyem

6 szal koriander

2 tedskanal komény
SO, bors

REcepT

1| Keverje durva péppé a csicseriborsét,
petrezselymet, koriandert, koményt,
egy csipet sot, egy csipet borsot és a
szezampasztat.

2 | Adja hozza az aprora vagott fokhagymat
és hagymat, alaposan keverje 6ssze
kézzel, majd készitsen beldle golydkat.
Tegye a grill-lapot a talba, majd tegye a
falafelt a készUlék taljaba és locsolja meg
olivaolajjal.

3| Ha van Easy Fry Oven&Grill 9in1 gépe,
tegye a falafelgolydkat a sttékosarba.
Helyezze a kosarat a kdzépsd szintre, a
csepptélcaval alul. Zarja be a stté ajtajat.

A

-

ELOETELEK

2 evékanal tahini (szezdmpaszta)
2 gerezd fokhagyma

2 fehér hagyma

2 evékanal olivaolaj

4| Digitalis valtozat: Allitsa be a megadott
Uzemmaodot  és  hémérsékletet 15
percre, a sutés felénél forditsa meg a
falafelgolyokat, majd ismételje meg
ugyanezt a masodik adaggal.

5|2 az 1-ben mechanikus véltozat: Allitsa
170°C-ra 15 percre, a sités felénél
forditsa meg a falafelgolydkat, majd
ismételje meg a masodik adaggal.

Tahini a keleti éleImiszerboltokban és a legtobb bioboltban
kaphato. A falafelt pitadban, mentalevelekkel, joghurttal és
paradicsomszeletekkel tdlalja.
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HozzAvaLok

500 g karfiol So, bors

300 g fagyasztott borso 12 brick tésztalap
200 g feta sajt 2 tojassargaja

2 tedskanal currypor 2 evékandl olivaolaj
REcepT

1| Végja fel a karfiolt kozepes rézsdkra, 4| Ezt addig ismételje, mig el nem fogy a

és Oblitse le. Helyezze a borsot és a
karfiolrozsakat a készulék taljaba. Inditsa
el a megadott Uzemmaddot a megadott
iddre.

toltelék. Tegye a grill-lapot a télba, majd
tegye a samosak felét a készilék téljaba,
és kenje meg olajjal.

5| Ha van Easy Fry Oven&Grill 9in1 gépe,

2|Vegye ki a megfétt zoldséget, és
tegye egy nagy tdlba. Adja hozzd a
szétmorzsolt feta sajtot, a curryport, egy
csipet sot és borsot. Villdval pépesitse,
hogy durva keveréket kapjon.

3| Vagja a brick tésztalapokat egyenléen
félbe. Hajtsa Oket félbe Ugy, hogy a
kerekitett részt a jobb szélének kozepe
felé tekeri. Tegyen egy evékandlnyi
tolteléket a tésztacsik vége felé, majd
hajtsa  0ssze, hogy hdromszoget
alkosson. Folytassa a hajtogatést, hogy a
haromszdgbe zarja az 6sszes tolteléket,
majd a felesleges tésztat kenje meg
egy kis tojassargajaval, és ragassza ra a
samosara.

tegye a samosakat a suUtékosarba.
Helyezze a kosarat a kdzépsé szintre, a
csepptalcaval alul. Zarja be a sutd ajtajat.

6 | Digitalis valtozat: Allitsa be a megadott

programot és id6ét, a sutés felénél
forditsa meg a samosakat. Ismételje
meg ugyanezt a masodik adaggal.

7|2 az 1-ben mechanikus véltozat: Susse

170°C-on 15 percig, a sutés felénél
forditsa meg a samosakat. Ismételje
meg ugyanezt a masodik adaggal.
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HozzAvaLok

500 g kolbaszhus 12 napon szaritott paradicsom
250 g daradlt marhahus S6, bors

20 szal metéléhagyma 8 paradicsom

REcepT

1| Egy nagy télban keverje Ossze a hust 3|Ha van Easy Fry Oven & Grill 9in1
a metéléhagymaval, a finomra vagott  gépe, helyezze a talcdt a grill-lapra és
napon szaritott paradicsommal és egy  csUsztassa az Easy Fry Oven & Grill felsé
csipet séval és borssal. polcara, a csepptalcaval az aljan. Zarja
be a sUté ajtajat, és allitsa be a GRILL

2| Vagja le vizszintesen a paradicsomok tizemmédot (200°C) 33 percre,

tetejét, nagyjabdl a  magassaguk

haromnegyedénél.Vegye kia bellket, és 4| Tegye be a grill-lapot a készilékbe és

toltse meg a toltelékkel. Tegye 6ket egy  tegye ra a talcat a paradicsomokkal.

talcara, és helyezze vissza a tetejlket. Allitsa be az AIR FRY lzemmodot 10
percre.



FOETELEK

1)
43 g

HozzAvALOK

7 gerezd fokhagyma 3 evdkanal olivaolaj

Egy 1,6 kg-os csirke S6, bors

RecepT

1|Hémozza meg, és vagja finomra a 3|Digitdlis véltozat: Allitsa be a ROAST
fokhagymat. Kenje meg a csirkét olajjal, ~ CHICKEN Uzemmddot a megadottiddre.

majd bdségesen flszerezze meg, és

adja hozz4 a fokhagymt. 4|2 az 1-ben mechanikus véltozat:

Melegitse elé 200°C-on 50 percig.
2 | Helyezze a grill-lapot a tdlba, majd tegye
a csirkét a készulék taljaba.

A pontos siitési hémérséklet a csirke stlydtdl fiigg. Ugy
ellenérizheti, dt van-e siilve, hogy egy kés hegyével megszirja az
egyik mellet: ha kész van, tiszta Ié folyik beléle.



FOETELEK

§
-’

44
Min

'

HozzAvALOK

900 g lazac 2 csokor sparga
6 tojasfehérje Olivaolaj

120 g zsemlemorzsa Sé

3 g gorog flszerkeverék

REcepT

1| Egy filézOkéssel tavolitsa el a bértmajd 5 | Tegye be a grill-lapot és az elvélasztot a
vagja a lazacot 5 cm-es darabokra. keszulékbe. Kattintson a SYNC gombra,
B L ) és valassza a NUGGETS Uzemmodot a
2| Tegye 2 tojasfehérjét  egy talba.  py_pe; A P2-hoz valassza a VEGETABLES
Tegye a zsemlemorzsat €s a gor0g  jemmedot. Tegye a lazackockék felét
fiszerkevereket egy talra, és keverje 5, oialaszte egyik oldaldra, és kezdje
O552€. fézni. Amikor az idézitd megszdlal,
tegye be a sparga felét a masik oldalara,
és folytassa a f6zést. 10 perccel a f6zés
befejezése el6tt forditsa meg a spargat
és a lazacdarabokat.

3| Ovatosan  maértsa a lazacot  a
tojasfenérjgbe, és  csepegtesse e
a felesleget. Panirozza be a lazacot
zsemlemorzsaval, és razza le a felesleget.

6 | Ha elkészult, ismételje meg a folyamatot

4| 4| Mossa meg, és vagja fel a spargat ugy,
a masodik adaggal.

hogy ott hajlitia meg a szélakat, ahol
maguktdl  megtornek. Locsolja meg
b&ségesen olivaolajjal, és s6zza meg.

Ezt a fogdst hdzi készités(i tzatziki mdrtdssal tdlalhatja. Ennek
hozzdvaléi: 370 g gorég joghurt, 60 g reszelt uborka, 2 tedskandl
fokhagymapor, 1 tedskandl s6 és 2 tedskandl kapor. A mdrtdst

hidegen tdlalja.




TOLTOTT CUKKINI

FOETELEK

1)
43 P L

HozzAvaLok

8 cukkini hosszéban és széltében félbevag- 200 reszelt sajt

va 12 g zsemlemorzsa

So, bors

1 kg toltelék

RecepT

1| Flszerezze meg és toltse meg a 3|Amikor a program  befejez6dott,
cukkiniket. szérja meg a cukkiniket sajttal és

. L zsemlemorzsaval.
2| Tegye be a grill-lapot a készilékbe.

Helyezze a megtoltdtt cukkiniket a télba. 4] Allitsa az AIR FRY programot 200°C-on
Allitsa be a FISH tizemmodot 10 percre. 10 percre. Ha elkészUlt, ismételje meg a
Ha elkészult, ismételje meg a folyamatot  folyamatot a maradék cukkinivel.

a maradék cukkinivel.



FOETELEK

GGOMBAS NYARS ES VEGETARIANUS

TAVASZI TEKERCS

HozzAvALOK

2 tedskanal szezéamolaj

1 evékanal reszelt gydombér

2 gerezd aprora vagott fokhagyma
350 g aprora vagott kdposzta

50 g reszelt répa

2 felszeletelt Ujhagyma

REcepT

1| Tegye a serpeny6t néhany percre kozepes
langra. Adja hozzd a szezémolajat, a
gyombért, az egyik fokhagymagerezdet, a
kdposztat és a reszelt répat. Parolja, amig a
képoszta megfonnyad.

2| Adja hozzé az Ujhagymat, a sz6jaszoszt, a
sot és a borsot. Keverje, majd vegye le a
thzrél.

3| Toltson meg egy tdlat meleg vizzel, és
tegyen egy konyharuhat a munkafeldletre.
Menetkdzbendztassabearizspapirlapokat
néhany percig a vizben hagyva, majd
helyezze 6ket a konyharuhara. Tegyen kb. 2
kanal tolteléket a lap aljara. EI@szor tekerje
fel a bal és a jobb szélét, hogy betakarja
a tolteléket, majd tekerje 6ssze az egész
lapot. Ezt addig ismételje, mig el nem fogy
a toltelék. Egy kendecsettel kenje meg a
tavaszi tekercseket olivaolajjal.

4 | Egy télban keverje 6ssze a maradék aprora
vagott fokhagymat, sot, lime-lét és 20 ml

1 tedskanal szdjaszosz
So, bors

12 rizspapir lap

40 ml olivaolaj

250 g gomba

8 kis nyars

olivaolajat. Tegye be a gombdkat a talba,
és gondosan vonja be 6ket a paccal.

5| Takarja le, és tegye a hitébe 2 odréra,
idénként forgassa meg O&ket, hogy a
gombak be legyenek boritva. Flizze fel a
pacolt gombakat a nydrsakra.

6 | Tegye be a grill-lapot és az elvélasztot a
készUlékbe. Kattintson a Sync gombra, és
valassza a VEGETABLES Gzemmddot a P1-
hez. A P2-hodz vélassza a FISH Uzemmaodot.
El6szor tegye a gombak felét az elvélasztd
egyik oldalara, és kezdje sdtni. Amikor az
idézité megszolal, vegye ki, és tegyen 4
gombanyarsat az elvalaszté masik oldalara.
Folytassa a sUtést. 5 perccel a befejezés
elétt forditsa meg a nyarsakat, és sisse
tovabb.

7 | Ha elkészilt, ismételje meg a folyamatot a
masodik adaggal.

A felszolgdldshoz készitsen citromos vajmdrtdst, ehhez alacsony
héfokon keverjen dssze: 220 g olvasztott sétlan vajat, 2 tedskandl
Worcester-szoszt, 2 evékandl citromlét, 0,5 evékandl Tabasco

szoszt és 1 aprora vdgott gerezd fokhagymat.




LAZAC ES KELBIMBO
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FOETELEK

HozzAvALOK

4 nagy lazacfilé, friss vagy fagyasztott
500 g friss kelbimbo

30 ml olivaolaj

30 ml citromlé

REcepT

1| Készitse el6 a lazacfilét: tisztitsa meg és
csontozza ki.

2| Tisztitsa meg és végja le a kelbimbd
végeit.

3|Tegye be egy tidlba a citromlét,
fokhagymat, mustart, sot és borsot, és
addig keverje, mig meg nem jelenik a
tetején egy habzo réteq.

4| Tegye hozzd a martést a kelbimbdhoz,
és egy nagy kandllal keverje 6ssze. A
maradék martast kenje a lazacra.

5| Allitsa késztlékét SYNC Uzemmaodba,
és valassza a FISH modot a P1-hez és a
VEGETABLES mddot a P2-hoz.

3 gerezd fokhagyma

1 evékanal dijoni mustar
So, bors

1 tedskanal semleges olaj

6 | Tegye be a grill-lapot a készllékbe, és
helyezzen egy sutépapirt a grillre. Kenje
meg olajjal. Tegye be az elvalasztét. Az
egyik oldalra tegye be a kelbimbo felét.
Inditsa el a programot.

7 | Amikor az idézité megszélal, tegye be a
lazacot, és folytassa a sUtést.

8 | Miutén a program befejez6dott, tegye
at a lazacot és a kelbimbot egy téanyérra,
ismételje meg a folyamatot a masodik
adaggal.
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SERTESBORDA ES HAGYMAKARIKAK
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FOETELEK

1)
4 G

HozzAvaLok

16 sertésborda 260 g liszt

220 g barna cukor 500 mliro

9 g paprika 4 tojas

3 g fokhagymapor 480 g zsemlemorzsa

3 g hagymapor 120 ml olivaolaj

3 g mustarmag 4 nagy voréshagyma
2 tedskanal zsalyapor 560 g barbecue sz6sz
So, bors

Recept

1] Oblitse le a sertésbordat hideg vizben,
és szaritsa meg egy papirtoriével.
Egy talban keverje Gssze a cukrot, 6 g
paprikat, a fokhagymat, a hagymat, a
mustart, a zsalyat, a sot és a borsot, mig
az 6sszes hozzavald 6ssze nem all.

2| Kenjen egy béseges adag
flszerkevereket mindket oldalra.

3| Vegyen el6 4 sekély télat vagy mély
tanyért. Az els6ben keverje 0Ossze a
lisztet, a 3 g paprikat és egy csipet sot.
A masodikban keverje 6ssze az irot és
a tojast, majd adjon hozzd 30 g-ot az
elsé talban készilt lisztkeverékbdl. A
harmadikban keverje 6ssze egy villdval
a zsemlemorzsat, egy csipet sot és az
olivaolajat, mig az olaj egyenletesen szét
nem oszlik. A zsemlemorzsa felét tegye
a negyedik talba.

4| Hamozza meg a hagymdt, és vagja
fel 1-2 cm-s karikdkra. Széritsa meg a
hagymakarikakategy papirtorlével,hogy
eltdvolitsa a felesleges nedvességet.

Egy villdval tegye a hagymakarikakat a
lisztbe, majd az irdkeverékbe, és végll
a zsemlemorzsaba. Enyhén kenje meg
Oket olivaolajjal.

5| Tegye be a grill-lapot és az elvalasztét

a készUlékbe. Kattintson a  Sync
gombra, és valassza a ROAST CHICKEN
Uzemmaodot a P1-hez. A P2-hoz valassza
a FISH Uzemmodot. El6szor tegye be
a sertésborda felét az elvélasztod egyik
oldaldra. Ha szUkséges, vagja fel kisebb
darabokra, hogy beférjen a készilékbe,
és a husos oldaldt forditsa lefelé.
Amikor az id6ézité megszolal, forditsa
meg a sertésbordakat, és tegye be a
hagymakarikdkat az elvélasztdé masik
oldalara. Folytassa a sttést. 10 perc sités
utan tegyen béségesen barbecue szészt
a sertésbordakra, a hagymakarikdkat
pedig forditsa meg. Folytassa a sttést.

6 | Ha elkészult, ismételje meg a folyamatot

a masodik adaggal.



CHIPS ES NUGGETS

FOETELEK

HozzAvALOK

1,6 kg burgonya

4 evékanal paprika
SO

4 evékanal olaj

6 csirkefilé

REcepT

1| Hamozza meg a burgonydt, és vagja
nagy, 2 cm-es hasabokra. Tegye egy
konyharuhara, hogy amennyire lehet,
megszaritsa, majd boritsa egy talba. Adja
hozzd a paprikat és a sot, 6sszeforgatjuk,
hogy a burgonydt egyenletesen
befedjék. Adja hozza az olajat, és keverje
ossze.

2 | Tavolitson el minden inat és zsirdarabot
a csirkefilérél. Véagja fel 4-5 cm-es
darabokra, és izesitse sdval és borssal.

3 | Készitse el a panirozéshoz szikséges
hozzavaldkat: verje fel a tojast egy csipet
soval és borssal egy talban. Tegye a
lisztet egy masik talba, a zsemlemorzsat
pedig egy harmadikba.

4| Panirozza be a darabokat lisztbe,
majd tojasba, végul zsemlemorzsaba.
Gazdagabb lehet a panir, ha a tojas és
zsemlemorzsa lépést megismétli. Tegye
25 percre a hitébe.

So, bors

4 tojas

80 g liszt

130 g zsemlemorzsa
3 evdkanal olivaolaj

5| Tegye be a grill-lapot és az elvalasztot
a készilékbe. Nyomja meg a Sync
gombot, és valassza a FRIES programot
a P1-hez, és a NUGGETS programot a
P2-hoz. Tegye a hasabburgonyat a grill-
lap egyik oldaldra, és kezdje sitni. Sttés
kozben egyszer-kétszer keverje meg.

6 | Amikor az idézit6 megszolal, tegye be
a csirkedarabokat a lap masik oldalara,
egy csipetnyi olivaolajat rdcsepegtetve.
Folytassa a programot.

7 |Ha befejez6dott, kezdjen hozzd a
masodik adaghoz.



FOETELEK

f}
43 Vg T

HozzAvaLok

4 padlizsan S6, bors

150 ml olivaolaj 200 g pesto

Recept

1| Oblitse le a padlizsanokat, és vagja fel kb. 5|2 az 1-ben mechanikus valtozat: Allitsa
5 mm vastag szeletekre. 170°C-ra 20 percre, a sutés felénél

forditsa meg, majd kenje meg pestoval,

2 | Kenje meg olajjal, majd izesitse séval és és siisse Még 2 percig.

borssal.

6 | Kenje meg pestoval, és allitsa GRILL-re 5
percre (digitalis valtozat), és 200°C-ra 5
percre (2 az 1-ben mechanikus valtozat).

3 | Helyezze a grill-lapot a talba, majd tegye
a padlizsanokat egy rétegben a késztlék
taljdba.

4| Digitdlis véltozat: Allitsa az AIR FRY
programot 170°C-ra 20 percre, a sités
felénélforditsa meg. Kenje meg pestoval,
és allitsa be Ujra az AIR FRY Gzemmaodot
2 percre.
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CITROMOS BARANYBORDA - L

HozzAvALOK

1,5 biocitrom 16 kis szelet baranyborda
6 gerezd fokhagyma

REcepT

1| Tavolitsa el a citrom héjat. Himozza meg 5 | Digitdlis véltozat: Allitsa be a GRILL
a fokhagymat, és apritsa finomra egy modot 200°C-ra, és melegitse el 15
mozsarban. Adja hozza a citrom héjat és percig. Stsse 10 percig, a sutés felénél
2 evdkanal olivaolajat. forditsa meg.

2| Tegye a szeleteket a keverékbe, és 6|2 az 1-ben mechanikus véltozat: Allitsa
pacolja a hitében 4 éran keresztil. 200°C-ra, és melegitse el¢ 15 percig.
Slsse 10 percig, a sutés felénél forditsa

3 | Helyezze a grill-lapot a télba, majd tegye meg.

a szeleteket a készUlék téljaba.

4|Ha van Easy Fry Oven&Grill 9inT
gépe, tegye a szeleteket a grill-lapra.
Helyezze a graill-lapot a felsd szintre, a
csepptalcaval az aljan. Csukja be az ajtot.

Amikor a hust pdcolja, tegyen bele friss fiiszereket: kakukkfiivet,

vadkakukkfiivet, oregdnot.




HozzAvALOK

1 citrom

8 szél petrezselyem
2 gerezd fokhagyma
4 paradicsom

REcepT

1 | Reszelje le a citrom héjat, majd facsarja ki
a citromokat. Apritsa fel a petrezselymet
és a fokhagymat, majd vagja kockékra
a paradicsomot, és szeletelje fel az
olivabogydt. Keverje 6ssze, tegye hozza
az olivaolajat, és tegye félre.

2| Kenje meg a tengeri keszegdfilét olajjal,
majd izesitse séval és borssal.

3 | Tegye be a grill-lapot a készulékbe.

4| Ha van Easy Fry Oven&Grill 9in1 gépe,
a grill-lapokat tegye a késztlék felsé
szintjére. Zarja be a sutd ajtajat.

FOETELEK

100 g kimagozott olivabogyd
120 ml olivaolaj

8 tengeri keszeg filé

So, bors

5| Digitalis valtozat: Digitalis valtozat: Allitsa
be a GRILL modot 200°C-ra, és melegitse
elé 15 percig, majd tegye be a filét, és
sUsse tovabbi 5 percig.

6|2 az 1-ben mechanikus vaéltozat: Tegye
a filét a talba, allitson be 200°C-ot, és
melegitse eld 15 percig. SUsse 7 percig.

7 | A mértéssal télalja.

lk ' A tengeri keszedfilét tetszéleges zoldségekkel és rizzsel tdlalja.




FOETELEK

JOGHURTBAN ES ROZMARINGBAN 4* 20 o
PACOLT CSIRKECOMB

)
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HozzAvaLok

8 csirkecomb 8 gerezd fokhagyma

500 g gorog joghurt 2 szél friss rozmaring

9 cl dijoni mustar S6, bors

RecepT

1| Tavolitsa el a bért a csirkecombokrdl, és 4 | Digitélisvaltozat: AllitsaaROAST CHICKEN
tegye bele ket egy nagy edénybe. modot 200°C-ra, és melegitse el 15

percig, majd tegye a csirkecombokat a
készUlék taljaba. Stsse 35 percig, a sttés
felénél forditsa meg.

2 | Keverje 0ssze a joghurtot, a mustart,
az apréra vagott fokhagymat, egy
csipet sot, borsot, és a felapritott
rozmaringleveleket. Kenje a keveréket 5|2 az 1-ben mechanikus valtozat: Tegye
a csirkére, és tegye az edényt a hiitébe. a csirkecombokat a készilék taljaba, és
Hagyja 4 6rat pacolodni. allitson be 200°C-ot 30 percre. Félidében

) o forditsa meg.
3 | Tegye be a grill-lapot a késziilékbe.

A csirkecombot grillezve, saldtdval és grillezett

paradicsomdarabokkal tdlalja.




NEW YORKI HOTDOG

0 o
Min Gy

43K

HozzAvALOK

8 virsli

1,5 lilahagyma

2 evdkandl olaj

10 koktélparadicsom

RecepT
1| A virsliket készitse el6: tegye Oket
egy serpeny6ben forré vizbe a

csomagolason feltlintetett ideig.

2| Vagja fel a hagymat, egy serpenydben,
olajon, kozepes hémérsékleten slsse
barnara. Keverje 0ssze a negyedbe
vagott paradicsommal és a kockara
vagott savanyusaggal.

3|Végja félbe a hotdog zsemléket,
kenje meg ketchuppal, majd diszitse
a zoldségkeverékkel, a virslivel és a
szeletelt Cheddarral.

FOETELEK

§
iin

8 0roszos savanyusag
8 hotdog zsemle

8 evdkanal ketchup
8 szelet Cheddar

4 | Helyezze a grill-lapot a télba, majd tegye
a hotdogokat a készulék taljaba.

5| Ha van Easy Fry Oven&Grill 9in1 gépe,
helyezze a hotdogokat a grillre, és
csusztassa be az Easy Fry Oven&Grill
kozépsd szintjére.

6 | Digitdlis valtozat: Allitsa be a PIZZA
modot 170°C-ra 5 percre.

7|2 az 1-ben mechanikus véltozat:
Melegitse elé 170°C-on 5 percig.

Készitsen rd vicces rajzot ketchupppal vagy mustdrral, ahogy
Amerikdban szoktdk.




GRILLEZETT HALLOUMI ES FALAFEL

e 8

FOETELEK

1)
43 PG L

HozzAvALOK

350 g nyers csicseriborsd

3 szél petrezselyem

6 szal koriander

2 tedskanal komény

S6, bors

2 ev6kanal tahini (szezampaszta)

REcepT

1| Aztassa a nyers csicseriborsot legalabb
12 oran keresztll egy liter vizben.
Keverje 6ssze durva péppé a kidztatott
csicseriborsét,  petrezselyemleveleket,
koriandert, kdoményt, egy csipet sot, egy
csipet borsot és a szezdmpasztat.

2 | Adja hozzd az aprora vagott fokhagymat
és hagymat, alaposan keverje &ssze
kézzel, majd készitsen beléle dié méretl
golyokat.

3| Tegye be a grill-lapot és az elvalasztét
a készilékbe. Nyomja meg a Sync
gombot, és valassza a FRIES programot
a Pl-hez. A P2-hoz valassza a MEAT
programot

2 gerezd fokhagyma
2 fehér hagyma

2 evdkandl olivaolaj

230 g halloumi

1 ev6kanal olivaolaj

4 | Helyezze a falafelt az edény egyik
oldalaba, és csepegtessen ra olivaolajat.
Kezdje el sutni. SUtés kozben kétszer-
haromszor forditsa meg.

5 | Kézben készitse elé a halloumit. Vagja 8
egyenld részre. Kenje meg olajjal.

6 | Amikor az id6zité megszélal, tegye a
halloumit az eloszté masik oldaldra, és
folytassa a sUtést. A sutés félidejében
forditsa meg a sajtot.

7 | Ha elkészilt, ismételje meg a folyamatot
a masodik adaggal.



HozzAvALOK

2,3 kg sertésborda
4 evékanal grill flszerkeverék

REcepT

1| Tavolitsa el a csontokon lévé vékony
fehér bért, majd teljesen takarja be a
bordékat a flszerkeverékkel. Tegye be a
hiitébe, idedlis esetben egész éjszakara.

2| Tegye be a grill-lapot a készilékbe.
Tegye a bordakat a grillre Ugy, hogy a
csontok érintkezzenek a grillel és a hus
legyen felll. Boritsa be egy fdlialappal,
ami szorosan a husra fekszik, nehogy
elmozduljon sités kozben. Allitsa be
AR FRY Udzemmodban 180°C-on 60
percre. Amikor az idé lejar, inditsa Ujra
ugyanebben az Uzemmoddban 180°C-
on tovabbi 60 percre.

3|Ha van Easy Fry Oven & Grill 9inT
gépe, tegye a bordakat a grillre Ugy,
hogy a csontok érintkezzenek a grillel
és a hus legyen felll. Boritsa be egy
folialappal, ami szorosan a husra fekszik,

FOETELEK

150 ml barbecue szdsz

nehogy elmozduljon sités kdzben.
Helyezze a grill-lapot a kdzépsé polcra,
a csepptalcaval az aljan. zarja be a sttd
ajtajat, és allitsa be a MEAT Uzemmadot
60 percre. Amikor az idé lejar, inditsa
Ujra ugyanezt a programot tovabbi 60
percre.

4 | Ellendrizze, hogy a csontok konnyen

levalnak-e a husrél, majd vegye le
az alufdlidt, és kenje meg barbecue
szosszal. Inditsa  Ujra az AIR FRY
Uzemmaodot 5 percre. Ha van Easy Fry
Oven & Grill 9in1 gépe, ellendrizze, hogy
a csontok kdnnyen levalnak-e a husrdl,
majd vegye le az aluféliat, és kenje meg
barbecue szodsszal. Inditsa Ujra az MEAT
Uzemmaodot 5 percre.



FOETELEK

HozzAvALOK

450 g brokkoli

2 tedskanal fokhagymapor
1 tedskandl hagymapor
So6

REcepT

1|Végja a
rozsakra.

brokkolit kdzepes meéretd

2| Egy nagy talban keverjen 6ssze 30 ml
vizet az 1 evékandl fokhagymaporral,
a hagymaporral és soval. Adja hozza a
keverékhez a brokkolirdzsékat, tegyen
hozza 30 ml olivaolajat és keverje, mig a
rozsakat teljesen be nem boritja.

3| Egy tdlban  keverje  0Ossze

nagy

a zsemlemorzsat, a maradék
fokhagymaport és sot.
4|Vigja a tofut kb. 1 cm vastag

téglalapokra. Tegye a tofudarabokat
a zsemlemorzsdba, és egyesével
gondosan panirozza be &ket.

50 ml olfvaolaj

450 g kemény tofu

100 g zsemlemorzsa

5 | Tegye be a grill-lapot és az elvélasztét a
készulékbe. Kattintson a SYNC gombra,
és valassza a NUGGETS Uzemmodot a
P1-hez. A P2-h6z vélassza a VEGETABLES
Uzemmaodot. El6szor tegye be a tofut
és kenje meg olajjal, Amikor az idézitd
megszolal, tegye be a brokkolit,
és folytassa a sUtést. Sutés kozben
néhanyszor keverje meg.

6| Amikor a program  befejez6dott,
ismételje meg a folyamatot a maradék
hozzavaldkkal.
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GRILLEZETT KOLBASZ

FOETELEK

HozzAvALOK

6 g méz S6, bors

2 evdkanal dijoni mustar 1,4 kg Toulouse-i kolbasz egy darabban
2 ev6kanal szemcsés mustar

4 sz4l kakukkf(

REcepT

1| Keverje 6ssze a mézet, a mustéart, a 5| Digitdlis véltozat: Allitsa be a GRILL
kakukkflvet, egy csipet sot és borsot. modot 200°C-ra, és melegitse el 15
percig. Tegye a kolbaszt a talba, és sisse

2 | Csavarja fel a kolbdszt, majd tegyen bele tiz percig, félidében megforditva.

hosszadban két nyarsat, hogy 6sszetartsa.

6|2 az 1-ben mechanikus véltozat: Allitsa
200°C-ra, és melegitse el 15 percig,
majd tegye a talba a kolbaszt. Sisse 10
percig, a sUtés felénél forditsa meg.

3 | Kenje meg a mustaros keverékkel.

4 | Tegye be a grill-lapot a készulékbe.

Hadzi készitésii mustdros burgonyapiirével tdlalja: Himozzon és
f6zz6n meg 1 kg burgonyadt. Csepegtesse le, és piirésitse 25 g vajjal,
2 tedskandl mustdrral, 150 ml tejjel, séval és borssal.



FOETELEK

FEHER HAL ZOLDFUSZERES KEREGGEL
ES BROKKOLIVAL

HozzAvALOK

2 nagy fej brokkoli So, bors
60 g vaj 8 tékehalfilé (8x120 q)
120 g zsemlemorzsa 8 g mustar

6 evékanal apritott petrezselyem

Recept
1| Mossa meg a brokkolit, és vagja kis 5| Kozben olvassza fel a vajat, keverje ¢ssze
rozsakra. a zsemlemorzsaval, petrezselyemmel,

soval és borssal. Kenje meg a halfilék
tetejét mustarral, adja hozza a flszeres
zsemlemorzsat, és nyomja ra, hogy
3 | Ha van Easy Fry Oven & Grill 9in1 gépe, biztosan megtapadjon.
tegye Oket a sttdkosarba, és csusztassa
az Easy Fry Oven & Grill kbzépsé polcara.
Tegye a vizzel toltott csepptalcat alulra.

4| Allitsa be a sttést MANUAL modban
150°C-on 15 percre, a sités félidejében
a brokkolit forditsa meg..

2 | Helyezze a grill-lapot a készilékbe, majd
tegye a brokkolirdzsdkat a talba.

6 | Amikor az idézité megszdlal, tegye a
halfilét a brokkolira, és allitsa be a sttést
FISH modban 170°C-on 10 percre.



-
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FOETELEK

HozzAvaLok

8 bélszin szelet, darabonként kb. 200 g 12 szal petrezselyem

6 cl vorosbor ecet 120 ml olivaolaj

1 citrom So, bors

8 gerezd fokhagyma 1 tedskandl chilipehely
REcepT

1|Vegye ki a hust a hitébdl, és sités 4| Digitalis véltozat: Allitsa be a GRILL
el6tt  hagyja legalabb 30 percig modot 200°C-ra, és melegitse el 15
szobah&mérsékleten. percig. [zesitse a steaket séval és borssal,
majd tegye be a talba, és stisse mindkét

2 | Ezalatt készitse el a chimichurri martast. 54314t 2 percig.

Egy tdlban keverje 6ssze a citrom

levét, az apréra vagott és csirdtlanftott 5|2 az 1-ben mechanikus véltozat:
fokhagymat, a felvdgott petrezselymet — Melegitse elé a sttét 200°C-ra, izesitse a
és az olajat. Adjon hozzé egy csipet sét, steaket séval és borssal, és tegye bele a
borsot és a chilit. készUlék taljaba. Stisse mindkét oldalat 2

. L percig.
3 | Tegye be a grill-lapot a késziilékbe.

A készitési ido attol fiigg, hogy kézepesen vagy teljesen dtsiitve

szereti-e.




FOETELEK

HozzAvaLok

8 csirkecomb 100 ml olivaolaj

5 g paprika 8 burgonya

2 tedskanal Provence-i flszerkeverék 2 tedskanal szaritott petrezselyem
2 tedskanal barna cukor 2 teaskanal chili por

SO, bors

RecepT

1| Simitsa végig a csirkecombokat egy 4|Tegye be a grill-lapot és az elvélasztot

papirtorlével, hogy felszéritsa. Tegye
bele ¢ket egy nagy talba.

2| Egy kis tilban keverjen 0Gssze 3 g
paprikat, a Provence-i flszerkeveréket, a
barna cukrot, st és borsot. Ontson 40
ml olivaolajat a csirkés talba és szorja ra
a flszereket, majd keverje ¢ssze, amig a
csirkét teljesen be nem vonja.

3 | Mossa meg a burgonyét, és végja fel
hasdbokra. Tegye be &ket egy nagy
talba. Adjon hozzd 60 ml olivaolajat, 2
teaskanal paprikdt, a petrezselymet, a
chilit, sot és borsot, és jol keverje dssze,
hogy a burgonyakat beboritsa a flszerrel

a készllékbe. Kattintson a Sync gombra,
és valassza a FRIES Uzemmodot a
P1-hez. A P2-h6z valassza a ROAST
CHICKEN Uzemmodot. El6szor tegye
be a burgonyahasdbok felét. Amikor
az idézitd megszolal, tegyen 4
csirkecombot az elosztd masik oldalara,
és folytassa a sutést. 10 perc elteltével
forditsa meg a csirkét, és folytassa a
sUtést. Ha elkészilt, ismételie meg a
folyamatot a masodik adaggal.



o

DELUXE HAMBURGER

{

HozzAvALOK

800 g daralt marhahus
2 gerezd fokhagyma
4 tedskanal szdjaszosz
3 evdkandl olivaolaj

REcepT

1| Keverje 6ssze a dardlt marhahust, a
préselt fokhagymadt, a szojaszdszt és
az olivaolajat. [zesitse soval. Kézzel
formazzon beldle hamburgereket.

2 | Helyezze a grill-lapot a télba, majd
tegye a hamburgerzsemléket a készuilék
taljdba.

3| Digitalis véltozat: Allitsa be a PIZZA
Uzemmaodot 4 percre.

4|2 az 1-ben mechanikus véltozat:
Melegitse elé 180°C-on 4 percig.

5 | vegye kiazsemléket, ésegy darabalufolia
alatt tartsa melegen, majd helyezze a
hamburgereket a serpenyébe.

FOETELEK

SO

6 hamburgerzsemle
8 kdposztalevél

3 paradicsom

6 | Digitélis véltozat: Allitsa GRILL mddba
8 percre, 2-perccel ndvelve vagy
csokkentve a sutési idét a  kivant
eredménytél fliggden.

7|2 az 1-ben mechanikus véltozat:
Allitsa 200°C-ra és 8 percre, 2-perccel
novelve vagy csokkentve a sitési
idét a kivant eredménytél fliggden.
Diszitse a zsemléket kédposztalevéllel,
paradicsomszeletekkel és a grillezett
hamburgerekkel, majd talalja.

Készitsen mdrtdst a aldbbiak 6sszekeverésével: 1 kandl teljes

kiorlésii mustdr, 2 kandl er6s mustadr, 1 tojds sdrgdja és 1 kandl olaj,
végiil adjon hozzd 1 kandl siirii créme fraiche-t.




HozzAvALOK

2 padlizsan
So, bors
4 mozzarellagolyd

REcepT

1| Oblitse le és vagja 5 mm-es darabokra a
padlizsant. [zesitse séval és borssal.

2|3 az 1-ben: Toltse meg a tartalyt vizzel.
Tegye be a grill-lapot a készilékbe.
Helyezze a padlizsdndarabokat a talba.
Allitsa be a megadott programot 15
percre. Ha van Easy Fry Oven & Grill 9in1
gépe, helyezze a padlizsanszeleteket
és a grill-lapot az Easy Fry Oven & Girill
kozépsd polcara, a csepptalcaval az
aljan. zarja be a sUt6 ajtajat, és allitsa be a
GRILL Gzemmodot 200°C-on 15 percre.

FOETELEK

100 g kész paradicsomszdsz
12 g reszelt parmezan

3 | Kdzben csepegtesse le a
mozzarellagolydkat, és vagja Oket
vastag szeletekre. Varja meg, mig a
megsUtott padlizsan kihdl, majd boritsa
be paradicsomszésszal.

4 | Rétegezze a padlizsanszeleteket és a
mozzarellat egy kis edénybe. Szorja
meg parmezannal, és helyezze a talba.
Inditsa Ujra a megadott programot 8
percre. Ha van Easy Fry Oven & Grill 9in1
gépe, helyezzen mindent a grill-lapra, és
inditsa Ujra a programot 8 percre.



CSIRKESZARNYAK

FOETELEK

1)
43 g

HozzAvaLok

1,6 kg csirkeszarny 3 evékanal édes sz6jaszdsz
5 evdkanal ketchup S6, bors

3 evdkanal mustar 2 evdkandl olivaolaj

3 evdkanal paprika

REecepT
1|Vagja félbe a csirkeszdrmnyakat az 5|Digitdlis véltozat: Allitsa be a ROAST
izUletnél. CHICKEN modot 17 percre, 12 perc

_ o elteltével forditsa meg, majd ismételje
2| Tegyen minden hozzavalét egy nagy meg a masodik adaggal.
talba, és adja hozza a csirkeszarnyakat.

Alaposan keverje 6ssze, hogy teljesen 6|2 az 1-ben mechanikus Véltozat: 2in1 :
be legyenek vonva. Fedje le folidval, és  Allitsa 170°C-ra 17 percre, 12 perc elteltével
hagyja pacolédni legalabb 12 éran at. forditsa meg, majd ismételie meg a

) L , masodik adaggal.
3 | Helyezze a grill-lapot a késziilékbe, majd

tegye a csirkeszarnyak felét a talba.

4|Ha van Easy Fry Oven&Grill 9inT
gépe, tegye a csirkeszarnyak felét a
sUtékosarba. Helyezze a kosarat a
kozépsd szintre, a csepptalcaval alul.
zarjabe a sttd ajtajat.

Vdlassza kedvenc pdcdt: barbecue szosz, csipds, chili,

fokhagyma stb.




FOETELEK

’ f
MAZAS TERIYAKI LAZAC 4* MS&’/ i s-"

AR

HozzAvALOK

1 kg lazacfilé 2 evékanal szezammag
26 cl teriyaki szdsz

REcepT
1| Pacolja a lazacfilét 30 percig a teriyaki 4|2 az 1-ben mechanikus valtozat: Allitsa
szdszban. be a GRLL Uzemmoddot 200°C-ra, és

hagyja eldmelegedni, majd tegye a

lazacfiléket a talban 1évé grill-lapra, és
3 | Digitdlis valtozat: Melegitse el a GRLL stsse 10 percig.

Uzemmaodot 15 percig 200°C-ra, majd
tegye a halfiléket a talban lévé grill-
lapra, és stsse 10 percig.

2 | Tegye be a grill-lapot a késziilékbe.

5| Szérja meg a szezdmmaggal, és rizzsel
talalja.




v

STEAK FRITES

_—_T

FOETELEK

1)
43 P L

HozzAvaLok

1,6 kg burgonya 60 ml olaj

6 g paprika 8 bélszin steak, darabonként kb. 200 g
SO Bors

RecepT

1|Hamozza meg a burgonyat, és vagja 3 |Ha megsult, dntse a burgonyédt egy

nagy, 2 cm-es hasabokra. Tegye egy
konyharuhara, hogy amennyire lehet,
megszaritsa, majd boritsa egy talba.
Adja hozzé a paprikat és a sot, és keverje
Ossze, hogy a burgonyat egyenletesen
befedjék. Adja hozza az olajat, és keverje
Ossze.

talba, és tegye félre. Tegyen két steaket a
forro grill-lapra, és tegye be a sttétalat a
készilékbe. Allitsa be a GRILL programot
200°C-on 4-6 percre, attdl flggden,
mennyire akarja atsttni a hust. Inditsa el
a programot, és félidében forditsa meg
a steakeket.

2 | Szereljefelagrill-lapot. Tegyeaburgonya 4| Amikor a program  befejez6dott,

egyik felét a grill-lap egyik oldaldra.
Helyezze be a késziilékbe. Allitsa be
a FRIES modot 200°C-ra 25 percre, és
inditsa el a sUtést. Sttés kdzben egyszer-
kétszer keverje meg a burgonyat.

ismételje meg a folyamatot a tobbi
steakkel.



SR o T |
g Y 3 FOETELEK
0 hic A, N

& MORZSAS TOKEHAL ROPOGOS EDESKOMENNYEL 43 & B mm

l —

HozzAvaLok

9 g reszelt parmezan 4 gumo édeskomeény
20 g vaj S6, bors

6 g zsemlemorzsa 60 ml olivaolaj

2 tedskanal Provence-i flszerkeverék 8 tékehalfilé

100 g chorizo

Recept
1|Tegye a parmezdnt, a wvajat, a 3|Ha van Easy Fry Oven & Grill 9in1
zsemlemorzsat  és  a  Provence-i gépe, tegye a ledblitett, felvagott

fliszerkeveréket egy turmixedénybe. édeskoményt a grillre, izesitse soval

Vegye le a chorizo bérét, vagja kis
darabokra, és tegye be a turmixedénybe.
Keverje, amig morzsalddd tésztadt nem
kap.

2 | Tegyebeagrill-lapotakészilékbe.Oblitse
le és vagja fel az édeskdményt. Tegye
be a sUtétdlba, izesitse soval és borssal,
valamint locsolja meg olivaolajjal. Allitsa
be a STEAM Gzemmaodot 5 percre.

és borssal, és locsolja meg olivaolajjal.
Helyezze a grillt a kozépsd polcra, a
csepptalcaval az aljan. Allitsa be a FISH
Uzemmaodot 10 percre.

4|Tegye a chorizomorzsdval boritott
tékehalfilét a sitdtalba. Allitsa be az AIR
Fry programot 8 percre. Ha van Easy Fry
Oven & Grill 9in1 gépe, helyezze bele a
chorizomorzsaval boritott tékehalfilét.
Allitsa be a FRIES Gizemmodot 10 percre.



FOETELEK

§

f
43 g L

HozzAvALOK

500 g sargarépa

2 evdkanal szélémagolaj
1 ev6kanal juharszirup

1 tedskanal kakukkfd

REcepT

1| Tisztitsa meg a répadt. Hosszéban
negyedelije, majd vagja 5 cm-
es darabokra. Tegye egy talba, és
keverje 6ssze az olajjal, juharsziruppal,
kakukkfavel, soval és borssal.

2|Vagdossa be a mellek borét
racsmintadban, de a hudst ne
vagja el. flzesitse soval, borssal
és  petrezselyemmel. Egy forro
serpeny6ben slUsse barndra a mellek
mindkét oldalat 1-1 percig, majd
tavolitsa el a felesleges zsirt.

3| Tegye be a grill-lapot és az elvalasztot
a készllékbe. Kattintson a Sync gombra,
ésvalassza a FRIES Uzemmaodot a P1-hez.
A P2-h6z vélassza a MEAT Uzemmodot.
El6sz6r tegye be a sdrgarépahasdbokat.

So, bors
2 kacsamell
1 tedskanal szaritott petrezselyem

4| Amikor az idézité megszdlal, keverje
meg a hasdbokat, és tegye az egyik
kacsamellet az elvalasztd masik oldalara.
Folytassa a sUtést. 7 perc elteltével
forditsa meg a mellet, és folytassa a
sUtést.

5| Amikor a program  befejez6dott,
ismételje meg a folyamatot a masodik
adaggal.



SULT KARFIOL CITROMMARTASSAL 4* Min @

FOETELEK

HozzAvaLok

2 kis karfiol 200 ml olivaolaj
60 ml olfvaolaj 100 ml citromlé
60 g tahini S6, bors
RecepT

1| Tavolitsa el a karfiol leveleit, majd végja 4| Digitdlis valtozat: Allitsa be a FRIES
negyedekbe, és vegye ki a torzsdjat.  Uzemmoddot 15 percre, a sités felénél
Minden negyedet valasszon  szét keverje meg.

r0zsdkra, €s tegye bele egy nagy talba. 5|2 az 1-ben mechanikus véltozat: Allitsa a

2| Adja hozzd az olivaolajat, a sét és a programot 180°C-on 15 percre, a sités
borsot, és alaposan keverje 6ssze. felénél keverje meg.

3 | Tegye be a grill-lapot a talba, és helyezze 6 | Kdzben a tahini, az olivaolaj és a citromlé
a hozzdvaldkat a készilék taljdba (ha Osszekeverésével készitsen egy martast,
szUkséges, készitse két részletben). amivel a karfiolt télalja.



DESSZERTEK

§
vin ("

HozzAvALOK

8 brick tésztalap

Semleges olaj

50 g kakadpor

4 bandn 1 cm-es darabokra vagva

REcepT

1| Vagja a brick tésztat hosszaban négyfelé.
Olajozza meg a tésztat. Tegyen egy kis
kakaodt és egy darab banant minden
tészta kdzepére. Hajtsa 6ssze.

2 | Egy edényben melegitse meg a tejet és
keverje bele a csokoladét. Keverje sima
martassa.

3 | Kenje meg a samosékat tojassargéjaval.

4 | Helyezze a standard tanyért a télba,
és tegye rd a samosékat. Allitsa be AIR
FRY Uzemmodot 180 °C-on 10 percre.
Ismételje meg ugyanezt a masodik
adaggal.

200 ml tej
200 g csokoladé
2 tojassargdja

5 | Ha van Easy Fry Oven & Grill 9in1 gépe,
tegye a csepptalcat az Easy Fry Oven
& Grill aljdra. Egymas utan tegye be a
samosakat a sutékosarba ugy, hogy
ne fedjék egymast, és dllitsa a FRIES
Uzemmaodot  180°C-on 10  percre.
Ismételje meg ugyanezt a méasodik
adaggal.



DESSZERTEK

§
in

HozzAvaLok

2 tojasfehérje 2 tojassargaja

150 g cukor 125 g szlrt joghurt
Kenje ki a tortaformat, és szérja meg 85 g puha, enyhén sés vaj
liszttel. 150 g atszitalt liszt

0,5 tasak sutépor

REcepT

1|Verje fel keményre a tojasfehériét. 3| Tegye be a grill-lapot a készilékbe.
Adja hozzd a cukor felét, és formdzzon  Helyezze a format a sutétalba. Slsse
meringue-t. Tegye félre. Kenje ki a DESSERT médban 160°C-on 50 percig.

tortaformat, és szoérja meg liszttel. 4| Ha van Easy Fry Oven & Grill 9in1 gépe,

2| Keverje 6ssze a maradék cukrot, a tegye a format az Easy Fry Oven & Grill
tojassargadjat, a joghurtot és a vajat. Adja kozépsd polcan lévé grillre. Csukja be az
hozzd a lisztet és az élesztét, majd a ajtot. Stsse DESSERT maédban 160°C-on
felvert tojasfehérjét. Ontse a formaba. 50 percig.



DESSZERTEK

f§

ALMAS ES PIROS BOGYOS GYUMOLCSOS MORZSA NE 3

43K

HozzAvALOK

8 Golden Delicious alma 240 g vaj

500 g vegyes piros bogyds gylimaolcs 300 g liszt

60 g barna cukor 200 g cukor

30 g kukoricaliszt 100 g zabpehely

REcepT

1 | Hdmozza meg és magozza kiaz almakat, 4 |Kézben egy nagy télban keverje 6ssze

majd kockdzza fel 2 cm-es darabokra.
Egy nagy talban keverje Ossze az almat,
a piros bogyodkat, a barna cukrot és a
kukoricalisztet. Ontse az egészet egy

a kockdkra vagott puha vajat, a lisztet, a
cukrot és a zabpelyhet. Addig dolgozza
meg kézzel a tésztat, amig morzsalékos
dllagu nem lesz.

tepsibe. 5 | Szérja a morzsat a gyimolcsre és inditsa

Ujra a DESSERT Uzemmaoddot 190°C-on
tovabbi 15 percre.

2| Helyezze a grill-lapot a készilékbe,
majd tegye a tepsit a talba. Allitsa be
a DESSERT Uzemmodot 190°C-on 15
percre.

3 | Ha van Easy Fry Oven & Grill 9in1 gépe,
tegye a tepsit a grill-lapra, és csusztassa
az Easy Fry Oven & Grill kbzépsé polcara.
zarja be a sUtd ajtajat, és allitsa be a
DESSERT UGzemmodot 15 percre 190°C-
on.




ALMAS MERINGUE

25 o
Min @iy

20
Min

S

HozzAvALOK

8 almal4 tojasfehérje

80 g cukor

Recept

1|Végja le széltében az
tetejét, nagyjabdl a  magassaguk

haromnegyedénél. Tavolitsa el a husat,
de a héjat ne szUrja at. Tegye az almakat
és a tetejlket egy edénybe.

2|3 az 1-ben: Toltse meg a tartélyt vizzel.
Tegye be a grill-lapot a készilékbe.
Helyezze az edényt a tlba, és allitsa be a
megadott Uzemmaddot 10 percre.

3 | Ha van Easy Fry Oven & Grill 9in1 gépe,
tegye a tepsit a grill-lapra, és helyezze a
gép kdzépsé polcara. Csukja be az ajtot,
és allitsa be a DESSERT Uzemmadot 10
percre.

DESSZERTEK

§
-’

60 g mogyord
60 g csokiforgacs

almék 4 | Kézbentegye atojasfehérjétegytalba,és

elektromos habverével verje fel. Amikor
a fehérje keményre ver6dott, a cukrot
fokozatosan beledolgozva készitsen
beléle meringue-t. Miutdn hozzadta
a cukrot, folytassa a habverést még 2
percig.

5|Egy spatula segitségével Ovatosan
forgassa bele az aprora vagott mogyorot
és a csokoladéforgacsot. Toltse meg
az almakat a habbal, és inditsa Ujra a
megadott lzemmaodot 10 percre.



DESSZERTEK

MANDULAS SZIVAR

HozzAvaLok

240 g méz 60 ml narancsvirag aroma
380 g érolt mandula 12 brick tésztalap

60 g vaj 2 tojas

RecepT

1| Tegyen félre 3 evékandl mézet. Egy nagy 3|Tegye be a grill-lapot a télba, és
talban keverje 6ssze a dardlt manduldt,  helyezzen egy stt6papirt a késztlékébe,
az olvasztott wvajat, a narancsvirdg majd helyezze el a talban a szivarokat.

aromlat € a mezet Fo‘rmalzzg ezt a 4| Digitalis véltozat: Allitsa a DESSERT

tésztat henger alakra, majd vagja 7 cm- . o : .
modot 180°C-on 8 percre, majd adja

es darabokra. . . ) . T
hozzd a mézet, és még 3 percig susse.

2| Vagja félbe a brick tésztdt,  majd 2 az 1-ben mechanikus valtozat: Allitsa

helyezzen egy tészta hengert a brick 180°C-on 8 percre, majd adja hozzd a

aljara. Kenjen meg mindent felvert mézet, és még 3 percig susse.

tojassal, aztén tekerje fel szivarformara, a

széleit felhajtva. Ezt addig ismételje, mig

az ¢sszes darabot fel nem tekerte.



DESSZERTEK

KARAMELLIZALT ANANASZ

HozzAvaLok

2 meghamozott ananasz 2 csipet 6rolt fahéj (nem kotelezd)
120 mljuharszirup Néhany friss mentalevél
RecepT

1| Tegye be agrill-lapot akészilékbe. Allitsa 4|Ha az  elémelegités  befejezédott,
be a Grill programot elémelegitésre 15 helyezze a negyed anandszokat a
percre. készllékbe. SUsse 6 percig. Ismételje

2|9 az 1-ben: A rdcsokat tegye az Easy Fry meg ugyanezt a masodik adaggal.

Oven & Grill fels¢ és kozépsd polcéra, 5| Amikor a negyedek megsultek, vegye ki
a csepptalcaval alul. Allitsa be a Grill Oket a készllékbdl. Hagyja kissé kihulni,
Uzemmaodot elémelegitésre 15 percre. majd diszitse friss mentalevelekkel.

3|Végja fel az anandszt hosszaban
negyedekre. Tavolitsa el a torzsajat, hogy
a darabok laposak legyenek. Keverje
Ossze az ananaszt a juharsziruppal, és ha
kivanja, adjon hozza 6rolt fahéjat.

A juharszirupot fahéjas cukorral is helyettesitheti. Az anandszt hdzi
készitésii vaniliafagylalttal tdlalhatja.



é ,
() PrepJenLA

Empanady
Obalovany vyprazany karfiol na karf
Kuracie jarné zavitky

-

Samose z mocarelo in susenimi
paradizniki
Falafel

Zeleninové samosy

4 . )
. HLAVNE JEDLA

Plnené paradajky

Nedelné pecené kurca
Lososové nugety so $parglou
Plnené cukety

Hubové $pizy a

vegetaridnske jarné zavitky
Losos s ruzickovym kelom
Bravcové rebra a cibulové krazky
Cipsy a nugetky

Grilované baklazany s pestom
Jahnacie kotlety s citronom

Grilovany morsky vlk s paradajkami a
olivami

Kuracie stehnd marinované v jogurte s
rozmarinom

Hotdogy New York

Grilovany syr kalloumi a falafel
Karamelizované rebierka

Chrumkavé tofu s brokolicou

N

Grilovana klobdsa

Biela ryba s bylinkovou krustou a

brokolicou

Steaky zo svieckovej s omackou
chimichurri

Kuracie stehné a zemiakové platky
Luxusny hamburger

Baklazany s mozzarellou

Kuracie kridelka

Glazovany losos teriyaki

Steakové hranol¢eky

Drobky z tresky s chrumkavym
feniklom

Kacacie prsia a mrkvové hranolceky

Peceny karfiol s citrénovou omackou

LIATINOVY GRIL

=

ODDELOVAC

-
@ Dezerry

Cokoladovo-bandnové samosy
Jogurtovy kola¢
Jablké a cervené bobulové ovocie

N

Jablkové pusinky
Mandlové cigary
Karamelizovany ananas

.

)
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Dezerty GRILOVANIE
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PREDJEDLA

5}
43 S L

SUROVINY

6 Cervenych cibul

2 polievkové lyZice olivového oleja
700 g mletého hovadzieho maésa
2 polievkové lyZice sladkej papriky

Sol, ¢ierne korenie

4 platy krehkého cesta
2 Altky

1 polievkova lyzica vody

Postup
1| Cibulu nakrdjajte nadrobno. Vo velkej 5| Ak méte zariadenie Easy Fry Oven&Girill

panvici rozohrejte olej a 3 mindty na
nom opekajte cibulu. Pridajte maso
a varte dalsich 10 minut. Podla chuti
okorente, potom panvicu stiahnite z

9v1, vlozte polovicu empanad do kosa
fritézy. K&6$ nasadte na strednd Uroven
s odkvapkavacou nadobou v spodnej
Casti. Zatvorte dvierka.

ohna a nechajte vychladnut.
6 | DigitdIna verzia: Nastavte uvedeny rezim

a teplotu a predhrievajte 15 minut. Varte
10 minut a potom postup zopakujte aj
s druhou davkou.

2| Cesto rozvalkajte, vykrojte z neho 8
koliesok s priemerom 9 cm, uprostred
dajte  vychladnuté mleté madso a
nechajte 1 cm okraj, potom cesto

prelozte do tvaru tasticky. 7 | Mechanickd verzia 2v1: Predhrejte na

200 °C pocas 15 minut. Varte 10 minut
a potom postup zopakujte aj s druhou
davkou.

3 | Zmiesajte Zltok s vodou. Touto zmesou
potrite empanady.

4 | Vlozte grilovaciu dosku do riry a potom
vloZte polovicu empanad do nadoby
spotrebica.

y

Hovddziu ndpli do empandd mézete ochutit rascou, oreganom
alebo nasekanym cesnakom. Do ndplne mézete pridat paradajku
alebo kukuricu, aby bola este chutnejsia.




.. PREDJEDLA

, ' 5 AN ' 10 & 20 g
OBALOVANY VYPRAZANY KARFIOL NA KARI 43 1 EZ L gm

SUROVINY

1 kg karfiolu 200 g struhanky

6 vajec 30 g kari korenia

Sol, ¢ierne korenie 90 ml olivového oleja
120 g muky

Postup

1| Karfiol nakrdjajte na stredne velké 4| Do misky viozte grilovaci tanier a potom
ruzicky, oplachnite a dobre osuste na nan polozte polovicu obalenych ruziciek

Cistej utierke. karfiolu. Pokvapkajte olejom a nastavte
rezim NUGGETS (nugetky) na 10 minut,
2 | Pripravte si prisady na strhankovy obal: - potom zopakujte pre druhu dévku.

v miske rozélahajte vajce so stipkou soli
a korenia. Do dalsej misky nasypte muku 5 | Ak méate zariadenie Easy Fry Oven & Grill
a v tretej miske zmieSajte struhanku 9v1, poloZte obaleny karfiol na oba grily.
s karf korenim. Umiestnite grily do hornej a strednej
Casti rury Easy Fry Oven & Grill, pricom
3 | Karfiol ponorte do jednotlivych misiek  odkvapkavacia miska musi byt v spodnej
v tomto poradi: vajcia, potom muka,  ¢asti. Zatvorte dvierka a nastavte
potom opat vajcia a nakoniec strihanka. pripravu v rezime FRIES (hranol¢eky)

Aby ste zabranili vzniku kvapiek, pred  na 20 mindt. Po 10 mindtach mriezky
kazdou misou karfiol oklepte. vymente.

' ’ Ak sa rozhodnete karfiol nakrdjat na vdcsie kusky, pecte ich dalSich

Sminut.




SUROVINY

100 g ryzovych rezancov vermicelli

4 kuracie filety

3 polievkové lyZice chutovo neutrélneho
oleja

PosTup

1| Ryzové rezance rehydratujte podla
pokynov na obale. Opatrne ich nechajte
odkvapkat v hrsti. Nakrajajte ich nahrubo
noznicami a nechajte vychladnut.

2| Kuracie mdso nakrdjajte na kocky
a 5 minut opekajte do hneda na
rozpdlenom  oleji s nasekanym
cesnakom. Pridajte restovanu zeleninu a
varte dalSich 5 minut. Pridajte rezance a
nechajte vychladnut.

3 |Naplinte  misku  teplou  vodou
a na pracovnu plochu polozte ¢istu
utierku.  Postupne  namocte  listy

ryzového papiera na niekolko minut do
vody a potom ich polozte na kuchynsku
utierku. Na spodok platu dajte lyZicu
naplne. Najprv zrolujte lavy a pravy okraj,
aby ste zakryli napli, a potom zrolujte
cely plat. Opakujte, kym nespotrebujete
vsetku napln.

PREDJEDLA

3 struciky cesnaku
400 g vyprazanej zeleniny
Sol, ¢ierne korenie
32 listov ryzového papiera

4| Do misky vlozte grilovaciu dosku, do
misky spotrebica vloZte polovicu jarnych
zavitkov, pricom ich rozmiestnite tak,
aby sa nezlepili.

5 | Ak mate zariadenie Easy Fry Oven&Girill
9v1, vlozte polovicu jarnych zavitkov
do kosa fritézy. K6s nasadte na strednu
uroven s odkvapkavacou nadobou v
spodnej Casti. Zatvorte dvierka.

6 | DigitdIna verzia: Nastavte rezim Air Fry na
160 °C na 20 minut, v polovici pecenia
otocte a potom to zopakujte s druhou
davkou.

7 | Mechanickd verzia 2v1: Nastavte na
160 °C na 20 minut, v polovici pecenia
obratte a potom to zopakujte s druhou
davkou.

, Poddvajte s mdtou, Saldtovymi listami a s6jovou omdckou.




SAMOSY S MOZZARELLOU A
SUSENYMI PARADAJKAMI

SUROVINY

4 kusky susenych paradajok v oleji
8 okruhlych platov peciva brik
3 polievkové lyZice oleja

PosTup

1| Kazdy kus susenej paradajky nakrdjajte
na Stvrtiny. Platy cesta brik rozrezte na
polovicu (aby vznikli dva polkruhy).
Odrezte 2 cm z okraja a vytvorte 13 cm

PAasy.

2| Kazdy prizok prelozte na polovicu.
Zlozeny pas zlahka potrite olejom. Na
spodok pasu polozte guldcku mozzarelly
a kusok susenej paradajky. PreloZte do
tvaru trojuholnikovej samosy a potrite
olejom.

PREDJEDLA

16 mozzarella gul6cok (alebo 16 malych
kociek)

3 | Vlozte grilovaciu mriezku do spotrebica
a postupne pridavajte samosy tak, aby sa
neprekryvali. Rezim AIR FRY (vzduchova
fritéza) nastavte na 10 minut.

4| Ak mate rdru Easy Fry Oven & Grill
9v1, postupne vkladajte samosy do
fritovacieho kosa rury Easy Fry Oven &
Grill tak, aby ste ich neukladali na seba,
pricom odkvapkavacia miska musi byt
na dne. Zatvorte dvierka a nastavte
rezim FRIES na 190 °C na 20 minut.



SUROVINY

750 g vareného ciceru
3 vetvicky petrzlenu

6 vetviciek koriandra
2 Cajové lyzicky rasce
Sol, ¢ierne korenie

Postup
1| Zmiesajte cicer, petrzlenovd vnat,
koriander, rascu, Stipku soli, Stipku

korenia a sezamovu pastu (tahini), kym
nevznikne hruba hmota.

2 | Pridajte nasekany cesnak a cibulu, dobre
premiesajte rukou a vytvarujte gulocky.
VloZte grilovaciu dosku do misky, potom
vlozte falafel do misky spotrebica
a pokvapkajte ho olivovym olejom.

3 | Ak méate zariadenie Easy Fry Oven&Grill
ov1, vlozte falafel do kosa fritézy.
KO6S nasadte na strednd Udroven s
odkvapkdvacou n&dobou v spodnej
Casti. Zatvorte dvierka.

y

PREDJEDLA

2 polievkové lyZice tahini (sezamovej
pasty)

2 struciky cesnaku

2 biele cibule

2 polievkové lyzice olivového oleja

4| Digitdlna verzia: Nastavte rezim a
uvedenu teplotu na 15 minut, v polovici
varenia otoCte a potom zopakujte s
druhou davkou.

5 | Mechanickd verzia 2v1: Nastavte na
170 °C na 15 minut, v polovici pecenia
obratte. Potom proces zopakujte s
druhou davkou.

Tahini si mézete kipit'v obchodoch s orientdlnymi potravinami

a vo vdcsine bioobchodov. Falafel poddvajte v horiicom chlebe
pitta s listkami mdity, jogurtom a pldtkami paradajok.




PREDJEDLA

) §
ZELENINOVE SAMOSY 43k 20 Z é‘\?n@

SUROVINY

500 g karfiolu Sol, ¢ierne korenie

300 g mrazeného hrasku 12 platov peciva brik

200 g feta 2 Altky

2 Cajovej lyzicky kari prasku 2 polievkové lyZice olivového oleja
Postup

1 | Karfiol nakrdjajte na stredne velké ruzicky 5| Ak méate zariadenie Easy Fry Oven&Grill
a oplachnite. Do misky spotrebica  9v1, vilozte samosy do kosa fritézy.
vlozte hrasok a ruzicky karfiolu. Spustite KOS nasadte na strednd Udroven s
uvedeny rezim na uvedeny cas. odkvapkdvacou nadobou v spodnej

) , 5 Casti. Zatvorte dvierka.
2| Uvarenu zeleninu vyberte a viozte do

velkej misy. Pridajte rozdrobenu fetu, kari 6 | Digitdlna  verzia: Nastavte uvedeny
korenie, Stipku soli a korenia. Rozdrvte program a c¢as a v polovici varenia
ich vidlickou na hrubu zmes. samosy otocte. Potom to zopakujte s

. : . , druhou davkou.
3 | Platy cesta brik rozrezte na polovice.

Prelozte ich na polovicu tak, ze zaoblent 7 | Mechanickd verzia 2v1: Varte pri teplote
Cast preloZite smerom k stredu pravého 170 °C 15 minut, v polovici varenia
okraja. Na kraj cesta dajte lyZicu plnky — obratte. Potom to zopakujte s druhou
a potom ho preloZte tak, aby vznikol davkou.

trojuholnik.  Pokracujte v  skladani,

aby ste do trojuholnika uzavreli celu

napln, potom prebytocné cesto potrite

trochou Zltka a prilepte ho na samosu.

4 | Opakujte, kym nespotrebujete vsetku
napln. Vlozte grilovaciu dosku do misky,
potom vlozte polovicu samosy do misky
spotrebica a potrite ju olejom.
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HLAVNE JEDLA

SUROVINY

500 g masa na klobasy 12 susenych paradajok

250 g mletého hovédzieho masa Sol, ¢ierne korenie

20 vetviciek pazitky 8 paradajok

Postup

1 | Vo velkej mise zmiesajte mdso s pazitkou, Fry Oven & Grill, pricom odkvapkavacia
nadrobno  nakrdjanymi  susenymi miska musi byt v spodnej ¢asti. Zatvorte
paradajkami a Stipkou soli a korenia. dvierka a nastavte rezim GRILL (gril)

) . (200 °C) na 33 minut.
2| Vrcholky paradajok odreZte vodorovne,

asi do troch Stvrtin. Vyberte duzinu a 4| Vlozte grilovaciu dosku do spotrebica
naplite paradajku plnkou. Umiestnite a polozte na nu plech s paradajkami.
paradajky na tacku a nasadte spat vrsky. ReZim AIR FRY (vzduchova fritéza)

_ nastavte na 10 minut.
3 | Ak mate rdru Easy Fry Oven & Grill 9v1,

polozte plech na grilovaciu dosku a
nasunte ho na hornd policu rury Easy



HLAVNE JEDLA

1)
'S L

SUROVINY

7 struciky cesnaku 3 polievkové lyZice olivového oleja
1,6 kg kurcata Sol, ¢ierne korenie

Postup

1| Cesnak osupte a nakrédjajte nadrobno. 3| Digitdlna verzia: Nastavte rezim ROAST
Kuracie mdso potrite olejom, dokladne CHICKEN (pecené kurc¢a) na uvedeny
okorente a pridajte cesnak. cas.

2| Vlozte grilovaciu dosku do misky a kur¢a 4 | Mechanickd verzia 2v1: Nastavte teplotu
vlozte do nddoby spotrebica. 200 °C na 50 minut.

Presnd teplota pecenia kurcata zdvisi od jeho hmotnosti. Ak chcete
skontrolovat; i je kurca upecené, pichnite do jedného z prsicok

spickou noza; ak je upecené, stava bude priesvitnd.




HLAVNE JEDLA

§
15 44
4* ming min ()
SurovINY

900 g lososa 2 zvazky Spargle
6 vajecné bielka olivovy olej

120 g strdhanky sof

3 g gréckeho korenia

LOSOSOVE NUGETKY SO SPARGLOU
—

PosTup

1| Filetovacim nozom odstrante kozu a 5|Vlozte grilovaciu dosku a rozdefovac
potom lososa nakrdjajte na 5 cm hrubé do spotrebica. Kliknite na tlacidlo
kusky. Synchronizovat a  vyberte  rezim
_ ) _ L NUGGETS (nugetky) pre P1. Pre P2
2|B|e!kadajtedor/nmkyNatgmenzmesaﬂe vyberte rezim VEGETABLES (zelenina).
strihanku a grécke korenie. Na jednu stranu rozdelovaca pridajte
polovicu lososovych nugetiek a za¢nite
varit. Ked sa ozve casovac, pridajte
polovicu Spargle na druhd stranu a
pokracujte vo vareni. 10 minut pred
koncom varenia obratte $parglu a kusky
lososa.

3| Lososa jemne ponorte do bielkov
a nechajte  odkvapkat prebytocné
mnozstvo. Lososa obalte v zmesi
strihanky a prebyto¢né mnozstvo z
neho otraste.

4| Sparglu umyte a nakréjajte tak, ze ju
ohnete v mieste, kde sa prirodzene
ldame. Dostatocne pokvapkajte olivovym
olejom a osolte.

6 | Po uvareni zopakujte postup s druhou
davkou.

Toto jedlo mézete poddvat's domdcou omdckou tzatziki. Na pripravu
tejto zmesi skombinujte: 370 g gréckeho jogurtu, 60 g strithanych
uhoriek, 2 ¢ajové lyzicky cesnakového prdsku, 1 ¢ajovd lyzicka soli a
2 céajové lyzicky kopru. Omdcku poddvaijte studend.




- HLAVNE JEDLA

, 5}
PLNENE CUKETY 43 5& 2 g

SUROVINY

8 cukiet prekrojenych na polovicu na sirku 1 kg plnky

a pozdizne 200 g struhaného syra

Sal, ¢ierne korenie 12 g strdhanky

Postup

1| Cukety okorente a naplrite. 3| Po skonceni programu posypte cukety

. ) . N syrom a struhankou.
2| Vlozte grilovaciu dosku do spotrebica.

Plnené cukety viozte do misy. Nastavte 4| Nastavte program AIR FRY (vzduchova
program FISH na 10 minut. Po uvareni  fritéza) na 200 °C na 10 minut. Po uvareni
zopakujte postup so zvysnymicuketami.  zopakujte postup so zvysnymi cuketami.



HLAVNE JEDLA

HUBOVE 3PizY A

VEGETARIANSKE JARNE ZAVITKY

SUROVINY

2 Cajové lyzicky sezamového oleja

1 polievkova lyZica struhaného zazvoru
2 nasekané struciky cesnaku

350 g strihanej kapusty

50 g struhanej mrkvy

2 nakrajané jarné cibulky

PosTup

1| Panvicu postavte na niekolko minut na
stredny ohen. Pridajte sezamovy olej,
zézvor, 1 stracik cesnaku, kapustu a
nastruhanu mrkvu. Varte, kym kapusta
nezvddne.

2 | Pridajte jarnu cibulku, séjovd omécku, sof

a korenie. Premiesajte a stiahnite z ohna.

3 | Naplnte misku teplou vodou a na pracovnu
plochu polozte ¢istu utierku. Postupne
namacajte listy ryzového papiera, nechajte
ich niekolko minut vo vode a potom ich
polozte na utierku. Na spodok platu dajte
priblizne 2 polievkové lyZice naplne.
Najprv zrolujte lavy a pravy okraj, aby ste
zakryli napln, a potom zrolujte cely plat.
Opakujte, kym nespotrebujete  vietku
napln. Pomocou Stetca na pecenie potrite
rolky olivovym olejom.

4 | V miske zmiesajte zvysny nasekany cesnak,
sol, limetkova stava nie je medzi prisadami

1 Cajova lyzicka sojovej omacky
Sol, ¢ierne korenie

12 listov ryZzového papiera

40 ml olivového oleja

250 g hub

8 malych $pizov

a 20 ml olivového oleja. Do misky vloZte
huby a premiesajte ich, aby sa dokladne
pokryli marinadou.

5| Prikryte ich a nechajte v chladnicke 2
hodiny, pricom ich obcas premiedajte,
aby sa dobre obalili. Marinované huby
napichnite na Spajdle.

6| Vlozte grilovaciu dosku a rozdelovac
do spotrebi¢a. Kliknite na tlacidlo
Synchronizovat  a  vyberte  rezim
VEGETABLES (zelenina) pre P1. Pre P2
vyberte rezim FISH (ryba). Najprv pridajte
polovicu jarnych zavitkov na jednu stranu
priehradky a zacnite varit. Ked zaznie
Casovac, vyberte ich a na druhd stranu
priehradky polozte 4 hubové Spizy.
Pokracujte vo vareni.5 minut pred koncom
$pizy otocte a pokracujte vo vareni.

7 | Po uvareni zopakujte postup s druhou
davkou.

Ak chcete Spizy poddvat's omdckou z citronového masla, zmiesajte v hrnci na
miernom ohni: 220 g rozpusteného nesoleného masla, 2 lyzicky worcesterskej
omdcky, 2 lyzice citronovej stavy, 0,5lyzicky omdcky Tabasco a 1 nasekany

strucik cesnaku.




L0SOS s RUZICKOVYM KELOM
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HLAVNE JEDLA

§§
R e S

SUROVINY

4 velké filety z lososa, Cerstvé alebo rozm-
razené

500 g cerstvého ruzickového kelu

30 ml olivového oleja

30 ml citronovej Stavy

PosTup

1 | Filety zlososa pripravte tak, Ze ich ocistite
a vykostite.

2| Ocistite a odrezte konce ruzi¢kového
kelu.

3| Do misky dajte olivovy olej, citronovu
stavu, cesnak, horcicu, sol a korenie a
miesajte, kym sa na povrchu neobjavi
tenka spenena vrstva.

4| Polovicu  omdcky  pridajte  do
ruzickového kelu a premiesajte velkou
lyzicou. ZvySkom omdcky potrite
lososa.

5 | Prepnite spotrebi¢ do rezimu SYNC
(synchronizacia) a vyberte rezim FISH
(ryba) pre P1 a rezim VEGETABLES
(zelenina) pre P2.

3 struciky cesnaku

1 polievkova lyZica dijonskej horcice
Sol, ¢ierne korenie

1 Cajova lyzicka oleja neutrdlnej chuti

6 | Vlozte grilovaciu dosku do spotrebica a
na gril polozte list papiera na pecenie.
Potrite  olejom. Vlozte rozdelovac.
Na jednu stranu pridajte polovicu
ruzickového kelu. Spustite program.

7 | Ked sa ozve casovag, pridajte lososa a
pokracujte vo varent.

8 | Po skonceni programu preloZte lososa a
ruzickovy kel na tanier a postup zopa-
kujte s druhou davkou.
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BRAVCOVE REBRA A CIBULOVE KRUZKY

e

HLAVNE JEDLA

1)
43 g

SUROVINY

16 brav¢ovych rebier 260 g muky

220 g hnedého cukru 500 ml cmaru

9 g mletej papriky 4 vajcia

3 g suseného cesnaku 480 g struhanky

3 g susenej cibule 120 ml olivového oleja
3 g horci¢nych semienok 4 velke ZIté cibule

2 Cajové lyzicky mletej Salvie 560 g barbecue omacky

Sol, ¢ierne korenie

PosTtup

1| Brav¢ové rebrd oplachnite studenou
vodou a osuste papierovou utierkou.
V' miske zmieSajte cukor, 6 g papriky,
cesnak, cibulu, horc¢icu, Salviu, sol a
korenie, kym sa vsetky prisady uUplne
zmiesaju.

2 | Nakazdu stranu naneste velké mnozstvo
zmesi korenia.

3| Vezmite 4 plytké misy alebo hlboké
taniere. V prvej miske zmiesajte muku,
3 g papriky a Stipku soli. V druhej miske
zmieSajte cmar a vajcia, potom pridajte
30 g muky z prvej misky. V tretej Casti
zmiesajte vidlickou strihanku, stipku soli
a olivovy olej, kym sa olej rovhomerne
nerozlozi. Polovicu strihanky dajte do
Stvrtej misky.

4 | Cibulu ocistite a nakrédjajte na 1 -2 cm
velké kolieska. Cibulové kruzky osuste
papierovou utierkou, aby ste odstranili
prebytocnu vihkost. Cibulové krdzky

vidlickou obalte v muke, potom v cmare
a nakoniec v strihanke. Jemne ich
potrite olivovym olejom.

5| Viozte grilovaciu dosku a rozdelovac

do spotrebi¢a. Kliknite na tlacidlo
Synchronizovat a vyberte rezim ROAST
CHICKEN (pecené kurca) pre P1. Pre
P2 vyberte rezim FISH. Najprv pridajte
polovicu bravcovych rebier na jednu
stranu priehradky. V pripade potreby
ich nakrajajte na casti, aby sa zmestili
do spotrebica, a polozte ich masom
nadol. Ked sa ozve casova¢, otocte
bravcové rebra a pridajte cibulové
krazky na druhd stranu  priehradky.
Pokracujte vo vareni. Po 10 minutach
pecenia bravcové rebierka hojne potrite
barbecue omackou a cibulové kruzky
otocte. Pokracujte vo vareni.

6 | Po uvareni zopakujte postup s druhou

davkou.



HLAVNE JEDLA

CIPSY A NUGETKY 43 0 70 g

SUROVINY

1,6 kg zemiakov Sol, ¢ierne korenie
4 polievkové lyzice Cervenej papriky 4 vajcia

sof 80 g muky

4 polievkové lyzice oleja
6 kuracich filetov

130 g strdhanky
3 lyZice olivového oleja

PosTup

1| Zemiaky osipeme a nakrdjame na velké 5| Viozte grilovaciu dosku a rozdelovac

hranol¢eky hrubé 2 cm. Polozte ich na
utierku, aby ¢o najviac vyschli, a potom
ich vyklopte do misky. Pridajte papriku
a sol a premiesajte, aby boli lupienky
rovhomerne pokryté. Pridajte olej a
premiesajte.

do  spotrebic¢a.  Stlacte  tlacidlo
Synchronizécia a vyberte program
FRIES (hranolceky) pre PT a NUGGETS
(nugetky) pre P2. Cipsy prelozte na
jednu stranu grilovacej dosky a zacnite
ich piect. Pocas pecenia ich raz alebo
dvakrat premiesajte.

2| Z kuracich filiet odstrante vietky $fachy
a kusky tuku. Nakrdjajte ich na 4-5 cm 6| Po uplynuti ¢asovaca pridajte nugetky
velké kusky a ochutte solou a korenim. na druhu stranu taniera a pokvapkajte
. o ) ) ich trochou olivového oleja. Obnovte
3 | Pripravte si prisady na strihankovy obal: program.
v miske rozslahajte vajce so stipkou soli
a korenia. Do dalSej misky dajte muku a 7 | Po dokonceni zacnite s druhou davkou.
do tretej misky strihanku.
4 | Obalte nugetky v muke, potom vo vajci

a nakoniec v strihanke. Ak chcete ziskat
este bohatsiu vrstvu, zopakujte postup s
vajickom a struhankou. Vlozte ich na 25
minut do chladnicky.



GRILOVANE BAKLAZANY S PESTOM

HLAVNE JEDLA

L
e A

SUROVINY

4 baklazany Sol, ¢ierne korenie

150 ml olivového oleja 200 g pesta

Postup

1| Baklazany oplachnite a nakrdjajte na 5| Mechanickd verzia 2v1: Nastavte na
platky hrubé priblizne 5 mm. 170 °C na 20 minut, v polovici varenia

otocte, potom potrite pestom a varte

2| Potrite ich olejom a dochutte sofou a L 5 mindty.

korenim.

6 | Potrite pestom a zvolte GRILL (gril)
na 5 mindt (digitdlna verzia) alebo
nastavte 200 °C na 5 minut (mechanicka
verzia 2v1).

3 | Do misky vlozte grilovaciu dosku a do
misky spotrebic¢a vlozte baklazany v
jednej vrstve.

4| Digitdlna verzia: Nastavte AIR FRY na
170 °C na 20 minut, v polovici pecenia
otocte. Potrite ich pestom a 2 minuty
vyprazajte v rezime AIR FRY (vzduchova
fritéza).
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HLAVNE JEDLA

. ) )
JAHNACIE KOTLETY S CITRONOM 43 10 & rl?nsi"

SUROVINY

1,5 organického citréna 16 malych jahnacich kotliet
6 struciky cesnaku

PosTup

1| Z citréna odstrante koru. Cesnak osupte 5| Digitdlna verzia: Nastavte rezim GRILL
a najemno pomelte pomocou tl¢ika a (gril) na 200 °C a predhrievajte 15 minut.
maziariku. Pridajte citronovu kéru a 2 Pecte 10 minut, v polovici pecenia
lyZice olivového oleja. obratte.

2 | Kotlety vlozte do zmesi a marinujte v 6 | Mechanicka verzia 2v1: Nastavte na 200
chladnicke 4 hodiny. °C a predhrievajte 15 minut. Pecte 10

5 _ _ _ minut, v polovici pecenia obratte.
3| Vlozte grilovaciu dosku do misky a

kotlety poloZte do misky spotrebica.

4 | Ak méte zariadenie Easy Fry Oven&Grill
9v1, poloZte kotlety na grilovaciu dosku.
Umiestnite grilovaciu dosku na hornu
priecku a odkvapkavaciu misku na
spodok. Zatvorte dvierka.

' \ Pri marinovani mdsa pridajte cerstvé bylinky: tymidn, divy tymidn,

oregano.




SUROVINY

1 citron

8 vetviciek petrzlenu
2 struciky cesnaku

4 paradajky

PosTup

1| Nastrdhajte citrénovd kéru a potom
citrony vytlacte. Petrzlenovy vnat a
cesnak nasekajte, paradajky nakrdjajte
na kocky a olivy na platky. Zmiesajte,
pridajte olivovy olej a odloZte.

2 | Filety z morského vlka potrite olejom a
okorente solou a korenim.

3 | Umiestnite  grilovaciu  dosku  do
spotrebica.

4 | Ak méate rdru Easy Fry Oven&Grill 9v1,
umiestnite grilovaciu dosku na hornu
priecku spotrebica. Zatvorte dvierka.

HLAVNE JEDLA

100 g oliv bez kdstky
120 ml olivového oleja

8 filetov z morského vika
Sol, ¢ierne korenie

5 | Digitalna verzia: Nastavte rezim GRILL na
200 °C a predhrievajte 15 minut, potom
vlozte filety a pokracujte v grilovani
5 minut.

6 | Mechanicka verzia 2v1: Filety vlozte do
misy, nastavte na 200 °C a predhrievajte
15 minut. Pripravujte 7 minut.

7 | Podavajte s omackou.

Filé z morského vika poddvajte so zeleninou podla viastného vyberu a

ryZou.




KURACIE STEHNA MARINOVANE V
JOGURTE S

B

ROZMARINOM
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HLAVNE JEDLA
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SUROVINY

8 kuracich stehien 8 struciky cesnaku

500 g gréckeho jogurtu 2 vetvicky Cerstvého rozmarinu

9 cl dijonskej horcice Sol, ¢ierne korenie

Postup

1|Z kuracich stehien odstrante kozu a 4| Digitdlna verzia: Nastavte rezim ROAST
vlozte ich do velkej misy. CHICKEN (pecené kur¢a) na 200 °C,

predhrievajte 15 minut a vlozte kuracie
stehnd do misy spotrebica. Pecte 35
minut, v polovici pecenia obratte.

2| Zmiesajte jogurt, horcicu, nasekany
cesnak, Stipku soli, korenia a nasekané
listky rozmarinu. Zmes rozotrite na kurca
a misku odloZte do chladnicky. Nechajte 5 | Mechanické verzia 2v1: Kuracie stehnd
maso marinovat 4 hodiny. vlozte do misy spotrebica a nastavte na
200 °C na 30 minut. V polovici pecenia

3 | Umiestnite  grilovaciu  dosku  do ho otocte

spotrebica.

' » Grilované kuracie stehnd poddvaijte so Saldtom a pldtkami
| grilovanych zemiakov.




HotpoGcy NEw YORK

HLAVNE JEDLA

30

SUROVINY

8 parkov

1,5 Cervené cibule

2 polievkové lyZice oleja
10 cherry paradajok

PosTup

1| Parky pripravte tak, Ze ich ponorte do
hrnca s vriacou vodou na c¢as uvedeny
na obale.

2 | Nakrdjajte cibulua 5 minutju opekajte na
rozpalenom oleji v panvici na miernom
ohni. Zmiedajte ich so Stvrtkami
paradajok a nakrajanymi uhorkami.

3 | Rozpdlte rozky, potrite ich kecupom
a ozdobte zmesou zeleniny, parkov a
platkami ¢edaru.

4 | Vlozte grilovaciu dosku do misky a vlozte
parky do spotrebica.

8 nakladanych uhoriek na rusky sposob
8 roZkov na hotdogy

8 polievkovych lyZic ke¢upu

8 platkov ¢cedaru

5| Ak mate rdru Easy Fry Oven&Grill 9v1,
polozte hot-dogy na gril a zasunte ho do
strednej Urovne rury Easy Fry Oven&Grill.

6 | Digitalna verzia: Nastavte rezim PIZZA na
170 °Cna 5 minut.

7 | Mechanickd verzia 2v1: Nastavte teplotu
170 °Cna 5 minut.

, Zabavte sa pri kresleni s kecupom alebo horcicou ako v USA.




GRILOVANE HALLOUMI A FALAFEL

e 8

HLAVNE JEDLA

1)
43 g O

SUROVINY

350 g surového ciceru

3 vetviciek petrzlenu

6 vetviciek koriandra

2 Cajové lyzicky rasce

Sol, ¢ierne korenie

2 polievkove lyzice tahini (sezamova pasta)

PosTup

1| Surovy cicer namocte do litra vody
aspon na 12 hodin. Namoceny cicer,
petrzlenovd vnat, koriander, rascu,
Stipku soli, Stipku korenia a sezamovu
pastu (tahini) zmiesajte, kym nevznikne
husta zmes.

2 | Pridajte nasekany cesnak a cibulu, rukou
dobre premiesajte a vyvalkajte gulky
velkosti viasského orecha.

3| Viozte grilovaciu dosku a rozdelovac
do  spotrebica.  Stlacte  tlacidlo
Synchronizécia a vyberte program FRIES
(hranolceky) pre P1. Pre P2 vyberte
program MEAT (méaso).

2 struciky cesnaku

2 biele cibule

2 lyZice olivového oleja

230 g halloumi

1 polievkova lyzica olivového oleja

4 | Falafel poloZte na jednu stranu misy
a pokvapkajte ho olivovym olejom.
Zacnite piect. Pocas pecenia dvakrat
alebo trikrat otocte.

5 | Medzitym pripravte halloumi. Nakréjajte
ho na 8 rovnakych casti. Potrite ich
olejom.

6 | Ked sa ozve casovac, polozte halloumi
na druhu stranu priehradky a pokracujte
v priprave.V polovici pecenia syr otocte.

7 | Po uvareni zopakujte postup s druhou
davkou.



SUROVINY

2,3 kg bravcovych rebier
4 polievkové lyZice zmesi grilovacieho

PosTup

1| Odstrérite tenkd bielu kozu pozdlz kosti
a potom rebrd uUplne pokryte zmesou
korenia. Ulozte do chladnicky, najlepsie
na noc.

2| Vlozte grilovaciu dosku do spotrebica.
Rebra polozte na gril tak, aby sa kosti
dotykali grilu a maso bolo na vrchu.
Prikryte féliou a pevne ju upevnite okolo
masa, aby sa pocas pecenia nepohla.
Nastavte rezim AIR FRY (vzduchova
fritéza) na 180 °C na 60 minut. Po
uplynuti ¢asu znovu spustite rovnaky
rezim na 180 °C na dalsich 60 minut.

3 | Ak mate zariadenie Easy Fry Oven & Grill
9v1, polozte rebra na gril tak, aby sa kosti
dotykali grilu a maso bolo na vrchu.
Prikryte féliou a pevne ju upevnite
okolo madsa, aby sa pocas pecenia

HLAVNE JEDLA
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korenia
150 ml barbecue omacky

nepohla. Umiestnite grilovaciu dosku
na strednu policu s odkvapkavacou
miskou v spodnej casti. Zatvorte
dvierka a nastavte rezim MEAT (maso)
na 60 minut. Po uplynuti ¢asu znovu
spustite ten isty program na dalsich
60 minut.

4 | Skontrolujte, ¢isakostilahko oddeluji od

masa, potom odstrante alobal a potrite
maso  grilovacou omackou. Znovu
spustite rezim AIR FRY (vzduchova
fritéza) na 5 minut. Ak mate zariadenie
Easy Fry Oven & Grill 9v1, skontrolujte,
¢i sa kosti lahko oddeluju od masa,
potom odstrante alobal a potrite maso
grilovacou omackou. Restartujte rezim
MEAT (mdso) na 5 minut.



HLAVNE JEDLA

SUROVINY

450 g brokolice

2 Cajoveé lyzicky cesnaku v prasku
1 ¢ajova lyzicka mletej cibule

sof

PosTup

50 ml olivového oleja
450 g tvrdého tofu
100 g strdhanky

1| Brokolicu nakréjajte na stredne velké 5| Viozte grilovaciu dosku a rozdelovac

ruzicky.

2| Vo velkej miske zmiesajte 30 ml vody s
1 ¢ajovou lyzickou praskového cesnakuy,
cibule a soli. Do zmesi pridajte ruzicky
brokolice, pridajte 30 ml olivového
oleja a miedajte, kym sa ruZicky Uplne
neobalia.

3| Vo velkej miske zmiesajte strihanku,
zvysny cesnak a sol.

4| Tofu nakrdjajte na obdlznikové kusky
hrubé priblizne 1 cm. Kusky tofu viozte
jeden po druhom do strihanky, aby sa
dokladne obalili.

do spotrebica. Kliknite na tlacidlo
Synchronizovat a  vyberte  rezim
NUGGETS (nugetky) pre P1. Pre P2
vyberte rezim VEGETABLES (zelenina).
Najskor pridajte tofu a potrite ho
olivovym olejom. Ked sa ozve casovac,
pridajte  brokolicu a pokracujte v
priprave. Pocas pecenia niekolkokrat
premiesajte.

6 | Po skonc¢eniprogramu zopakujte postup

SO zvySnymi prisadami.
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GRILOVANA KLOBASA
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HLAVNE JEDLA

SUROVINY

6 g medu Sol, ¢ierne korenie

2 polievkové lyZice dijonskej horcice 1,4 kg Toulouskej klobasy vcelku
2 polievkové lyZzice zrnitej horcice

4 vetvicky tymianu

PosTup

1| Zmiesajte med, horcicu, tymian, stipku 5| Digitdlna verzia: Nastavte rezim GRILL
soli a korenia. (gril) na 200 °C a predhrievajte 15 minut.
Klobasu vlozte do misy a grilujte 10

2 | Klobdsu stocte do Spirdly a potom do nej mindt, v polovici procesu ju otocte.

vlozte dve pozdlzne $pajle, aby drzala na
mieste. 6 | Mechanicka verzia 2v1: Nastavte teplotu
na 200 °C a predhrievajte 15 minut,
potom vlozte klobasu do misy. Pecte 10
minut, v polovici pecenia obratte.

3 | Potrite ju horcicovou zmesou.

4| Umiestnite  grilovaciu  dosku  do
spotrebica.

/ Poddvajte s domdcou zemiakovou kasou s horcicou: Ostpte a uvarte
1 kg zemiakov. Scedte ich a roztlacte s 25 g masla, 2 polievkovymi
lyzicami horcice, 150 ml mlieka, solou a korenim.



BIELA RYBA V BYLINKOVEJ
KRUSTE S BROKOLICOU

HLAVNE JEDLA

SUROVINY

2 velké hlavy brokolice Sol, ¢ierne korenie

60 g masla 8 filetov z tresky alebo tresky Skvrnitej

120 g strdhanky (8x120 g)

6 polievkovych lyZic nasekanej petrzleno- 8 g horcice

vej vhate

Postup

1| Brokolicu umyte a nakrdjajte na malé 5|Medzitym rozpustite maslo, zmiesajte
ruzicky. ho so strihankou, petrzlenovou viatou,

solou a korenim. Vrchnu ¢ast rybieho
filé potrite horcicou, pridajte bylinkovu
struhanku a dobre ju pritlacte, aby sa
3 | Ak méte rdru Easy Fry Oven & Grill 9v1, prilepila.
vlozte ich do fritovacieho kosa a zasurite
ho na strednu policu rury Easy Fry Oven
& Grill. Na dno umiestnite odkvapkavaciu
misku naplnenud vodou.

2| Vlozte grilovaciu dosku do spotrebica a
do misky vlozte ruzicky brokolice.

6 | Ked sa ozve casovac, polozte rybie filé
na brokolicu a nastavte varenie na rezim
FISH (ryba) pri 170 °C na 10 minut.

4 | Nastavte varenie na rezim MANUAL pri
150 °C na 15 minut, pricom v polovici
pecenia brokolicu otocte.



. | | HLAVNE JEDLA

STEAKY 70 SVIECKOVEJ S Sk 5E 1 s-g_l
OMACKOU CHIMICHURRI mn®  min

AV, W\ -
> \ - = SUROVINY

8 steakov zo svieckovej, kazdy priblizne 12 vetviciek petrZlenu
_ _ 200g 120 ml olivového oleja
-~ 4 6 cl ¢erveného vinneho octu
1 citréon Sol, korenie
8 struciky cesnaku 1 Cajova lyzicka chilli viociek
Postup

1| Méso vyberte z chladnicky a pred 4|Digitdlna verzia: Nastavte rezim GRILL
tepelnou Upravou ho nechajte aspor 30 (gril) na 200 °C a predhrievajte 15 minut.
minut odpocivat priizbovej teplote. Steaky osolte a okorente, potom ich
vloZte do misy a opekajte 2 minuty z

2| Medzitym  si pripravte  oméacku kazdej strany.

chimichurri. V miske zmieSajte citrénovu

stavu, nasekany cesnak, nasekanu 5 |Mechanickd verzia 2v1: Predhrejte na
petrzlenovu vnat a olej. Pridajte Stipku 200 °C, potom steaky okorerite solou a
soli a korenia a chilli. korenim a vloZte ich do misy spotrebica.

. , ) , Na kazdej strane pecte 2 minuty.
3 | Umiestnite  grilovaciu  dosku  do

spotrebica.

Cas pripravy upravte podla toho, éi mdte steak radsej dobre prepeceny

alebo naopak.




KURACIE STEHNA A
ZEMIAKOV PLATKY

S

HLAVNE JEDLA
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SUROVINY

8 kuracich stehien

5 g mletej papriky

2 cajove lyzicky provensalskych byliniek
2 ¢ajové lyzicky hnedého cukru

Sol, ¢ierne korenie

PosTup

100 ml olivového oleja

8 zemiakov

2 Cajové lyzicky susenej petrzlenovej vhate
2 Cajové lyzicky chilli prasku

1| Kuracie stehnd osuste papierovou 4| Viozte grilovaciu dosku a rozdelovac

utierkou. Vlozte ich do velkej misy.

2|V malej miske zmiesajte 3 g papriky,

provensalske bylinky, hnedy cukor, sof

a korenie. Do misky s kuracim masom
pridajte 40 ml olivového oleja, posypte
korenim a miesajte, kym sa kuracie maso
Uplne neobali.

3 | Zemiaky umyte a nakrjajte na mesiaciky.
VloZte ich do velkej misy. Pridajte 60 ml
olivového oleja, 2 lyzicky papriky,
petrzlenovu vnat, chilli, sol a korenie
a dobre premiesajte, aby sa zemiaky
pokryli korenim.

do spotrebica. Kliknite na tlacidlo
Synchronizovat a vyberte rezim FRIES
(hranolceky) pre P1.V pripade P2 vyberte
rezim ROAST CHICKEN (pecené kurca).
Najprv pridajte polovicu zemiakovych
platkov. Ked sa ozve casovac, prilozte
4 kuracie stehnd na druhd stranu
priehradky a pokracujte vo vareni. Po 10
minutach kurca otocte a pokracujte vo
peceni. Po dokonceni zopakujte postup
s druhou davkou.
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| UXUSNY HAMBURGER

{

SUROVINY

800 g mletého hovéadzieho masa
2 struciky cesnaku

4 Cajové lyZicky séjovej omacky

3 polievkové lyZice olivového oleja

PosTup

1| Zmiesajte  mleté hovadzie maso,
prelisovany cesnak, séjovy omacku a
olivovy olej. Dochutte solou. Rukami
vytvarujte hamburgery.

2| Do misky vlozte grilovaciu dosku a do
spotrebica vlozte zemle na hamburgery.

3 | Digitalna verzia: Nastavte rezim PIZZA na
4 minuty.

4 | Mechanicka verzia 2v1: Nastavte teplotu
180 °C na 4 minuty.

5 | Vyberte Zemle a udrzujte ich teplé pod
alobalom, potom poloZte na panvicu
hamburgery.

HLAVNE JEDLA

sof

6 zemli na hamburgery

8 listov hlavkového $alatu
3 paradajky

6 | Digitdlna verzia: Nastavte pecenie v
rezime GRIL na 8 minut, pricom cas
varenia mozete zvysit alebo zniZit o
2 minuty v zavislosti od pozadovaného
vysledku.

7 | Mechanickd  verzia 2v1: Nastavte
na 200 °C na 8 mindt, pricom cas
pripravy zvysujte alebo znizujte ©
2 minuty v zavislosti od pozadovaného
vysledku.|Ozdobte zemle listami Salatu,
platkami  paradajok a  grilovanymi
hamburgermi a podavajte.

Omacku pripravte zmiesanim: 1 lyZica celozrnnej horcice, 2 lyzice

plnotuénej horcice, 1 zitok a 1 lyzicu oleja pred pridanim 1 lyzice
hustého creme fraiche.




SUROVINY

2 baklazany
Sol, ¢ierne korenie
4 gulécky mozzarelly

PosTup

HLAVNE JEDLA

100 g hotovej paradajkovej omacky
12 g struhaného parmezanu

1| Baklazany opldchnite a nakrdjajte na 3| Medzitym osuste guldcky mozzarelly a

5 mm hrubé platky. Osolte a okorente.

2|3v1: Naplite nadrzku vodou. Viozte
grilovaciu dosku do spotrebi¢a. Do

nakrajajte ich na hrubé platky. Uvarené
baklazany nechajte vychladnut a potom
ich zalejte paradajkovou omackou.

misky vlozte platky baklazanu. Nastavte 4| Do malej misky navrstvite platky

uvedeny program na 15 minut. Ak
mate rdru Easy Fry Oven & Grill 9vT,
polozte platky baklazanu a grilovaci plat
na strednu policu rary Easy Fry Oven &
Grill, pricom odkvapkavacia miska musi
byt v spodnej casti. Zatvorte dvierka
a nastavte reZzim GRILL (gril) na 200 °C
na 15 minut.

baklazanu a  mozzarelly.  Posypte
parmezanom a vlozte do misy. Znovu
spustite uvedeny program na 8 minut.
Ak mate rdru a gril Easy Fry 9v1, polozte
vsetko na grilovaciu dosku a znovu
spustite program na 8 minut.



KURACIE KRIDELKA

HLAVNE JEDLA
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SUROVINY

1,6 kg kuracich kridel

5 polievkovych lyzic kecupu

3 polievkové lyZice horcice

3 polievkové lyZice sladkej papriky

PosTup

1 | Kuracie kridla rozrezte na polovicu a
oddelte ich v mieste klbov.

2| Vsetky prisady dajte do velkej misy
a pridajte  kuracie kridla. Dobre
premiesajte, aby boli Uplne obalené.
Zakryte potravinarskou féliou a nechajte
marinovat aspon 12 hodin.

3| Vlozte grilovaciu dosku do  misky
spotrebi¢a a vlozte do nej polovicu
kuracich kridel.

4 | Ak mate zariadenie Easy Fry Oveng&Grill
9v1, vlozte polovicu kuracich kridel do
kosa fritézy. K6s nasadte na strednu
uroven s odkvapkavacou nadobou v
spodnej ¢asti. Zatvorte dvierka.

3 polievkové lyzice sladkej sdjovej omacky
Sol, ¢ierne korenie
2 polievkové lyZice olivového oleja

5 | Digitalna verzia: Rezim ROAST CHICKEN
(pecené kurca) nastavte na 17 minut,
po 12 minutach otocte a zopakujte
s druhou davkou.

6 | Mechanicka verzia 2v1: 2v1: Nastavte
na 170 °C na 17 minut, po 12 minutach
otocte a opakujte s druhou davkou.

Vyberte si obliibenti marinddu: barbecue omdcku, pikantnd, chilli,

cesnakovii atd.




HLAVNE JEDLA

. §
(GLAZOVANY LOSOS TERIYAKI 4* nﬁné'/ o $-.|

AR

SUROVINY

1 kg filé z lososa 2 polievkové lyZice sezamovych semienok
26 cl teriyaki omacky

Postup
1| Filety z lososa marinujte 30 minut 4| Mechanickd verzia 2v1: Nastavte teplotu
v teriyaki omacke. na 200 °C a nechajte ruru predhriat,

potom poloZte filety z lososa v miske na

2| Umiestnite  grilovaciu  dosku  do , , . o
grilovaciu dosku a grilujte 10 minut.

spotrebica.
5| Posypte sezamovymi semienkami a

3 | Digitalna verzia: Predhrejte rdru v rezime o .
podavajte s ryZou.

GRILL (gril) na200°C na 15 minut, potom
poloZte rybie filé na grilovaciu dosku a
grilujte 10 minut.




b 4 S HLAVNE JEDLA

1)
43 PG O

_—_T

SUROVINY

1,6 kg zemiakov 60 ml oleja

6 g mletej papriky 8 steakov zo svieckovice, kazdy priblizne
sof 200 g cierne korenie

Postup

1| Zemiaky osupte a nakrdjajte na velké 3|Po dokonceni vysypte hranol¢eky do

hranolky s hrdbkou 2 cm. Polozte ich na
utierku, aby ¢o najviac vyschli, a potom
ich vyklopte do misky. Pridajte papriku
a sol a premiesajte, aby boli hranolceky
rovhomerne pokryté. Pridajte olej a
premiesajte.

2| Nasadte grilovaciu dosku. Polovicu

hranolcekov prelozte na jednu stranu
grilovacej dosky. Vlozte dosku do
spotrebic¢a. Nastavte rezim  FRIES
(hranol¢eky) na 200 °C na 25 minut
a spustite pripravu. Hranolky pocas
pripravy raz alebo dvakrat premiesajte.

misky a odlozte bokom. Na rozpalenu
grilovaciu dosku polozte dva steaky a
do spotrebica viozte grilovaciu misu.
Nastavte program GRILL na 200 °C na
4 - 6 minut, podla toho, ako chcete mat
steaky prepecené. Spustite program a v
polovici pecenia steaky otocte.

4 | Po skonceni programu zopakujte postup

SO zvySnymi steakmi.
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DROBKY Z TRESKY S CHRUMKAVYM FENIKLOM

i o -
Vet~

L_

HLAVNE JEDLA

| f}
43¢ B Z 13 g

100 g choriza

PosTup

1 | Do misky mixéra dajte parmezéan, maslo,
strihanku a  provensélske  bylinky.
Chorizo zbavte koze, nakrajajte na
malé kusky a pridajte do misy mixéra.
Miesajte, kym nevznikne drobivé cesto.

2| Viozte grilovaciu dosku do spotrebica.
Fenikel oplachnite a nakrdjajte. VlioZte
ho do misy na varenie, potom ich osolte,
okorente a pokvapkajte olivovym
olejom. Nastavte program STEAM na 5
minut.

3 | Ak mate zariadenie Easy Fry Oven & Grill
9v1, dajte opladchnuty a nakrdjany fenikel
na gril, osolte, okorente a pokvapkajte
olivovym olejom. Gril umiestnite na

SUROVINY

9 g strihaného parmezanu 4 cibulky feniklu

20 g masla Sol, ¢ierne korenie

6 g strihanky 60 ml olivového oleja

2 cajové lyzicky provensalskych byliniek 8 filetov z tresky

strednu policu s odkvapkavacou miskou
v spodnej casti naplnenou vodou.
Nastavte rezim FISH na 10 minut.

4| Do misky na varenie pridajte filety z

tresky obalené drvenym chorizom.
Nastavte program AIR Fry na 8 minut.
Ak mate zariadenie Easy Fry Oven &
Grill 9v1, pridajte filety z tresky obalené
drvenym chorizom. Nastavte program
FRIES na 10 minut.



; » AR o HLAVNE JEDLA

1)
43 g L

SUROVINY

500 g mrkvy Sol, ¢ierne korenie

2 polievkové lyZice hroznového oleja 2 kacacie prsia

1 polievkova lyZica javorového sirupu 1 Cajova lyZicka susenej petrzlenovej vhate

1 ¢ajova lyzicka tymidnu

PosTup

1| Ocistite mrkvu. Rozstvrtte ju pozdizne a 4|Ked  zaznie casova¢, premiedajte
potom nakrdjajte na 5 cm velké kusky. hranolky a polozte jeden kus mdsa na
Mrkvu dajte do misy a zmieSajte s druhu stranu priehradky. Pokracujte v
olejom, javorovym sirupom, tymianom, peceni. Po 7 minudtach prsia otocte a
solou a korenim. pokracujte v pecent.

2| Kozu na prsiach narezte 5 | Poskonceniprogramuzopakuijte postup
mriezkovanym vzorom tak, aby ste  sdruhou davkou.
maso nerozrezali. Dochutte solou,
korenim a petrZzlenovou vnatou. Na
rozpalenej panvici opecte prsia na
1T mindtu z kazdej strany, potom
prebytoc¢ny tuk odstrante.

3| Viozte grilovaciu dosku a rozdelovac
do spotrebi¢a. Kliknite na tlacidlo
Synchronizovat a vyberte reZim FRIES
pre P1. Pre P2 vyberte rezim MEAT.
Najprv pridajte mrkvové hranolceky.




HLAVNE JEDLA

1)
43 5& g

SUROVINY

2 malé karfioly 200 ml olivového oleja
60 ml olivového oleja 100 ml citrénovej Stavy
60 g tahini Sol, ¢ierne korenie
Postup

1| Odstrénte listy karfiolu, potom ho 4|Digitdlna verzia: Rezim FRIES nastavte
rozrezte na Stvrtiny a vyberte stredny na 15 minut a v polovici pecenia
stonku. Kazdy kusok nakrajajte na premiesajte.

ruzicky a viozte do velkej misy. 5| Mechanickd verzia 2v1: Nastavte na

2 | Pridajte par lyzic olivového oleja, sol a 180 °C na 15 minut, v polovici pripravy
korenie a dobre premiesajte. premiesajte.
3 | VloZte grilovaciu dosku do misky a vioZte 6 | Medzitym si pripravte omacku, ktoru

prisady do misky spotrebica (v pripade budete podavat s karfiolom, zmiesanim
potreby varte v dvoch davkach). tahini, olivového oleja a citronovej stavy.



15 &
min Gy

43K

SUROVINY

8 platov peciva brik

Chutovo neutrélny olej

50 g mletého kakaa

4 bandny nakrajané na 1 cm velké platky

PosTup

1| Platy cesta brik rozrezte pozdlzne na 4
Casti. Cesto potrite olejom. Do stredu
kazdého platu dajte trochu kakaového
prasku a platok bananu. PreloZte.

2 | Mlieko zohrejte v hrnci a vmiesajte don
¢okoladu. Vyslahajte na hladkd omacku.

3 | Samosy potrite Zltkom.

4|Do misy vlozte obycajny tanier
a polozte nan samosy. Nastavte
rezm AR FRY na 180 °C pre

10 minut. Potom to zopakujte s druhou
davkou.

DEZERTY

10

200 ml mlieka
200 g cokolady
2 Altky

5| Ak mate rdru a gril Easy Fry 9vI,
umiestnite odkvapkavaciu misku na dno
rdry a grilu Easy Fry. Postupne vkladajte
samosy do fritovacieho kosa tak, aby sa
neprekryvali, a nastavte rezim FRIES na
180 °C na 10 minut. Potom to zopakujte
s druhou davkou.



15 &
min Gy

43K

SUROVINY

2 vajecné bielka

150 g cukru

Viymastite tortovd formu a
posypte ju mukou

2 Ztky

PosTup

1| Bielka wvyslahajte do tuha. Pridajte
polovicu cukru a vytvorte pusinky.
Odlozte  bokom. Tortovd  formu
vymastite a vysypte mukou.

2| Zvysok cukru, Ztky, jogurt a maslo
zmieSajte. Pridajte muku a drozdie a
potom vyslahané bielky. Nalejte cesto
formy.

3| Vlozte grilovaciu dosku do spotrebica.
Formu vloZte do misy na pecenie.
Nastavte pecenie na rezim DESSERT pri
teplote 160 °C na 50 minut.

DEZERTY

50

125 g scedeného jogurtu

85 g zmaknutého, mierne osoleného
masla

150 g preosiatej muky

0,5 vrecUska prasku do peciva

4 | Ak méte ruru Easy Fry Oven & Grill 9v1,
umiestnite formu na rost na strednej
polici rdry Easy Fry Oven & Grill. Zatvorte
dvierka. Nastavte pecenie na rezim
DESSERT pri teplote 160 °C na 50 minut.



JABLKA A CERVENE BOBULOVE OVOCIE

DEZERTY

30

min

20 &
min Gy

43K

SUROVINY

8 jablk Golden Delicious

500 g zmesi ¢ervenych bobul
60 g hnedého cukru

30 g kukuri¢nej muky

PosTup

1|Jablkéd osupte, zbavte jadierok a
nakrajajte na 2 cm velké kocky. Vo velkej
miske zmiesajte jablka, cervené bobule,
hnedy cukor a kukuricnd muku. Vsetko
nalejte do zapekacej misy.

2 | Viozte grilovaciu dosku do spotrebica a
pokrm vliozte do misky. Rezim DESSERT
nastavte na 15 minut pri teplote 190 °C.

3 | Ak mate rdru Easy Fry Oven & Grill 9v1,
polozte pokrm na grilovaci tanier a
zasunte ho do strednej Casti rury Easy
Fry Oven & Grill. Zatvorte dvierka a
nastavte rezim DESSERT na 15 minut pri
teplote 190 °C.

§
-’

240 g masla
300 g muky
200 g cukru
100 g ovsenych vlociek

4| Medzitym vo velkej mise zmiesajte
zmaknuté maslo nakrdjané na kocky,
muku, cukor a ovsené vlocky. Cesto
spracUvajte  ru¢ne, kym neziskate
drobivu konzistenciu.

5 | Drobenku rozotrite na ovocie a znovu
spustite rezim DESSERT pri 190 °C na
dalsich 15 minut.



DEZERTY

f§

- -
. 25 o 20
JABLKOVE PUSINKY 4* min @Yy min -1

SuUrOVINY

8 jablk|4 vajecné bielky 60 g lieskovych orieskov
80 g cukru 60 g ¢okolddovych lupienkov
Postup

1 | Vrcholky jablk odkrojte na $irku, priblizne 4 | Medzitym  dajte  bielky do misy a
do troch Stvrtin. Odstrante duzinu bez  vyslahajte ich elektrickym slahacom. Ked
toho, aby ste prepichli kozu. Jablka a ich sU bielky vyslahané a pevné, vytvorte
vrchné Casti viozte do misky. pusinky  postupnym  primiesavanim

cukru za stdleho $lahania. Po pridanf

vsetkého cukru pokracujte v 3lahani

2 minuty.

2| 3v1: Néadrzku naplite vodou. Vlozte
grilovaciu dosku do spotrebica. Jablka
vlozte do misky a nastavte uvedeny
rezim na 10 minut. 5| Pomocou stierky jemne vmiesajte
nasekané lieskové orechy a ¢okolddové
lupienky. Jablkd naplite pusinkami
a znovu spustite uvedeny rezim na
10 minut.

3 | Ak méte rdru a gril Easy Fry 9v1, polozte
pokrm na grilovaciu dosku a umiestnite
ju do strednej Casti spotrebica. Zatvorte
dvierka a nastavte rezim DESSERT na 10
minut.



MANDIOVE CIGARY

SUROVINY

240 g medu
380 g mletych mandli
60 g masla

PosTup

Vo velkej miske zmieSajte mleté
mandle, rozpustené maslo, aréomu
pomarancového kvetu a med. Z cesta
vytvarujte val¢ek a potom ho nakrdjajte
na 7 cm kusky.

2| Cesto brik rozrezte na polovicu a na
zaklad cesta polozte valcek. Vsetko
potrite rozslahanym vajickom a potom
zacnite valkat, ohybajte okraje, az kym
cesto nevyvalkdte do tvaru cigary.
Opakujte, kym nevyvalkate vietky kudsky.

DEZERTY

60 ml aromy kvetov pomaranca
12 platov peciva brik
2 vajcia

1| Odlozte si 3 polievkové lyzice medu. 3| Viozte grilovaciu dosku do misky a do

spotrebica vliozte list papiera na pecenie,
potom do misky vioZte cigary.

4 | DigitdIna verzia: Nastavte rezim DESSERT

na 180 °C na 8 minut, potom pridajte
med a varte dalsie 3 minuty. Mechanicka
verzia 2v1: Nastavte na 180 °C na 8
minut, potom pridajte med a pokracujte
dalsie 3 minuty.



DEZERTY

KARAMELIZOVANY ANANAS

SUROVINY

2 olipané ananasy 2 stipky mletej skorice (volitené)
120 ml javorového sirupu Niekolko cerstvych listkov maty
Postup

1| VloZte grilovaciu dosku do spotrebica. 4| Popredhriativlozte do spotrebica Stvrtky
Nastavte program GRILL na predohrev ananasu. Pripravujte 6 minut. Potom to
na 15 minut. zopakujte s druhou davkou.

2| 9v1: Umiestnite grily na strednd a 5|Ked su Stvrtky ugrilované, vyberte
hornu policu rdry Easy Fry Oven & Grill ich zo spotrebica. Nechajte chvilu
s odkvapkavacou miskou v spodnej vychladnut a potom ozdobte listkami
Casti a zatvorte dvierka. Nastavte rezim  Cerstvej maty.
grilovania na predohrev na 15 minut.

3| Ananés rozrezte pozdizne na Stvrtiny.
Odstrante jadro tak, aby boli kusy
ploché. Anands zmiesdajte s javorovym
sirupom a podla potreby pridajte trochu
mletej Skorice.

Javorovy sirup mézete nahradit skoricovym cukrom. Anands

moZete poddvat's domdcou vanilkovou zmrzlinou.
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() Prepieia

Empanade
Pohana cvietaga

Pile¢e prolietne rolice

-

Samose s mozzarelom
i suhim raj¢icama
Falafel

Povrine samose

. GLAVNA JELA

Punjene rajcice
Peceno pile
Medaljoni od lososa sa $parogama

Punjene tikvice

ma od gljiva

Losos s prokulicama

Rebarca s kolutima luka

Medaljoni s krumpiri¢ima

Grilani patlidan s pestom

Janjedi kotleti s limunom

Grilana riba s raj¢icom i maslinama

Pile¢i zabatak mariniran u jogurtu i
ruzmariny

Hot dog

Grillani sir s falafelom
Karamelizirana rebarca
Hrskavi tofu i brokula

Grilane kobasice

N

Vegeterijanske prolietne rolice s raznji¢i-

Bijela riba s koricom od zaginskog
bilia i brokulom

Steak s chimuchiri umakom
Pile¢i bataci s kriskama krumpira
Deluxe hamburger

Palidani s mozzarelom

Pile¢a krilca

Teriyaki losos

Krumpiri¢i s odreskom

Bakalar s komoragem

Pagja prsa s przenom mrkvom

Cvijetaga u limunovom soku

-
. Deserm

Samose s bananom i &okoladom
Kolag od jogurta

Crmble od jabuka i crvenog voca

N

Meringua od jabuka
Desert od badema

Karamelizirani ananas

ALUMINISKA GRiLL RESETKA GRANICNIK

GUIDE

s\ )

© s

Broy VRIEME VRIEME VRIEME
OsosA PrIPREME MARINIRANJA KuHANJA
< 89§ s:\ o Grill Air
% @ @ ):@ % Fry
KRUMPIRICI MEDAUONI PeCENO MEso Riga Povrce Desert GRriLL PECENJE NA

Pie VRUCI ZRAK
- J




PREDJELO

i
-’

20
Min

SASTOJCI

6 luka {mladog)

2 velike Zlice maslinovog ulja
700 g mlievene junefine

2 velike Zlice paprike

RECEPT

1 | Sitno nasjeckajte luk. Zagrijte ulie u velikoj B | Ukoliko imate Easy Fry Oven&Grill 9 u

2|

31

4|

tavi i przite luk 3 minute. Dodajte meso i
kuhaijte jo$ 10 minuta. Zacinite i maknite
s vatre da se ohladi.

Rastegnite fijesto, narezite na 8 krugova
Qcm  promjera, hladnu mesnu  smijesu
stavite u sredinu i preklopite s drugom
polovinom fijesta.

Pomijesajte Zutanjke i vodu. Premazite
empanade s fom smjesom.

Umetnite grill plo¢u i stavite na nju pola
empanada.

Sol, papar

4 lista listanog tijesta
2 zutanika

1 velika Zlica vode

6|

7 |

1, stavite pola empanada u kosaru za
przenje. Kosaru stavite na srednju razinu
s posudom za sokove na dnu. Zatvorite
vrata.

Digitalna  verzija: Postavite  mod i
temperaturu i zagrijavajte 15 minuta.
Kuhajte 10 minuta  zafim ponovite s
drugom turom empanada.

2 u 1 mehanic¢ka verzija: zagrijte na 200
stupnjeva C 15 minuta. Kuhaijte 10 minuta
i ponovite s drugom furom empanada.

Mozete zaciniti smjesu od mesa s kuminom, origanom ili

cesnjakom. Dodajte umak od rajcica ili slatkog kukuruza
za jos bolju smjesu.




.. PREDJELO

. f
PoHaNA CVIETAGA 43 g ?A°$U1

SASTOJCI

1 kg cvjetace 200 g krugnih mrvica
6 joja 30 g curry praha
Sol, papar 90 ml maslinovog ulja

120 g brasna

RECEPT

1 | NareZite glavu cvietage, operite i dobro 4 | Umetnite grill plo¢u u posudu i postavite

osusite kuhinjskim rucnikom. polovicu kolilgine cvietace. Poskropite s

malo ulja i postavie NUGGETS mod

2 | Pripremite sastojke za smiesu za pohanje: na 10 minuta i ponovite zatim s drugom
jaja izmutite i zacinite sa soli i paprom. turom cvjetade.

Stavite brasno u posudu i pomijesajte
kruine mrvice s curryem u treéu posudu. 8 | Ukolikoimate modelQu 1, cvietadu stavite
na grill reetke is tavte na srednju i gornju
3 | Umotite cvietacu v jaja, brasno, jaja pa razinu pec¢nice Easy Fry Oven & Girill, s
na kraju u krusne mrvice. posudom za sokove na dnu. Zatvorite
viata i postavite mode FRIES na 20
minuta. Nakon 10 minuta, preokrenite.

&
Ukoliko odlucite rezati cvjetacu na veée komade, kuhanje

produzite za 5 minuta.

W& Ih H;l‘ 'I?
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2 |

3 |

SASTOJCI

100 g rizinih rezanaca
4 pile¢a odreska

3 velike Zlice uljo

3 Cednja cednjaka

RECEPT

Pripremite rizine rezance prema uputama na
pakiranju. PaZliivo ih ocijedite. S kuhinjskim
skarama ih prereZite i pusfite da se ohlade.
Narezite piletinu i preprzite 5 minuta u
favi na vru¢em ulju i s przenim cednjakom.
Dodajte povr¢e i nastavite przifi jo§ 5
minuta. Dodajte rezance i ostavite da se

ohladi.

Umetnite grill plocu v posudu, stavite
polovicu spring rola u posudu uredaija,
ostavite razmaka izmedu njih kako se ne bi
zdlijepile tijgkom pecenja.

PREDJELO

400 g povr¢a za wok
Sol, papar
32 lista rizinog papira

4|

5|

61|

Ukoliko imate Easy Fry Oven & Girill 9 ul,
stavite polovicu spring rola u ko3aru. Stavite
kodaru na srednju redetku s posudom za
sokove na dno. Zatvorite vrata.

Digitalna verzija: Postavite Air Fry mod na
160 stupnjeva i na 20 minuta, okrenite na
pola kuhanja, ponovite s drugom turom.

2 u 1 mehanicka verzija: Postavite na 160
stupnjeva na 20 minuta, preokrenite na
pola pecenja, ponovite s drugom turom.

, Posluzite s mentom, salatom i soja sosom.




PREDJELO

SAMOSE S MOZZARELOM

| SUSENIM RAJCICAMA

’ SASTOJCI

4 suhe rajcice u maslinovom ulju 3 velike Zlice ulja
8 okruglih listova tijesta 16 kuglica mozzarele ili 16 kockica

RECEPT

1 | Prerezite svaku rojcicu na  Cetvrtite. 3 | Umetnite grill plo¢u u uredaj i dodavaite

Tijesto narezite na pola da dobijete 2 samose bez da se preklope. posfavite
polukruga. odrezite 2 cm rubova kako bi AIR FRY mode i kuhaijte 10 minuta.
dobili trake od 13 cm.
4 | Ako imate Easy Fry Oven & Grill 9 ul,
2 | Svakutraku presavinite na pola. premazite postepeno  stavite samose u ko3aru s
uliem. Mozzarela kuglicu i komadi¢ posudom za sokove na dnu. Zivorite
raj¢ice sfavite na dno trake, Zamotaite u vrata i postavite na FRIES mode na 190

oblik trokuta samose i premazite uljem. stupnjeva i kuhajte 20 minuta.




SASTOJCI

; 750 g kuhanog slanutka
- 3 grangice persina

. 6 grancica korijandera
2 male Zlice kima

Sol, papar

RECEPT

1 | Promijedajte slanutak, persin, korijander,
kim i prsfohvat soli i papra te tahini sve
dok ne dobijete glatku smjesu.

2 | Dodajte sjeckani ¢esnjak i luk i dobro
izmijeSajte s rukom te napravite kuglice.
Umetnite grill plo¢u u posudu i stavite
falafel te pospite s malo maslinovog ulja.

3 | Ukoliko imate Easy Fry Oven&Grill QuT,
stavite falafel u kosaru. Ko3aru stavite na
srednju razinu s posudom za sokove na
dnu. Zatvorite vrata.

i kriskama rajéice.

PREDJELO

2 velike Zlice tahini paste (sezamove paste)
2 ednja cednjaka

2 bijela luka

2 velike Zlice maslinovog ulja

4 | Digitalna  verzija: Postavite mod i
temperaturu za 15 minuta, okrenite na
pola pripreme i ponovite sa drugom
furom.

5 | 2u1 mehanicka verzijo: postavite na
170 stupnjeva i na 15 minuta, okrenite
na pola vimeena pripreme i ponovite sa
drugom turom.

- \ Tahini pastu mozete kupiti u specijaliziranim trgovinama.

Falafel posluzite s toplim pita kruhom s mentom, jogurtom




Pt

PREDJELO

4 0E L

SASTOJCI

500 g cvjetace
300 g zamrznutog graska
200 g fefa sira

2 male Zlice curry praha

RECEPT

2|

3|

Cviefacu narezite na srednje komade
cvjeti¢a i isperite. Stavite gradak i svietacu
u posudu uredaja. Pokrenite nacin rada
naznacen za naznaceno vrijeme.

Izvadite kuhano povrce i stavite u veliku
posudu. Dodaijte izmrvljeni sir feta, curry
prah, prstohvat soli i papra. Zgnjeciti
vilicom da nastane gruba smjesa.

Narezite listove fijesta na jednake
polovice.  Presavife ih  na pola
preklapajuéi zaoblieni dio prema sredini
desnog ruba. Stavite Zlicu nadjeva
prema kraju frake za fijesto, a zatim
preklopite da  stvorite trokut. Nastavite
preklapati dok ne potrosite sav nadjev
a zatim premazite visak fijesta s malo
zumanika i zalijepite ga na samose.

Sol, papar
12 kora lisnatog fijesta
2 zutanika

1 velike Zlice maslinovog ulja

4 |

5|

6 |

7 |

Ponavljate dok niste potrosili punjenje.
Umetnite grill plocu u posudu zatim u nju
stavite polovicu samosa i namazite uljem.

| Ako imate Easy Fry Oven&Girill Qul,
stavite samose u ko3ara friteze. Stavite
koZaru na srednju razinu s posudom za
skupljanje sokova na dno. Zatvori vrata.

Digitalna verzija: Postavite program i
naznaceno vrijeme, okretanjem samose
na pola kuhanja. Zatim ponovite s
drugom serijom.

2ul  mehanicka verzijo: Kuhajte na
170°C 15 minuta, okrecu¢i na pola
kuhanja. Zatim ponovite s drugom turom.



T L e g UL

GLAYNO JElO

SASTOJCI

500 g mesa za kobasice
250 g mlievene junetine
20 grancica vlasca

12 suhih rajeica
sol i papar
8 rojcica

RECEPT

1 | U velikoj posudi pomijesajte meso s 3 | Ako imate Easy Fry Oven & Grill Qul,
vlascem, sitno  nasjeckanim  suSenim

stavite pladanj na gril plocu i stavite ga
raj¢icama i prstohvatom soli i papra.

na gormiju policu svog Easy Fry Oven

. o _ & Giill, s posudom za sokove na dnu.
2 | Odrezite vrhove rajcica horizontalno.

Zatvori vrata i postavite nacin rada GRILL
Uklonite meso i stvari s nadjevom. Stavite (200°C). 33 minute
ih na a pladanj i vratite vihove.

4 | Umetnite grill plogu u uredaj i stavite
pladanj sa roj¢icama na vrh. Postavite

AIR FRY nacin rada 10 minuto.



GLAYNO JElO

f
s 3G O

SASTOJCI

7 Cednja cednjaka 3 velike Zlice maslinovog ulja
Pile od cca 1.6 kg Sol, papar

RECEPT

1 | Ogulite i narezite cednjak. Premazite 3 | Digitalna verzija: postavite ROAST
pile s uliem i dobro zacinite te dodajte CHICKEN program za pile i vrieme
cednjak. kako je predvideno.

2 | Umetnite grill plo¢u u posudu i stavite pile 4 | 2 ul mehanic¢ka verzija: postavite 50 min
u posudu. na 200°C.

Tocna temperatura kuhanja za piletinu ovisi o tezini pileta.
Kako bi provijerili jel kuhana, s nozem malo zaboite prsa,
ako je gotovo, curit ée bistar sok.



'

GLAYNO JElO

§
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44
Min

SASTOJCI

Q00 g lososa 2 vezice Sparoga
6 bjelanjoka Maslinovo ulie

120 g krugnih mrvica Sol
3 g grekih zagina

RECEPT

1 | Koristite no# za filefiranje da uklonite svu B | Umetnite grill plo¢u u posudu uredaja.

kozu, pa losos narezite na komade od
5cm

2 | Bjelanike stavite u posudu. Stavite krugne
mrvice i greki zagin na tanjur i izmijesajte.

3 | logano umotite losos u jaje bjelanjke
i pustite da se visak ocijedi. Premazite
losos krugnim mrvicama promijesajte i
ofresite visak.

Operite i narezite 3paroge savijaju¢i ih
gdie se mogu prirodno slomiti. Obilno
pospite maslinovim uliem i posolite.

Mozete jelo pripremiti sa tzaziki umakom. Kako bi ga
napravili izmijesajte: 370g grckog jogurta, 60g ribanog
krastavca, 2 male zlice cesnjaka v prahu, 1 mala zZlica soli i
2 male zlice kopra. Ohladite umak prije posluzivanja.

Pritisnite tipku Sinkronizacija i odaberite
na¢in rada NUGGETS za P1. Za P2
odaberite na¢in rada POVRCE. Najedan
dodaijte polovicu medaljona lososa na
stranu pregrade i pocnite kuhati. Kad se
oglasi tajmer, dodaijte polovicu $paroge
na drugu stranu i nasfaviti s kuhanjem.
10 minuta prije kraja kuhanja $paroge
okrenite te komadice lososa.

Nakon kuhanja ponovite postupak s
drugom turom.




— GLavNo JELo

f
PUNJENE TIKVICE oy s-"

SASTOJCI

8 tikvica prepolovliene na pola 200 g ribanog sira
Sol, papar 12 g krunih mrvica
1 kg nadjeva

RECEPT

1 | Zacinite i napunite tikvice 3 | Nakon $to je program gotov, pokrijte
tikvice sa sirom i krudnim mrvicama.
2 | Umetnite grill ploc¢u u uredaj. Stavite

punjene fikvice u posudu. Postavite & | Postavite AIR FRY program na 200°Cina
program FISH na 10 minuta. Nakon $to 10 minuta. Nakon zavrietka, ponovite s
je gotova, ponovite s drugom turom. preostalim tikvicama.



GLAYNO JElO

VEGETERIJANSKE SPRING ROLE

s RaznyicimA ob Guiva

SASTOJCI

2 male Zlice sezamovog ulja

1 velika Zlica ribanog dumbira
2 nasjeckana reznja ednjaka
350 g ribanog kupusa

50 g ribane mrkve

2 narezana luka

RECEPT

1 | Stavite tavu na srednje jaku vatru nekoliko
minuta. Dodajte  sezamovo ulie, dumbir,
1 CeSanj cednjaka, kupus i ribanu mrkvu.
Kuhajte dok kupus nije uvenuo.

2 | Dodajte mladi luk, sojin umak, sol i papar.
Promije3aite i maknite s vatre.

3 | Napunite posudu toplom vodom i stavite &istu
kuhinjsku krpu na radnu povrsinu. Namocite
lislove rizinog papira , ostavligju¢i ih na
nekoliko minuta u vodi zafim ih stavljaju¢i na
kuhinjski ruenik. Stavite oko 2 Zlice punjenje
na dno papira. Prvo, rolafi lijevi i desni rub
za prekrivanie nadjeva zatim zarolajte cijeli.
Ponavljojte dok ne potrosite sav nadjev. Kistom
premazite proljefne rolice u maslinovom ulju.

4 | U posadi pomijesajte ostatak nasjeckanog
Cednjoka, soli, soka od limefe i 20 ml
maslinovo ulje. Stavite glive u posudu i
promijedajte kako biste ih temeliito prekrili
marinadom.

1 mala Zlica soja umaka
Sol, papar

12 listova rizinog papira
40 ml maslinovog ulja
250 g dljiva

8 Stapica za raznjice

5 | Pokrite i ostavite u hladnjaku 2 sata,

promijedaite ih svako malo. Marinirane gljive
nanizati na raznjice.

Umetnite plocu za rostilj i pregradu u uredai.
Kliknite tipku Sinkronizacija i odaberite nacin
rada POVRCE za P1. Za P2, odaberite nacin
rada RIBA. Prvo dodajte pola prolietih
rolica s jedne strane pregrade i pocnite
kuhati. Kada se oglasi tajmer, izvadite ih i
stavite 4 raznji¢a s druge strane pregrade.
Nastavite s kuhanjem. 5 minuta prije krajo,
okrenite raznji¢e i nastavite kuhanie.

Nakon kuhanja ponovite postupak za drugu
furu.

"
: i
o] Najbolje raznjiée servirati s umakom od maslaca i limuna,
'3’1 I 55‘5._ promijesajte na laganoj temperaturi: 220 g otopljenog maslaca, 2
i i E T ee =23 male zlice Worcestershire umaka, 2 velike Zlice limunovog soka,
- : [+ T ¥ 7 vy . v v v v e
“ o f«i ¥ ;;1 33 i‘: 313 0.5 male zlice Tabasco umaka i 1 cesanj cesnjaka.
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Losos s PROKULICAMA
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GLAYNO JElO

43

SASTOJCI

4 velika fileta lososa, sviezih ili odmrznutih
500 g sviezih prokulica

30 ml maslinovog ulja

30 ml limunovog soka

RECEPT

1 | Filete lososa pripremite tako da ih ogistite
2 | Ocistite i odrezite krajeve prokulica.

3 | Stavitimaslinovo ulje, limunov sok, &esnjak,
senf, sol i papar u posudu i mijesajte dok
ne postane rijetka pjena.

prokulice
Kistom

umaka  na
velikom

4 | Dodajte pola
i mijedajte
premazite ostatak umaka na losos.

Zlicom.

5 | Stavite svoj uredaj u nagin rada SYNC i
odaberite FISH mod za P1 i Nagcin rada
POVRCE za P2.

1)
S L

3 Zednja cednjoka
1 velika Zlica senfa
Sol, papar

1 mala Zlica ulja

6 | Umenite grill plocu u uredaij i stavite list
papira za pecenje na rostiliu. Premazite
uliem. Stavite u uredaj jedne strane
grani¢nika. S druge strane dodaijte pola
prokulice. Pokrenite program.

7 | Kada se oglasi mjera¢ vremena, dodaite
losos i nastavite s kuhanjem.

8 | Nakon zavrsetka programa, izvadite
losos i prokulice na tanjur i ponovite s
drugom turom.
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GLAYNO JElO

20 &
Min @i

SASTOJCI

16 svinjskih rebara
220 g smedeg 3ecera
9 g paprike

3 g ¢esnjaka u prahu
3 g luka u prahu

3 g senfa

2 male Zlice kadulie
Sol, papar

RECEPT

2|

31

4|

Svinjska rebra isperite pod hladnom
vodom i osusite papirnatim ru¢nikom. U
posudi, pomijesati Secer, 6 g paprike,
cednjak, luk, senf, kadulju, sol i papar dok
se svi sastojci ne sazmu.

Nanesite izdasnu koli¢inu zacina sa
svake strane rebarca.

Uzmite 4 plitke posude ili duboke tanjure.
U prvu umijedati brasno, 3 gr paprike
i prstohvat soli. U drugu, pomijesajte
mlacenicu i jaja, pa dodati 30 g brasna
iz prve posude. U trecu izmjedajte
zajedno kruine mrvice, prstohvat soli i
maslinovo ulie vilicom. Stavite polovicu
krugnih mrvica u €etvrtu posudu.

Ogulite i nasjeckajte luk na kolutove
1-2 cm. Osusite kolutice luka s malo
papirnatog ru¢nika da uklonite sav visak
vlage. Pomocu vilice stavite koluti¢e luka

!
in

260 g brasna

500 ml mla¢enice

4 jajo

580 g krugnih mrvica
120 ml maslinovog uljo
4 velike glavice luka
560 g barbecue umaka

51

6|

u bradno, zatim u smjesu mlacenice i na
kraju krugnih mrvica. Njezno ih premazite
maslinovim uljem.

Umetnite plocu za rostilj i pregradu u
uredaj. Pritisnite fipku  Sinkronizacija i
odaberite nagin rada PECENO PILE za
P1. Za P2 odaberite nacin rada RIBA.
Prvo na jednu stranu dodajte pola
svinjskih rebara. Poo potrebi podijelite ih
na dijelove kako bi se mogli stati u uredaj
i stavite ih na stranu da je meso dolje.
Kada se oglasi tajmer, svinjska rebra
okrenuti i dodati kolutove luka na drugu
stranu razdjelnika. Nastavite s kuhanjem.
Nokon 10 minuta kuhanja, nanesite
velikodusno barbecue umak na svinjska
rebra i okrenite kolutove luka. Nastavite
s kuhanjem.

Nakon 3to su gotovi ponovite postupak
s drugom turom.



MEDALONI S KRUMPIRICIMA

GLAYNO JElO

SASTOJCI

1.6 kg krumpira
4 velike Zlice paprike

Sol

4 velike Zlice ulja
6 pilecih filea

RECEPT

1 | Krumpir ogulite i narezite na kriske 5 | Umetnite plodu za rostilj i pregradu u

2|

3|

4|

debljine 2 cm. Stavite na kuhinjsku krpu
da se osuse 3o je vise moguce zatim
prebacite u posudu. Dodaijte papriku
te posolite i promijesajte da je Cips
ravnomjerno prekriven. Dodajte ulie i
promije3ajte zajedno.

Uklonite sve tetive i dijelove masnoc¢e od
pilecih filea. |zrezite na Komade od 4-5
cm i posolite i poparite.

Pripremite sastojke za oblogu od krugnih
mrvica: umutiti jaje s prstohvatom soli i
paopra u posudu. U drugu posudu stavite
brasno, a kruine mrvice u tredu.

Komadi¢e umagite u bradno pa u jaje i
na kraju u krudne mrvice. Za jos bogatiju
oblogu ponoviti jaje i korake kruznih
mrvica. Stavite ih u hladnjok na 25
minuta.

Sol, papar

4 jaja

80 g brasna

130 g krugnih mrvica

3 velike Zlice maslinovog ulja

6|

7|

uedaj. Prifisnite fipku Sync i odaberite
program FRIES za P1iNUGGETS za P2.
Prenesite ¢ips na jednu stranu i pocnite
kuhati. Promijesajte jednom ili dva puta
tiiekom kuhanja.

Kada se oglasi timer dodajte medaljone
na drugu stranu tanjura, pokapano s malo
maslinova ulja. Nastavite s programom.

Kada zavrsite, zapocnite s pripremom
druge serije..



GLAYNO JElO

SASTOJCI

4 patlidana Sol, papar
150 ml maslinovog ulia 200 g pesta

RECEPT

1 | RPatlidZane operite i narezite na krigke 8 | Mehani¢ka verzija 2ul: Postavite na
cca. 5 mm debljine. 170°C 20 minuta, okre¢u¢i na pola
kuhanja, zafim premazite s pesfom i

2 | Premazite uliem pa posolite i poparite. oecite dalie jot 2 minue.

3 | Umetnite plocu za rosfilj u posudu i stavite 6 | Premazite pesiom | siavite na GRILL 5
patlidzane u posudu uredaja u jednom

minuta (digitalna verzija) i na 200°C 5
sloju.

minuta (2u1 mehanicka verzija.

4 | Digitalna verzija: Postavite AIR FRY na
170°C na 20 minuta, okre¢uéi na pola

kuhanja. Premazite pestom i vratite na
AIR FRY 2 minute.
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GLAYNO JElO
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JANJECT KOTLETI S LIMUNOM - A‘Am‘-"

SASTOJCI

1,5 organski limun 16 malih janjecih kotleta
6 Cednja cednjaka

RECEPT

1 | Skinite koricu s limuna. Ogulite ¢esnjok B | Digitalna verzija: Postavite nacin GRILL

i sifno nasjeckajte koriste¢i  tucak i na 200°C i prethodno zagrijavati 15
muzar. Dodaite limunovu koricu i 2 Zlice minuta. Kuhajte 10 minuta, okrenite na
maslinovog ulja. pola kuhanija.

2 | Stavite kotlete u smjesu i marinirajte u & | Mehani¢ka verzija 2ul: Postavite na
hladnjaku 4 sata. 200°C i prethodno zagrijavajte 15
minuta. Kuhajte 10 minuta, na pola

3 | Umetnite plocu za rostilj u posudu i stavite viemena kuhanja okrenite.

kotlete u posudu uredaija.

4 | Ako imate Easy Fry Oven&Grill Qul,
stavite kotlete na grill plocu. Stavite plocu
za rodtili na gornju razinu s posudom za
sokove na dnu. Zatvorite vrata.

' Kada marinirate meso, dodcjfe svjeze zacine, fimijan, origano.




GLAYNO JElO

SASTOJCI

1 limun 100 g maslina bez kostica
8 stabiliki pergina 120 ml maslinovog uljo

2 ednja cednjaka 8 fileta ribe

4 rojcice Sol, papar

RECEPT

1 | Naribajte koricu limuna pa iscijedite 8 | Digitalna  verzija:  Digitalna  verzija:

limun. Nasjeckajte persin i ¢esnjak zatim Postavite  GRILL mod na 200°C i
narezite rajcice na kockice i narezite prethodno zagrijfe 15 minuta pa ubacite
masline. Pomijesajte, dodajte maslinovo filete i nastavite kuhati 5 minuta.

ulie i ostaviti sa strane.
6 | Mehanicka verzija 2u1: Postavite filete u

2 | Zatim filete orade premazite uliem posudu, zagrijanu na 200° C i zagrijovati
zacinite solju i paprom. 15 minuta. Kuhajte jo3 7 minuta.
3 | Postavite plocu za rodtilj u uredai. 7 | Posluzite s umakom.

4 | Ako imate Easy Fry Oven&Grill Qul,
postavite plocu za rodtil na gornju razinu
vaseg uredaja. Zatvori vrata.

' Posluzite filete sa povréem i rizom.
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GLAYNO JElO

f}
43 0 35 g

SASTOJCI

8 pilec¢ih bataka s zabatkom
500 g grekog jogurta

Dijon senfa

RECEPT

2|

31|

Uklonite kozu s pile¢ih bataka zatim ih
stavite u veliku posudu.

Pomijesajte  jogurt, senf, nasjeckani
cesnjak, prstohvat soli, papar i nasjeckani
ruzmarin.  Rasporedite  smjesu  preko
piletine i stavite posudu u hladnjak.
Ostavite da se marinira 4 sata.

Postavite plocu za rosfilj u uredaj.

8 ednja cednjoka
2 grandice svjeZzeg ruzmarina
Sol, papar

4 | Digitalna verzija: Postavite na program
PECENA PIETINA na 200°C i
zagrijavajte 15 minuta a zatim stavite
meso u va3 uredaj. Kuhajte 35 minuta,
okre¢u¢i na pola kuhanja.

5 | Mehanicka verzija 2ul: Postavite pilece
zabatke u posudu uredaja i staviti na

200°C 30 minuta. Okrenite na pola
kuhanja.

' Posluzite sa salatom i pecenim krumpirom.
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Hot Do NA AMERICKI NACIN 43 9 g EA&.I

SASTOJCI

8 Hot dog kobasica 8 kiselih krastavaca
1.5 glavica ljubi¢astog luka 8 hot dog peciva

2 velike Zlice ulio 8 velikih Zlica ketchupa
10 cherry rajcica 8 kriski cheddar sira

RECEPT

1 | Pripremite kobasice potapanjem u lonac 8 | Ako imate Easy Fry Oven&Grill Qul,

kipu¢e vode na vrijeme naznaceno na stavite hrenovke na rodfilj i gurnite
pakiranju. na srednju razinu vaseg Easyja Fry
Oven&Girill.

2 | Nasjeckaijtelukizaprziteganazagrijanom
ulju u tavi 5 minuta na srednie jakoj vatri. @ | Digitalna verzija: Postavite nagin PIZZA
Pomijedajte s raj¢icama narezanim na na 170°C 5 minuta.

Cetvrtine i kiselim krastavcima narezanim _ ) _
7 | Mehani¢ka verziia 2ul: Postavite na

170°C 5 minuta.

na kockice.

3 | Peciva prepolovite, namazite sa ke¢apom
pa ukrasite smjesom povréa, kobasica i
narezanog cheddar sira.

4 | Umetnite plocu za rosfilj u posudu i stavite
hrenovke u uredai.

Zabavite se sa crtanjem kecapom po pecivu kao sto to
rade v Americi.
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GRILLANI SIR | FALAFEL 3 g L

GLAYNO JElO

e 8

SASTOJCI

250 g slanutka 2 Cednja cednjaka

3 grangice persina 2 bijela luka

6 grancica korijandera 2 velike Zlice maslinovog ulja
2 male Zlice kima 230g halloumi sira

Sol, papar 1 velika Zlica maslinovog ulja

2 velike Zlice tahini (sezamove paste)

RECEPT

1 | Nomogite sirovi slanutak u litru vode 4 | Stavite falafel na jednu stranu posude
najmanje 12 safi. Mijedati  zajedno i pokapajte maslinovim uljem. Okrenite
slanutak, lis¢e persina, korijander, kim, dva-tri puta fijekom kuhania.
prsfohvat soli, prstohvat papra i pastu od
sezama (tahini] dok ne dobijete grublju
pastu.

5 | U meduvremenu pripremite halloumi.
|zrezite ga na 8 jednakih dijelova.
Premazite ih uljem.

2 | Dodajte nasjeckani &esnjak i luk zatim
rukom dobro izmijesajte i uvaljajte U
kuglice velicine oraha.

6 | Kad se oglasi timer, postavite halloumi s
druge strane i nastavite kuhati. Okrenite
sir na pola kuhanja.

3 | Umetnite plocu za rosfil i pregradu u
uredaj. Pritisnite tipku Sync i odaberite
program FRIES za P1. Za P2 odaberite s drugorm furom.
program MESO.

7 | Nakon fo je sir gotov ponovite postupak




GLAYNO JElO

sk BE Sl

SASTOJCI

2.3 kg svinjskih rebara
4 velike Zlice mjesavine zacina

RECEPT

2|

31|

Uklonite tanku bijelu koZicu duz kosti
pa zafim potpuno prekrite rebra sa
mje3avinom zacina. Drzite u hladnjaky,
idealno preko nodi.

Umetnite plo¢u za rostilj u uredaj. Stavite
rebra na rostili, osiguravajué¢i da kosti
dodiruju zar a meso je na vrhu. Pokrijte
s listom folije i Evrsto pric¢vrstite oko mesa
kako biste osigurali da se ne mice tijekom
kuhanja. Postavite nacin rada AIR FRY na
180°C 60 minuta. Kada vrijeme istekne,
ponovno  pokrenite st

180°C daljnjih 60 minuta.

nadin - rada

Ako imate pec¢nicu Easy Fry Oven &
Grill Qul, rebarca stavile na  rosfilj,
osiguravaju¢i da kosti dodiruju  rostil;
i meso je na vrhu. Pokriti s listom folije,
¢vrsto omotajte oko mesa kako bi se

150 ml barbecue umaka

4 |

osiguralo da se ne mice tijekom kuhanja.
Stavite plo¢u za rostil na srednju policu
sa posudom za skuplianje sokova na
dno. Zatvorite vrata i postavite program
MEAT na 60 minuta. Kad vrijeme istekne,
ponovno pokrenite isti  program  za
daljnjih 60 minuta.

Provierite odvajaju li se kosfi lako od
mesa pa maknite aluminijsku foliju i
premazite umakom za rosfili. Ponovno
pokrenite AIR FRY program na 5 minuta.
Ako imate Easy Fry Oven & Girill Qul,
provierite da se kosti lako odvajaju od
mesa i zafim uklonite aluminijsku foliju i
premazite umakom za rostili. Ponovno
pokrenite nacin rada MESO na 5 minuta



GLAYNO JElO

SASTOJCI

450 g brokule

2 male Zlice ¢ednjaka u prahu
1 mala Zlica luka u prahu

50 ml maslinovog ulja

RECEPT

2|

31|

4|

Brokulu velike

komade.

narezite na srednje

U velikoj posudi pomijesajte 30 ml vode
sa 1 Zlicicom ¢ednjaka u prahuy, luk u
prahu i sol. Dodajte cvijetove brokule u
smjesu, dodajte 30 ml maslinovog ulja i
mije3ajte dok cvieti¢i ne budu potpuno
oblozeni.

U veliko] posudi pomijedajte krusne
mrvice, preostali ¢esnjak u prahu i sol.

Tofu narezite na pravokutne komade
debline oko 1 cm. Stavite tofu
pravokutnike u smjesu od krudnih mrvica
jedan po jedan da su dobro oblozeni.

450 g tofua

100 g krugnih mrvica

5|

6|

Umetnite ploc¢u za rodfilj i pregradu.
ritisnite tipku Sync odaberite nacin rada
NUGGETS za P1. Za P2 odaberite
nacin rada POVRCE. Prvo dodaite tofu
i premazite maslinovim uliem Kada se
oglasi timer dodajte brokulu
s kuhanjem. Promije3ajte nekoliko puta
tiiekom kuhanja.

nastavite

Nakon zavrietka programa, ponovite
postupak s preostalim sastojcima.



B g l GLAVNO JELO
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GRILLANE KOBASICE

ol A ¥
Sl

U e -
.- W{ 5—’ ' SASTOJCI

6 g meda Sol, papar

2 velike Zlice Dijon senfa 1.4 kg kobasica
2 velike Zlice obicnog senfa

4 grancice timijana

RECEPT

1 | Pomijesajte med, senf, maj¢inu dusicu, B | Digitalna verzija: Postavite nacin GRILL

prstohvat soli i papra. na 200°C i prethodno zagrijavajte
15 minuta. Stavite kobasicu u posudu i
kuhajte 10 minuta, okrec¢u¢i napola kroz
kuhanie.

2 | Zatim zavrnite kobasicu natrag i umetnite
dva Stapica uzduzno za drzanje na
mjestu.

. ' 6 | Mehanicka verzija 2ul: Postavite na

3 | Premozite smiesom senfo. 200°C i prethodno zagrijavajte 15

minuta, zatim stavite kobasicu u posudu.

Kuhajte 10 minuta, okrenite na pola

kuhanija.

4 | Postavite plocu za rotilj u uredaj.

/

Posluzite sa domacéim pire krumpirom sa senfom: skuhajte
krumpir i ogulite ga. Ocijedite i dodajte mu maslac, 2 zlice
senfa, 150 ml mlijeka, sol i papar te gnjecite da dobijete pire.




BiELA RiBA s KORICOM
INSKOG BiuA | BROKULOM

Ob ZAC

GLAVNO JELO

SASTOJCI

2 velike brokule

60 g maslaca

120 g krugnih mrvica
6 velikih Zlica persina

RECEPT

Sol, papar
8 fileta bakalara
8 g senfa

1 | Brokulu operite i sitno narezite na cvjefice. 8 | U meduvremenu  otopite  maslac,

2 | Umetnite plocu za rofilj u uredaj i stavite
cvjetice brokule u posudu.

3 | Ako imate peénicu Easy Fry Oven & Girill
Qul, stavite ih u kosaricu friteze i gurnite
je na srednju razinu vade pecnice Easy
Fry & Girill. Stavite posudu za kapanje
napunjenu vodom na dno.

4 | Postavite kuhanje na RUCNI nagin rada
na 150°C 15 minuta okrecuéi brokulu
na pola kuhanja.

6|

pomijedajte  sa  krusnim  mrvicama,
persinom, soli i paprom. Premazite filete
ribe sa senfom, dodajte zacinsko bilje
krusne mrvice i dobro pritisnite da da se
zalijepe.

Kad se oglasi timer, stavite ribu na vrh
brokule i postavite na funkciju RIBA na
170°C 10 minuta



K GLAVNO JELO
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Steak s CHIMUCHIRI UMAKOM 3 g

SASTOJCI

8 odreska, svaki cca 200 g 12 grancica periina

6 cl crvenog octa 120 ml maslinovog uljo
1 limun Sol, papar

8 Cednja cesnjaka 1 mala Zlica chillia

RECEPT

1 | Izvadite meso iz hladnjaka i ostaviti da 4 | Digitalna verzija: Postavite nagin rada
miruje na sobnoj temperaturi najmanije GRILLna 200° Ci prethodno zagrijavajte
30 minuta prije kuhanja. 15 minuta. Odreske posolite i popaprite
pa ih stavite u posudu i pecite 2 minute

2 | U meduvremenu pripremite chimichurri sa svake strane.

umak. U posudi pomije3aijte zajedno sok

od limuna, nasjeckani ocis¢eni cednjck, 8 | 2u1 mehanicka verzija: Zagrite na
nasjeckani persin i ulje zajedno. Dodajte 200°C pa odreske zacinite, posolite i
prstohvat soli i papar i &ili. popaprite i stavite ih u posudu uredaija.

Pecite 2 minute sa svake strane.
3 | Postavite plocu za rofilj u uredai.

Prilagodite vrijeme kuhanja u skladu s tim kako zZelite

da vam je odrezak pripremljen, od slabije do jace.




GLAVNO JELO
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PiLeCI BATACI S KRISKAMA KRUMPIRA Dk Miné" vin

f

W  SASTOJCI

8 pilecih bataka 100 ml maslinovog uljo

5 g paprike 8 krumpira

2 male Zlice Provansalskih zagina 2 male Zlice suhog persina
2 male Zlice smedeg 3ecera 2 male Zlice chilli praha
Sol, papar

RECEPT

1 | Pilece batke osusiti papirnatim ru¢nikom 4 | Umetnite plocu za rostilj i pregradu u

Stavite ih u veliku posudu. uredaij. Prifisnite tipku  Sinkronizacija i
odaberite FRIES mod za P1. Za P2,
odaberite nacin rada PECENO PILE.
Prvo dodaijte polovicu krizki krumpira.
Kad se oglasi timer stavite 4 pilecih
bataka s druge strane grani¢nika i
nastavite s kuhanjem. Nakon 10 minuta,

2 | U maloj posudi pomijesajte 3 g paprike,
Provansalskih za&ina, smedi secer, sol i
papar. Dodajte 40 ml maslinovog ulja
u posudu s piletinom i pospite zacinima,
mije3aju¢i dok se pilefina potpuno ne

oblozi. e . . :

okrenite pilefinu, zatim nastavite kuhati.

3 | Krompir operite i narezite na kockice. Kada je kuhano, ponovite postupak s
Stavite ih u veliku posudu. Dodajte 60 drugom serijom.

ml maslinovog ulia, 2 Zlicice paprike,
persing, ¢ilijo, soli i popaprite i dobro
promijesajte da prekrije krumpir.



GLAVNO JELO

L
DEeLuxe HAMBURGER

| SASTOJCI
r1 800 g mlievene junetine Sol

2 &ednja cednjoka 6 peciva za burgere
4 male Zlice soja sosa 8 listfova salate
3 velike Zlice maslinovog ulja 3 rajcice

RECEPT

1 | Pomijesajte mlieveno meso, s protisnutim 6 | Digitalna verzija: Postavite program GRILL

cednjakom, soja umakom i maslinovim 8 minuta, povecavajudi ili skracujudi
uliem. Posolite.  Oblikujte  plieskavice vrileme kuhanja za 2 minute ovisno o
koristeci svoje ruke. zelienim rezultatima.

2 | Umetnite plo¢u za rodtilj u posudu i stavite 7 | Mehanicka verziia 2ul: Postavite na

peciva za hamburger u posudu uredaja. 200°C 8 minuta, povecavajudi ili
skracujuéi vrijeme kuhanja za 2 minute
ovisno o zelienim rezultatima. Ukrasite
peciva zelenom salatom, kriskama rajcice
i stavite na njih pecene plieskavice, pa

3| Digitalna  verzija: Postavite na nacin
PIZZA na 4 minute.

4 | Mehanicka verzija 2ul: Postavite na "
180°C 4 minute. posluZite.

5 | Izvadite peciva i drite na toplom ispod
komada aluminijske folije zatim stavite
hamburgere u tavu.

Napravite umak: 1 zlica obiénog senfa, 2 zlice malo jaceg

senfa, 1 Zutanjak, 1 Zlica vlja i 1 Zlica vrhnja,




GLAVNO JELO

SASTOJCI

2 patlidana
Sol, papar
4 kuglice mozzarele

RECEPT

2|

Obperite i narezite patlidzane na kriske od
5 mm. Posolite i popaprite.
3ul:  Napunite  spremnik  vodom.

Umetnite grill plo¢u u uredaj. Postavite

kriske paflidzana u posudu. Postavi 4 |

prikazani program za 15 minuta. Ako
imate Easy Fry Oven & Grill Qul stavite
ploske patlidzana i grill plocu na srednju
policu vasa Easy Fry pec¢nica i rodfilj, s
posudom za kapanje na dnu. Zatvorite
vrata i postavite nac¢in GRILL na 200°C
na 15 minuta.

100 g umaka od rajcice
12 g ribanog parmezana

3 | U meduvremenu ocijedite mozzarellu

kuglice i izrezite na deblie plogke.
Dopustite patlidzanima da se ohlade pa
prelifte umakom od rojcice.

Poslozite ploske patlidzana i mozzarelle
u manju posudu. Posipati parmezanom
i stavite u posudu. Ponovno pokrenite
program za koji je naznacen 8 minuta.
Ako imate Easy Fry Oven & Grill Qinl,
smjestite sve na grill plo¢u i ponovno
pokrenite programa 8 minuta.



PiLE¢A KRiLCA

GLAVNO JElO

f
43 &

SASTOJCI

1,6 kg pilecih krilaca

5 velikih Zlica ke¢apa
3 velike Zlice senfa

3 velike Zlice paprike

RECEPT

1 | Pileca krilca prereZite na pola odvajaju¢i B | Digitalna  verzija:  Postavite  ROAST

2|

31

4|

ih na spoju.

Stavite sve sastojke u veliku posudu i
dodaijte pile¢a krilca. Mijeajte dobro
kako bi osigurali da su potpuno
premazani. Prekriti prozimom folijom i
ostaviti da se marinira najmanje 12 sati.

Umetnite grill plocu u posudu uredaja i
stavite polovicu pilec¢ih krilca u posudu.

Ako imate Easy Fry Oven&Girill Qul
stavite pola pile¢ih krilaca v koaru
friteze. Stavite kosaru na srednju razinu s
posudom za skuplianje tekucine na dnu.
Zatvorite vrata.

3 velike Zlice slatkog soja sosa
Sol, papar
2 velike Zlice maslinovog ulja

6 |

CHICKEN (PECENO PILE) na nagin
rada 17 minuta, okrefanje nakon 12
minuta, zatim ponovite s drugom turom.

2ul mehanicka verzija: 2ul: Postavite
na 170°C 17 minuta, okrecuéi nakon
12 minuta, zatim ponovite s druga serija.

y
Odaberite marinadu: barbecue umak, ljuti chilly,éesnjak isl.




TerIYAKI LOsos

AR

GLAVNO JELO

SASTOJCI

1 kg fileta lososa 2 velike Zlice sezama
260 ml teriyaki umaka

RECEPT

1 | Marinirajte filete lososa 30 minuta u & | Mehani¢ka verzija 2ul: Postavite na
teriyaki umaku. 200°C i pustite da se zagrije, stavite

2 | Postavite plocu za rosfl u uredai. fi|eT§ lososa na plocu za rodfilj u posudu i
pecite 10 minuta.

3 | Digitalna verzija: Zagrijavanje GRILL
nacin rada na 200°C 15 minuta zatim
stavite riblje filete na plocu za rostilj u

posudu i pecite 10 minuta.

5 | Pospite sezamom i posluZite s rizom



SR

GLAVNO JELO

1)
43 P L

SASTOJCI

1,6 kg krumpira
6 g paprike
sol

RECEPT

1 | Krumpir ogulite i narezite na kockice oko
2 cm velike. Stavite ih na kuhinjsku krpu
da se osude §to je vise moguce, zatim
ih prebacite u posudu. Dodajte papriku
te posolite i promijesajte da pomfrit
ravnomjerno bude pokriven. Dodaijte ulie
i promije3aijte zajedno.

2 | Pola kolicine stavite na jednu stranu
ploce rostilja. Stavite ga u uredai. Postavi
FRIES nacin rada na 200°C 25 minuta
i upalite. Pomfrit promije3ajte  barem
jednom tijekom pripreme.

60 ml ulja

8 odrezaka, cca 200 g svaki

papar

3 | Kad je gotovo, pomfrit stavite u posudu

4|

i ostavite sa strane. Stavite dva odreska
na vrucu plocu rosfilia i umetnite posudu
za kuhanije u uredaj. Postavite program
GRILL na 200°C za 4-6 minuta, ovisno o
nacinu pecenia koiji biste voljeli. Po isteku
ppolovice vremena okrenite odreske.

Nokon zavrsetka programa, ponovite
postupak s preostalim odrescima.



BAKALAR S KOMORACEM

————

GLAVNO JELO

1!
3 g B

SASTOJCI

9 g ribanog parmezana

20 g maslaca

6 g krugnih mrvica

2 male Zlice zacinske mje3avine Provansa
(po zelji)

RECEPT

2|

Stavite parmezan, maslac, krusne mrvice
i provansalsko bilie u posudu uredaija.
Uklonite kozu s chorizo salame i izrezite
ju na komadi¢e i dodajte u posudu
uredaja. Mijesajte dok ne budete imali
mrvicasto fijesto.

Umetnite plocu zarostilju uredaj. Komorac
operite i nasjeckaijte. Stavite u posudu
za kuhanje pa posolite i popaprite te
pokapaijte  maslinovim uliem. Postavite
STEAM program na 5 minuta.

100 g Chorizo salame
4 stabilike komoraca

sol, papar
60 ml maslinovog ulja
8 filefa bakalara

31

4|

Ako imate peénicu Easy Fry Oven & Girill
Qul, stavite ispran, nasjeckan komorac
na zaru, posolite te popaprite i pokapaite
maslinovim uljem. Stavite rostilj na sredniju
policu sa posudom za kapanje na dnu i
napunite vodom. Postavite nacin FISH na
10 minuta.

Dodajte  filete  bakalara  prekrivene
nasjeckanom chorizo salamom. Postavite
program AIR Fry na 8 minuta. Ako imate
Fasy Fry Oven & Girill Qul, dodaijte
filete bakalara prekrivene nasjeckanim
chorizom. Postavi FRIES  program10
minuta.
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PACJA PRSA S PRZENOM MRKVOM

]

GLAVNO JELO

1)
43 g L

SASTOJCI

500 g mrkve Sol, papar
2 velike Zlice ulia 2 komada pagjih prsa
1 mala Zlica javorovog sirupa 1 mala Zlica susenog persina

1 mala Zlica timijana

RECEPT

1 | Ogulite mrkvu. Na ¢etvrtine ju uzduzno 4 | Kad se oglasi timer, promijedajte mrkvu i

izrezite na komade od 5 cm. Stavite u
zdjelu i pomijedajte s uliem, javorovim
sirupom, timijanom, soli i paprom.

2 | Zarezite kozu prsa u mreZica uzorak, bez

stavite jedna pagja prsa na drugu stranu
razdjelnika. Nasfavite pripremu. Nakon
7 minuta okrenite prsa, zatim nastavite
pripremu.

da zarezete meso. Zacinite solju, paprom 8 | Nakon zavrsetka programa, ponovite

i persinom. U vrucoj tavi zapecite prsa na
1 minutu sa svake strane, a zatim bacite
visak masnode.

3 | Umetnite plocu za rodtili i pregradu
uredaja. Pritisnite tipku  Sinkronizacija
i odaberite FRIES mod za P1. Za P2,
odaberite na¢in MESO. Prvo dodajte

pomfrit od mrkve.

postupak s preostalim sastojcima.
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CVIETACA U LIMUNOVOM Soku 4342

GLAVNO JELO

SASTOJCI

2 male cvjetace 200 ml maslinovog ulio
60 ml maslinovog ulia 100 ml limunovog soka
60 g tahinija sol, papar

RECEPT

1 | Izdvojite listice cvietace pa ih narezite 4 | Digitalna verzija: Postavite nacin FRIES
na Cetvrtine i izvadite sredidnjicu stabljika. na 15 minuto, mijeajuéi na polovici
Svaki dio narezite na cvjeti¢e i stavite u vremena.

veliku posudu. 5 | Mehani¢ka verzija 2ul: Postavite na

2 | Dodajte Zlice maslinovog ulja, posolite i 180°C 15 minuta uz mijesanje na pola
popaprite i dobro promijesajte. vremena.

3 | Umetnite plo¢u za roifilj u posudu i stavite & | U meduvremenu napravite umak koji ¢ete
sastojke u posuda uredaja (pecite u dva posluZiti uz cviefacu mijesajudi zajedno
puta ako je potrebno). tahini, maslinovo ulje i sok od limuna.
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SASTOJCI

8 listova lisnatog tijesta

ulie

50 g kakaa

4 banane izrezane na ploske od cca 1cm

RECEPT

1 | listove lisnatog fijesta izreZite na 4
dijela uzduzno. Premazite s minimalno
uljo. Stavite malo kakao praha i plogke
banane u sredinu svakog lista. Presavijte.

2 | U loncu zagrifte mlijeko i promijesaite u
cokoladi. Umutiti u glatku smjesu.

3 | Premazite samose Zzumanjkom.

4 | Umetnite tanjur u posudu i na to stavite
samose. postavite nacin rada AIR FRY na
180 °C na 10 minuta. Zatim ponovite s
drugim dijelom fijesta.

B Lt DESERTI

200 ml mlijeka
200 g ¢okolade

2 zumanika

5 | Ako imate peénicu Easy Fry Oven &
Rogfili Qul, sfavite posudu za skuplianje
tekucine na dnu Easy Fry peénice i rosfilja.
Postupno stavite samose u ko3aru friteze
bez preklapanja i postavite nacin FRIES
na 180°C 10 minuta. Zatim ponovite s
drugim dijelom fijesta.



.\
KOLAC OD JOGURTA

2|

31|

SASTOJCI

2 bjelanjka

150 g 3ecera

mrvicu ulja za namastiti kalup i posipati ga
brasnom

2 zumanika

§

§
;\5/\in -1

RECEPT

1 | Od bjelanjaka istucite &vrsti snijeg. 4 | Ako imate Easy Fry Oven & Grill Qul,

Dodaijte pola secera i oblikujle meringu.
Stavite na stranu. Namastite kalup za
fortu i pospite ga bragnom.

U osfatak Secera dodajte zumanike,
jogurt i maslac. Dodaijte brasno pa
snijeg. |zlite u kalup.

Umetnite plo¢u za rosfilj u uredaj. Stavite
kalup u posudu za kuhanije. Postavite
na nacin rada DESSERT na 160°C 50

minuta.

DESERTI

125 g jogurta
85 g maslaca

150 g bragna
1/2 vre¢ice pragka za pecivo

stavite kalup na resetku na srednjoj polici
vaseg Easy Fry Oven and Girill. Zatvori
vrata. Postavlien kuhati na DESERT modu
na 160°C za 50 minuta.



CRAMBLE OD JABUKA | CRVENOG VOCA

43

Min @iy

SASTOJCI

8 jabuka
500 g sumskog voca, crvenog vocéa
60 g smedeg 3ecera

30 g kukuruznog skroba

240 g maslaca

300 g bradna

200 g secera

100 g zobenih pahuljica

RECEPT

1 | Jobuke ogulite, odstranite siemenke i 4 | U meduvremenu, u velikoj posudi,

2|

31|

narezite na komade od 2 cm. U velikoj
posudi  pomijeSajte  jabuke,
bobicasto voce, smedi secer i kukuruzni
skrob. Sve izlijte u posudu za pecenie.

crveno

Umetnite plo¢u za rostilj u uredaj i stavite 5 |

posudu. Postavite na&in DESSERT 15
minuta na 190°C.

Ako imate Easy Fry Oven & Girill Qul,
stavite jelo na rostilj tanjur i gurnite ga
u srednju policu vase Easy Fry pecnice
i rostilja. Zatvoriti vrata i postavite nacin
DESSERT 15 minuta na 190°C.

pomije3ajte zajedno omeksali maslac,
brasno, Secer i dodaite zobene pahuljice.
Ru¢no mijesite tijesto dok ne dobijete
mrvicastu teksturu.

Rasporedite crumble (droblienac) preko
voca i ponovno pokrenite nacin DESSERT
na 190°C za dodatnih 15 minuta.
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MERINGUE OD JABUKA

el

2|

31

S

SASTOJCI

8 jabuka
4 bielanjka
80 g 3ecera

25 o
Min Gy

20
Min

RECEPT

1 | Odrezite vihove jabuka. Uklonite meso 4 | U

bez probijanja kozZe. Postaviti jabuke i
njihove vrhove u posudu.

3u1: Napunite spremnik vodom. Umetnuti
plocu za rodfilj u uredai. Stavite posudu u
posudu i postavite naznacenom nacinu
rada 10 minuta.

Ako imate Easy Fry Oven & Girill Qul,
stavite jelo na rostilj tanjur i stavite ga na
srednju policu uredaja. Zatvorite vrata i
postavite nacin DESSERT na 10 minuta.

DESERTI

§
-’

60 g liesnjaka
60 g komadi¢a &okolade

51

istucite  bjelanjke
mikserom. Nakon $to su bjelanici istuceni
i Evrsti, napravite meringue dodavanjem
Secera postupno, nastavljajuci
ciielo vrijeme. Nakon 3o sav Secer
dodate, nastavite mijesati 2 minute.

Koristite  lopaticu  kako biste
dodali nasjeckane lie3njake i cokoladne
komadice. Punite jabuke meringueom i
ponovno pokrenite navedeni nacin rada

medjuvremenu

mutiti

njezno

10 minuta.



DESERTI

DEeSerT Ob BADEMA

SASTOJCI

240 g meda 60 ml ekstrakta narance
380 g mlievenih badema 2 listova lisnatog tijesta
60 g maslaca 2 jajo

RECEPT

1 | Odvojite 3 Zlice meda. U velikoj posudi 3 | Umetnite plocu za rotilj u posudu i unutra

2|

pomijesajte mlievene bademe, ofoplieni
maslac, ekstrakt naran¢e i med. Oblikyj

fijlesto u pruti¢ pa izrezi na komade od 4|

7/ cm.

Lisnafo tijesto prerezi na pola i stavite
prufi¢ od tijesta na dno fijesta. Premazite
sve tu€enim jajefom i zatim pocni motati,
savijaju¢i rubove dok ne zarolas tijesto u
obliku pruti¢a. Ponavljajte dok ne smotate
sve dijelove.

stavite list papira za pecenje i stavite
prufi¢e u posudu.

Digitalna verzija: Postavite na¢in DESSERT
na 180°C 8 minuta zatim dodajte
med i nastavite peci jos 3 minute. 2u]
mehanicka verzija: Stavite na 180°C
8 minuta zatim dodajte med i nastavite
pripremati jo3 3 minute.



DESERTI

KARAMELIZIRANI ANANAS

SASTOJCI

2 oguliena ananasa malo cimeta
30 ml javorovog sirupa nekoliko svjezih listova mente

RECEPT

1 | Umetnite plo¢u za rostili u uredaj. 4 | Nakon $fo se zagrije, stavite Eetvriine
Postavite program Rodfili na prethodno ananasa u uredaj. Pecite & minuta. Zatim
zagrijavanje 15 minuta. ponovife s ostatkom.

2 | Qul: Stavite resetke na sredinu i gornje 8 | Kad su cetvrtine pecene, izvadite ih iz
police vaseg Fry Oven &Giill, s posudom uredaja. Ostavite da se ohladi malo pa
za skuplianje vode na dno i zatvorite ukrasite sviezim lis¢em mente.
vrata. Postavi Nagin grill za prethodno
zagrijavanje 15 minuta.

3 | Ananas narezite na &etvrtine uzduZno.
|zvadite jezgru tako da su komadi ravni.
Pomijedajte ananas s javorovim sirupom i
dodaijte malo po Zelji mlievenog cimeta.

Listice mente mozete zamijeniti cimetom i Secerom. Ideja
vise: ananas posluzite sa sladoledom od vanilije.



SADRZAJ

PREDJELA
Empanade
Panirani karfiol sa karijem

Prole¢ne rolnice sa piletinom

-

Pitice sa mocarelom i susenim para-
dajzom

Falafel

Pitice sa povréem

-
. GLAVNA JELA

Punjeni paradajz

Peceno pile

Medaljoni lososa sa $parglom
Punjene tikvice

Raznjici sa pecurkama i vegetarijanske
prole¢ne rolnice

Losos sa prokeljom
Rebarca sa koluti¢ima luka
Pomifrit i pile¢i medaljoni

Grilovani plavi patlidzan sa pesto
sosom

Jagnjeci kotleti sa limunom

Grilovana orada sa paradajzom i
maslinama

Pileci bataci u marinadi od jogurta i
ruzmarina

Hot dog na njujorski nacin
Grilovan halumi sa falafelom

Karamelizovana rebra

N

Hrskavi tofu sir i brokoli

Grilovana kobasica

Bela riba sa zacinima i brokolijem
Rozbratna sa ¢imicuri sosom
Pile¢i bataci i domacinski krompir
Deluks hamburger

Plavi patlidzan sa mocarelom
Pileca krilca

Glazirani terijaki losos

Rozbratna sa pormfritom

Bakalar sa hrskavim komoracem
Pacija prsa sa zapecenom $argarepom

Peceni karfiol u sosu od limuna

-
@ Deseri

Pitice sa ¢okoladom i bananama
Kolac sa jogurtom

Kolac¢ sa jabukama i crvenim bo
\_ bicastim vo¢em

Zapecene jabuke
Stapici sa bademom

Karamelizovani ananas

'sR)
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PREDJELA

5}
43 P D

SaAstoJci

6 kom mladog luka So, biber

2 kasike maslinovog ulja 4 rolne prhkog testa
700g mlevene govedine 2 zumanceta

2 kasike mlevene paprike 1 kasika vode
Recepr

1| Luk sitno iseckajte. U velikom tiganju 5 | Ukoliko imate Easy Fry Oven&Grill 9uT,
zagrejte ulje i 3 minuta przite luk. postavite polovinu empanada u korpu
Dodajte meso i kuvajte dodatnih 10 aparata. Korpu stavite na srednji nivo sa
minuta. Zacinite po Zelji, a zatim sklonite  tacnom za sakupljanje sokova na dnu.
s vatre da se ohladi. Zatvorite vratanca.

2| Odmotajte testo, isecite 8 krugova 6| Digitalna verzija: Postavite rezim i
pre¢nika od otprilike 9 cm, dodajte  temperaturuizagrejte uredaj 15 minuta.
ohladeno mleveno meso tako da Pecite 10 minuta i zatim ponovite s
ostavite prostor od 1 cm oko ruba a preostalim delom empanada.

zatim preklopite.
7|2ul  mehanicka verzija: Prethodno

3 | Umutite Zumance s jednom kasikom zagrejte 15 minuta na 200°C. Pecite 10
vode. Premazite empanade tom minuta i zatim ponovite s drugim delom
smesom. empanada.

4 | Postavite gril plo¢u u posudu, a zatim
dodajte polovinu empanada.

\ Govedinu mozZete zaciniti kuminom, origanom ili iseckanim belim

lukom. Dodajte paradajz ili kukuruz seéerac u fil za jos bolji ukus.




.. PREDJELA

f
PANIRANI KARFIOL SA KARLEM 43 G A%O$U1

SaAstoJci

Tkg karfiola 200g prezli

6 jaja 30g karija u prahu
50, biber 90mI maslinovog ulja

120g brasna

REcepT

1| Isecite karfiol na cvetice srednje veli¢ine, 10 minuta, potom ponovite postupak sa
operite i dobro osusite papirnim ubrusom. preostalom koli¢inom.

2| Pripremite  sastojke za pohovanje: 5| Ukoliko imate Easy Fry Oven&Grill 9ul,

umutite jaje sa malo soli i bibera u ¢iniji. ~ postavite karfiol na obe resetke, a resetke
Dodajte brasno u drugu ¢iniju, a u trecoj postavite na gornju i srednju poziciju, sa
¢iniji pomesajte prezle sa karijem. posudom za kapanje na dnu. Zatvorite

vratanca i podesite na rezim FRIES na
3| Umacite karfiol u sastojke sledecim 20 minuta. Nakon 10 minuta, zamenite
redosledom: jaja, potom  brasno,  mesta reéetkama.

PONOVO U jaja, pa u prezle. Otresite visak
sa karfiola pre umakanja u svaku ciniju
kako biste izbegli kapanje.

4 | Stavite gril plocu u posudu, a potom
postavite polovinu karfiola. Prelijte uljem
i podesite na NUGGETS reZim i pecite

' Ukoliko isecete karfiol na vece komade, pecite dodatnih 5 minuta.
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PROLECNE RoLNICE SA PILETINOM

43K

SasToJci

100g pirin¢anih rezanaca
4 pileca filea

3 kasike neutralnog ulja
3 ¢ednja belog luka

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 5 minuta. Dodajte
povr¢e i kuvajte dodatnih 5 minuta.
Dodajte rezanca i pustite da se ohladi

3|Na radnoj povrsini pripremite posudu
s toplom vodom i ¢istu kuhinjsku krpu.
Umocite pirincane kore u vodu i ostavite
ih nekoliko minuta pa ih stavite na
kuhinjsku krpu. Na jedan kraj kore sipajte
fil. Prvo urolajte levu pa desnu stranu kako
biste pokrili fil, a potom urolajte ceo list.
Ponavljajte dok ne iskoristite sav fil.

4 | Stavite gril plo¢u u posudu, postavite
polovinu rolnica u posudu, ostavite

dovoljno razmaka izmedu da se ne bi
zalepile.

, Posluzite sa nanom, listovima salate i soja sosom.

PREDJELA

400g mesanog povrca
so, biber
32 pirincane kore

5| Ukoliko imate Easy Fry Oven&Grill 9u1,
postavite polovinu rolnica u korpu aparata.
Korpu stavite na srednji nivo sa tacnom
za sakupljanje sokova na dnu. Zatvorite
vratanca.

6 | Digitalna verzija: Postavite rezim Air Fry
na 160°C 20 minuta, okrenite ih nakon
polovine tog vremena, a potom ponovite
postupak sa preostalim rolnicama.

7| 2u1 mehanicka verzija: Podesite na 160°C
i 20 minuta, okrenite na polovini tog
vremena, a potom ponovite postupak sa
preostalom koli¢inom.




PiTice SA MOCARELOM | SUSENIM 4* % o
Min iy

PARADAJZOM

o SasToJci

4 osudena paradajza u ulju
8 okruglih kora

REcepT

1| Svaki paradajz narezite na Ccetvrtine.
Izrezite svaku koru na pola (tako da
imate 2 polukruga). Izrezite 2 cm sa ivica
kako biste oblikovali trake Sirine 13 cm.

2| Svaku traku preklopite na pola. Pomocu
Cetkice, svaku preklopljenu  traku
premazite s malo ulja. Stavite kuglicu
mocarele i komadic¢ susenog paradajza
na dno trake. Preklopite i oblikujte
trouglaste pitice, a zatim ih nauljite
Cetkicom.

PREDJELA

3 kasike ulja
16 kuglica mocarele (ili malih kocki)

3 | Stavite gril plo¢u u aparat i postepeno
dodajte pitice, vodeci racuna da se ne
preklapaju. Podesite AIR FRY rezim na
pripremu od 10 minuta.

4 | Ukoliko imate Easy Fry Oven & Grill 9u1,
postepeno dodajte pitice, vodediracuna
da se ne preklapaju. Postavite posudu
za kapanje na dno. Zatvorite vratanca i
podesite na FRIES reZim na 190°C i 20
minuta.



PREDJELA

SasToJci

: 750g kuvanih leblebija 2 kasike tahinija (susam paste)
> 3 grancice persuna 2 Cednja belog luka
' 6 grancica korijandera 2 luka
2 kasicice kumina 2 kasike maslinovog ulja
so, biber
Recepr
1| Pomesajte leblebije, listove persuna, 4| Digitalna verzija: Podesite odgovarajudi
korijander i kumin  zajedno s rezim i temperaturu na 15 minuta,

prstohvatom soli, malo bibera i paste od okrenite ih na polovini pripreme,
susama (tahini) dok ne dobijete grubu a potom ponovite postupak sa
smesu. preostalom koli¢cinom

2 | Dodajte iseckani beli i crni luk i dobro 5]2ul mehanicka verzija: Podesite na
umesajte rukom. Zatim smesu oblikujte 170°C na 15 min, pa ih okrenite na
u kuglice. Stavite gril ploc¢u u posudu a pola pripreme. Ponovite postupak sa
potom stavite falafel u posudu i prelijte preostalom koli¢inom.
sa malo maslinovog ulja.

3 | Ukoliko imate Easy Fry Oven & Grill 9uT,
postavite falafele u korpu. Korpu stavite
na srednju poziciju, a posudu za kapanje
na dno. Zatvorite vratanca.

Tahini pastu mozete kupiti u prodavnicama orjentalne i organske

hrane. Posluzite falafele u vrucem pita hlebu sa listicima nane,
jogurtom i kriskama paradajza.
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PREDJELA

e DG e

SasToJci

5009 karfiola
300g smrznutog graska
200g feta sira
2 kasicice karija u prahu

REcepT

1| Iseckajte karfiol na komadice srednje
veli¢ine i operite. Stavite grasaki karfiol u
posudu aparata. Podesite odgovarajuci
rezim i vreme.

2| Izvadite kuvano povrce i stavite ga u
veliku posudu. Dodajte razmrvljeni
feta sir, kari u prahu, malo soli i bibera.
Sastojke izdrobite viljuskom dok ne
dobijete pire

3|lsecite kore na dva jednaka dela.
Preklopite ih na pola tako da obli deo
preklopite prema sredini udesno. Stavite
kasiku fila na jedan kraj kore i preklopite
u oblik trougla. Nastavite preklapati dok
skroz ne umotate u trougao, potom
kraj premazite Zumancetom kako bi se
zalepio.

so, biber

12 tankih kora

2 zumanceta

2 kasike maslinovog ulja

4 | Ponavljajte dok ne iskoristite punjenje.
Stavite gril plo¢u u posudu, a potom
poredajte polovinu pitica i premazite
uljem.

5 | Ukoliko imate Easy Fry Oven & Grill 9uT,
postavite pitice u korpu. Korpu stavite
na srednju poziciju, a posudu za kapanje
na dno. Zatvorite vratanca.

6 | Digitalna  verzija:  Podesite  na
odgovaraju¢i  program i vreme
pripreme, i okrenite pitice na polovini
vremena pripreme. Ponovite postupak
sa preostalom koli¢inom.

7 | 2u1 mehanicka verzija: Pecite 5 minuta
na 170°C, a na pola vremena okrenite
pitice. Ponovite postupak sa preostalim
piticama.
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SasToJci

500g mlevenog mesa za kobasice
250g mlevene junetine
20 grancica vlasca

REcepT

1| U velikoj posudi izmesajte meso sa
vlascem, sitno iseckanim  susenim
paradajzom, prstohvatom soli i bibera.

2 | Isecite vrhove paradajza, na otprilike 3/4
visine. Uklonite sredinu i napunite filom.

Postavite ih na pleh i vratite isecene
vrhove.

3 | Ukoliko imate Easy Fry Oven & Grill
9ul, postavite pleh na gril plocu i
postavite na najvisu poziciju, a posudu
za kapanje stavite na dno. Zatvorite

GLAVNA JELA

12 susenih paradajza
so, biber
8 paradajza

vratanca, podesite na GRILL reZzim
(200 °C) i pecite 33 minuta.

4 | Postavite gril plo¢u u uredaj i na nju
stavite pleh sa napunjenim paradajzom.
Podesite na AIR FRY rezim na 10 minuta.



GLAVNA JELA

SaAstoJci

7 ¢eSnjeva belog luka 3 kasike maslinovog ulja
1.6kg piletine 5o, biber

Recepr

1| Oljustite i sitno iseckajte beli luk. 3|Digitalna verzija: Postavite na rezim
Namazite pile  maslinovim  uljem, ROAST CHICKEN i odgovarajuce vreme.

izdasno zacinite i dodajte beli luk. . - )
4] 2ul mehanitka verzija: Podesite na

2| Postavite gril plo¢u u posudu i stavite 200°C na 50 minuta.
pile.

/ Tacna temperatura pecenja pileta zavisi od njegove tezine. Da
proverite da li je peceno, probodite jednu stranu prsa vchom noza;

ukoliko je peceno izaci ce bistri sokovi.




GLAVNA JELA

§
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44
Min.

43 S

SasToJci

900g lososa 2 veze Spargle
6 belanaca maslinovo ulje
120g prezli 5o, biber

3g gr¢kog zacina

MEeDALIONI OD LososA SA SPARGLOM
.

REcepT

1| Koristite noz za filetiranje kako biste 5| Postavite gril plo¢u i razdelnik u aparat.

uklonili kozu, a potom isecite lososa na Kliknite na taster Sync i postavite

komade od 5cm. NUGGETS rezim za P1. Za P2 odaberite
VEGETABLES  reZim. Stavite polovinu
medaljona sa jedne strane razdelnika
i zapocnite pripremu. Kada se oglasi
tajmer, dodajte polovinu Spargle sa
druge strane razdelnika i nastavite
pripremu. Okrenite i lososa i Sparglu
nakon 10 minuta pripreme.

2| Belanca stavite u ciniju. Prezle i grcki
zacin izmesajte u tanjiru.

3| Lagano umocite lososa u belanca i
ocedite visak. Potom uvaljajte u miks sa
prezlama i otresite visak.

4| Operite i isecite Spargle. Prelijte ih

izdagno maslinovim uljer | posolite. 6 | Nakon toga, na isti nacin pripremite i

preostalu koli¢inu.

Ovo jelo mozete posluziti sa domacim caciki sosom. Kako biste ga
pripremili izmesajte: 370g grckog jogurta, 60g rendanog krastavca,
2 kasicice belog luka u prahu, 1 kasicicu soli i 2 kasicice mirodije




- GLAVNA JELA

f
PUNJENE TIKVICE 43 g m%"‘-"

SasToJci

8 tikvica ise¢enih na pola po duzini i sirini  200g rendanog sira

50, biber 129 prezli

Tkg fila

Recept

1| Zacinite i napunite tikvice. 3 | Kada je program zavrsen, pospite tikvice

. . . . sirom i prezlama.
2| Stavite gril plo¢u u aparat. Postavite

napunjene tikvice u posudu. Podesite 4 |Podesite na AIR FRY program na 200°C
na program FISH na 10 minuta. Kada na 10 minuta. Ponovite postupak sa
pripremite  prvu  koli¢inu, ponovite preostalim tikvicama.

postupak sa preostalim tikvicama.



GLAVNA JELA

RAZNJICI SA PECURKAMA |

VEGETARIJANSKE PROLECNE ROLNICE

SasToJci

2 kasike susamovog ulja

1 kasika rendanog dumbira

2 ¢ednja iseckanog belog luka
3509 seckanog kupusa

50g rendane Sargarepe

2 iseckana mlada luka

Recepr
1| Ugrejte tiganj na srednjoj temperaturi
nekoliko  minuta. Dodajte  susamovo

ulje, dumbir, 1 ¢esanj belog luka, kupus i
rendanu sargarepu. Dinstajte dok se kupus
ne osusi.

2| Dodajte praziluk, soja sos, so i biber.
Promesajte i sklonite sa vatre.

3|Na radnoj povrsini pripremite  posudu
s toplom vodom i Cistu kuhinjsku krpu.
Umocite pirin¢ane kore u vodu i ostavite ih
nekoliko minuta pa ih stavite na kuhinjsku
krpu. Na jedan kraj kore sipajte 2 kasike fila.
Prvo urolajte levu pa desnu stranu kako
biste pokrili fil, a potom urolajte celu koru.
Ponavljajte dok ne iskoristite sav fil. Na
rolnice Cetkicom nanesite maslinovo ulje.

4| U ciniji pomesajte preostali seckani beli
luk, sok od limete i 20ml maslinovog ulja.
Stavite pecurke u ¢iniju i dobro promesajte
kako biste ih prekrili marinadom

1 kasdicica soja sosa

so, biber

12 listova pirin¢anih kora
40ml maslinovog ulja
250g pecuraka

8 malih raznjica

5| Pokrijte i stavite u frizider na dva sata.
Povremeno ih promesajte kako bi pecurke
bile prekrivene marinadom.

6 | Postavite gril plocu i razdelnik u aparat.
Pritisnite Sync taster i odaberite rezim
VEGETABLES za P1. Za P2 odaberite rezim
FISH. Najpre, dodajte polovinu rolnica sa
jedne strane razdelnika i po¢nite pripremu.
Kada se tajmer oglasi stavite 4 raznjica
sa druge strane razdelnika. Nastavite
pripremu. 5 minuta pre kraja okrenite
raznjic¢e i nastavite pripremui.

7|Kada je gotovo, ponovite proces sa
preostalom koli¢inom.

Zaposluzivanje sa sosom od putera i limuna, pomesajte u Serpici na niskoj
temperaturi: 220g istopljenog neslanog putera, 2 kasicice Worcestershire sosa,

2 kasike soka od limuna, 0,5 kasicice Tabasco sosa i 1 iseckan cesanj belog luka.




GLAVNA JELA

Losos SA PROKELJOM
- | ——

SAstoJci
k3 4 velika fileta lososa, sveza ili odmrznuta 3 ¢ednja belog luka
- 5009 svezeg prokelja 1 kasika Dijon senfa
- 30ml maslinovog ulja 50, biber
g ulj
30ml soka od limuna 1 kasika neutralnog ulja
REcepT
1 | Pripremite filete lososa 6 | Postavite gril plocu u aparat i stavite

list papira za pecenje na gril. Premazite
uljem. Postavite razdelnik. Sa jedne
strane dodajte  polovinu  prokelja.
Pokrenite program.

2| Ocistite i isecite krajeve prokelja.

3 | Stavite maslinovo ulje, sok od limuna,
beli luk, senf, so i biber u ¢iniju i mesajte

dok se tanki sloj pene ne pojavi na vrhu. 5 | Kada se oglasi tajmer, dodajte lososa i

4 | Dodajte polovinu sosa u prokelj i nastavite pripremu.

promesajte velikom kasikom. Ostatkom 8| Kada se program zavrsi, izvadite lososa

sosa premazite filete. i prokelj na tanjir, a proces ponovite sa

5| Podesite Sync rezim i odaberite FISH ~ Preostalom kolicinom.

rezim za P1iVEGETABLES reZzim za P2.



GLAVNA JELA

1)
43 G DO

SaAstoJci

16 svinjskih rebara 260g brasna

220g smedeg Secera 500ml neobranog mleka
9g mlevene paprike 4 jajeta

3g belog luka u prahu 4809 prezli

3g crnog luka u prahu 120ml maslinovog ulja
3g semena slacice 4 velika crna luka

2 kasicice zalfije u prahu 560g barbecue sosa

5o, biber

REcepT

1| Isperite svinjska rebra hladnom vodom 5 | Postavite gril plocu i razdelnik u aparat.
i osusite ubrusom. Pomesajte secer, 6g Pritisnite taster Sync i odaberite ROAST
paprike, beli luk, crni luk, senf, zalfiju, so i CHICKEN rezim za P1. Za P2, odaberite
biber dok se sve ne sjedini. rezim FISH. Najpre dodajte polovinu
rebara sa jedne strane razdelnika.
Ukoliko je potrebno presecite ih da
bi mogla da stanu u uredaj. Stranu sa
mesom okrenite na dole. Kada se alarm
oglasi, okrenite rebra i dodajte kolutove
luka sa druge strane. Nastavite pripremu.
Nakon 10 minuta pripreme dodajte
barbecue sos preko rebara i okrenite
kolutove luka. Nastavite pripremu.

2 | Izdasno nanesite zacine sa svih strana.

3 | Uzmite 4 plitke ¢inije ili duboka tanjira.
U prvom sudu pomesajte brasno, 3g
paprike prstohvat soli. U drugi sipajte
neobrano mleko, jaja i 30g mesavine
iz prve posude. U tredi sipajte prezle,
prstohvat soli i maslinovo ulje i
promesajte dok ne postane ujednaceno.

Polovinu prezli sipajte u Cetvrti sud. 6 | Kada je pripremljeno, proces nastavite

4|Oljustite | iseckajte luk na kolutove 5@ Preostalom kolicinom.

debljine 2cm. Osusite kolutove papirnim
ubrusom kako biste ih osusili. Pomocu
viljuske postavite kolutove luka u brasno,
potom u mesavinu sa mlekom i na kraju
u prezle. Prelijte ih blago maslinovim
uljem.




GLAVNA JELA

SasToJci

1.6kg krompira

4 kasike mlevene paprike
SO

4 kasike ulja

6 pilecih filea

REcepT

1| Oljustite krompir i isecite ga na dugacke
kriske debljine 2cm. Stavite na ubrus
da se osusi, a potom ga premestite
u ciniju. Dodajte mlevenu papriku i
so i promesajte dok krompir ne bude
ravnhomerno prekriven. Dodajte ulje i
promesajte.

2| Uklonite sve Zile i masnocu sa filea.
Isecite na komade od 4-5cm i zacinite
solju i biberom.

3 | Pripremite sastojke za pohovanje: u
¢iniji umutite jaje sa malo soli i bibera.
U drugu ¢iniju stavite brasno, a prezle u

trecu.

4 | Uvaljajte medaljone najpre u brasno,
potom U jaje, pa u prezle. Za deblji sloj,
ponovo umocite u jaje i prezle. Ostavite
da odstoje u frizideru 25 minuta.

5o, biber

4 jajeta

130g prezli

3 kasike maslinovog ulja

5 | Stavite gril reSetku i razdelnik u uredaj.
Pritisnite Sync taster i odaberite FRIES
za P1, a potom NUGGETS za P2. Stavite
pomfrit na jednu stranu ploce i poc¢nite
pripremu.

6 | Kada se oglasitajmer, dodajte medaljone
na drugu stranu ploce, prelijte sa malo
maslinovog ulja i nastavite pripremul.

7 | Postupak ponovite sa  preostalom
koli¢cinom.



GRILOVANI PLAVI PATLIDZAN
SA PEsTo Sosom

GLAVNA JELA

SaAstoJci

4 patlidZzana so, biber

150ml maslinovog ulja 200g pesto sosa

Recept

1| Operite patlidzan i isecite na kriske 5|2ul mehanicka verzija: Postavite na
debljine oko 5mm. (200 °C) 20 minuta, a na pola pripreme ih

okrenite, potom premaZite pesto sosom
i nastavite pecenje naredna 2 minuta.

3 | Postavite gril plo¢u u posudu i poredajte 6 | Premazite pesto sosom i podesite na
patlidZzan u jednom sloju.

2 | Premazite uljemizacinite solju i biberom.

GRILL rezZim na 5 minuta (digitalna
verzija) i 200°C na 5 minuta (2ul

4 | Digitalna verzija: Postavite na AIR FRY na
mehanicka verzija).

170 °C na 20 minuta, a na pola pripreme
ih okrenite. PremaZite pesto sosom i
ponovo stavite na AIR FRY rezim na 2
minuta.
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JaGNJECH KOTLETI SA LiMuNoMm b !\}Iisn.s-.l

SasToJci

1,5 organski limun 16 manijih jagnjecih kotleta
6 Cesnjeva belog luka

Recept
1| Uklonite koru sa limuna. Oljustite beli 5| Digitalna verzija: Podesite na GRILL rezim
luk i usitnite ga uz pomoc¢ avana i na 200°C i zagrevajte 15 minuta,. Pecite

tucka. Dodajte koru limuna i 2 kaSike 10 minuta i okrenite na pola pripreme.

maslinovog ulja. . B )
6| 2ul mehanictka verzija: Podesite na

2 | Stavite kotlete u mesavinu i marinirajte u 200°C i zagrevajte 15 minuta. Pecite 10
frizideru 4 sata. minuta i okrenite na pola pripreme.

3 | Postavite gril plo¢u u posudu i poredajte
kotlete.

4 | Ukoliko imate Easy Fry Oven & Grill 9uT,
stavite kotlete na gril plocu. Gril ploc¢u
postavite na najvisi nivo, a posudu za
kapanje na dno. Zatvorite vratanca.

’ Kada marinirate meso, dodajte svezZe zacine: majcinu dusicu, divlji

timijan, origano.




GLAVNA JELA

SaAstoJci

1 limun 100g maslina bez kostica

8 grancica persuna 120ml maslinovog ulja

2 ¢ednja belog luka 8 fileta orade

4 paradajza 50, biber

Recepr

1| Narendajte limunovu koru, a potom 5| Digitalna verzija: Postavite na GRILL
nacedite limun. Iseckajte persun i beli rezim na 200°C i zagrevajte 15 minuta.

luk, isecite masline, i paradajz na kockice. Potom poredajte filete i pecite 5 minuta.
Sve pomesajte, dodajte maslinovo ulje i

ostavite sa strane. 6 | 2u1 mehanicka verzija: Postavite filete u

posudu, podesite na 200°C i zagrevajte
2 | Premazitefilete orade maslinovim uljem, 15 minuta. Pecite 7 minuta.

pa zacinite uljem i biberom. 5
7 | Posluzite sa sosom.

3 | Postavite gril plocu u uredaj.

4 | Ukoliko imate Easy Fry Oven&Grill 9u1,
postavite plo¢u na najvisi nivo. Zatvorite
vratanca.

' Posluzite filet orade sa pirinéem i povréem po vasem izboru.




GLAVNA JELA
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43 G S

| RUZMARINA
¢

SaAstoJci

8 bataka 8 ¢eSnjeva belog luka

5009 gr¢kog jogurta 2 grancice svezeg ruzmarina

9c¢l Dijon senfa 5o, biber

Recepr

1| Uklonite koZicu sa bataka, pa batake 4|Digitalna verzija: Podesite na ROAST
stavite u dublji sud. CHICKEN rezim na 200°C i zagrevajte 15

o o minuta, pa poredajte batake u posudu.
2 | Pomesajte jogurt, senf, seckani beli luk, Pecite 35 minuta, a na pola pripreme ih
prstohvat soli, biber i seckane listove — J o1ite

ruzmarina. Pospite mesavinu preko
piletine, pa posudu sa batacima stavite 5| 2ul mehanicka verzija: Postavite batake

u frizider. Ostavite da se marinira 4 sata. u posudu aparata i podesite na 200°C na
_ _ 5 ) 30 minuta. Na pola pripreme okrenite
3 | Postavite gril ploce u uredai. batake

' Grilovane batake posluzite sa salatom i grilovanim kriskama krompira.




HoT DoG NA NJuJorski NACIN

0 o
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43K

SasToJci

8 kobasica

1.5 crveni luk

2 kasike ulja

10 Ceri paradajza

REcepT

1| Pripremite kobasice tako $to cete ih
staviti u Serpu sa klju¢alom vodom i
kuvati onoliko minuta koliko pise na
pakovanju.

2| Isecite luk i przite ga u vru¢em ulju 5
minuta na srednjoj vatri. Pomesajte s
Cetvrtinom paradajza i iseckanim kiselim
krastavci¢ima.

3 | Presecite kifle za hot dog na pola,
namazite kecapom i na to stavite
mesavinu povrca, kobasica i ise¢enog
Cedar sira.

4 | Postavite gril plo¢u u posudu i stavite
hot dog unutra.

GLAVNA JELA

§
i,

8 kiselih krastavcica
8 kifli za hot dog

8 kasika kecapa

8 kriski ¢edar sira

5| Ukoliko imate Easy Fry Oven&Grill
9u1, postavite hot dog na gril plocu i
stavite na srednji nivo vaseg Easy Fry
Oven&Grilla.

6 | Digitalna verzija: Podesite na PIZZA
rezim i pecite 5 minuta na a 170°C.

7 | Mehanicka verzija: Pecite 5 minuta na
170°C.

' Zabavite se i sarajte kecapom i senfom, kao sto to rade u SAD.




GRILOVAN HALUMI SA FALAFELOM

e 8

GLAVNA JELA

1)
43 G L

SasToJci

3509 svezih leblebija

3 grancice persuna

6 grancica korijandera

2 kasicice kumina

so, biber

2 kasike tahinija (paste od susama)

REcepT

1| Potopite sveze leblebije u jednoj litri
vode i ostavite da odstoje najmanje
12 sati. Izmesajte leblebije, persun,
korijander, kumin, malo soli i bibera
i tahini pastu dok ne dobijete grubu
pastu.

2 | Dodajte iseckani beli i crni luk, a potom
dobro izmedajte rukom i oblikujte
kuglice veli¢ine oraha.

3 | Postavite gril plocu i razdelnik u uredaj.
Pritisnite Sync taster i odaberite FRIES
program za P1. Za P2 odaberite program
MEAT.

2 ¢ednja belog luka

2 crna luka

2 kasike maslinovog ulja
230g halumija

1 kasika maslinovog ulja

4 | Poredajte falafele na jednu stranu
¢inije i prelijte sa malo maslinovog ulja.
Zapoc&nite pripremu. Okrenite dva ili tri
puta tokom pripreme.

5 | U meduvremenu, pripremite halumi sir.
Isecite na 8 jednakih delova. Premazite
uljem.

6 | Kada se tajmer oglasi, stavite halumi
sa druge strane razdelnika i nastavite
pripremu. Okrenite sir na polovini
pecenja.

7 | Kada je gotovo, ponovite proces sa
preostalom koli¢inom.
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SasToJci

2.3kg svinjskih rebara
4 kasike zacina za grilovanje

REcepT

1| Uklonite tanku belu koZicu sa kostiju,
a potom uvaljajte rebra u mesavinu
zacina. Ostavite ih da odstoje u frizideru,
najbolje preko noci.

2| Postavite gril plo¢u u uredaj. Poredajte
rebra na gril, tako da deo sa koskom
bude na ploc¢i, a mesnati deo gore.
Pokrijte folijom, vodedi racuna da je
dobro umotana kako se ne bi pomerala
tokom pripreme. Podesite AIR FRY rezim
na 180°C 60 minuta. Kada vreme istekne
ponovo namestite isti rezim na joS 60
minuta.

3 | Ukoliko imate Easy Fry Oven&Grill 9uT,
stavite rebranagril, vodecipritomracuna
da je deo sa koskom dole, a mesnati deo
gore. Pokrijte folijom, vodeci racuna
da je dobro umotana kako se ne bi

GLAVNA JELA

150ml barbecue sosa

pomerala tokom pripreme. Postavite gril
plocu na srednju poziciju sa posudom
za kapanje na dnu. Zatvorite vratanca
i podesite MEAT rezim na 60 minuta.
Kada se tajmer oglasi, ponovo podesite
isti program na narednih 60 minuta.

4 | Proverite da i se kosti lako odvajaju od

mesa i tada uklonite aluminijumsku foliju
i premazite babrecue sosom. Ponovo
pokrenite AIR FRY rezim na 5 minuta.
Ukoliko imate Easy Fry Oven&Grill 9uT,
proverite da i se kosti lako odvajaju od
mesa i tada uklonite aluminijumsku foliju
i premaZite barbecue sosom. Ponovo
pokrenite rezim MEAT na 5 minuta.



GLAVNA JELA

SasToJci

450 g brokolija
2 kasicice belog luka u prahu

1 kasic¢ica crnog luka u prahu

So

Recepr

1| Isecite brokoli na cvetove srednje
velicine.

2| U veliku posudu sipajte 30 ml vode, 1
kasic¢icu belog luka u prahu, crni luk
u prahu, so i sve dobro promesajte.
Stavite cvetove brokolija, dodajte 30 ml
maslinovog ulja i promesajte tako da svi
cvetovi budu prekriveni mesavinom.

3| Uzmite drugu posudu, sipajte prezle
i ostatak belog luka u prahu i so.
Promesajte.

4 | Iseckajte tofu sir na kockice debljine 1
cm. Uvaljajte tofu u mesavinu prezli i
belog luka.

50 ml maslinovog ulja
450 g tvrdog tofu sira
100 g prezli

5| Stavite gril plocu i razdelnik u aparat.
Pritisnite SYNCtasteriodaberite program
NUGGETS za P1. Za P2, odaberite
program VEGETABLES- Stavite prvo tofu
i premazite ga maslinovim uljem. Kada
Cujete zvucni signal tajmera, dodajte
brokoli i nastavite proces kuvanja.
Nekoliko puta promesajte namirnice
tokom procesa pripreme.

6 | Kada se program zavrsi, ponovite proces
sa drugom turom.
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GRILOVANA KOBASICA

e Il'iE

SasToJci

6 g meda So, biber

2 pune kasike senfa 1.4 kg rostiljske kobasice u jednom
2 pune kasike senfa sa semenkama slacice  komadu

4 prstohvata majcine dusice

REcepT

1|lzmesajte med, obe wvrste senfa sa 5|Digitalna verzija: Ukljucite program
majc¢inom dusicom, prstohvatom soli i GRILL, na 200°C, na 15 minuta da se
prstohvatom bibera. aparat zagreje. Stavite kobasicu u
posudu aparata i pecite 10 minuta. Na

2| Urolajte kobasicu u krug, u obliku puza, polovini pecenja, okrenite kobasicu.

a onda je probodite raznji¢cima da se ne

bi razmotala. 6|2 u 1 manuelna verzija: Podesite

temperaturu na 200°C, 15 minuta da

se aparat zagreje. Stavite kobasicu u

4 | Stavite reetku u aparat. posud.ul aparatg. Pecitg 10 mihuta, na
polovini pe¢enja okrenite kobasicu.

3 | Premazite je mesavinom sa senfom.

/ Servirajte sa domacim pire krompirom sa senfom: Oljustite i skuvajte
1 kg krompira. Iscedite ga, i ispasirajte, dodajte 25 g putera, 2 pune
senfa. 150 ml mleka, so i biber.



GLAVNA JELA

SaAstoJci

2 velike glavice brokolija So, biber

60 g putera 8 fileta bakalara ili osli¢a (8 x 120 q)
120 g prezli 8 g senfa

6 kasicica seckanog persuna

Recept
1| Operite brokoli i iseckajte ga na male 5| Umeduvremenu, otopite puteridodajte
cvetove. mu prezle, seckani persun, so i biber.

Premazite gornji deo fileta ribe senfom,
dodajte mesavinu prezli i zacina vodeci
racuna da se mesavina dobro zalepi za
3 | Ako imate Easy Fry Oven & Grill 9 u 1, ribu.
stavite sastojke u korpu za przenje, a nju
na srednju pregradu aparata. ispod nje
stavite tacnu za kapanje u koju ste sipali
vodu.

4| Ako kuvate na MANUAL programu,
podesite 150°C, na 15 minuta i na
polovini kuvanja okrenite brokoli.

2| Stavite gril plo¢u u aparat, a zatim
ubacite cvetove u posudu.

6 | Kada cujete zvucnisignal tajmera, stavite
riblje filete preko brokolija i ukljucite
FISH program na 170°C, na 10 minuta.
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RozBRATNA SA CIMICURI SOsoMm
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SAstoJci

8 parceta rozbratne, po 12 grancica perSuna

200 g svako parce 120 ml maslinovog ulja
6 cl crvenog vinskog siceta So, biber

8 ¢ena belog luka 1 kasic¢ica tucane paprike
REcepT

1|Izvadite meso iz frizidera i ostavite 4|Digitalna verzija: Ukljucite program
najmanje 30 minuta na sobnoj GRILL na 200°C, da se aparat zagreje
temperaturi. 15 minuta. Na meso stavite so i biber i
stavite u posudu aparata da se pece po

2| U meduvremenu, pripremite cimicuri 2 minuta sa svake strane

sos. U posudu stavite limunov sok,

iseckan beli luk, seckani persun i ulje i 5|2 u 1 manuelna verzija: Zagrejte aparat
sve dobro promesajte. Dodajte malo na 200°C, usolite i pobiberite meso i
soli, bibera i ljute paprike. stavite ga u posudu aparata. Pecite ga

. . . po 2 minuta sa svake strane.
3 | Stavite gril plocu u aparat.

Podesite vreme kuvanja u skladu sa tim da li Zelite malo ili dobro

pecen biftek.




GLAVNA JELA

SasToJci

8 pilec¢ih bataka

5 g mlevene paprike

2 kasicice provansalskog zacina
2 kasicice zutog Secera

So, biber

REcepT

1| Osusite batake kuhinjskim papirom.
Stavite ih u veliku posudu.

2| U malu posudu, sipajte 3 g mlevene
paprike, provansalski zacin, zuti Secer,
so i biber i dobro izmesajte. Batacima
dodajte 40 ml maslinovog ulja i pospite
smesom zacina, sve to dobro utrljajte
dok svi bataci ne budu obloZeni
zacinom.

3 | Operite krompir i isecite ih na krupne
komade. Stavite ih veliku posudu.
Dodajte 60 ml maslinovog ulja, 2
kasicice paprike, persun, mlevenu ljutu
papriku, so i biber i sve dobro izmesajte.

100 ml maslinovog ulja

8 krompira

2 kasicice suvog persuna

2 kasicice ljute mlevene paprike

4 | Stavite gril plocu i razdelnik u aparat.
Pritisnite Sync taster a onda odaberite
FRIES program za P1. Za P2 odaberite
program ROAST CHICKEN. Prvo dodajte
polovinu koli¢ine domacinskog
krompira. Kada se tajmer oglasi
zvucnim signalom, dodatje 4 bataka
sa druge strane razdelnika i nastavite
sa kuvanjem.Posle 10 minuta okrenite
batake i nastavite sa pecenjem. Nakon
zavrsetka programa, ponovite proces za
drugu turu.
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GLAVNA JELA

SaAstoJci

800 g mlevenog govedeg mesa So

2 Cena belog luka 6 lepinja za hamburgere
4 kasicice soja sosa 8 listova zelene salate

3 kasicice maslinovog ulja 3 paradajza

Recepr

1|lzmesajte  mleveno govede meso, 6| Digitalna verzija: Ukljucite program
iseckan beli luk, soja sos i maslinovo ulje. GRILL na 8 minuta, uz mogucnost da
Dodajte so. Oblikujte burgere. skratite ili produzite pripremu za 2

_ _ . ] _ minuta u zavisnosti od Zeljenih rezultata.
2| Stavite gril plo¢u u posudu i stavite

lepinje za burgere u posudu aparata. 7|2 u 1 manuelna verzija: Podesite
temperaturu na 200°C, na 8 minuta,
uz mogucnost da skratite ili produzite
pripremu za 2 minuta u zavisnosti od
Zeljenih rezultata. Garnirajte lepinje

3| Digitalna  verzija:  Uklju¢ite  PIZZA
program na 4 minuta.

4|2 u 1 manuelna verzija: Podesite

temperaturu na 180°C na 4 minuta. zelenom salatom, kolutovima paradajza,
a onda stavite i grilovane burgere i
5|lzvadite  lepinje i  pokrijte ih servirajte.

aluminijumskom folijom da budu tople,
a onda stavite burgere u posudu.

Napravite sos na sledeci nacin: Pomesajte 1 punu kasiku senfa sa

celim zrnom slacice, 2 pune kasike jakog senfa, 1 Zumance, 1 punu
kasiku maslinovog ulja i na kraju jednu kasiku kisele paviake.




SasToJci

2 plava patlidzana
So, biber
4 kugle mocarele

REcepT

GLAVNA JELA

100 g gotovog paradajz sosa
12 g rendanog Parmezana

1| Operite i iseckajte plavi patlidzan na 3|U meduvremenu, iscedite mocarelu i

kolutove debljine 5mm. Posolite ih i
pobiberite.

2| 3u 1:Napunite posudu savodom. Stavite
gril plo¢u u aparat. U posudu aparata
stavite  komade plavog patlidzana.
Ukljuc¢ite naznaceni program na 15
minuta. Ako imate Easy Fry Oven & Grill
9 u 1, stavite komade plavog patlidzana
na gril plocu, u sredinu aparata, a ispod
nje stavite posudu za kapanje. Zatvorite
aparat i ukljuc¢ite GRILL program, na
200°C, na 15 minuta.

isecite je na deblje kolutove. Ostavite
patlidzan da se ohladi, a onda ga prelijte
paradajz sosom.

4 | Uzmite malu posudu i redajte red plavog

patlidZzana, red mocarele. Na kraju,
pospite Parmezan i stavite posudu u
aparat. Restartujte program na 8 minuta.
Ako imate Easy Fry Oven & Grill 9 u 1,
stavite sve na gril plo¢u u restartujte
program na 8 minuta.



PiLecA KRiLCA

GLAVNA JELA
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SAstoJci

1.6 kg pilecih krilaca 3 kasike slatkog soja sosa
5 kasika kecapa So, biber

3 kasike senfa 2 kasike maslinovog ulja

3 kasike mlevene paprike

Recepr
1 | Prepolovite pile¢a krilca. 5| Digitalna verzija: Ukljuc¢ite program
ROAST CHICKEN na 17 minuta. Posle

12 minuta okrenite krilca i postupak
ponovite sa drugom turom.

2 | Stavite sastojke u veliku posudu, dodajte
pileca krilca. Sve dobro promesajte tako
da pileca krilca budu potpuno oblozena.
Pokrijte posudu providnom folijom i 6|2 u 1 manuelna verzija: Podesite
ostavite krilca da se mariniraju najmanje temperaturu na 170°C, na 17 minuta.
12 sati. Posle 12 minuta, okrenite krilca i

, , 5 , ponovite postupak za drugu turu.
3| Stavite gril ploc¢u u posudu aparata i

poredajte polovinu, od ukupne koli¢ine
krilaca.

4 | Ako imate Easy Fry Oven & Grill 9 u 1,
stavite polovinu ukupne koli¢ine krilaca
u korpu za prZenje. Stavite korpu u
sredinu, a posudu za kapanja na dno
aparata. Zatvorite aparat.

Odaberite marinadu po Zelji; sos za rostilj, ljuti, pikantni sos,

beliluki sl.
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SasToJci

1 kg losos fileta 2 kasike susama
26 cl terijaki sosa

Recepr
1 | Marinirajte filete lososa u terijakisosu,30 4|2 u 1 mauelna verzija: Podesite
minuta. temperaturu na 200°C, pustite da se

aparat zagreje, a onda stavite filete

lososa na gril plocu posude i grilujte 10
3 | Digitalnaverzija: Ukljucite GRILL program, minuta.

na 200°C, 15 minuta da zagrejete aparat
i gril plocu. Stavite filete ribe na plocu
posude i grilujte 10 minuta.

2 | Stavite gril plocu u aparat.

5 | Ribu servirajte sa pirincen i pospite malo
susama preko.
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SaAstoJci

1.6 kg krompira 60 ml ulja

6 g mlevene paprike 8 parceta rozbratne, oko 200 g svako parce
So Biber

Recepr

1| Oljustite krompir i i isecite na krupne 3 |Pecen krompir stavite u posudu, sa

komade, 2 cm debljine. Stavite ga na
kuhinjsku krpu i dobro osusite, a nakon
toga u posudu. Dodajte mlevenu
papriku i so i dobro promesajte da
krompir bude ujednaceno zacinjen.
Dodajte ulje i ponovo promesajte.

2| Na gril plocu stavite polovinu koli¢ine

krompira, a zatim plocu stavite u aparat.
Ukljucite program FRIES, na 200°C, 25
minuta. Tokom pecenja, promesajte
krompir jednom ili dva puta.

strane. Na vruc¢u gril plo¢u stavite 2
parceta mesa. U aparat ubacite i posudu
za pecenje. Ukljucite GRILL program,
200°C, na 4-6 minuta u zavisnoti od toga
koliko zelite da meso bude peceno. Na
polovini pecenja, okrenite meso.

4| Ponovite program sa  preostalom

koli¢cinom mesa.
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100 g Corizo kobasica

REcepT

1| Stavite Parmezan, puter, prezle i
provansalski zac¢in u posudu. Oljustite
Corizo kobasicu, iseckajte na komadice
i stavite u posudu sa ostalim sastojcima.
Dobro izmesajte dok ne dobijete
sipkavu smesul.

2| Stavite gril plo¢u u aparat. Operite i
iseckajte komorac. Stavite ga u posudu
za kuvanje, dodajte so, biber i maslinovo
ulje. Uklju¢ite program STEAM na
5 minuta.

3 | Ako imate Easy Fry Oven & Grill 9 u 1,
stavite na gril opran, iseckan komorac,

SaAstoJci

9 g rendanog Parmezana 4 komada komoraca
20 g putera So, biber

6 g prezli 60 ml maslinovog ulja
2 kasike provansalskog zacina 8 fileta bakalara

posolite, dodajte biber i maslinovo ulje.
Stavite gril ploc¢u u sredinu aparata, a
na dno posudu za kapanje koju cete
prethodno napuniti vodom. Ukljucite
program FISH na 10 minuta.

4|U posudu za kuvanje stavite filete

bakalara, prekrijte sipkavim testom sa
Corizo kobasicom. Uklju¢ite program
AIR FRY na 8 minuta. Ako imate Easy
Fry Oven & Grill 9 u 1, stavite filete
balara uvaljane u sipkavo testo.Ukljucite
program FRIES na 10 minuta.
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SaAstoJci

500 g sargarepe So, biber

2 kasike ulje od kostica grozda 2 parceta pacijih prsa

1 kasika javorovog sirupa 1 kasic¢ica suvog persuna

1 kasicica majcine dusice

REcepT

1| Oljustite Sargarepe. Isecite na Cetvrtine, 3| Stavite gril plocu i razdelnik u aparat.
po duzini, a onda isecite na 5 delova. Pritisnite Sync taster i odaberite program
Stavite ih u ¢iniju, dodajte ulje, javorov FRIES za P1. Za P2, odaberite MEAT

sirup, maj¢inu dusicu, so i biber i sve program. Prvo, dodajte Sargarepul.

dobro promesajte. 4| Posle zvu¢nog signala, promesajte

2| Zasecite koZicu pacijih prsa kao resetku,  $argarepu i stavite pacija prsa sa druge
vodedi racuna da ne isecete meso. strane razdelnika. Nastavite sa kuvanjem.
Stavite so, biber i persun. U vru¢em Posle 7 minuta, okrenite meso i nastavite
tiganju, kratko proprzite pacija prsa sa sa kuvanjem.
obe strane, kratko na minut i uklonite

o , 5 | Kada se program zavrsi, ponovite proces
visak masnoce. | prog P P

za drugu turu.
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Pec¢eNI KARFIOL SA Sosom Ob LimuNA 4§l< Min g

SaAstoJci

2 mala karfiola 200 ml maslinovog ulja
60 ml maslinovog ulja 100 ml soka od limuna
60 g tahini paste So, biber

Recepr

1| Ocistite karfiol, uklonite lis¢e, isecite na 5|2 u 1 manuelna verzija: Podesite
kriske, a zatim na cvetove. Stavite ih u temperaturu na 180 °C, 15 minuta i na
veliku ¢iniju. polovini kuvanja promesajte.

2| Dodajte kasiku maslinovog ulja, so i 6| U meduvremenu, napravite sos koji
biber i dobro promesajte. Cete servirati uz karfiol. Pomesajte tahini

3| Stavite gril plocu u posudu, ubacite pastu, maslinovo ulje i sok od limuna.

sastojke u posudu aparata (pripremite
2 ture, ako je neophodno).

4| Digitalna verzija: Ukljucite program
FRIES na 15 minuta i na polovini kuvanja
promesajte.
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SasToJci

8 listova svezih kora

Neutralno ulje

50 g mlevenog kakaoa

4 banane isceckane na kolutice
debljine T cm

REcepT

DESERTI

20 ml mleka
200 g ¢okolade
2 zumanceta

1| Iseckajte svezu koru, po duzinina 4 trake. 5| Ako imate Easy Fry Oven & Grill 9 u 1,

Premazite ih uljem. Stavite malo kakaoa
i koluti¢ banane na sredinu svake trake i
umotajte ih u trouglic.

2| U Serpicu sipajte mleko, zagrejte ga
i dodajte cokoladu, mesajte dok ne
dobijete ujednjacen sos od ¢okolade.

3 | Svaku piticu premazite Zumancetom.

4 | Stavite standardnu plo¢u u posudu i
stavite pitice unutra. Ukljucite program
AIR FRY, 10 minuta na 180 °C. Ponovite
proces za drugu turu.

stavite tacnu za kapanje na dno aparata.
Polako stavljajte pitice u korpu za przenje
vodedi racuna da se ne preklapaju.
Uklucite program FRIES, 10 minuta, na
180 °C. Ponovite proces za drugu turu.



SasToJci

2 belanceta

1509 Secera

Podmazite modlu za pecenje kolaca i
pospite je brasnom

2 belanceta

REcepT

1| Umutiti ¢vrst sneg od belanaca. Dodajte
polovinu Secera i dobro umutite. Stavite
sa strane. Podmazite modlu za pecenje i
pospite je brasnom.

2 | Pomesajte ostatak Secera, Zumanca i
puter. Dodajte brasno i kvasac a onda i
umucena belanca. Sipajte u modlu.

3 | Stavite gril plo¢u u aparat. Stavite modlu
u posudu za pecenje. Ukljucite program
DESSERT, 50 minuta na 160 °C.

DESERTI

125 gjogurta

85g omeksalog, blago slanog putera
150 g prosejanog brasna

0.5 kesice praska za pecivo

4 | Ako imate Easy Fry Oven & Grill 9 u 1,
stavite modlu na gril plocu koja je u
sredini aparata. Zatvorite Easy Fry Oven
and Grill, ukljucite program DESSERT, 50
minuta na 160 °C.



KoLAC SA JaBukamA | CRVENIM

Bosi¢AsTIM VOCEM

DESERTI

20 &
Min iy

43K

SasToJci

8 jabuka sorte Zlatni delises

500 g mesanog crvenog bobicastog voca
60 g zutog Secera

30 g kukuruznog brasna

Min.

AR

REcepT

1| Oljustite jabuke, uklonite semenke i
iseckajte ih na komadice od oko 2 cm.
Stavite jabuke u veliku posudu, dodajte
bobicasto voce, Secer i kukuruzno
brasno i sve dobro promesajte. Stavite u
posudu za pecenje.

2 | Stavite gril plo¢u u aparat, stavite posudu
u aparat. Ukljucite program DESSERT 15
minuta na 190 °C.

3 | Ako imate Easy Fry Oven & Grill 9 uT,
stavite posutu na gril resetku koja je u
sredini aparata. Zatvorite Easy Fry Oven
& Grill, uklju¢ite program DESSERT, 15
minuta na 190 °C.

§
-’

240 g putera
300 g brasna
200 g Secera
100 g ovsenih pahuljica

4| U meduvremenu, u veliku ¢iniju stavite
omeksani puter iseckan na kockice,
brasno, secer i ovsene pahuljice.rukom
umesite testo dok ne postane rastresito.

5 | Rastresito testo stavite preko voca i
ponovo ukljucite DESSERT program, 15
minuta na 190 °C.



DESERTI
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SaAstoJci

8 jabuka/4 belanceta 60 g leSnika

80 g Secera 60 g komadica ¢okolade
Recept

1| Isecite jabuke vodoravno, 3/4 od vrha. 4|U meduvremenu, stavite belanca u
Izdubite sredinu. Stavite u posudu posudu i umutite ih mikserom. Polako

jabuke i vrhove. dodajte Secer, neprestano muteci. Kada
2| 3 u1:Napunite posudu vodu. Stavite gril gcr):iiftzav Secer, nastavite da mutite jos

reSetku u aparat. Posudu sa jabukama
stavite u posudu aparata i ukljucite 5 |Polako Spatulom umesajte seckanilesnik
naznaceni program na 10 minuta. i komadice cokolade. Filujte jabuke

3 | Ako imate Easy Fry Oven & Grill 9 u 1, ovom smevsom : ponovite: naznaceni
stavite posudu sa jabukama na resetku, program jos 10 minuta.
u sredinu aparata. Zatvorite aparat
i ukljucite program DESSERT na 10
minuta.



DESERTI

STAPICI SA BADEMOM

SasToJci

240 g meda 60 ml narandZine cvetne vodice
380 g mlevenog badema 12 listova svezih kora

60 g putera 2 jajeta

Recepr

1| U jednu posudu stavite 3 kasike meda. 4| Digitalna verzija: Ukljucite DESSERT
U drugu, veliku posudu izmesajte  program na 180C, 8 minuta, a onda
mleveni badem, otopljeni puter, vodicu dodajte med i nastavite sa pecenjem
cveta narandze i med. Sve to oblikujteu  jo$ 3 minuta. 2 u 1 manuelna verzija:
kobasicu koju cete iseci na 7 delova. Podesite temperaturu na 180 °C, 8

2 | Isecite koru na polaina pocetaklista kore minuta, a onda pecite jos 3 minuta.

stavite komadi¢ testa koji ste napravili.
Premazite sve umucenim jajetom
i urolajte koru kao Stapic¢. Postupak
ponovite dok ne potrosite kore i testo.

3 | Stavite grill resetku i posudu i stavite
papir za pecenje u posudu. Stapice od
badema stavite u posudu.



DESERTI

KARAMELIZOVANI ANANAS

SasToJci

2 oljustena ananasa 2 prstohvata mlevenog cimeta (opciono)
120 ml javorovog sirupa Nekoliko svezih listica nane
REcepT

1| Stavite reSetku za grilovanje u aparat. 4| U zagrejan aparat, stavite cetvrtine
Ukljucite Grill program da se aparat  ananasa. Pecite 6 minuta. Ponovite

zagreje 15 min. proces sa preostalom koli¢ino ananasa.

2|9 u 1. Stavite reSetke za grilovanje u 5| Grilovani ananas izvadite iz aparata.
sredisnjiigornji deo Easy Fry Oven & Grill Pustite da se ohladi i dekorisite sveZzim
aparata, zajedno sa tacnom za kapanje listicima nane.

na dnu i zatvorite vrata. Ukljucite Grill
program da 15 minuta zagrejete aparat.

3 | Isecite ananas na cetvrtine, po duzini.
Uklonite sredisnji, tvrdi deo, tako da
dobijete ravne komade. Pomesajte
ananas sa javorovim sirupom i dodajte
malo cimeta po zeljj,

’ Javorov sirup moZete zameniti Secerom od cimeta.

Ananas mozete servirati sa domacim sladoledom od vanile.






