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Steam AirFryer + Grill

Cottura con VAPORE a 100 gradi: la cottura a vapore
permette di trattenere vitamine e sali minerali allinterno dei
cibi, esaltandone consistenza e sapore.

Frittura ad aria + VAPORE: lalternanza ciclica della frittura ad
aria con la cottura a vapore rende i cibi croccanti all' esterno,
morbidi e succosi allinterno, garantendo il mantenimento
delle proprieta nutritive e del gusto degli alimenti.
Frittura ad ARIA: la circolazione dellaria calda fino a 200 gradii
allinterno del cestello garantisce una frittura croccante e
dorata oltre a una cottura piu veloce ed omogenea di carne,
pesce, verdure, torte, lievitati e tante altre preparazioni da
portare in tavola.

GRILL: grazie alla griglia e alla modalita “friggitrice” alla
massima temperatura € possibile grigliare e rosolare carne
pesce e verdure in modo uniforme

STEAM cooking at 100 degrees: steam cooking allows vitamins and
minerals to be retained within foods, enhancing their texture and flavor.

Air fry + STEAM: the cyclic alternation of air frying with steam cooking
makes food crispy on the outside and soft and juicy on the inside,
ensuring that the food's nutritional properties and taste are maintained.

AIR fry: the circulation of hot air up to 200 degrees inside the basket
ensures crispy, golden frying as well as faster and more even cooking of
meat, fish, vegetables, cakes, yeast products and many other receipts to

bring to the table.

GRILL: thanks to the grill and “fryer” mode at the highest temperature,
you can grill and brown meat, fish and vegetables evenly.

58

Defrost Reheat

TABELLA DEI PROGRAMMI
PREIMPOSTATI

PRE-SET PROGRAMS TABLE

AIR FRY mode programs Time Temperature (°C)
Default Interval Default Interval
Aw Crispy air frying 18 min 1-60 min 200 80-200
ir crisp
. .
e Cakes/oven 16 min 1-60 min 170 80-200
-Rcd): Roast 25min 1-60 min 200 80-200
oast
1 Dehydration 6h 1-12 h 80 50-90
Dehydrate
Grillmode 15 min 1-60 min 200 160 -200
Defrost 10 min 1-60 min 80 60-120
Defrost
ﬂ Heating system 6 min 1-60 min 120 80-200
Reheat
Fermentation 1h 1-12 h 40 35-50
Ferment
STEAM+AIR FRY mode programs |—ime Temperature (°C)
Default Interval Default Interval
Jib - i
($YJ) Steaﬁm only cooking at 20min 1-60 min 100
Sy | 100°C
oful, N ' )
stesn | Steam cooking+airfry 30min 1-60 min 180 140 - 200
+Air fry
t5? | Pumping water out of 5
Empty | the circuit
Steam cleaning
N Cleaning th " ith at100°C for
JI eaning the water wi 20minutes.
SCEE':" the circuit steam-only 30 Drying at 100
mode 100°C for 10
minutes.

Dehydrate

@

Ferment

+Air fry

STEAM+
AIR FRY




' 1 Air crisp
PATATINE FRESCHE

INGREDIENTI:

- 1 kg di patate, tagliate a listarelle
+ 2-3 cucchiai di olio d'oliva

- Sale gb

Preparazione: 10 min - Cottura: 20 min - Porzioni: 5-7

PREPARAZIONE

Sbucciare e tagliare le patate a listarelle sottili. Lavare e
asciugare con un tovagliolo di carta. Mettete le patate in
una ciotola e versateci sopra l'olio d'oliva e mescolate
accuratamente.

Preriscaldare la friggitrice ad aria per 5 minuti a 200 gradi.
Selezionare la funzione AIR CRISP, selezionare il tempo
20 minuti e premere il pulsante START/STOP.

Aprire il coperchio e posizionare le patate nel cestello per
frittura ad aria.

Una volta chiuso il coperchio, iniziera la cottura e il timer
iniziera il conto alla rovescia.

Agitare il cestello una volta ogni 10 minuti. Aggiungere
sale a piacere prima di servire,

snacks e aperitivi - 9



dlfn
¢ 1.FRESH FRIES Ao

INGREDIENTS:

+ 1 kg potatoes, cut in strips
-+ 2-3 Tbsp olive oil

- Salt to taste

Preparation time: 10 min - Cooking time: 20 min - Serves: 5-7

PREPARATION

Peel and cut potatoes into thin strips. Wash and dry with a paper towel. Place potatoes in a bowl
and pour olive oil over the potatoes and mix thoroughly.

Preheat the air fryer for 5 minutes at 200 degrees. Select AIR CRISP function, select time 20
minutes and press START/STOP button.

Open the cover and place potatoes into the air fry basket.

Once the cover is closed, cooking will begin and the timer will start counting down.
Shake the basket once every 10 minutes. Add salt to taste before serving.

snacks and aperitifs - 10



- dlfn
O 1. FRITES FRAICHES Ao

INGREDIENTS:

+ 1 kg de pommes de terre, coupées en lanieres
-+ 2-3 ¢. a soupe d'huile d'olive

- Sel selon votre gout

Préparation: 10 min - Cuisson: 20 min - Portions: 5-7
PREPARATION

Eplucher et couper les pommes de terre en fines laniéres. Les laver et les sécher avec une serviette en
papier. Mettre les pommes de terre dans un bol, ajouter l'huile d'olive et mélanger soigneusement.

Prechauffer la friteuse a air pendant 5 minutes a 200 degrées. Sélectionner la fonction AIR CRISP,
sélectionner le temps de cuisson 20 minutes et appuyer sur le bouton START/STOP.

Ouvrir le couvercle et placer les pommes de terre dans le panier de la friteuse a air.

Une fois le couvercle fermé, la cuisson commencera et la minuterie commencera le compte a rebours.
Agiter le panier une fois toutes les 10 minutes. Saler selon votre golt avant de servir.

snacks et apéritifs - 11



i
© 1. POMMES FRITES AUS FRISCHEN i asp
KARTOFFELN

ZUTATEN:

- 1 kg Kartoffeln, in Streifen geschnitten
- 2-3 EL Olivendl

+ Salz nach Bedarf

Zubereitung: 10 min - Garzeit: 20 min - Portionen: 5-7

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln schalen und in dinne Streifen schneiden. Reinigen und mit Kichenkrepp abtrocknen.
Die Kartoffeln in eine Schussel geben, das Olivendl daruber gieBen und grundlich vermischen.

Die HeiBluftfritteuse 5 Minuten lang auf 200 Grad vorheizen. Auf die Funktion AIR CRISP stellen, 20
Minuten Garzeit einstellen und die Taste START/STOPP drtcken.

Deckel 6ffnen und die Kartoffeln in den Korb zum HeiBluftfrittieren geben.

Sobald der Deckel geschlossen ist, beginnt der Garvorgang, und der Timer beginnt mit dem
Herunterzahlen.

Den Korb alle 10 Minuten schutteln. Vor dem Servieren mit Salz abschmecken.

snacks und aperitifs - 12



dlfn
© 1. PATATAS FRITAS FRESCAS Ao

INGREDIENTES:

+ 1 kg de patatas, cortadas en tiras
+ 2-3 cucharadas de aceite de oliva
- Sal al gusto

Preparacion: 10 min - Coccion: 20 min - Porciones: 5-7
PREPARACION

Pelary cortar las patatas en tiras finas. Lavar y secar con una servilleta de papel. Colocar las patatas
en un bol, verter el aceite de oliva 'y mezclar bien.

Precalentar la freidora de aire durante 5 minutos a 200 grados. Seleccionar la funcion AIR CRISP,
seleccionar el tiempo de 20 minutos y pulsar el boton START/STOP.

Abrir la tapa y colocar las patatas en la cesta para freir al aire.

Una vez cerrada la tapa, comenzara la coccion y el temporizador iniciara la cuenta atras.

Agitar la cesta cada 10 minutos. Salar al gusto antes de servir.

snacks y aperitivos - 13
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. . dlfn
@ 1. SWIEZE FRYTKI Ao

SKLADNIKI:

+ 1 kg ziemniakdw pokrojonych w paski
- 2-3 tyzeczki oliwy z oliwek

+ Soldo smaku

Przygotowanie: 10 min - Gotowanie: 20 min - Porcje: 5-7
PRZYGOTOWANIE

Obrac i pokroic¢ ziemniaki na cienkie paski. Umyc¢ i osuszyc papierowym recznikiem. Umiescic
ziemniaki w misce i polac oliwa z oliwek a nastepnie doktadnie wymieszac.

Podgrzac frytkownice bezttuszczowa przez 5 minut w temperaturze 200 stopni. Wybrac funkcje AIR
CRISP, ustawic czas 20 minut i wcisnac przycisk START/STOP.

Otworzyc pokrywke i ustawic ziemniaki w koszyczku do smazenia bezttuszczowego.

Po zamknieciu pokrywki rozpocznie sie smazenie i timer zacznie odliczac czas.

\K/strzasnac koszyczkiem co 10 minut. Posoli¢ przed podaniem.

przekaski i przystawki - 15



, i
' 2 Aizsp
CROCCHETTE DI PATATE

INGREDIENTI:

+ Patate 5009

- Uovo 1

- Aglio 1

- Parmigiano 50g
- Mozzarella 1

- Pangrattato- q.b.
+ Prezzemolo 1 ciuffo
- Farina q.b.

- Olio spray g.b.

- Sale e pepe q.b.

Preparazione: 20 min - Cottura: 20 min - Porzioni: 4

PREPARAZIONE

Lessare le patate con la buccia in acqua leggermente
salata fino a quando diventano morbide. Scolare le
patate e pelarle, quindi schiacciarle con uno
schiacciapatate all'interno di una ciotola. Quando le
patate saranno tiepide e non piu calde, aggiungere il
tuorlo dell'uovo (tenendo da parte la chiara), il
parmigiano grattugiato, il sale, il pepe e il prezzemolo e
l'aglio tritati. Mescolare bene fino a ottenere un
composto omogeneo. Tagliare la mozzarella a cubetti e
tenerla da parte. Formare delle piccole crocchette con le
mani, dandogli la forma affusolata, e inserire un
pezzettino di mozzarella al suo interno facendo
attenzione che il foro sia ben chiuso. Passare le
crocchette prima nella farina, poi nella chiara dell'uovo
sbattuta, infine nel pangrattato. Disporre le crocchette
sulla griglia della friggitrice ad aria, assicurandosi di non
sovrapporle. Spruzzare leggermente le crocchette con
olio spray per friggitrice ad aria. Cuocere in friggitrice ad
aria a 200°C per circa 20 minuti o finche diventano dorate
e croccanti, girandole a meta cottura.

snacks e aperitivi - 16



dlfn
¢ 2. POTATO CROQUETTES Ao

INGREDIENTS:

* 500 g potatoes

*1legg

- 1 garlic

*+ 50 g parmesan cheese
- 1 mozzarella

- Breadcrumbs to taste

- 1 spring parsley

- Flour to taste

- Oil spray to taste

- Salt and pepper to taste

Preparation time: 20 min - Cooking time: 20 min - Serves; 4

PREPARATION

Boil potatoes with their skins in lightly salted water until they become soft. Drain the potatoes and peel
them, then mash them with a potato masher in a bowl. When the potatoes are warm and no longer hot,
add the egg yolk (keeping the egg white aside), grated Parmesan cheese, salt, pepper and chopped
parsley and garlic.

Mix well until a homogeneous mixture is obtained. Cut the mozzarella into cubes and keep it aside. Form
small croquettes with your hands, giving them a tapered shape, and insert a small piece of mozzarella
inside, making sure that the hole is well closed. First, dip the croquettes in flour, then in beaten egg
whites, then in breadcrumbs.

Place the croquettes on the air fryer grill, making sure not to overlap them. Lightly spray the croquettes
with air fryer spray oil. Cook them in an air fryer at 200°C for about 20 minutes or until they are golden
and crispy, turning them halfway through cooking.

snacks and aperitifs - 17



i
O 2. CROQUETTES DE POMMES DE TERRE i asp

INGREDIENTS:

+ 500 g de pommes de terre

- 1 oeuf

- 1ail

+ 50 g de parmesan

- 1 mozzarella

- Chapelure selon votre gout

- 1 brin de persil

- Farine selon votre gout

- Huile en spray selon votre gout

- Sel et poivre selon votre gout
Préparation: 20 min - Cuisson: 20 min - Portions: 4

PREPARATION

Faire cuire les pommes de terre avec la peau dans de 'eau léegérement salée jusqu'a ce qu'elles soient
tendres. Egoutter les pommes de terre et les peler, puis les écraser avec un presse-purée dans un bol.
Lorsque les pommes de terre seront tiedes et non plus chaudes, ajouter le jaune d'ceuf (en réservant le
blanc), le parmesan rapé, le sel, le poivre, le persil et 'ail haches.

Bien mélanger jusqu'a obtenir une préparation homogéne. Couper la mozzarella en dés et la mettre de
coté. Former de petites croquettes avec les mains, en leur donnant une forme allongée, et insérer un
morceau de mozzarella a lintérieur en veillant a bien refermer l'ouverture. Passer les croquettes d'abord
dans la farine, puis dans le blanc d'ceuf battu et enfin dans la chapelure.

Disposer les croquettes sur la grille de la friteuse a air, en veillant a ne pas les superposer. Vaporiser
legerement les croquettes avec de l'huile en spray pour friteuse a air. Cuire dans la friteuse a air a 200°C
pendant environ 20 minutes ou jusqu'a ce qu'elles deviennent dorées et croquantes, en les retournant a
mi-cuisson.

snacks et apéritifs - 18
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© 2. KARTOFFELKROKETTEN i asp

ZUTATEN:

+ 500 g Kartoffeln

1 Ei

- 1 Knoblauchzehe

+ 50 g Parmesankase

-+ 1 Mozzarella

- Paniermehl nach Belieben
- 1 BUschel Petersilie

- Mehl nach Bedarf

- Ol-Kochspray nach Bedarf

+ Salz und Pfeffer nach Belieben
Zubereitung: 20 min - Garzeit: 20 min - Portionen: 4

ZUBEREITUNG

Kartoffeln mit Schale in leicht gesalzenem Wasser weich kochen. Die Kartoffeln abgieBen und
schalen, dann in einer Schussel mit einem Kartoffelstampfer zerdrlcken. Wenn die Kartoffeln warm
und nicht mehr heiB sind, das Eigelb (das Eiweil beiseite stellen), den geriebenen Parmesankase,
Salz, Pfeffer und die gehackte Petersilie und den gehackten Knoblauch hinzuftgen.

Gut mischen, bis eine homogene Mischung entstanden ist. Den Mozzarella in Wurfel schneiden und
beiseite stellen. Mit den Handen kleine, langliche Kroketten formen und ein kleines Stliick Mozzarella
hineinlegen, dabei darauf achten, dass die Krokette gut verschlossen ist. Die Kroketten zuerst in Mehl,
dann in Eischnee und anschlieBend in Paniermehl tauchen.

Die Kroketten auf den Crillrost der HeiBluftfritteuse legen und darauf achten, dass sie nicht
Ubereinander liegen. Die Kroketten leicht mit Ol-Kochspray fur HeiBluftfritteusen einspriihen. In der
HeiBluftfritteuse bei 200 °C etwa 20 Minuten lang goldgelb und knusprig backen, nach der Halfte der
Garzeit wenden.

snacks und aperitifs - 19
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& 2. CROQUETAS DE PATATAS i asp

INGREDIENTES:

+ 500 g de patatas

1 huevo

- 1ajo

+ 50 g de parmesano

- 1 mozzarella

- Pan rallado al gusto
+ 1 ramita de pergjil

- Harina al gusto

- Aceite spray al gusto

- Saly pimienta al gusto

Preparacion: 20 min - Coccion: 20 min - Porciones; 4

PREPARACION

Hervir las patatas con la cascara en agua ligeramente salada hasta que esten blandas. Escurrir las
patatas y pelarlas, luego aplastarlas con un pasapurés en un bol. Cuando las patatas ya no estén
calientes sino tibias, anadir la yema del huevo (reservando la clara), el parmesano rallado, la sal, la
pimienta y el peregjil y el ajo picados.

Mezclar bien hasta obtener una mezcla homogénea. Cortar la mozzarella en cubos y guardarlos. Formar
pequenas croquetas con las manos, dandoles forma alargada, e insertar un trocito de mozzarella en su
interior, asegurandose de que el agujero este bien cerrado. Pasar las croquetas primero por la harina,
luego por la clara del huevo batida y, por ultimo, por el pan rallado.

Colocar las croquetas en la rejilla de la freidora de aire, asegurandose de no apilarlas. Rociar
ligeramente las croquetas con aceite en spray para freidora de aire. Cocinar en la freidora de aire a
200°C durante unos 20 minutos o hasta que estén doradas y crujientes, girandolas a mitad de coccion.

snacks y aperitivos - 20
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i
@ 2. KROKIETY ZIEMNIACZANE i asp

SKLADNIKI:

*+ 500 g ziemniakow

- 1jajko

+ 1 czosnek

+ 50 g parmezanu

+ 1 mozzarella

- Butka tarta wedtug uznania

+ 1 gatazka pietruszki

+ Maka wedtug uznania

- Olej w sprayu wedtug uznania

+ Soli pieprz do smaku

Przygotowanie: 20 min - Gotowanie: 20 min - Porcje: 4

PRZYGOTOWANIE

Ugotowac ziemniaki ze skorka w lekko osolonej wodzie az beda miekkie. Odcedzi¢ ziemniaki i obrac.
Nastepnie rozgnies¢ w miseczce. Kiedy ziemniaki beda chtodne dodac zottko (pozostawiajac biatko),
starty parmezan, sol, pieprz, posiekana pietruszke i czosnek.

Dobrze wymieszac sktadniki do uzyskania gtadkiej masy. Pokroi¢ mozzarelle w kostke i odtozyc na bok.
Uformowac¢ mate krokiety rekami, nadajac im wydtuzony ksztatt, a nastepnie wtozy¢ kawatek mozzarelli
do srodka, dbajac o to, aby otwor byt dobrze zamkniety. Przetozy¢ krokiety najpierw w make, potem w
ubite biatko jaja, a ha koncu w butke tarta.

Utozy¢ krokiety na ruszcie frytkownicy bezttuszczowej tak, aby nie lezaty na sobie. Lekko spryskac
krokiety olejem w sprayu do frytkownicy bezttuszczowej. Smazyc we frytkownicy bezttuszczowej w
temperaturze 200°C przez okoto 20 minut lub az stana sie ztociste i chrupigce, obracajac je w potowie
smazenia.

przekaski i przystawki - 22
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INVOLTINO PRIMAVERA
CROCCANTE DI POLLO FRITTO

INGREDIENTI:
- 2 pezzi di filetti di petto di pollo
+ 3 cucchiai di salsa di

peperoncino dolce

- 1 pezzo di peperone rosso

- Involucri per involtini primavera
da 20 pezzi

+ 2 cucchiai di olio

- 1 pezzo di peperoncino rosso

+ 10 grammi di radici di zenzero

- 2 spicchi d'aglio

+ 3 cucchiai di salsa di soia

w

Air crisp

+ 1 cucchiaio di mix di

spezie orientali

« 5 pezzi di cipolline
- 20 grammi di germogli

di soia

- 1 pezzo di carota, piccola

Preparazione: 25 min - Cottura: 20 min - Porzioni: 6

PREPARAZIONE

Lavare i cipollotti, la carota e il peperone rosso e affettarli
finemente. Sbucciate gli spicchi d'aglio e affettateli
insieme al peperoncino e alla radice di zenzero.

Tagliate i petti di pollo a pezzetti molto piccoli.
Preriscaldare la friggitrice ad aria per 5 minuti a 200 gradi.
Selezionare la funzione AIR CRISP, impostare 10 minuti e
premere il pulsante START/STOP. Disporre i pezzi di pollo
all'interno del cestello e iniziare a cuocere finché non
diventano croccanti.

Dopo 5 minuti aggiungere le verdure a fettine, le spezie
tritate e la salsa di soia e farle cuocere brevemente
insieme al pollo. Quindi aggiungere i germogli di soia.

Al termine del tempo di cottura, posizionare gli involucri
degli involtini primavera su un tagliere.

Versare un po' di ripieno e piegare gli involtini primavera,
aggiungere un cucchiaio di olio. Selezionare AIR CRISP e
impostare il tempo di temperatura su 10 minuti.

Servire gli involtini primavera con la salsa di peperoncino
dolce.
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& 3. CRISPY FRIED CHICKEN SPRING ROLL i asp

INGREDIENTS:

- 2 pieces chicken breast fillets

- 3 tablespoons sweet chili sauce
- 1 piece red bell pepper

- 20 pieces spring roll wrappers
- 2 tablespoons oil

- 1 piece red chili pepper

+ 10 grams ginger roots

- 2 garlic cloves

- 3 tablespoons soy sauce

- 1 tablespoon oriental spice mix
* 5 pieces spring onions

- 20 grams bean sprouts

- 1 piece carrot, small

Preparation time: 25 min - Cooking time: 20 min - Serves: 6

PREPARATION

Wash the spring onions, carrot and red bell pepper and slice them finely. Peel the garlic cloves and
slice them together with the chili pepper and the ginger root.

Cut the chicken breasts into very small pieces. Preheat the air fryer for 5 minutes at 200 degrees.
Select AIR CRISP function, set 10 minutes and press START/STOP button. Place the chicken pieces
inside the basket, start to cook until they become crispy.

After 5 minutes add the sliced vegetables, chopped spices and soy sauce and briefly cook them
together with the chicken. Then add bean sprouts. After cooking time is finished, place the spring roll
wrappers on a cutting board.

Spoon on some filling and fold the spring rolls, add one spoon oil. Select AIR CRISP and set
temperature time 10 minutes. Serve the spring rolls with the sweet chili sauce.
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O 3. ROULEAU DE PRINTEMPS CROUSTILLANT .Y
AU POULET FRIT

INGREDIENTS:

- 2 filets de blanc de poulet

- 3 cuilleres a soupe de sauce chili douce
+ 1 poivron rouge

- 20 feuilles pour rouleaux de printemps

- 2 ¢.a soupe d'huile

- 1 piment rouge

-+ 10 grammes de racines de gingembre

- 2 gousses d'ail

+ 3 C. a soupe de sauce soja

1. a soupe de mélange d'épices orientales
- 5 petits oignons

+ 20 grammes de germes de soja

- 1 petite carotte

Préparation: 25 min - Cuisson: 20 min - Portions: 6

PREPARATION

Laver les oignons nouveaux, la carotte et le poivron rouge et les couper finement. Eplucher les gousses
dail et les couper avec le piment et la racine de gingembre.

Couper les blancs de poulet en tres petits morceaux. Préchauffer la friteuse a air pendant 5 minutes a
200 degres. Sélectionner la fonction AIR CRISP, régler sur 10 minutes et appuyer sur le bouton
START/STOP. Disposer les morceaux de poulet a l'intérieur du panier et commencer a cuire jusqu'a ce
qu'ils deviennent croustillants.

Apres 5 minutes, ajouter les léegumes coupes, les épices hachées et la sauce soja et les cuire
brievement avec le poulet. Ajouter ensuite les germes de soja. A la fin du temps de cuisson, placer les
feuilles pour les rouleaux de printemps sur une planche a découper.

Verser un peu de farce et plier les rouleaux de printemps, ajouter une cuillére a soupe d'huile.
Sélectionner AIR CRISP et régler le temps de cuisson sur 10 minutes.

Servir les rouleaux de printemps avec la sauce chili douce.
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© 3. KNUSPRIGE FRUHLINGSROLLE MIT arensp
FRITTIERTEM HAHNCHENFLEISCH

ZUTATEN:

- 2 Hahnchenbrustfilets

- 3 EL suBe Chilisauce

- 1 rote Paprikaschote

+ Frahlingsrollenhullen 20 Stuck-Packung
- 2 EL Olivenol

- 1 rote Chilischote

+ 10 g Ingwerwurzel

- 2 Knoblauchzehen

- 3 EL Sojasauce

- 1 EL orientalische GewUrzmischung
- 5 Fruhlingszwiebeln

+ 20 Gramm Sojabohnensprossen

- 1 kleine Mdhre

Zubereitung: 25 min - Garzeit: 20 min - Portionen: 6

ZUBEREITUNG

Frahlingszwiebeln, Moéhre und rote Paprikaschote waschen und in feine Scheiben schneiden. Die
Knoblauchzehen schalen und zusammen mit der Chilischote und der Ingwerwurzel zerkleinern.

Die Huhnerbrustfilets in sehr kleine Stucke schneiden. Die HeiBluftfritteuse 5 Minuten lang auf 200 Grad
vorheizen. Auf die Funktion AIR CRISP stellen, 10 Minuten Garzeit einstellen und die Taste START/STOPP
drucken. Die Hahnchenfleischsticke in den Korb legen und knusprig braten.

Nach 5 Minuten das in Scheiben geschnittene GemuUse, die gehackten Gewurze und die Sojasauce
hinzufugen und kurz mit dem Hahnchen garen. Dann die Sojasprossen hinzufugen. Am Ende der Garzeit
die Fruhlingsrollenhullen auf ein Schneidebrett legen.

Etwas Fullung hineingeben und die Frihlingsrollen falten, einen Loffel Ol hinzufligen. Auf AIR CRISP
stellen und die Garzeit auf 10 Minuten einstellen. Die Fruhlingsrollen mit der stBen Chilisauce servieren.
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& 3. ROLLITO PRIMAVERA CRUJIENTE DE i asp
POLLO FRITO

INGREDIENTES:

- 2 filetes de pechuga de pollo

3 cucharadas de salsa de pimiento dulce

1 trozo de pimiento rojo

Envolturas para rollitos de primavera de 20 unidades
2 cucharadas de aceite

1 trozo de guindilla roja

10 gramos de raiz de jengibre

2 dientes de ajo

3 cucharadas de salsa de soja

1 cucharada de mezcla de especias orientales
5 trozos de cebolletas

20 gramos de brotes de soja

1 trozo de zanahoria, pequena

Preparacion: 25 min - Coccidn: 20 min - Porciones: 6

PREPARACION

Lavar las cebolletas, la zanahoria y el pimiento rojo y cortarlos finamente. Pelar los dientes de ajoy
cortarlos junto con la guindilla y la raiz de jengibre.

Cortar las pechugas de pollo en trozos muy pequenos. Precalentar la freidora de aire durante 5
minutos a 200 grados. Seleccionar la funcion AIR CRISP, configurar 10 minutos y pulsar el boton
START/STOP. Colocar los trozos de pollo dentro de la cesta y cocinar hasta que estén crujientes.

Al cabo de 5 minutos, anadir las verduras en rodajas, las especias picadas y la salsa de soja 'y cocinar
brevemente junto con el pollo. A continuacion anadir los brotes de soja. Al final del tiempo de coccion,
colocar los envoltorios de los rollitos de primavera sobre una tabla de cortar.

Verter un poco de relleno y doblar los rollitos de primavera, anadir una cucharada de aceite de oliva.
Seleccionar AIR CRISPy configurar el tiempo de coccidon en 10 minutos.

Servir los rollitos de primavera con la salsa de pimiento dulce.
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. i
@ 3. CHRUPIACA SAJGONKA ZE SMAZONEGO i asp
KURCZAKA

SKLADNIKI:

- 2 kawatki filetow z piersi kurczaka

- 3 tyzki sosu z tagodnej papryki

- 1 kawatek czerwonej papryki

- Opakowanie na 20 sztuk sajgonek
- 2 tyzki oleju

- 1 kawatek czerwonej ostrej papryki
+ 10 gramow korzeni imbiru

« 2 zabki czosnku

+ 3 tyzki sosu sojowego

+ 1tyzka mieszanki przypraw orientalnych
- 5 sztuk cebulek

+ 20 gramow kietkow soi

+ 1 mata marchewka

Przygotowanie: 25 min - Gotowanie: 20 min - Porcje: 6

PRZYGOTOWANIE

Umyc¢ cebulki, marchewke i czerwona papryke, a nastepnie pokroic¢ je w cienkie plastry. Obrac zgbki
czosnku i pokroi¢ je razem z papryczka i korzeniem imbiru.

Pokroic piersi kurczaka na bardzo mate kawatki. Podgrzac frytkownice bezttuszczowa przez 5 minut w
temperaturze 200 stopni. Wybrac funkcje AIR CRISP, ustawi¢ czas 10 minut i wcisnac przycisk
START/STOP. Utozy¢ kawatki kurczaka w koszyku i zacza¢ smazyc, az beda chrupiace.

Po 5 minutach dodac pokrojone warzywa, posiekane przyprawy i Sos sojowy, a hastepnie krotko
smazy¢ razem z kurczakiem. Nastepnie dodac kietki soi. Po zakonczeniu czasu smazenia umiescic
opakowania na sajgonki na desce do krojenia.

Natozyc troche nadzienia i ztozyc¢ sajgonki, dodajac tyzke oleju. Wybrac opcje AIR CRISP i ustawic
Czas na 10 minut.

Podawac sajgonki z sosem z tagodnej papryczki.

przekaski i przystawki - 29
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CROCCHETTE DI POLLO

INGREDIENTI:

- 2 fette di pane bianco raffermo, a pezzetti
+ 1 cucchiaio di paprika in polvere (piccante).
- 250 g di filetto di pollo, a pezzi

+ 1 tuorlo d'uovo + 2 albumi

« 1 spicchio d'aglio, schiacciato

- 2 cucchiai di pesto rosso

+ Pepe appena macinato

Preparazione: 20 min - Cottura: 10 min - Porzioni: 4

PREPARAZIONE

Macinare il pane con la paprika in polvere nel robot da
cucina fino ad ottenere un composto friabile e unirlo con
l'olio d'oliva. Trasferisci questo composto in una ciotola.
Poi frullate il filetto di pollo nel robot da cucina e
mescolatelo con il tuorlo d'uovo, l'aglio, il pesto e il
prezzemolo. Aggiungere ¥z cucchiaino di sale e pepe a
piacere. Preriscaldare la friggitrice ad aria per 5 minuti a
200 gradi. Sbattere gli albumi in una ciotola. Con il
composto di pollo formate 10 palline e pressatele in
pepite ovali. Ricoprite le crocchette prima con l'albume
e poi con il pangrattato. Le crocchette devono essere
ricoperte di briciole dappertutto.

Selezionare la funzione AIR CRISP, impostare il timer a
10 minuti e premere il pulsante START/STOP.

Mettere le crocchette nel cestello e friggerle fino a
doratura. Delizioso accompagnato da patatine fritte e
insalata fresca.
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¢ 4. CHICKEN NUGGETS Ao

INGREDIENTS:

- 2 slices stale white bread, in pieces
- 1 tablespoon (spicy) paprika powder
- 250 g chicken fillet, in pieces

+1egg yolk + 2 egg whites

- 1 clove garlic, crushed

- 2 tablespoons red pesto

+ Freshly ground pepper

Preparation time: 20 min - Cooking time: 10 min - Serves; 4

PREPARATION

Grind the bread with the paprika powder in the food processor until you have a crumbly mixture and mix
in the olive oil. Transfer this mixture to a bowl. Then purée the chicken fillet in the food processor and
mix with the egg yolk, garlic, pesto, and parsley. Add 1/2 teaspoon salt and pepper to taste.

Preheat the air fryer for 5 minutes at 200 degrees. Whisk the egg whites in a bowl. Shape the chicken
mixture into 10 balls and press them into oval nuggets. Coat the nuggets first with egg white and then
with breadcrumbs. The nuggets must be coated with crumbs all over.

Select AIR CRISP function, set 10 minutes timer and press START/STOP button.

Place the nuggets in the basket and fry until golden brown. Delicious with French fries and a fresh salad.
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O 4. CROQUETTES DE POULET i asp

INGREDIENTS:

- 2 tranches de pain blanc rassis, en morceaux
1 c. a soupe de paprika en poudre (piquant)
250 g de filet de poulet, en morceaux

1 jaune d'ceuf + 2 blancs

1 gousse dail, écrasée

2 C. a soupe de pesto rouge

Poivre fraichement moulu

Préeparation: 20 min - Cuisson: 10 min - Portions: 4

PREPARATION

Moudre le pain avec le paprika en poudre dans le robot culinaire jusqu'a obtenir une consistance
granuleuse, puis incorporer L'huile d'olive. Transférer ce mélange dans un bol. Ensuite, mixer le filet de
poulet dans le robot culinaire et le melanger avec le jaune d'ceuf, Lail, le pesto et le persil. Ajouter 1/2 c.
a café de sel et de poivre selon le gout.

Prechauffer la friteuse a air pendant 5 minutes a 200 degrés. Battre les blancs d'ceufs dans un bol. Avec
le meélange de poulet, former 10 boules et les presser en pépites ovales. Recouvrir les croquettes
d'abord avec le blanc d'ceuf, puis avec la chapelure. Les croquettes doivent étre recouvertes de miettes
partout.

Sélectionner la fonction AIR CRISP, regler la minuterie sur 10 minutes et appuyer sur le bouton
START/STOP.

Placer les croquettes dans le panier et les frire jusqu'a ce qu'elles soient dorées. Délicieux accompagne
de frites et d'une salade fraiche.
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© 4. HAHNCHENKROKETTEN i asp

ZUTATEN:

- 2 Scheiben altbackenes Wei3brot, in kleine Stluicke geschnitten
- 1 EL Paprikagewurz (scharf)

- 250 g Huhnerbrustfilet, in Sttcken

- 1 Eigelb + 2 EiweiB

+ 1 Knoblauchzehe, zerdruckt

- 2 EL rotes Pesto

+ Frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung: 20 min - Garzeit: 10 min - Portionen: 4

ZUBEREITUNG

Das Brot mit dem Paprikapulver in der Kichenmaschine mahlen, bis es krimelig ist, und mit dem
Olivendl vermischen. Diese Mischung in eine Schiussel geben. Dann das Hahnchenfilet in der
Klchenmaschine purieren und mit Eigelb, Knoblauch, Pesto und Petersilie vermischen. Mit 1/2
Teeloffel Salz und Pfeffer abschmecken.

Die HeiBluftfritteuse 5 Minuten lang auf 200 Grad vorheizen. Das Eiwei3 in einer Schussel
steifschlagen. Aus der Huhnerfleischmasse 10 Kugeln formen und diese zu ovalen Nuggets pressen.
Die Kroketten erst mit Eiwei3 und dann mit Paniermehl bestreichen. Die Kroketten mussen rundum
bedeckt sein.

Auf die Funktion AIR CRISP stellen, 10 Minuten Garzeit einstellen und die Taste START/STOPP
drtcken. Die Kroketten in den Korb legen und braten, bis sie goldbraun sind. Késtlich dazu Pommes
frites und frischer Salat.
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& 4. CROQUETAS DE POLLO i asp

INGREDIENTES:

- 2 rebanadas de pan blanco duro, en trozos pequenos
1 cucharada de pimenton en polvo (picante)

250 g de filete de pollo, en trozos

1yema de huevo + 2 claras

1 diente de ajo machacado

2 cucharadas de pesto rojo

Pimienta recien molida

Preparacion: 20 min - Coccion: 10 min - Porciones; 4

PREPARACION

Triturar el pan con el pimenton en polvo en el procesador de alimentos hasta obtener una mezcla
quebradiza y unirlo con el aceite de oliva. Transferir esta mezcla a un bol. Luego triturar el pollo en
el procesador de alimentos y mezclarlo con la yema de huevo, el gjo, el pesto y el perejil. Anadir
1/2 cucharaditas de saly pimienta al gusto.

Precalentar la freidora de aire durante 5 minutos a 200 grados. Batir las claras en un bol. Con la
mezcla de pollo formar 10 bolas y prensarlas en pepitas ovaladas. Cubrir las croquetas primero
con la clara de huevo y luego con el pan rallado. Las croquetas deben estar cubiertas de migas
por todas partes.

Seleccionar la funcion AIR CRISP, configurar el temporizador en 10 minutos y pulsar el boton
START/STOP.

Colocar las croquetas en la cesta y freirlas hasta que estén doradas. Delicioso acompanado por
patatas fritas y ensalada fresca.
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@ 4. NUGGETSY Z KURCZAKA i asp

SKLADNIKI:

- 2 kromki czerstwego biatego chleba, pokrojone w kawatki
- 1 tyzka papryki w proszku (ostrej)

- 250 g filetu z kurczaka, pokrojonego w kawatki

+ 1 z6ttko + 2 biatka

+ 1 zabek czosnku, zmiazdzony

- 2 tyzki czerwonego pesto

- Swiezo mielony pieprz

Przygotowanie: 20 min - Gotowanie: 10 min - Porcje: 4

PRZYGOTOWANIE

Zmielic chleb z papryka w proszku w robocie kuchennym, az powstanie krucha masa, a nastepnie
potaczyc z oliwg z oliwek. Przeniesc¢ te mase do miski. Nastepnie zmiksowac filet z kurczaka w
robocie kuchennym i wymieszac z zottkiem, czosnkiem, pesto i natka pietruszki. Dodac 1/2
tyzeczki soli i pieprz do smaku.

Podgrzac frytkownice bezttuszczowa przez 5 minut w temperaturze 200 stopni. Ubic biatka w
misce. Z masy z kurczaka uformowac 10 kulek i sptaszczyc je w owalne nuggetsy. Obtoczyc
krokiety najpierw w biatku, a nastepnie w butce tartej. Krokiety powinny byc¢ rownomiernie pokryte
okruszkami.

Wybrac funkcje AIR CRISP, ustawic czas 10 minut i wcisnac przycisk START/STOP.

Umiescic krokiety w koszyku i smazyc¢ az bedg ztociste. Pyszne podawane z frytkami i swieza
satata.
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PREPARAZIONE

Lavare accuratamente le foglie del cavolo nero e
tamponarle molto bene per renderle asciutte. Questa
fase e importante perche la presenza di acqua potrebbe
renderle molli in cottura. Un volta asciutte togliere il
gambo (lasciare solo quello morbido e sottile della parte
finale della foglia).

Tagliare le foglie a pezzetti (grandi come chips di patate)
e condirle con sale, pepe, aglio in polvere, paprika e una
spruzzata spray di olio extravergine. Disporle
accuratamente nel cestello senza ammucchiarle troppo.
Se non entrano tutte ben separate ripetere il
procedimento piu volte.

Cuocere a 200" per 8 minuti scuotendo le foglie di tanto
in tanto per far si che laria calda arrivi ovunque ed
ottenere un risultato croccante.

snacks e aperitivi - 37



i
& 5. BLACK CABBAGE CHIPS i asp

INGREDIENTS:

*+ 500 g black cabbage
- Garlic powder to taste
- Paprika to taste

- Oil spray to taste

- Salt to taste

* Pepper to taste

Preparation time: 5 min - Cooking time: 8 min - Serves: 4

PREPARATION

Thoroughly wash the leaves of the black cabbage and dry them well. This phase is important because
the presence of water could make them soft when cooking. When dry, remove the stem (leaving only
the soft, thin end of the leaf).

Cut the leaves into small pieces (the size of potato chips) and season with salt, pepper, garlic powder,
paprika and a spray of extra virgin olive oil. Place them carefully in the basket without piling them. If
they do not all fit well together, repeat the process several times.

Cook at 200° for 8 minutes, shaking the leaves from time to time so that the hot air gets everywhere
and in order to get a crisp result.
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O 5. CHIPS DE CHOU NOIR Ao

INGREDIENTS:

+ 500 g de chou noir

- Ail en poudre selon votre gout
- Paprika selon votre gout

+ Huile d'olive selon votre gout
- Sel selon votre gout

- Poivre selon votre gout

Préparation: 5 min - Cuisson: 8 min - Portions: 4

PREPARATION

Laver soigneusement les feuilles de chou noir et les tamponner tres bien pour les sécher. Cette phase
est importante car la présence d'eau pourrait les rendre molles lors de la cuisson. Une fois séches,
retirer la tige (ne laisser que la tige douce et mince de la partie finale de la feuille).

Couper les feuilles en morceaux (gros comme des chips de pommes de terre) et les assaisonner avec
du sel, du poivre, de la poudre d'ail, du paprika et une pulveérisation d'huile d'olive extra vierge. Les
placer soigneusement dans le panier sans trop les empiler. Si elles n'‘entrent pas toutes bien séparées,
réepéter la procedure plusieurs fois.

Cuire a 200" pendant 8 minutes en secouant les feuilles de temps en temps pour permettre a l'air chaud
de circuler uniformément et obtenir un résultat croustillant.
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© 5. SCHWARZKOHL-CHIPS i asp

ZUTATEN:

+ 5009 Schwarzkohl

+ Knoblauchpulver nach Belieben
- Paprika nach Belieben

+ Olivendl nach Bedarf

- Salz nach Bedarf

- Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung: 5 min - Garzeit: 8 min - Portionen: 4

ZUBEREITUNG

Die Blatter des Scharzkohls grundlich waschen und gut abtupfen. Dieser Schritt ist wichtig, da sie
durch das Vorhandensein von Wasser beim Kochen weich werden konnten. Nach dem Trocknen den
Stiel entfernen (nur das weiche, dunne Ende des Blattes stehen lassen).

Blatter in kleine Stucke schneiden (in der GroBe von Kartoffelchips) und mit Salz, Pfeffer,
Knoblauchpulver, Paprika und einem Spritzer nativem Olivendl extra wurzen. Sorgfaltig in den Korb
geben, ohne ihn zu Uberfullen. Wenn sie nicht alle nebeneinander liegend hineinpassen, den Vorgang
mehrmals wiederholen.

Bei 200" 8 Minuten backen, dabei die Blatter von Zeit zu Zeit schutteln, damit die heif3e Luft Uberall
hinkommt und das Ergebnis knusprig wird.

snacks und aperitifs - 40



i
& 5. CHIPS DE COL NEGRA RIZADA i asp

INGREDIENTES:

+ 500 g de col negra rizada
- Ajo en polvo al gusto

- Pimenton al gusto

- Aceite de oliva al gusto

- Salal gusto

- Pimienta al gusto

Preparacion: 5 min - Coccion: 8 min - Porciones: 4

PREPARACION

Lavar bien las hojas de la col negra y secarlas cuidadosamente. Esta fase es importante porque la
presencia de agua podria puede reblandecerlas durante la coccion. Una vez secas, retirar el tallo
(dejar solo el tallo blando y delgado de la parte final de la hoja).

Cortar las hojas en trozos (grandes como chips de patata) y sazonarlas con sal, pimienta, ajo en polvo,
pimenton y un rocio de spray de aceite de oliva extra virgen. Colocarlas cuidadosamente en la cesta
sin apilarlas demasiado. Si no entran todas bien separadas, repetir el procedimiento varias veces.
Cocinar a 200° durante 8 minutos agitando las hojas de vez en cuando para que el aire caliente llegue
a todas partes y se obtenga un resultado crujiente.
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. dlfn
@ 5. CZIPSY Z JARMUZU Ao

SKLADNIKI:

+ 500 g jarmuzu

+ Sproszkowany czoshek do smaku
- Papryka do smaku

+ Oliwa z oliwek wedtug uznania

-+ Soldo smaku

- Pieprz do smaku

Przygotowanie: 5 min - Gotowanie: 8 min - Porcje: 4

PRZYGOTOWANIE

Doktadnie umyc liscie jarmuzu i dobrze je osuszyc, aby byty suche. Ten krok jest wazny, poniewaz
obecnosc wody moze sprawic, ze liscie beda miekkie podczas gotowania. Gdy beda suche, usunac
todyge (zostawic tylko miekka i cienka czesc¢ na koncu liscia).

Pokroic liscie na kawatki (wielkosci chipsow ziemniaczanych) i przyprawic sola, pieprzem, czosnkiem
w proszku, papryka oraz lekko spryskac oliwa z oliwek. Doktadnie utozyc je w koszyku, nie naktadajac
zbyt mocno. Jesli nie zmieszcza sie wszystkie, powtorzyc proces kilka razy.

Smazy¢ w temperaturze 200’ przez 8 minut, delikatnie potrzasajac lis¢mi od czasu do czasu, aby
gorace powietrze dotarto wszedzie i uzyskac chrupiagcy efekt.
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TOFU FRITTO

INGREDIENTI:

- Tofu 200g

- Salsa di soia 2 cucchiai
+ Peperone rosso 1

+ Paprika g.b.

« Pangrattato g.b.

- Salsa tzatziki g.b.

Preparazione: 25 min - Cottura: 10 min - Porzioni: 2

PREPARAZIONE

Asciugare il pezzo intero di tofu con la carta assorbente
da tutti i lati e tagliarlo a dadini di circa 1cm, la
dimensione perfetta per per ottenere un risultato
croccante. Mettere il tofu a dadini in una ciotola e
aggiungere la salsa di soia, la paprika, la cipolla in
polvere. Lasciar marinare per almeno 20 minuti
coprendo la ciotola con pellicola.

Scolare il tofu dalla marinatura e girarlo nel pangrattato
da ogni lato.

Riporre i cubetti di tofu ben separati nel cestello della

friggitrice ad aria e cuocere per 10 minuti a 2007,
girandoli a meta cottura. Una volta ben dorati, salare e
servire con salse a piacere. Noi abbiamo scelto di
accompagnarlo con delle strisce di peperoni rossi e un
po' di tzatziki.

snacks e aperitivi - 44




dlfn
¢ 6. FRIED TOFU Ao

INGREDIENTS:

-+ 200 g tofu

- 2 tbsp soy sauce

- 1 red bell pepper

- Paprika to taste

+ Breadcrumbs to taste
- Tzatziki sauce to taste

Preparation time: 25 min - Cooking time: 10 min - Serves: 2

PREPARATION

Dry the whole piece of tofu with paper towels on all sides and cut it into cubes of about 1 cm, which is
the perfect size for a crispy result. Place the diced tofu in a bowl and add the soy sauce, paprika and
onion powder. Leave to marinate for at least 20 minutes, covering the bowl with foil.

Drain the tofu from the marinade and turn it into breadcrumbs on each side.

Place the well separated tofu cubes in the basket of the air fryer and cook them for 10 minutes at 200",
turning them halfway through cooking. Once well browned, salt and serve with sauces to taste. We
chose to accompany it with some red bell pepper strips and some tzatziki sauce.
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(O 6. TOFU FRIT Ao

INGREDIENTS:

+ 200 g de tofu

+ 2 C. a soupe de sauce soja

- 1 poivron rouge

- Paprika selon votre gout

+ Chapelure selon votre gout

- Sauce tzatziki selon votre gout

Préparation: 25 min - Cuisson: 10 min - Portions: 2

PREPARATION

Sécher le bloc de tofu avec du papier absorbant sur tous les cotes et le couper en dés d'environ 1 cm, la
taille parfaite pour obtenir un résultat croustillant. Mettre le tofu en dés dans un bol et gjouter la sauce
soja, le paprika, la poudre d'oignon. Laisser mariner pendant au moins 20 minutes en recouvrant le bol
avec du film alimentaire.

Egoutter le tofu de la marinade et le rouler dans la chapelure de chaque coté.

Placer les dés de tofu bien séparés dans le panier de la friteuse a air et cuire pendant 10 minutes a 200°,
en les retournant a mi-cuisson. Une fois bien dores, saler et servir avec des sauces au gout. Nous avons
choisi de 'accompagner de lanieres de poivrons rouges et un peu de tzatziki.
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© 6. FRITTIERTER TOFU

ZUTATEN:

+ 200 g Tofu

- 2 EL Sojasauce

- 1 rote Paprikaschote

- Paprika nach Belieben

- Paniermehl nach Belieben

- Tzatziki-Sauce nach Belieben

Zubereitung: 25 min - Garzeit: 10 min - Portionen: 2

ZUBEREITUNG

Tofu von allen Seiten mit Kiichenkrepp abtrocknen und in etwa 1 cm groB3e Wurfel schneiden, die
perfekte GroBe fur ein knuspriges Ergebnis. Den gewurfelten Tofu in eine Schussel geben und
Sojasauce, Paprikapulver und Zwiebelpulver hinzufugen. Mindestens 20 Minuten marinieren lassen,
dabei die Schussel mit Folie abdecken.

Marinade vom Tofu abtropfen lassen und auf beiden Seiten in Paniermehl wenden.

Die gut getrennten Tofuwurfel in den Korb der HeiBluftfritteuse legen und 10 Minuten bei 200° garen,
dabei nach der Halfte der Garzeit wenden. Sobald sie gut gebraunt sind, salzen und mit So3en nach

Belieben servieren. Wir haben uns fur rote Paprikaschoten-Streifen und etwas Tzatziki als Beilage
entschieden.
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© 6. TOFU FRITO Ao

INGREDIENTES:

+ 200 g de tofu

- 2 cucharadas de salsa de soja
- 1 pimiento rojo

+ Pimenton al gusto

- Pan rallado al gusto

- Salsa tzatziki al gusto

Preparacion: 25 min - Coccion: 10 min - Porciones: 2

PREPARACION

Secar la pieza entera de tofu con papel absorbente por todos los lados y cortarla en cubos de
aproximadamente 1 cm, el tamano perfecto para obtener un resultado crujiente. Poner el tofu en cubos
en un boly anadir la salsa de soja, el pimentdn, la cebolla en polvo. Dejar marinar durante al menos 20
minutos cubriendo el bol con papel film.

Escurrir el tofu de la marinada y rebozarlo en pan rallado por todos lados.

Colocar los cubos de tofu bien separados en la cesta de la freidora de aire y cocinarlos durante 10
minutos a 200°, girandolos a mitad de la coccion. Una vez bien dorados, salpimentar y servir con salsas
al gusto. Nosotros elegimos acompanarlo con unas tiras de pimientos rojos y un poco de tzatziki.
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@ 6. SMAZONE TOFU Ao

SKLADNIKI:

-+ 200 g tofu

+ 2 tyzeczki sosu sojowego

- 1 czerwona papryka

- Papryka do smaku

- Butka tarta wedtug uznania
- Sos tzatziki wedtug uznania

Przygotowanie: 25 min - Gotowanie: 10 min - Porcje: 2

PRZYGOTOWANIE

Osuszyc¢ caty kawatek tofu papierowym recznikiem ze wszystkich stron i pokroic w kostke o
wymiarach okoto 1 cm, aby zapewnic chrupigcy efekt. Wtozyc pokrojone tofu do miski i dodac sos
sojowy, papryke oraz cebule w proszku. Pozostawi¢ do marynowania na co najmniej 20 minut,
przykrywajac miske folia spozywcza.

Odsaczyc tofu z marynaty i obtoczyc je w butce tartej z kazdej strony.

Umiescic kostki tofu dobrze oddzielone w koszyku frytkownicy bezttuszczowej i smazyc¢ przez 10
minut w temperaturze 200°, obracajac je w potowie czasu smazenia. Gdy beda dobrze zrumienione,
posolic i podawac z sosami wedtug uznania. My zdecydowalismy sie podac je z paskami czerwonej
papryki i odrobing tzatziki.
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CORDON BLEU

INGREDIENTI:

- Petto di pollo 8 fettine
« Prosciutto cotto 1009
- Fontina 1009

+Uova 2

« Pangrattato g.b.

- Farina g.b.

Preparazione: 15 min - Cottura: 15 min - Porzioni: 4

PREPARAZIONE

Predisporre tre ciotole pronte all'uso, una con la farina,
una con le uova ben sbattute e il sale g.b., una con il
pangrattato. Su un tagliere adagiare 4 fettine di pollo
sulle quali posizionare una fetta di prosciutto cotto e una
di formaggio. Successivamente sovrapporre la fetta di
pollo cosi farcita chiudendola a meta che andra a coprire
il contenuto. Pressare bene con le dita per chiudere
accuratamente il cordon bleu.

Una volta ben sigillato passare il cordon bleu prima nella

farina, poi nell'uovo e infine nel pangrattato, da entrambi i
lati. Spalmare i fagotti ottenuti con un cucchiaino di olio
extravergine e posizionarli nel cestello della friggitrice ad
aria impostata a 195° per 15 min.
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¢k 7. CORDON BLEU Ao

INGREDIENTS:

- 8 slices chicken breast
- 100 g cooked ham

- 100 g fontina

- 2.eggs

+ Breadcrumbs to taste
- Flour to taste

Preparation time: 15 min - Cooking time: 15 min - Serves: 4

PREPARATION

Prepare three ready-to-use bowls, one with flour, one with well-beaten eggs and salt to taste, one
with breadcrumbs. On a cutting board lay 4 slices of chicken, on top of which place a slice of cooked
ham and a slice of cheese. Then overlap the chicken slice thus stuffed, closing it in half to cover the
stuffing. Press the cordon bleu tightly with your fingers to close it.

Once the cordon bleu has been well sealed, roll it in the flour, then in the egg and finally in the
breadcrumbs, on both sides. Spread the result obtained with a teaspoon of extra virgin olive oil and
place them in the basket of the air fryer set at 195° for 15 min.
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(O 7. CORDON BLEU Ao

INGREDIENTS:

- 8 tranches de blanc de poulet
+ 100 g de jambon cuit

- 100 g de fontina

- 2 ceufs

+ Chapelure selon votre gout

- Farine selon votre gout

Préparation: 15 min - Cuisson: 15 min - Portions: 4

PREPARATION

Préparer trois bols préts a l'emploi, un avec de la farine, un avec des ceufs bien battus et du sel gs, un
avec de la chapelure. Sur une planche a découper, disposer 4 tranches de poulet sur lesquelles placer
une tranche de jambon cuit et une de fromage. Ensuite, superposer la tranche de poulet farcie en la
repliant en deux pour couvrir la garniture. Appuyer fermement avec les doigts pour bien fermer le
cordon bleu.

Une fois bien scellé, passer le cordon bleu d'abord dans la farine, puis dans l'ceuf et enfin dans la
chapelure, des deux cotés. Etaler sur les fagots obtenus une cuillére a café d'huile d'olive extra vierge et
les placer dans le panier de la friteuse a air reglée a 195" pendant 15 minutes.
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© 7. CORDON BLEU

ZUTATEN:

- 8 kleine Scheiben Hahnchenbrust
+ 100 g Gekochter Schinken

- 100 g Fontina-Kase

- 2 Eier

+ Paniermehl nach Belieben

- Mehl nach Bedarf

Zubereitung: 15 min - Garzeit: 15 min - Portionen: 4

ZUBEREITUNG

Drei Schusseln vorbereiten: eine mit dem Mehl, eine mit den gut verquirlten Eiern und Salz hach
Bedarf, eine mit Paniermehl. Auf ein Schneidebrett 4 Scheiben Hahnchenfleisch legen, mit einer
Scheibe gekochten Schinken und einer Scheibe Kase belegen. Dann die so gefullte
Hahnchenscheibe zusammenklappen und in der Mitte schlieBen, um den Inhalt zu bedecken. Das
Cordon bleu mit den Fingern sorgfaltig andrucken.

Das gut verschlossene Cordon Bleu auf beiden Seiten zuerst in Mehl, dann in Ei und schlieBlich in
Paniermehl walzen. Die entstandenen Packchen mit einem Teeloffel nativem Olivendl extra
bestreichen und 15 Minuten lang im Korb der auf 195" eingestellten HeiBluftfritteuse garen.
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© 7. CORDON BLEU Ao

INGREDIENTES:

- 8 lonchas de pechuga de pollo
+ 100 g de jamon cocido

- 100 g de fontina

- 2 huevos

- Pan rallado al gusto

- Harina al gusto

Preparacion: 15 min - Coccion: 15 min - Porciones: 4

PREPARACION

Preparar tres cuencos listos para usar, uno con harina, uno con huevos bien batidos y sal al gusto, uno
con pan rallado. En una tabla de cortar, colocar 4 lonchas de pollo y poner sobre ellas una loncha de
jamon cocido y una de fontina. A continuacion, sobreponer otra loncha de pechuga de pollo para
cubrir el relleno. Presionar bien con los dedos para cerrar cuidadosamente el cordon bleu.

Una vez bien sellado, pasar el cordon bleu primero por la harina, luego por el huevo y finalmente por
el pan rallado, por ambos lados. Untarlos con una cucharadita de aceite de oliva extra virgen y
colocarlos en la cesta de la freidora de aire configurada a 195" durante 15 min.
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@ 7. CORDON BLEU Ao

SKLADNIKI:

- 8 kawatkow piersi z kurczaka

- 100 g prosciutto cotto (gotowana szynka)
- 100 g sera fontina

- 2 jajka

+ Butka tarta wedtug uznania

- Maka wedtug uznania

Przygotowanie: 15 min - Gotowanie: 15 min - Porcje: 4

PRZYGOTOWANIE

Przygotowac trzy miski: jedng z maka, jedna z dobrze ubitymi jajkami i solg do smaku, oraz jedna z
butka tarta. Na desce potozyc 4 plasterki kurczaka, na kazdy z nich natozyc plasterek szynki
gotowanej i plasterek sera. Nastepnie natozyc¢ na to drugi plasterek kurczaka, sktadajac go na pot, aby
przykryt nadzienie. Dobrze przycisnac palcami, aby doktadnie zamkna¢ cordon bleu.

Gdy bedzie dobrze uszczelniony, obtoczyc cordon bleu najpierw w mace, potem w jajku, a na koncu z
obu stron w butce tartej. Posmarowac uzyskane paczuszki tyzeczka oliwy z oliwek i umiesci¢ w
koszyku frytkownicy na powietrze ustawionej na 195" na 15 minut.
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GAMBERI ALLA
PAULISTA

INGREDIENTI:

- 600 gr. di gamberi freschi e lavati di media taglia
- Succo di 1 limone

+ 3 cucchiai farina di frumento

+ 2 spicchi d'aglio, schiacciati

- Sale q.b.

Preparazione: 10 min - Cottura: 20 min - Porzioni: 5-7

Air crisp

CONSIGLIO

Cospargere i gamberi con prezzemolo tritato prima di
servire. Al posto dei gamberi freschi potete utilizzare
anche quelli surgelati. Scongelare i gamberi prima di
friggerli per ridurre i tempi di preparazione.

PREPARAZIONE

Togliere le teste e sbucciare i gamberetti. Condire |
gamberetti con sale, succo di limone e aglio. Lasciate
sgocciolare i gamberi in uno scolapasta. Stendere due
strati di carta sulla griglia e spalmarvi sopra i gamberetti.
Setacciare la farina, quindi ricoprire i gamberetti. | gamberi
non devono essere umidi per evitare che si attacchino tra
loro. Preriscaldare la friggitrice ad aria per 5 minuti a 200
gradi. Metti i gamberetti nella macchina, seleziona la
funzione AIR CRISP, imposta il timer a 10 minuti e premi il
pulsante START/STOP. Aspetta fino a quando sara ben
dorato. Scuotere di tanto in tanto il cestello per cuocere
gli ingredienti in modo uniforme.
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& 8. SAO PAULO-STYLE SHRIMP i asp

INGREDIENTS:

-+ 600 gr. fresh and washed mid-sized shrimps
- Juice of 1 lemon

- 3 Thsp wheat flour

+ 2 garlic cloves, crushed

- Salt to taste

Preparation time: 10 min - Cooking time: 20 min - Serves: 5-7

TIPS
Strew shrimp with chopped parsley before serving. Instead of fresh shrimps, you can also use frozen

ones. Thaw shrimp before frying to shorten preparation time.

PREPARATION

Remove the heads and peel shrimp. Season shrimp with salt, lemon juice and garlic. Let shrimp
drip-dry in a colander. Lay two layers of paper on gridiron and spread shrimp on it.

Sift the flour, then cover the shrimps with it. The shrimp should not be moist to prevent them from
sticking to one another. Preheat the air fryer for 5 minutes at 200 degrees.

Put the shrimps inside the appliance, select AIR CRISP function, set 10 minutes timer and press
START/STOP button. Wait until nicely golden brown. Shake the frying basket from time to time to
cook the ingredients evenly.

appetizers - 59




. i
(O 8. CREVETTES A LA PAULISTA i asp

INGREDIENTS:

- 600 g de crevettes fraiches et lavées de taille moyenne
- Le jus de 1 citron

- 3 C. a soupe de farine de ble

- 2 gousses d'ail, écrasees

- Sel selon votre gout

Préparation: 10 min - Cuisson: 20 min - Portions: 5-7

ASTUCE
Saupoudrer les crevettes de persil finement haché avant de servir. Au lieu des gambas fraiches, on peut

egalement utiliser des crevettes surgeléees. Décongeler les crevettes avant de les frire pour réduire le
temps de préparation.

PREPARATION

Retirer les tétes et decortiquer les crevettes. Assaisonner les crevettes avec du sel, du jus de citron et
de lail. Laisser s'égoutter les crevettes dans une passoire. Etendre deux couches de papier sur la grille
ety étaler les crevettes.

Tamiser la farine, puis recouvrir les crevettes. Les crevettes ne doivent pas étre humides pour éviter
qu'elles ne collent ensemble. Préchauffer la friteuse a air pendant 5 minutes a 200 degres.

Placer les crevettes dans l'appareil, sélectionner la fonction AIR CRISP, régler la minuterie sur 10 minutes
et appuyer sur le bouton START/STOP. Attendre qu'elles soient bien dorées. Secouer le panier de temps
en temps pour cuire les ingrédients uniformément.
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@ 8. GARNELEN NACH BRASILIANISCHER ART  .%.

ZUTATEN:

-+ 600 g frische, gewaschene mittelgroBe Garnelen
- Saft von 1 Zitrone

- 3 EL Weizenmehl

- 2 Knoblauchzehen, zerdruckt

- Salz nach Bedarf

Zubereitung: 10 min - Garzeit: 20 min - Portionen: 5-7

TIPP
Die Garnelen vor dem Servieren mit gehackter Petersilie bestreuen. Anstelle von frischen Garnelen

kénnen auch tiefgekuhlte verwendet werden. TiefgekUhlte Garnelen vor dem Braten auftauen, um die
Zubereitungszeit zu verkurzen.

ZUBEREITUNG

Die Koépfe entfernen und die Garnelen schalen. Die Garnelen mit Salz, Zitronensaft und Knoblauch
wurzen. Die Garnelen in einem Sieb abtropfen lassen. Zwei Lagen Backofenpapier auf den Grillrost
legen und die Garnelen darauf verteilen.

Das Mehl sieben und die Garnelen damit bestauben. Die Garnelen durfen nicht feucht sein, um zu
vermeiden, dass sie zusammenkleben. Die HeiBluftfritteuse 5 Minuten lang auf 200 Grad vorheizen.
Garnelen in die Fritteuse geben, auf AIR CRISP stellen, 10 Minuten Garzeit einstellen und die Taste
START/STOPP drlcken. Warten, bis sie goldbraun sind. Den Korb ab und zu schutteln, um die
Zutaten gleichmaBig zu garen.
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& 8. CAMARONES A LA PAULISTA i asp

INGREDIENTES:

- 600 g de camarones frescos y lavados de tamano medio
Zumo de 1 limodn

3 cucharadas de harina de trigo

2 dientes de ajo machacados

Sal al gusto

Preparacion: 10 min - Coccion: 20 min - Porciones: 5-7

CONSEJO
Espolvorear los camarones con perejil picado antes de servir. En lugar de camarones frescos, se

pueden utilizar también camarones congelados. Descongelar los camarones antes de freirlos para
reducir el tiempo de preparacion.

PREPARACION

Quitar las cabezas y pelar los camarones. Condimentar los camarones con sal, zumo de limon y ajo.
Dejar gotear los camarones en un colador. Extender dos capas de papel sobre la rejilla y poner encima
los camarones.

Tamizar la harina y luego cubrir los camarones. Los camarones no deben estar humedos para evitar
que se peguen entre si. Precalentar la freidora de aire durante 5 minutos a 200 grados.

Colocar los camarones en el aparato, seleccionar la funcion AIR CRISP, configurar el temporizador a 10
minutos y pulsar el boton START/STOP. Esperar hasta que todo este bien dorado. Agitar la cesta de vez
en cuando para cocinar los ingredientes de manera uniforme.

entrantes - 62




v

Air crisp

TRIITRENCORAg - | &

;QU)SA\

paall b 5ie J el g = JUall (5 siealdl (0 2 600

3&;‘} :‘\.J}A;\S D=

el a5l e sl

e )l ca =la

4483 20 : ¢l

7-5 A5 Aus

Oo Y wll U8 (g pmaall o o jiall i gaiil) (553

Gl Cany Ul 28N (g pmandl Jleriad Sy Sl (g ysanl)
M\EMM‘&\&@M\M

)_.p'aaﬂ\

opac g mlally (g yaenll 5 ol & 3l (5 paanll a gy adall
DA Al Alidaa ST Bliias (8 (5 paendl 55 a5 O gl
ol agle alaghg oyl il Je 34l e opitda

g omead) O3S VT Ciny s (g manl) sl o5 3831 Ji s
a0 sed) A CALS damy (5 sl Blatll Cainil Ul
42,2200 e 531 5 sadd s

AIR » ) sedl A jill Al 5 il 5 ¢ Jlead) 8 (5 saenll g
) e vl 5 (3183 10 (e idgall Lol 5 ««CRISP

&8 Jhea (283 sl g mead) iy ia il elikal/ s
cosilaie JS AU eda dal e AY O e Al 7

<) - 63




i
@ 8. KREWETKI Z GRILLA i asp

SKLADNIKI:

- 600 g sSwiezych, umytych krewetek sredniej wielkosci
+ Sok z 1 cytryny

- 3 tyzki maki pszennej

+ 2 zabki czosnku, rozgniecione

+ SOl do smaku

Przygotowanie: 10 min - Gotowanie: 20 min - Porcje: 5-7

PORADA
Posypac krewetki posiekanym pietruszka przed podaniem. Zamiast swiezych krewetek mozna uzyc

rowniez mrozonych. Przed smazeniem krewetki rozmrozi¢, aby skroci¢ czas przygotowania.

PRZYGOTOWANIE

Usunac gtowy i obrac krewetki. Doprawi¢ krewetki sola, sokiem z cytryny i czosnkiem. Pozostawi¢
krewetki w durszlaku do odciekniecia. Roztozy¢ dwa arkusze papieru na ruszcie i roztozyc¢ na nich
krewetki.

Przesiac make, a nastepnie obtoczyc¢ krewetki w mace. Krewetki nie powinny byc¢ wilgotne, aby uniknac
sklejania sie. Podgrzac frytkownice bezttuszczowa przez 5 minut w temperaturze 200 stopni.

Wtozyc krewetki do urzadzenia, wybrac funkcje AIR CRISP, ustawic timer na 10 minut i nacisnac przycisk
START/STOP. Czekac¢, az beda dobrze zrumienione. Potrzasna¢ koszem, aby zapewnic¢ rownomierne
smazenie produktow.
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CROSTINI DI POLENTA

INGREDIENTI:

- Polenta gia cotta 3009
- Olio di oliva q.b.

- Sale e pepe q.b.

Preparazione: 5 min - Cottura: 15 min - Porzioni: 4

CONSIGLIO

| crostini di polenta vanno serviti caldi con sopra dei
condimenti. Se si tratta di formaggio fonderlo
precedentemente in friggitrice ad aria direttamente sui
crostini prima di toglierli dalla friggitrice per qualche
minuto.

PREPARAZIONE

Preparare la polenta nel modo tradizionale (anche
utilizzando polenta di tipo istantaneo). Versare la polenta
in un contenitore rivestito da pellicola. Aspettare un
giorno che si raffreddi e si solidifichi bene in frigorifero. In
alternativa comprare un panetto di polenta gia pronta.
Preriscaldare la friggitrice a 200°. Tagliare a fettine sottili
il panetto, piu sottili saranno piu verranno croccanti.
Adagiare le fette nel cestello della friggitrice, meglio
sopra un foglio di carta forno o una retina antiaderente
adatta alla friggitrice ad aria. Spennellare la superficie di
olio extravergine, o spruzzarlo con un vaporizzatore.
Cuocere i crostini di polenta a 200" per 10-15 minuti
fincheé non sara croccante all'esterno.
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& 9. POLENTA CROUTONS Ao

INGREDIENTS:

+ 300 g precooked polenta
- Oil spray to taste

- Salt and pepper to taste

Preparation time: 5 min - Cooking time: 15 min - Serves: 4
TIPS

Serve the polenta croutons hot with the toppings. If it is cheese, previously melt it in the air fryer
directly on the croutons before removing them from the fryer for a few minutes.

PREPARATION

Prepare polenta in the traditional way (also using instant polenta). Pour the polenta into a foil-covered
container. Leave it to cool and solidify well in the fridge for a day. Alternatively, buy a ready-made
polenta loaf.

Preheat the fryer to 200°. Cut the loaf into thin slices, the thinner they are the crispier they will be.
Place the slices in the fryer basket, preferably on top of a baking paper or a non-stick grid suitable for
air fryers. Brush the surface with extra virgin olive oll, or spray it with a steamer.

Cook the polenta croutons at 200° for 10-15 minutes until they are crispy on the outside.
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O 9. CROUTONS DE POLENTA i asp

INGREDIENTS:

+ 300 g de polenta déja cuite
Huile d'olive selon votre gout
Sel et poivre selon votre gout

Préparation: 5 min - Cuisson: 15 min - Portions: 4
ASTUCE

Les croltons de polenta doivent étre servis chauds, garnis de condiments. S'il s'agit de fromage, le
faire fondre pendant quelques minutes dans la friteuse a air directement sur les crottons avant de les

retirer de la friteuse.

PREPARATION

Préparer la polenta de maniére traditionnelle (méme en utilisant de la polenta instantanée). Verser la
polenta dans un recipient recouvert de film alimentaire. Attendre un jour qu'elle refroidisse et se
solidifie bien au refrigéerateur. Alternativement, acheter un bloc de polenta prét a l'emploi.
Préechauffer la friteuse a 200°. Couper le bloc en tranches fines ; plus elles seront fines, plus elles
deviendront croustillantes.

Disposer les tranches dans le panier de la friteuse, de préférence sur une feuille de papier sulfurise
ou un tapis antiadhésif adapté a la friteuse a air. Badigeonner la surface d'huile d'olive extra vierge ou
la vaporiser avec un spray.

Cuire les croutons de polenta a 200" pendant 10-15 minutes jusqu'a ce qu'ils soient croustillants a
l'extérieur.
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@ 9. POLENTA-CROUTONS Ao

ZUTATEN:

+ 300 g vorgekochte Polenta
Olivendl nach Bedarf

Salz und Pfeffer nach Belieben

Zubereitung: 50 min - Garzeit: 15 min - Portionen: 4

TIPP
Die Polenta-Croutons sollten hei3 und mit Belag serviert werden. Wenn es sich um Kase handelt,
diesen zuvor einige Minuten lang in der HeiBluftfritteuse direkt auf den Croutons schmelzen.

ZUBEREITUNG

Polenta auf traditionelle Weise zubereiten (auch mit Instant-Polenta). Die Polenta in ein mit Folie
ausgelegtes Gefal geben. Abkuhlen lassen und einen Tag lang im Kuhlschrank gut fest werden
lassen. Alternativ kann auch ein fertiges Polentapackchen gekauft werden.

Die Fritteuse auf 200" vorheizen. Polenta in dUnne Scheiben schneiden, je dUnner sie sind, desto
knuspriger werden sie.

Die Scheiben in den Frittierkorb legen, vorzugsweise auf ein Blatt Backpapier oder ein Antihaftgitter,
das fur HeiBluftfritteusen geeignet ist. Die Oberflache mit nativem Olivendl extra bestreichen oder mit
Kochspray bespruhen.

Die Polentacroutons bei 200° 10-15 Minuten lag backen, bis sie auen knusprig sind.
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& 9. CROSTINI DE POLENTA i asp

INGREDIENTES:

+ 300 g de polenta ya cocida

- Aceite de oliva extra virgen al gusto
- Saly pimienta al gusto

Preparacion: 5 min - Coccién: 15 min - Porciones: 4
CONSEJO

Los crostini de polenta se sirven calientes con condimentos encima. Si se trata de queso, derretirlo
durante unos minutos en la freidora de aire directamente sobre los crostini antes de retirarlos de la

freidora.

PREPARACION

Preparar la polenta de la manera tradicional (también utilizando polenta de tipo instantaneo). Verter la
polenta en un recipiente recubierto con pelicula. Esperar un dia para que se enfrie y solidifique bien en
el frigorifico. Como alternativa se puede comprar un bloque de polenta ya preparada.

Precalentar la freidora a 200°. Cortar el bloque en rodajas finas, cuanto mas finas sean, mas crujientes
quedaran.

Colocar las rebanadas en la cesta de la freidora, mejor sobre una hoja de papel de horno o una malla
antiadherente adecuada para la freidora de aire. Pincelar la superficie con aceite de oliva extra virgen,
o rociarlo con un pulverizador.

Cocer los crostini de polenta a 200° durante 10-15 minutos hasta que estén crujientes por fuera.

entrantes - 69




v

Air crisp

B)M\é:\h'sq*aco,uwj;i-gc

:&LIU)SAM

Jrilly 3 sedae 3 )4) (383 Basac (e aax 300

S e s G

dae Hll Cen Jilb 5 la

ENER yraail|

488y 15 ; ¢kl

4SS5 4LS

e Bala 3,00 (383 3asac e Gaesall AN 208 (g
G i e pdthe Gaeaall HAN OIS ) Jaill Slalia
J8 aenall AN e 4] sel) AE 3 Rasa ) 413
83 g A (e 4l )

tanil)

Jlerinly Unyl) uliil 3 ) sually 3 31 (582 Sapme s o8
sle g 88 )0 (383 Banac Sl (A48l 33 6.45333.4:.49
8 g baed Hll ASHLOL Calat Al aas
e ol yd liSe elld (e Yoy A3 & s alati
il s 5alall 5,31 383 sasac

e 1) el 2200 dn e Wae A (i o8
e e A e s A i, IS LS a5
Gos e 05 o Jiatdl) e s A Al 01 58
A A gl Al Auilia (batDU alicas 4803 ) (8

A3 e phasiul lgle Ga b len JSs @i ) <y bl D e

3241 9200 2ie ) (38 anac (e Gassal JAN el o8
A (e Bhia jie iy s 3882 15-10

sl - 70




i
@ 9. GRZANKI Z POLENTY i asp

SKLADNIKI:

+ 300 g wczesnigj ugotowanej polenty
- Oliwa z oliwek wedtug uznania

- Soli pieprz do smaku

Przygotowanie: 5 min - Gotowanie: 15 min - Porcje: 4
PORADA

Grzanki z polenty nalezy podawac na ciepto, z dodatkami na wierzchu. Jesli chodzi o ser, warto go
wczesniej stopi¢ we frytkownicy bezttuszczowej bezposrednio na grzankach, przed ich wyjeciem na

kilka minut.

PRZYGOTOWANIE

Przygotowac polente w tradycyjny sposob (mozna takze uzy¢ polenty btyskawicznej). Wlac¢ polente
do pojemnika wytozonego folig spozywcza. Odczekac jeden dzien, az dobrze ostygnie i stezeje w
lodowece. Alternatywnie mozna kupic gotowy bloczek polenty.

Nagrzac frytkownice bezttuszczowa do 200°. Pokroic bloczek na cienkie plastry; im ciensze, tym
bardziej chrupiace.

Umiescic plastry w koszyku frytkownicy, najlepiej na arkuszu papieru do pieczenia lub na siatce do
smazenia, odpowiedniej do frytkownicy bezttuszczowej. Posmarowac wierzch oliwa z oliwek lub
spryskac ja z uzyciem spryskiwacza.

Smazyc¢ grzanki z polenty w temperaturze 200° przez 10-15 minut, az beda chrupigce z zewnatrz.
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SPIEDINI DI GAMBERI
E PANCETTA

INGREDIENTI:
+ Gamberi grandi 12

- Pancetta affumicata 6 fette
+ Spiedini di legno ammollo in acqua per 30 minuti
prima dell'uso

Preparazione: 15 min - Cottura: 10 min - Porzioni: 4

PREPARAZIONE

Preparare i gamberi rimuovendo il guscio € il filamento
nero dorsale, quindi avvolgere ciascun gambero con una
fetta di pancetta tagliata fine ed infilarli cosi composti
negli spiedini.

Disporre gli spiedini nel cestello della friggitrice ad aria e
cuocerlia 200°C per 8-10 minuti, girandoli a meta cottura
per garantire una doratura uniforme.

Servire gli spiedini di gamberi e pancetta caldi, magari
accompagnati da una salsa a piacere.
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& 10. SHRIMP AND BACON SKEWERS i asp

INGREDIENTS:

- 12 large shrimps

- 6 slices smoked bacon

- Wooden skewers soaked in water for 30 minutes before use

Preparation time: 15 min - Cooking time: 10 min - Serves: 4

PREPARATION

Prepare the shrimps by removing the shell and the dorsal black filament, then wrap each shrimp with
a thin slice of bacon and thread them onto skewers.

Place the skewers in the basket of the air fryer and cook them at 200°C for 8-10 minutes, turning them
halfway through cooking to ensure even browning.

Serve the shrimps and bacon skewers hot, possibly with a sauce of your choice.
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O 10. BROCHETTES DE GAMBAS ET BACON i asp

INGREDIENTS:

* 12 gambas

- 6 tranches de bacon fume

- Brochettes de bois a tremper dans l'eau pendant 30 minutes avant utilisation

Préparation: 15 min - Cuisson: 10 min - Portions: 4
PREPARATION

Préparer les gambas en retirant la carapace et le filament noir dorsal, puis envelopper chaque gambas
avec une tranche de bacon coupée finement et les enfiler ainsi composées sur des brochettes.

Disposer les brochettes dans le panier de la friteuse a air et les cuire a 200°C pendant 8-10 minutes, en
les retournant a mi-cuisson pour garantir une dorure uniforme.,
Servir les brochettes de gambas et de bacon chaudes, eventuellement accompagnees d'une sauce de

votre choix.
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© 10. SPIESSE MIT GARNELEN UND SPECK et

Air crisp

ZUTATEN:
- 12 groBe Garnelen
+ 6 Scheiben gerducherter Speck

- HolzspieBe vor Gebrauch 30 Minuten lang in Wasser einweichen
Zubereitung: 15 min - Garzeit: 10 min - Portionen: 4

ZUBEREITUNG

Garnelen schalen und die schwarzen Ruckenfaden entfernen. Dann jede Garnele mit einer dinn
geschnittenen Scheibe Speck umwickeln und auf die SpieBe auffadeln.

Die SpieBe in den Korb der Heilluftfritteuse legen und 8-10 Minuten bei 200 °C garen, dabei nach der
Halfte der Garzeit wenden, damit sie gleichmagig braun werden.

SpieBe heifl3, eventuell mit einer beliebigen Sauce servieren.
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@ 10. BROCHETAS DE CAMARONES Y PANCETA .%..

INGREDIENTES:

+ 12 camarones grandes

- 6 lonchas de panceta ahumada

- Brochetas de madera en remojo en agua durante 30 minutos antes de usarlos

Preparacion: 15 min - Coccion:10 min - Porciones: 4

PREPARACION

Preparar los camarones quitando la cascara y el hilo dorsal hegro, luego envolver cada camaron con una
loncha de panceta cortada fina e insertarlos asi en las brochetas.

Colocar las brochetas en la cesta de la freidora de aire y cocinarlas a 200°C durante 8-10 minutos,

dandoles la vuelta a mitad de coccion para dorarlos uniformemente.
Servir las brochetas de camarones y panceta calientes, tal vez acompanadas con una salsa que os gusta.
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i
@ 10. SZASZLYKI Z KREWETEK | BOCZKU i asp

SKLADNIKI:

+ 12 duzych krewetek

- 6 plastrow wedzonego boczku

- Szasztyki drewniane moczyc¢ w wodzie przez 30 minut przed uzyciem.

Przygotowanie: 15 min - Gotowanie: 10 min - Porcje: 4
PRZYGOTOWANIE

Przygotowac krewetki, usuwajac skorupke i czarna nitke na grzbiecie, a nastepnie owinac¢ kazda
krewetke plasterkiem cienkiej boczku i nabic je na szpikulce.

Utozyc¢ szasztyki w koszyku frytkownicy bezttuszczowej i smazyc¢ je w temperaturze 200°C przez 8-10
minut, obracajac w potowie smazenia, aby uzyskac¢ réwnomierne zrumienienie.
Podawac szasztyki z krewetek i boczku na ciepto, najlepiej z sosem do wyboru.
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FRITTATA DI PATATE,
CIPOLLA E PROVOLA

INGREDIENTI:
- Patate 400g

- Uova 5

- Provola 100g

+ Cipolla bianca 1
- Sale q.b.

- Pepe q.b.

Preparazione: 5 min - Cottura: 40 min - Porzioni: 4

PREPARAZIONE

Tagliare le patate a fettine di circa mezzo cm e riporle
nella friggitrice con un filo di olio e il sale. Cuocerle per 10
minuti a 180° girandole di tanto in tanto, poi aggiungere la
cipolla tritata e continuare la cottura per altri 10 minuti.
Nel frattempo sbattere le uova in un contenitore e
aggiungere la provola tagliata a cubetti.

Versare quindi tutto il composto alle patate e concludere
la cottura per 20 minuti a 140°.
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@ 11. POTATO, ONION AND PROVOLA OMELETTE ...

INGREDIENTS:

*+ 400 g potatoes
*5€eggs

+ 100 g provola

- 1 white onion

- Salt to taste

+ Pepper to taste

Preparation time: 5 min - Cooking time: 40 min - Serves: 4

PREPARATION

Cut the potatoes into slices of about half a cm and place them in the fryer with a little oil and salt.
Cook them for 10 minutes at 1807, turning them occasionally, then add the chopped onion and
continue cooking for another 10 minutes.

Meanwhile, beat the eggs in a container and add the diced provola.

Then pour all the mixture over the potatoes and finish cooking for 20 minutes at 140",
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O 11. OMELETTE DE POMMES DE TERRE, arensp
OIGNON ET PROVOLA

INGREDIENTS:

+ 400 g de pommes de terre
5 ceufs

-+ 100 g de provola

+ 1 0ignon blanc

- Sel selon votre gout

- Poivre selon votre gout

Préeparation: 5 min - Cuisson: 40 min - Portions: 4

PREPARATION

Couper les pommes de terre en tranches d'environ un demi-centimétre et les placer dans la friteuse
avec un filet d'huile et sel. Les cuire pendant 10 minutes a 180° en les retournant de temps en temps,
puis ajouter l'oignon haché et laisser cuire encore 10 minutes.

Pendant ce temps, battre les ceufs dans un recipient et ajouter le provola coupé en cubes.

Verser ensuite le mélange sur les pommes de terre et terminer la cuisson pendant 20 minutes a 140 °.
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© 11. OMELETT MIT KARTOFFELN, ZWIEBELN arensp
UND PROVOLONE

ZUTATEN:

- 400 g Kartoffeln

- 5 Eier

*+ 100 g Provolone-Kase
- 1 weiBe Zwiebel

- Salz nach Bedarf

- Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung: 5 min - Garzeit: 40 min - Portionen: 4

ZUBEREITUNG

Kartoffeln in etwa einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden und mit etwas Ol und Salz in
die Fritteuse geben. 10 Minuten bei 180" garen, dabei gelegentlich wenden, dann die gehackte
Zwiebel hinzufugen und weitere 10 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Eier in einem Gefal aufschlagen und den gewurfelten Provolone-Kase
hinzuftgen.

Dann die gesamte Mischung Uber die Kartoffeln gieBen und 20 Minuten bei 140" fertig garen.
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i
& 11. TORTILLA DE PATATAS, CEBOLLAY arensp
PROVOLA

INGREDIENTES:

*+ 400 g de patatas
- 5 huevos

-+ 100 g de provola
- 1 cebolla blanca

- Sal al gusto

- Pimienta al gusto

Preparacion: 5 min - Coccion: 40 min - Porciones: 4

PREPARACION

Cortar las patatas en rodajas de aproximadamente medio cmy colocarlas en la freidora con un
chorrito de aceite de oliva y sal. Cocinarlas durante 10 minutos a 180° dandoles vueltas de vez en
cuando, luego anadir la cebolla picada y continuar la coccion durante otros 10 minutos.

Mientras tanto, batir los huevos en un recipiente y anadir la provola cortada en cubitos.

Luego, verter toda la mezcla sobre las patatas y terminar la coccion durante 20 minutos a 140°.
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@ 11. ZIEMNIACZANE OMLETY Z CEBULA | i asp
SEREM PROVOLA

SKLADNIKI:

*+ 4009 ziemniakow
. 5 jajek

+ 100 g sera provola
- 1 biata cebula

- Sol do smaku

« Pieprz do smaku

Przygotowanie: 5 min - Gotowanie: 40 min - Porcje: 4

PRZYGOTOWANIE

Pokroic ziemniaki na plasterki o grubosci okoto pot centymetra i umiescic je w frytkownicy z odrobing
oliwy i sola. Smazy¢ przez 10 minut w temperaturze 180°, obracajac je od czasu do czasu, nastepnie
dodac posiekang cebule i kontynuowac smazenie przez kolejne 10 minut.

W miedzyczasie ubic jajka w pojemniku i dodac¢ pokrojona w kostke provole.

Nastepnie wlac¢ cata mase do ziemniakow i zakonczy¢ gotowanie przez 20 minut w temperaturze 140°.
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MELANZANE FRITTE

INGREDIENTI:

- Melanzane 2

- Aglio 1

+ Prezzemolo 1 ciuffo
- Olio g.b.

- Sale q.b.

Preparazione: 5 min - Cottura: 20 min - Porzioni: 4

CONSIGLIO

Le melanzane fritte in friggitrice ad aria possono essere
accompagnate da una salsa tzatziki o hummus per un
tocco in piu di gusto e freschezza

PREPARAZIONE

Tagliare le melanzane a fettine di circa 1 cm di spessore,
sovrapporre le fette e tagliarle a strisce sempre larghe 1
cm. Ottenute le strisce, tagliarle nuovamente in modo
trasversale per ottenere dei cubetti di 1 cm di lato.

Disporre i cubetti di melanzana in una ciotola.

Condire le melanzane con un filo d'olio e una leggera
spolverata di sale, quindi cuocerle nel cestello della
friggitrice ad aria per circa 20 minuti. Ogni 5 minuti, girare
i cubetti in modo che possano dorarsi uniformemente.
Una volta pronte condirle con un filo di olio a crudo, aglio
e prezzemolo (o timo) tritati finemente.
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& 12. FRIED EGGPLANTS Ao

INGREDIENTS:

- 2 eggplants

1 garlic

- 1 spring parsley
+ Oil to taste

- Salt to taste

Preparation time: 5 min - Cooking time: 20 min - Serves: 4

TIPS
Air-fried eggplants can be served with tzatziki sauce or hummus for an extra touch of flavour and

freshness.

PREPARATION

Cut the eggplants into 1 cm thick slices, overlap them and cut them into 1 cm wide strips. Once the
strips are obtained, cut them again crosswise to obtain 1 cm cubes.

Place the eggplant cubes in a bowl. Season the eggplants with a little oil and a light sprinkling of salt,
then cook them in the basket of the air fryer for about 20 minutes.

Every 5 minutes, turn the cubes so they can brown evenly.

Once ready, season them with a drizzle of raw oil, finely chopped garlic and parsley (or thyme).
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O 12. AUBERGINES FRITES i asp

INGREDIENTS:

- 2 aubergines

- 1aill

- 1 brin de persil

+ Huile selon votre gout
- Sel selon votre gout

Préparation: 5 min - Cuisson: 20 min - Portions: 4

ASTUCE
Les aubergines frites dans la friteuse a air peuvent étre accompagnées d'une sauce tzatziki ou

houmous pour une touche supplémentaire de gout et de fraicheur.

PREPARATION

Couper les aubergines en tranches d'environ 1 cm d'épaisseur, superposer les tranches et les couper en
bandes de 1 cm. Une fois les bandes obtenues, les couper a nouveau transversalement pour obtenir
des dés de 1 cm de cote.

Disposer les dés d'aubergine dans un bol. Assaisonner les aubergines avec un filet d'huile et une legere
pincée de sel, puis les cuire dans le panier de la friteuse a air pendant environ 20 minutes.

Tous les 5 minutes, retourner les dés afin qu'ils puissent dorer uniformément.

Une fois prétes, assaisonner les aubergines avec un filet d'huile crue, de lail et du persil (ou du thym)
finement hachés.
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© 12. FRITTIERTE AUBERGINEN i asp

ZUTATEN:

+ 2 Auberginen

- 1 Knoblauchzehe

- 1 BUschel Petersilie
- Ol nach Bedarf

- Salz nach Bedarf

Zubereitung: 5 min - Garzeit: 20 min - Portionen: 4

TIPP
Fur mehr Geschmack und Frische die frittierten Auberginen mit Tzatziki-Sauce oder Hummus servieren.

ZUBEREITUNG

Die Auberginen in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden, Ubereinanderlegen und in 1 cm breite Streifen
schneiden. Die Streifen dann noch einmal quer durchschneiden, um 1 cm groBe WUrfel zu erhalten.

Die Auberginenwirfel in eine Schiissel geben. Die Auberginen mit etwas Ol und einer leichten Prise Salz
wurzen und im Korb der Fritteuse etwa 20 Minuten lang garen.

Alle 5 Minuten wenden, damit die Wurfel gleichmaBig braun werden.

Sobald sie fertig sind, mit etwas rohem OL, fein gehacktem Knoblauch und Petersilie (oder Thymian)
wurzen.
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& 12. BERENJENAS FRITAS i asp

INGREDIENTES:

- 2 berenjenas

-1ajo

- 1 ramita de pergjil

- Aceite de oliva al gusto
- Salal gusto

Preparacion: 5 min - Coccion: 20 min - Porciones: 4

CONSEJO
Las berenjenas fritas en freidora de aire se pueden acompanar con salsa tzatziki o humus para un

toque extra de sabory frescura.

PREPARACION

Cortar las berenjenas en rodajas de aproximadamente 1 cm de espesor, superponer las rodajas y
cortarlas en tiras de 1 cm de ancho. Una vez obtenidas las tiras, cortarlas de nuevo de forma
transversal para obtener cubos de 1 cm de lado.

Colocar los cubitos de berenjena en un bol. Condimentar las berenjenas con un poco de aceite de
olivay un poco de sal, luego cocinarlas en la cesta de la freidora de aire durante unos 20 minutos.
Cada 5 minutos, dar la vuelta a los cubos para que se doren uniformemente.

Una vez listos, condimentarlos con un chorrito de aceite de oliva crudo, ajo y perejil (0 tomillo)
finamente picado.
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. . i
@ 12. SMAZONE BAKLAZANY i asp

SKLADNIKI:

- 2 baktazany

+ 1 czosnek

- 1 gatazka pietruszki

+ Olej w wedtug uznania
+ SOl do smaku

Przygotowanie: 5 min - Gotowanie: 20 min - Porcje: 4

PORADA
Smazone baktazany w frytkownicy bezttuszczowej mozna podac z sosem tzatziki lub hummusem,

aby dodac im smaku i Swiezosci.

PRZYGOTOWANIE

Pokroi¢ baktazany na plastry o grubosci okoto 1 cm, nastepnie utozyc¢ plastry na sobie i pokroi¢ w
paski o szerokosci 1 cm. Po uzyskaniu paskow, pokroic je ponownie w poprzek, aby uzyskac kostki o
boku 1cm.

Umiescic kostki baktazana w misce. Przyprawic baktazany odrobing oliwy i lekko sola, a nastepnie
smazyc w koszyku frytkownicy bezttuszczowej przez okoto 20 minut.

Co 5 minut obracac kostki, aby rownomiernie sie zrumienity.

Gdy beda gotowe, skropic je oliwag na surowo, posiekanym czosnkiem oraz drobno posiekang natka
pietruszki (lub tymiankiem).
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e 13 g

ZUCCA SPEZIATA
GRATINATA

INGREDIENT]I:

+ Zucca 5009

+ Olio di oliva 2 cucchiai

« Paprika 1 cucchiaino

+ Cipolla in polvere 1 cucchiaino
- Pangrattato 509

- Sale gq.b.

- Pepe q.b.

+ Rosmarino 1 rametto

- Salvia 5-6 foglie

Preparazione: 10 min - Cottura: 20 min - Porzioni: 2

PREPARAZIONE

Accendere la friggitrice ad aria e preriscaldarla a 180°C.
Lavare la zucca e asciugarla bene, tagliarla a fettine circa ¥2
cm o se preferite a cubetti di circa 1,5cm, lasciando la buccia
a piacimento.

In una ciotola aggiungere alla zucca tagliata il sale, il pepe, la
paprika e la cipolla in polvere. L'olio pud essere aggiunto
anche con un dosatore spray.

Tritare finemente le foglie del rosmarino e della salvia,
aggiungere il trito nella ciotola con la zucca e mescolare

bene. Infine spargere il pangrattato precedentemente
mescolato con un filo di olio. Il condimento deve essere
distribuito in modo uniforme.

Stendere la zucca nel cestello facendo attenzione che non si
sovrapponga per avere una migliore cottura. Cuocere a 180°
per 18-20 minuti,
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& 13. SPICED PUMPKIN GRATIN i asp

INGREDIENTS:

+ 500 g pumpkin

- 2 tablespoons olive oil

- 1 teaspoon paprika

- 1 teaspoon onion powder
*+ 50 g breadcrumbs

- Salt to taste

* Pepper to taste

- 1 sprig rosemary

- 5-6 leaves sage

Preparation time: 10 min - Cooking time: 20 min - Serves: 2

PREPARATION

Turn on the air fryer and preheat it to 180°C. Wash the pumpkin and dry it well, cut it into slices of
about 1/2 cm or if you prefer into cubes of about 1.5 cm, leaving the skin on.

In a bowl, add salt, pepper, paprika and onion powder to the pumpkin. Oil can also be added with a
spray dispenser.

Finely chop the rosemary and sage leaves, add the mixture to the bowl with the pumpkin and mix
well. Finally, scatter the breadcrumbs previously mixed with a little oil. The seasoning must be evenly
distributed.

Spread the pumpkin in the basket, making sure that it does not overlap for better cooking. Cook at
180" for 18-20 minutes.
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. . . i
O 13. CITROVUILLE EPICEE GRATINEE i asp

INGREDIENTS:

+ 500 g de citrouille

- 2 ¢. a soupe d'huile d'olive

- 1c. a cafe de paprika

- 1¢. a café d'oignon en poudre
+ 50 g de chapelure

- Sel selon votre gout

- Poivre selon votre gout

+ 1 brin de romarin

- 5-6 feuilles de sauge

Préparation: 10 min - Cuisson: 20 min - Portions: 2

PREPARATION

Allumer la friteuse a air et la préchauffer a 180°C. Laver la citrouille et bien l'essuyer, puis la couper en
tranches d'environ 1/2 cm ou, si l'on préféere, en dés d'environ 1,5 cm, en laissant la peau selon
préférence.

Dans un bol, ajouter le sel, le poivre, le paprika et la poudre d'oignon a la citrouille coupée. L'huile peut
egalement étre ajoutée avec un pulveérisateur.

Hacher finement Lles feuilles de romarin et de sauge, ajouter le haché dans le bol avec la citrouille et bien
mélanger. Enfin, saupoudrer la chapelure préealablement mélangée avec un filet d'huile.
L'assaisonnement doit étre reparti uniformement.

Placer la citrouille dans le panier en veillant a ce qu'elle ne se chevauche pas pour une meilleure
cuisson. Cuire a 180° pendant 18-20 minutes.
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@ 13. KURBISGRATIN MIT GEWURZKRAUTERN . ¥..

ZUTATEN:

+ 500 g Kurbis

- 2 EL Olivendl

- 1 TL Paprikaschote
+1TL Zwiebelpulver
+ 50 g Paniermehl

- Salz nach Bedarf

- Pfeffer nach Bedarf
+ 1 Zweig Rosmarin

- 5-6 Blatter Salbei

Zubereitung: 10 min - Garzeit: 20 min - Portionen: 2

ZUBEREITUNG

Die HeiBluftfritteuse einschalten und auf 180°C vorheizen. Den Kurbis waschen und gut abtrocknen, in ca.
1/2 cm dicke Scheiben oder in ca. 1,5 cm groBe Wurfel schneiden, nach Belieben mit oder ohne Schale.
In einer Schiissel Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Zwiebelpulver zu dem gehackten Kiirbis geben. Das Ol
kann auch mit einem Spruhspender zugegeben werden.

Die Rosmarin- und Salbeiblatter fein hacken, die gehackte Mischung mit dem Kurbis in die Schussel
geben und gut vermischen. Zum Schluss das zuvor mit etwas Ol vermischte Paniermehl dariber
streuen. Die Gewurze mussen gleichmaBig verteilt werden.

Den Kurbis im Korb verteilen und darauf achten, dass er nicht Ubereinander liegt, damit er besser gart.
Bei 180" 18-20 Minuten garen.
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& 13. CALABAZA ESPECIADA GRATINADA i asp

INGREDIENTES:

+ 500 g de calabaza

+ 2 cucharadas de aceite de oliva

- 1 cucharadita de pimenton

- 1 cucharadita de cebolla en polvo
+ 50 g de pan rallado

- Sal al gusto

- Pimienta al gusto

+ 1 ramita de romero

* 5-6 hojas de salvia

Preparacion: 10 min - Coccion: 20 min - Porciones: 2

PREPARACION

Encender la freidora de aire y precalentarla a 180°C. Lavar la calabaza y secarla bien, cortarla en
rodajas de 1/2 cm o, si se prefiere, en cubos de aproximadamente 1,5 cm, dejando la piel si se
prefiere. En un bol anadir a la calabaza cortada la sal, la pimienta, el pimentdn y la cebolla en polvo. El
aceite de oliva tambiéen se puede anadir en spray con un pulverizador.

Picar finamente las hojas de romero y salvia, agregar el picado al bol con la calabaza y mezclar bien.
Finalmente, espolvorear el pan rallado previamente mezclado con un chorrito de aceite de oliva. El
condimento debe distribuirse de manera uniforme.

Extender la calabaza en la cesta, asegurandose de que no se superponga para obtener una mejor
coccion. Cocer a 180° durante 18-20 minutos.
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i
@ 13. ZAPIECZONA PRZYPRAWIONA DYNIA i asp

SKLADNIKI:

+ 500 g dyni

» 2 tyzeczki oliwy z oliwek

- 1tyzeczka papryki

* 1 tyzeczka sproszkowanej cebuli
+ 50 g butki tartej

+ Soldo smaku

« Pieprz do smaku

+ 1 gatazka rozmarynu

* 5-6 listkow szatwii

Przygotowanie: 10 min - Gotowanie: 20 min - Porcje: 2

PRZYGOTOWANIE

Witaczyc frytkownice bezttuszczowa i nagrzac do 180°C. Umyc dynie i doktadnie osuszyc, pokroi¢ na
plastry o grubosci okoto 1/2 cm lub w kostki o boku okoto 1,5 cm, pozostawiajgc skorke wedtug
uznania. W misce dodac do pokrojonej dyni sol, pieprz, papryke i cebule w proszku. Olej mozna
dodac takze za pomoca spryskiwacza.

Drobno posiekac liscie rozmarynu i szatwii, dodac je do miski z dynia i dobrze wymieszac. Na koniec
posypac butka tarta, wczesniej wymieszana z odrobina oliwy. Przyprawy powinny byc rownomiernie
roztozone. Roztozyc dynie w koszyku, dbajac o to, aby sie nie naktadata, aby uzyskac lepszy efekt.
Smazyc¢ w temperaturze 180" przez 18-20 minut.
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PREPARAZIONE

Mettere a bollire la pasta in acqua salata e portarla a
cottura. Scolare la pasta e metterla in una ciotola.

Nel frattempo lavare gli asparagi e tagliare via con
coltello la parte piu dura del gambo. Si capisce dove
tagliare perche il gambo si incide facendo una leggera
pressione dove & mangiabile, la parte che non si incide
va buttata. Su un tagliere tritare la cipolla e tagliare a
pezzetti gli asparagi. Versare gli ingredienti in una teglia e
condirli con un filo di olio, il sale, il pepe e mezzo
bicchiere di acqua. Cuocere in friggitrice ad aria per 10
minuti a 200",

Unire gli asparagi cotti alla pasta, girare accuratamente.
Sbattere le uova in una ciotola molto bene, aggiungere la
mozzarella fatta a dadini, il sale, il pepe a gusto, il basilico
tritato.

Aggiungere il composto agli ingredienti cotti in friggitrice
€ cuocere a 200° per altri 10 minuti.
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& 14. PASTA AND ASPARAGUS OMELETTE i asp

INGREDIENTS:

+ 300 g asparagus
+ 300 g pasta

+ 1/2 white onion
-1 mozzarella

4 eggs

- 4/ 5 leaves basil
- Salt to taste

+ Pepper to taste

Preparation time: 10 min - Cooking time: 20 min - Serves: 4

PREPARATION

Cook the pasta in salted water and bring to the boil. Drain the pasta and place it in a bowl.

In the meantime, wash the asparagus and cut off the hardest part of the stem with a knife. Cut off the
stem by applying a light pressure to the edible part. Throw away the discarded part.

Chop the onion and asparagus on a cutting board. Put the ingredients into a pan and season with a
drizzle of oil, salt, pepper and half a glass of water. Cook in the air fryer for 10 minutes at 200°.

Add the cooked asparagus to the pasta, mix thoroughly. Beat the eggs well in a bowl, add the diced
mozzarella, salt and pepper to taste and the chopped basil.

Add the mixture to the cooked ingredients in the fryer and cook for a further 10 minutes at 200°C.
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O 14. FRITTATA DE PATES ET ASPERGES i asp

INGREDIENTS:

-+ 300 g d'asperges

+ 300 g de pates

- 1/2 oignon blanc

- 1 mozzarella

+ 4 ceufs

- 4/5 feuilles de basilic

- Sel selon votre gout

- Poivre selon votre gout

Préparation: 10 min - Cuisson: 20 min - Portions: 4

PREPARATION

Cuire les pates dans de l'eau bouillante salée. Egoutter les pates et les mettre dans un bol.

Pendant ce temps, laver les asperges et couper au couteau la partie la plus dure de la tige. On sait ou
couper car la tige se fend avec une legeére pression a l'endroit ou elle est comestible ; la partie qui ne se
fend pas doit étre jetée.

Sur une planche a découper, hacher l'oignon et couper les asperges en petits morceaux. Verser les
ingredients dans un moule et les assaisonner avec un filet d'huile, le sel, le poivre et un demi-verre
d'eau. Cuire dans la friteuse a air pendant 10 minutes a 200°.

Ajouter les asperges cuites aux pates et mélanger soigneusement. Battre les ceufs trés bien dans un
bol, ajouter la mozzarella coupée en deés, le sel, le poivre selon le gout, ainsi que le basilic hache.
Ajouter le mélange aux ingrédients cuits dans la friteuse et cuire a 200° pendant 10 minutes
supplémentaires.
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© 14. NUDEL-SPARGEL-OMELETT i asp

ZUTATEN:

+ 300 g Spargel

- 300 g Kartoffeln

- 1/2 weiBe Zwiebel
1 Mozzarella

- 4 Eier

- 4/5 Blatter Basilikum
- Salz nach Bedarf

- Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung: 10 min - Garzeit: 20 min - Portionen: 4

ZUBEREITUNG

Die Nudeln in Salzwasser kochen und garen. Die Nudeln abgieBen und in eine Schussel geben.

In der Zwischenzeit den Spargel waschen und den hartesten Teil mit einem Messer abschneiden.
Durch leichten Druck auf den essbaren Teil des Stangels kann man erkennen, wo man schneiden
muss; der Teil, der sich nicht leicht einschneiden lasst, sollte weggeworfen werden.

Auf einem Schneidebrett die Zwiebel hacken und den Spargel in Stlcke schneiden. Die Zutaten in
eine Pfanne geben und mit ein wenig O, Salz und Pfeffer wiirzen und ein halbes Glas Wasser
hinzugeben. In der HeiBluftfritteuse 10 Minuten lang bei 200” garen.

Den gegarten Spargel zu den Nudeln geben und sorgfaltig umruhren. Die Eier in einer Schussel gut
verquirlen, den gewurfelten Mozzarella, Salz, Pfeffer nach Geschmack und gehacktes Basilikum
hinzufugen. Die Mischung zu den gegarten Zutaten in der Fritteuse geben und weitere 10 Minuten bei
200" backen.
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& 14. TORTILLA DE PASTAYY ESPARRAGOS i asp

INGREDIENTES:

+ 300 g de esparragos

+ 300 g de pasta

- 1/2 cebolla blanca

- 1 mozzarella

* 4 huevos

* 4/5 hojas de albahaca
- Sal al gusto

- Pimienta al gusto

Preparacion: 10 min - Coccion: 20 min - Porciones: 4

PREPARACION

Hervir la pasta en agua salada y cocerla. Escurrir la pasta y ponerla en un bol.

Mientras tanto, lavar los esparragos y cortar con un cuchillo la parte mas dura del tallo. Cortar el tallo
con una ligera presion en la parte comestible. Tirar los residuos.

En una tabla de cortar, picar la cebolla y cortar los esparragos en trozos pequenos. Verter los
ingredientes en una bandeja para hornear y condimentar con un chorro de aceite de oliva, sal,
pimienta y medio vaso de agua. Cocinar en la freidora de aire durante 10 minutos a 200",

Anadir los esparragos cocidos a la pasta, mezclar bien. Batir muy bien los huevos en un bol, anadir la
mozzarella cortada en cubitos, la sal, la pimienta al gusto y la albahaca picada.

Anadir la mezcla a los ingredientes cocinados en la freidora y cocinar a 200" durante otros 10 minutos.
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i
@ 14. OMLET Z MAKARONEM | SZPARAGAMI i asp

SKLADNIKI:

+ 300 g szparagow
+ 300 g makaronu

- 1/2 biatej cebuli

- 1 mozzarella

* 4 jajka

- 4/5 listkow bazylii
+ SOl do smaku

+ Pieprz do smaku

Przygotowanie: 10 min - Gotowanie: 20 min - Porcje: 4

PRZYGOTOWANIE

Wtozy¢ makaron do gotujacej sie osolonej wody i ugotowac. Odcedzi¢ makaron i umiescic go w
misce. W miedzyczasie umyc¢ szparagi i nozem odciac twardsza czesc todygi. Mozna zauwazyc, gdzie
nalezy przeciac, poniewaz todyga ulega lekkiej presji w miejscu, gdzie jest jadalna; czesc, ktorej nie
mozna przeciac¢, nalezy wyrzucic.

Na desce posiekac cebule i pokroi¢ szparagi na kawatki. Wlac sktadniki do haczynia zaroodpornego i
przyprawic odrobing oliwy, sola, pieprzem oraz pot szklanki wody. Smazyc¢ we frytkownicy
bezttuszczowej przez 10 minut w temperaturze 200",

Potaczy¢ ugotowane szparagi z makaronem, doktadnie wymieszac. Bardzo dobrze ubic jajka w misce,
dodac pokrojona w kostke mozzarelle, sol, pieprz do smaku oraz posiekane bazylie.

Dodac¢ mieszanke do sktadnikdw przygotowanych we frytkownicy i smazy¢ w temperaturze 200’
przez kolejne 10 minut.
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PREPARAZIONE
Perilragu
In una pentola far rosolare le cipolle, la carota e il sedano ben
tritati con un po di olio. Quando saranno ben dorati
aggiungere la carne macinata e cuocere ancora per 5 minuti.
Aggiungere mezzo bicchiere di vino rosso e lasciare rosolare
a flamma alta per altri 5 minuti, poi unire il pomodoro
(allungandolo con un po' d'acqua se necessario), salare e
pepare a piacimento. Lasciare cuocere per almeno 2 ore a
flamma bassissima, se necessario aggiungere un po di acqua
e affinché non si “attacchi’, girare di tanto in tanto.
Per la besciamella
In un padella sciogliere il burro, aggiungere la farina e girare
bene, velocemente, per togliere i grumi, quindi aggiungere il
latte a filo continuando a girare con la frusta. Quando avremo
finito di versare il latte aggiungere sale, pepe e la noce
moscata q.b. e continuare a cuocere a flamma bassa girando
il composto con un mestolo di legno fino a che la
consistenza non risultera cremosa ma non troppo densa.
Iniziare a stendere sulla teglia uno strato di besciamella, le
sfoglie di lasagna, il ragu, € una manciata di parmigiano
grattugiato, e continuare a fare strati fino a che non finiranno
gli ingredienti. L'ultimo strato dovra avere abbondante di
besciamella e parmigiano. Assicurarsi che la besciamella sia
abbastanza liquida, se nel frattempo si € rassodata
aggiungere del latte. Forare con la forchetta tutta la lasagna e
metterla in friggitrice ad aria a 160" per 15-20 minuti.
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& 15. LASAGNA BOLOGNESE Ao

INGREDIENTS:

For the ragu For the béchamel sauce
-+ 300 g minced meat - 50 g butter

- 1 carrot - 40 g flour

- 2 purple onion - 1/2L milk

- 1 branch celery + Nutmeg to taste

- 1/2 glass red wine - Salt to taste

- 75 ml tomato sauce + Pepper to taste

For the lasagna

+ Ragu and béchamel sauce

- Fresh lasagne to taste

+ 100 g grated parmesan cheese

Preparation time: 1 h - Cooking time: 2 h - Serves: 4

PREPARATION

In a pot, brown the finely chopped onion, carrot and celery in a little oil. When they are well browned,
add the minced meat and cook for another 5 minutes. Add half a glass of red wine and leave to brown
on a high heat for another 5 minutes, then add the tomato (diluting with a little water if necessary), salt
and pepper to taste. Leave to cook for at least 2 hours on a very low heat. If necessary, add a little water
to prevent it from sticking and turn from time to time.

For the béchamel sauce

Melt the butter in a pan, add the flour and stir well and quickly to remove lumps, then add the milk little
by little, stirring constantly with the whisk. \When you have finished pouring in the milk, add salt, pepper
and nutmeg to taste and continue to cook over low heat, stirring the mixture with a wooden spoon until
the consistency is creamy but not too thick. Start by placing a layer of béchamel sauce, the lasagne
sheets, the ragu, and a handful of grated Parmesan cheese on the pan, and continuing to layer until you
run out of ingredients. The last layer should have plenty of béchamel sauce and Parmesan cheese.
Make sure the bechamel sauce is quite liquid; add milk if it has set in the meantime. Pierce the whole
lasagna with a fork and put it in an air fryer at 160° for 15-20 minutes.
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O 15. LASAGNES A LA BOLOGNAISE i asp

INGREDIENTS:

Pour le ragout Pour la béchamel

+ 300 g de viande hachée + 50 g de beurre

- 1 carotte - 40 g de farine

+ 2 oignons violets +1/2L de lait

- 1 branche de céleri + Muscade selon votre gout
- 1/2 verre de vin rouge - Sel selon votre gout

- 75 mlde purée de tomates « Poivre selon votre gout

Pour la lasagne
- Ragout et bechamel

- Lasagnes fraiches selon votre gout
+ 100 g parmesan rapée

Préparation: 1 h - Cuisson: 2 h - Portions: 4

PREPARATION

Pour le ragout: Dans une casserole, faire dorer les oignons, la carotte et le céleri bien hachés avec un peu
d'huile. Quand ils seront bien dorés, ajouter la viande hachée et cuire encore 5 minutes. Ajouter un
demi-verre de vin rouge et faire dorer a feu vif pendant encore 5 minutes, puis ajouter la purée de tomates
(en l'allongeant avec un peu d'eau si nécessaire), saler et poivrer a volonté. Laisser cuire pendant au moins 2
heures a feu tres doux ; si nécessaire, ajouter un peu d'eau et remuer de temps en temps pour éviter qu'elle
ne colle. Pour la béchamel: Dans une poéle, faire fondre le beurre, ajouter la farine et bien remuer
rapidement pour enlever les grumeaux, puis ajouter le lait en filet tout en continuant a fouetter. Lorsque on
finit de verser le lait, ajouter le sel, le poivre et la noix de muscade selon votre goUt et continuer a cuire a feu
doux en tournant le mélange avec une louche en bois jusqu'a ce que la consistance soit cremeuse mais pas
trop dense. Commencer a étaler sur la plaque une couche de béchamel, les feuilles de lasagne, le ragout et
une poignée de parmesan rape, et continuer a faire des couches jusqu'a ce que les ingrédients soient
epuises. La derniere couche devra étre genereusement recouverte de bechamel et de parmesan.

S'assurer que la béchamel est sufisamment liquide ; si entre-temps elle s'est raffermie, ajouter du lait.
Percer toute la lasagne a la fourchette et la mettre dans la friteuse a air a 160" pendant 15-20 minutes.
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@ 15. LASAGNE BOLOGNESE Ao

ZUTATEN:

Fur das Ragout Fur die Bechamelsauce

- 3009 Hackfleisch - 50 g Butter

- 1 Mohre - 40 g Mehl

- 2 lila Zwiebeln - 1/2 | Milch

+ 1 Zweig Staudensellerie + Muskatnuss nach Belieben
- 1/2 Glas Rotwein - Salz nach Bedarf

- 75 ml Tomatenpuree - Pfeffer nach Bedarf

Fur die Lasagne
- Ragout und Bechamelsauce

+ Frische Lasagnenudeln nach Bedarf
+ 100 g geriebener Parmesankase

Zubereitung: 1 Std. - Garzeit: 2 Std. - Portionen: 4

ZUBEREITUNG

Flr das Ragout: In einem Topf Zwiebeln, Méhre und Sellerie gut gehackt mit etwas Ol anbraten. Wenn sie
gut gebraunt sind, das Hackfleisch hinzufugen und weitere 5 Minuten garen. Mit einem halben Glas
Rotwein abloschen und weitere 5 Minuten auf groBer Flamme braten lassen, dann die Tomaten dazugeben
(eventuell mit etwas Wasser verdunnen) und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mindestens 2 Stunden auf
sehr kleiner Flamme kdcheln lassen, bei Bedarf etwas Wasser hinzufugen und gelegentlich wenden, damit
es nicht ,anklebt".

FUr die Bechamelsauce: In einer Pfanne die Butter schmelzen, das Mehl hinzugeben und schnell umrthren,
um Klumpen zu entfernen. Dann die Milch langsam hinzugeben und mit dem Schneebesen weiterrthren.
Nach dem AufgieBen der Milch mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken und auf kleiner Flamme
unter Ruhren mit einem Holzloffel weiter kochen, bis die Masse cremig, aber nicht zu dick ist.

Eine Schicht Bechamelsauce, Lasagneblatter, Fleischsauce und eine Handvoll geriebenen Parmesankase
auf dem Backblech verteilen und so lange schichten, bis keine Zutaten mehr Ubrig sind. Die letzte Schicht
sollte reichlich Bechamel und Parmesankase enthalten. Darauf, dass die Bechamel recht flussig ist; sollte
sie in der Zwischenzeit fester geworden sein, etwas Milch hinzufugen. Die ganze Lasagne mit einer Gabel

einstechen und fur 15-20 Minuten bei 160" in die Fritteuse geben.
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& 15. LASAGNE ALLA BOLOGNESE i asp

INGREDIENTES:

Para el ragu Para la besamel

+ 300 g de carne picada + 50 g de mantequilla

- 1 zanahoria - 40 g de harina

- 2 cebollas moradas +1/2L de leche

+ 1 rama de apio + Nuez moscada al gusto
- 1/2 vaso de vino tinto - Sal al gusto

- 75 ml de salsa de tomate + Pimienta al gusto

Para la lasagna
- Ragu y besamel

- Lasagne frescas al gusto
+ 100 g de parmesano rallado

Preparacion: 1h - Coccion: 2h - Porciones: 4

PREPARACION

Para el ragu: En una olla dorar las cebollas, la zanahoria y el apio bien picados con un poco de aceite de
oliva. Cuando estén bien dorados, anadir la carne picada y cocinar durante 5 minutos mas. Anadir medio
vaso de vino tinto y dejar dorar a fuego alto durante 5 minutos mas, luego anadir la salsa de tomate
(diluyéndolo con un poco de agua si es necesario), salar y pimentar al gusto. Dejar cocer durante al
menos 2 horas a fuego muy bajo, si es necesario anadir un poco de aguay, para que no se "pegue’, girar
de vez en cuando.

Para la besamel: En una sartén, derretir la mantequilla, anadir la harina y girar bien, rapidamente, para
eliminar los grumos, luego anadir la leche en chorro muy fino sin dejar de girar. Al terminar de verter la
leche, anadir la sal, pimienta y la nuez moscada necesarias, y continuar cocinando a fuego lento,
removiendo la mezcla con una cuchara de madera hasta conseguir una consistencia cremosa pero no
demasiado espesa. Extender sobre la bandeja una primera capa de besamel, las laminas de lasagna, el
ragu y un punado de parmesano rallado, y seguir haciendo capas hasta que se acaben los ingredientes.
La ultima capa debe tener abundante besamel y parmesano. Asegurarse de que la besamel esté lo
suficientemente liquida; si se ha espesado, anadir un poco de leche. Pinchar toda la lasagna con un

tenedory ponerla en la freidora de aire a 160" durante 15-20 minutos.
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. dlfn
@ 15. LASAGNA PO BOLONSKU Ao

SKLADNIKI:

Na ragu: Na beszamel:

+ 300 g mielonego miesa + 50 g masta

- 1 marchewka - 40g maki

- 2 fioletowe cebule - 1/2 litra mleka

+ 1 gatazka selera + Gatka muszkatotowa wedtug uznania
- 1/2 lampki wina - Sol do smaku

+ 75 ml przecieru pomidorowego + Pieprz do smaku

Na lasagnhe

- Ragu i beszamel

- Swieze ciasto na lazanie wedtug uznania
+ 1009 parmezanu

Przygotowanie: 1h - Gotowanie: 2h - Porcje: 4

PRZYGOTOWANIE

Na ragu: W garnku podsmazy¢ na odrobinie oleju drobno posiekane cebule, marchewke i seler. Gdy beda
tadnie ztociste, dodac¢ mielone mieso i smazyc przez kolejne 5 minut. Dodac poét szklanki czerwonego
wina i smazyc¢ na duzym ogniu przez nastepne 5 minut, potem dodac¢ pomidory (rozcienczajac je odrobing
wody, jesli to konieczne), posolic i popieprzyc¢ wedtug uznania. Gotowac na bardzo matym ogniu przez co
najmniej 2 godziny, w razie potrzeby dodac troche wody, aby sie nie "przywarto’, mieszajac od czasu do
czasu.

Na beszamel: W patelni roztopi¢ masto, doda¢ make i dobrze, szybko wymieszac, aby nie byto grudek.
Nastepnie stopniowo wlewac mleko, ciggle mieszajac trzepaczka. Gdy skonczymy wlewac mleko, dodac
sol, pieprz i gatke muszkatotowa do smaku. Kontynuowac gotowanie na matym ogniu, mieszajac
drewniang tyzka, az konsystencja bedzie kremowa, ale nie za gesta.

Na blache roztozyc¢ warstwe beszamelu, ptaty lazanii, ragu i garsc tartego parmezanu, a hastepnie
kontynuowac uktadanie warstw, az skoncza sie sktadniki. Ostatnia warstwa powinna miec¢ duzo beszamelu
i parmezanu. Upewnic sie, ze beszamel jest wystarczajaco ptynny; jesli w miedzyczasie zgestniat, dodac
mleko. Naktuc widelcem cata lazanie i wtozyc¢ do frytkownicy bezttuszczowej na 160°C przez 15-20 minut.
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3 O
GNOCCHI ALLA

SORRENTINA CON
POMODORINI CONFIT

INGREDIENT]I:

-+ Gnocchi di patate 5009

- Pomodorini 250g

+ Mozzarella 1

- Olio di oliva q.b.

- Sale q.b.

- Pepe q.b.

- Origano q.b.

- Parmigiano Reggiano grattugiato q.b.
- Basilico fresco q.b.

Preparazione: 20 min - Cottura: 30 min - Porzioni: 4

Air crisp

PREPARAZIONE

Iniziare preparando i pomodorini confit: tagliare a meta i
pomodorini e condirli in una ciotola con sale, un filo di
olio, pepe e origano.

Disporre il tutto su una teglia adatta alla friggitrice ad aria
rivestita di carta da forno.

Cuocere a 150°C per circa 15 minuti, finché saranno
morbidi e leggermente caramellizzati.

Nel frattempo, cuocere gli gnocchi in acqua bollente
salata finché non vengono a galla, quindi scolarli e
passarli delicatamente sotto l'acqua fredda per fermare
la cottura.

Disporre gli gnocchi nella teglia con i pomodorini e
aggiungere la mozzarella a cubetti mescolando bene.
Spolverare con abbondante parmigiano grattugiato e
basilico fresco tritato.

Cuocere in friggitrice ad aria a 180°C per circa 10 minuti,
finche gli gnocchi saranno dorati e il formaggio sara fuso
e leggermente croccante.
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@ 16. GNOCCHI ALLA SORRENTINA WITH i asp
CONFIT TOMATOES

INGREDIENTS:

- 500 g potato gnocchi

+ 250 g cherry tomatoes

- 1 mozzarella

- Oil spray to taste

- Salt to taste

+ Pepper to taste

- Oregano to taste

- Grated Parmesan cheese to taste
- Fresh basil to taste

Preparation time: 20 min - Cooking time: 30 min - Serves: 4

PREPARATION

Start by preparing the confit cherry tomatoes: cut the cherry tomatoes in half and season them in a
bowl with salt, a drizzle of oil, pepper and oregano.

Place everything on an air fryer-proof pan covered with a baking paper.

Cook at 150°C for about 15 minutes, until they are soft and slightly caramelised.

Meanwhile, cook the gnocchi in boiling salted water until they rise to the surface, then drain and
gently run them under cold water to stop cooking.

Place the gnocchi in the pan with the cherry tomatoes and add the diced mozzarella and mix well.
Sprinkle with plenty of grated Parmesan cheese and chopped fresh basil.

Cook in the air fryer at 180°C for about 10 minutes, until the gnocchi are golden brown and the cheese
is melted and slightly crispy.

first and second courses - 115
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(O 16. GNOCCHI A LA SORRENTINA AVEC i asp
TOMATES CONFITES

INGREDIENTS:

+ 500 g de gnocchi de pommes de terre

- 250 g de tomates cerises

- 1 mozzarella

+ Huile d'olive selon votre gout

- Sel selon votre gout

- Poivre selon votre gout

- Origan selon votre gout

- Parmigiano Reggiano rapée selon votre gout

- Basilic frais selon votre gout

Préparation: 20 min - Cuisson: 30 min - Portions: 4

PREPARATION

Commencer par preparer les tomates cerises confites : couper les tomates cerises en deux et les
assaisonner dans un bol avec du sel, un filet d'huile, du poivre et de l'origan.

Disposer le tout sur un plat adapté a la friteuse a air, recouvert de papier sulfurise.

Cuire a 150°C pendant environ 15 minutes, jusqu'a ce qu'elles soient douces et legerement
caramelisees.

Pendant ce temps, cuire les gnocchis dans de l'eau bouillante salée jusqu'a ce qu'ils remontent a la
surface, puis les egoutter et les passer doucement sous l'eau froide pour arréter la cuisson.
Disposer les gnocchi dans le plat avec les tomates cerises et ajouter la mozzarella en dés en
mélangeant bien. Saupoudrer d'abondant parmesan rapé et de basilic frais hache.

Cuire dans la friteuse a air a 180°C pendant environ 10 minutes, jusqu'a ce que les gnocchi soient dores
et que le fromage soit fondu et legérement croustillant.

premier et deuxiéme plats - 116
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© 16. GNOCCHI ALLA SORRENTINA MIT i asp
KONFIERTEN KIRSCHTOMATEN

ZUTATEN:

* 500 g Kartoffelgnocchi

- 250 g Kirschtomaten

1 Mozzarella

- Olivenél nach Bedarf

- Salz nach Bedarf

- Pfeffer nach Bedarf

- Oregano nach Belieben

- Geriebener Parmesankase nach Belieben

+ Frisches Basilikum nach Belieben
Zubereitung: 20 min - Garzeit: 30 min - Portionen: 4

ZUBEREITUNG

Zunachst die konfierten Kirschtomaten vorbereiten: Kirschtomaten in zwei Halften schneiden und in
einer Schiissel mit Salz, einem Spritzer Ol, Pfeffer und Oregano wiirzen.

Alles auf ein mit Backpapier ausgelegtes, fur die HeiBluftfritteuse geeignetes Backblech legen.

Bei 150 "C etwa 15 Minuten garen, bis sie weich und leicht karamellisiert sind.

In der Zwischenzeit die Gnocchi in kochendem Salzwasser kochen, bis sie an die Oberflache steigen,
dann abgiefen und vorsichtig unter kaltem Wasser abschrecken.

Die Gnocchi mit den Kirschtomaten auf das Backblech geben, den gewdrfelten Mozzarella
dazugeben und gut vermischen. Mit reichlich geriebenem Parmesankase und gehacktem frischem
Basilikum bestreuen.

In der HeiBluftfritteuse bei 180 "C etwa 10 Minuten garen, bis die Gnocchi goldgelb sind und der Kase
zerlaufen und leicht knusprig ist.

vor- und hauptgerichte - 117
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& 16. GNOCCHI A LA SORRENTINA CON i asp
TOMATES CHERRY CONFITADOS

INGREDIENTES:

+ 500 g de gnocchi de patatas
- 250 g de tomates cherry

- 1 mozzarella

- Aceite de oliva al gusto

- Sal al gusto

- Pimienta al gusto

- Orégano al gusto

- Parmesano rallado al gusto

- Albahaca fresca al gusto
Preparacion: 20 min - Coccion: 30 min - Porciones: 4

PREPARACION

Empezar preparando los tomates cherry confitados: cortar los tomates cherry por la mitad y
condimentarlos en un bol con sal, un chorrito de aceite de oliva, pimienta y orégano.

Colocar todo en una bandeja adecuada para la freidora de aire revestida con papel de hornear.
Cocinar a 150°C durante unos 15 minutos, hasta que esten blandos y ligeramente caramelizados.
Mientras tanto, cocinar los gnocchi en agua hirviendo con sal hasta que salgan a la superficie, luego
escurrirlos y pasarlos suavemente bajo el agua fria para detener la coccion.

Colocar los gnocchi en la bandeja con los tomates cherry y anadir la mozzarella en cubos mezclando
bien. Espolvorear con abundante parmesano rallado y albahaca fresca picada.

Cocinar en una freidora de aire a 180°C durante unos 10 minutos, hasta que los gnocchi estén dorados

y el queso este fundido y ligeramente crujiente.

primeros y segundos platos - 118
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@ 16. GNOCCHI ALLA SORRENTINA Z i asp
POMIDORKAMI CONFIT

SKLADNIKI:

+ 500 g gnocchi z ziemniakow

- 250 g pomidorkow

- 1 mozzarella

- Oliwa z oliwek wedtug uznania

- Sol do smaku

« Pieprz do smaku

+ Oregano wedtug uznania

- Starty parmigiano reggiano wedtug uznania

- Swieza bazylia wedtug uznania
Przygotowanie: 20 min - Gotowanie: 30 min - Porcje: 4

PRZYGOTOWANIE

Zacznij od przygotowania pomidorkow confit. Pokroj pomidorki na pot i wymieszaj w misce z sola,
odrobing oliwy, pieprzem i oregano.

Roztoz wszystko na blaszce do frytkownicy bezttuszczowej wytozonej papierem do pieczenia.
Piec w temperaturze 150°C przez okoto 15 minut, az beda miekkie i lekko skarmelizowane.

W miedzyczasie ugotuj gnocchi w osolonej wrzacej wodzie, az wyptyna na powierzchnie, a nastepnie
odcedz je i delikatnie przeptucz zimng wodg, aby zatrzymac proces gotowania.

Umiesc gnocchi na blaszce z pomidorkami i dodaj pokrojong w kostke mozzarelle, doktadnie
mieszajac. Posypac obficie tartym parmezanem i posiekang swiezg bazylia.

Piec w frytkownicy bezttuszczowej w temperaturze 180°C przez okoto 10 minut, az gnocchi beda
ztociste, a ser sie rozpusci i lekko zrumieni.

pierwsze i drugie dania - 120
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POLPETTE VEGETARIANE
CON MELANZANE E
POMODORINI CONFIT

INGREDIENTI: Per le polpette
Per i pomodorini confit - Melanzane 1
- Pomodorini 1509 - Formaggio grattugiato 100g
- Olio di oliva 3 cucchiai  * Pane 100g
- Aglio 2 spicchi - Uovo 1
- Paprika q.b. - Prezzemolo 1 ciuffetto
- Sale q.b. + Aglio 1 spicchio
- Origano q.b. - Sale q.b.
- Pepe q.b. - Pepe g.b.
- Pangrattato g.b.

Preparazione: 20 min - Cottura: 20 min - Porzioni: 2

CONSIGLIO

Questa ricetta offre polpette vegetali gustose e ricche di sapori
mediterranei, con il bonus dei pomodorini confit che aggiungono
dolcezza e succosita al piatto. Buon appetito!

PREPARAZIONE

Scaldare in un pentolino 1 litro di acqua e fatela bollire. Una volta in
ebollizione aggiungere la melanzana tagliata in 4 pezzi e cuocerla
per 5 minuti affinché diventi piu morbida. Dopo averla scolata
schiacciarla leggermente con una forchetta per rilasciare lumidita in
eccesso. In un mixer tritare bene le melanzane cotte, il formaggio, il
prezzemolo e l'aglio. Trasferire il composto in una ciotola dove
andremo ad aggiungere il pane messo precedentemente in
ammollo e ben strizzato, luovo il sale e il pepe. Mescolare bene fino
a ottenere un composto omogeneo. Con le mani umide formare
delle polpette rotonde e compatte con limpasto e disporle su un
vassoio. In una ciotola, mescolare il pangrattato con l'olio d'oliva.
Passare le polpette nella panatura, assicurandosi che siano ben
rivestite. Pre-riscaldare la friggitrice ad aria a 200°C. Posizionare le
polpette nel cestello e cuocere per circa 10 minuti, poi aprire il
cestello ed aggiungere i pomodorini gia conditi € speziati negli spazi
fra le polpette. Richiudere e cuocere per altri 5-10 minuti fino a che
le polpette non saranno dorate e i pomodorini leggermente
appassiti. Servire le polpette vegetariane con melanzane e
pomodorini confit su un vassoio come secondo piatto. Possono
essere accompagnate anche da una salsa di yogurt al basilico per
un tocco extra di freschezza. primi e secondi piatti - 121
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& 17. VEGETARIAN MEATBALLS WITH i asp
EGGPLANTS AND CONFIT TOMATOES

INGREDIENTS:

For the confit cherry tomatoes  For the meatballs

+ 150 g cherry tomatoes - 1 eggplant + Pepper to taste

- 3 tablespoons olive oil - 100 g grated cheese - Breadcrumbs to taste
- 2 cloves garlic + 100 g bread

- Paprika to taste -1egg

- Salt to taste + 1 spring parsley

- Oregano to taste - 1 clove garlic

+ Pepper to taste - Salt to taste

Preparation time: 20 min - Cooking time: 20 min - Serves: 2

TIP
This recipe offers tasty vegetable meatballs full of Mediterranean flavours, with the added bonus of
confit cherry tomatoes that add sweetness and juiciness to the dish. Bon appetit!

PREPARATION

Heat 1 litre of water in a saucepan and bring it to the boil. When the water boils, add the eggplant cut
into 4 pieces and cook for 5 minutes until it becomes soft. After draining it, crush it lightly with a fork to
release excess moisture. In a blender, chop the cooked eggplants, cheese, parsley and garlic.

Pour the mixture into a bowl and add the soaked, well-drained bread, egg, salt and pepper. Mix well
until a homogeneous mixture is obtained. With wet hands, form round, compact meatballs with the
dough and place them on a tray. In a bowl, mix breadcrumbs with olive oil.

Dip the meatballs in the breadcrumbs, making sure they are well coated. Preheat the air fryer to
200°C. Place the meatballs in the basket and cook for about 10 minutes, then open the basket and
add the already seasoned and spiced cherry tomatoes in the spaces between the meatballs.

Close the basket and cook for another 5-10 minutes until the meatballs are golden brown and the
cherry tomatoes are slightly fried. Serve the vegetarian meatballs with eggplants and confit tomatoes
on a tray as a second course. The meatballs can also be accompanied by a basil yoghurt sauce for an
extra touch of freshness.

first and second courses - 122
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O 17. BOULETTES VEGETARIENNES AUX
AUBERGINES ET TOMATES CERISES CONFITES

INGREDIENTS:

Pour les tomates confites Pour les boulettes

- 150 g de tomates cerises - 1 aubergines + Poivre selon votre gout

- 3 ¢. a soupe d'huile d'olive - 100 g de fromage rapé - Chapelure selon votre gout
+ 2 gousses d'ail + 100 g de pain

- Paprika selon votre gout - 1 0euf

- Sel selon votre gout + 1 brin de persil

- Origan selon votre gout - 1 gousse dail

- Poivre selon votre gout - Sel selon votre gout

Préparation: 20 min - Cuisson: 20 min - Portions: 2

ASTUCE

Cette recette propose des boulettes végétales savoureuses et riches en saveurs méditerranéennes, avec le
bonus des tomates confites qui ajoutent douceur et jutosite au plat. Bon appétit !

PREPARATION

Chauffer 1 litre d'eau dans une petite casserole et porter a ebullition. Une fois a ébullition, ajouter l'aubergine
coupée en 4 morceaux et la cuire pendant 5 minutes jusqu'a ce qu'elle devienne plus tendre. Aprés l'avoir
egouttee, l'ecraser legerement avec une fourchette pour éliminer l'exces d'humidité. Dans un mixeur, bien
hacher les aubergines cuites, le fromage, le persil et lail. Transferer le mélange dans un bol ou on ajoutera le
pain préalablement trempé et bien essoré, l'ceuf, le sel et le poivre. Bien mélanger jusqu'a obtenir une
preparation homogene. Avec les mains humides, former des boulettes rondes et compactes avec la
preparation et les disposer sur un plateau. Dans un bol, mélanger la chapelure avec l'huile d'olive. Passer les
boulettes dans la chapelure, en veillant a ce qu'elles soient bien enrobées. Préchauffer la friteuse a air a
200°C. Placer les boulettes dans le panier et cuire pendant environ 10 minutes, puis ouvrir le panier et ajouter
les tomates cerises déja assaisonnées et épicees dans les espaces entre les boulettes. Refermer et cuire
encore pendant 5-10 minutes jusqu'a ce que les boulettes soient dorées et que les tomates cerises soient
legerement flétries. Servir les boulettes vegetariennes aux aubergines et tomates cerises confites sur un
plateau comme plat principal. Elles peuvent egalement étre accompagnées d'une sauce de yaourt au basilic
pour une touche de fraicheur supplémentaire. premier et deuxieme plats - 123
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@ 17. VEGETARISCHE FLEISCHBALLCHEN MIT . ¥..
AUBERGINEN UND KONFIERTEN TOMATEN

ZUTATEN:

FUr die konfierten Tomaten Fur die Fleischballchen

- 150 g Kirschtomaten * 1 Aubergine - Pfeffer nach Bedarf

- 3 EL Olivendl * 100 g geriebener Parmesankase  * Paniermehl nach Belieben
+ 2 Knoblauchzehen + 100 g Brot

- Paprika nach Belieben - 1Ei

- Salz nach Bedarf - 1 BUschel Petersilie

- Oregano nach Belieben + 1 Knoblauchzehe

- Pfeffer nach Bedarf - Salz nach Bedarf

Zubereitung: 20 min - Garzeit: 20 min - Portionen: 2

TIPP

Dieses Rezept bietet schmackhafte Gemusefrikadellen reich an mediterranen Aromen, bereichert durch
konfierte Kirschtomaten, die dem Gericht SuBe und Saftigkeit verleihen. Guten Appetit!

ZUBEREITUNG

1 Liter Wasser in einem Topf erhitzen und zum Kochen bringen. Nach dem Aufkochen die in 4 Stlcke
geschnittene Aubergine hinzufGgen und 5 Minuten kochen, bis sie weich ist. Nach dem Abtropfen mit einer
Gabel leicht zerdricken, um Uberschussige Feuchtigkeit zu entfernen. Die gegarten Auberginen, den Kase,
die Petersilie und den Knoblauch in einem Mixer gut zerkleinern. Die Mischung in eine Schussel geben und
das zuvor eingeweichte und gut ausgedrUtckte Brot, das Ei, Salz und Pfeffer hinzufugen. Gut mischen, bis eine
homogene Mischung entstanden ist. Mit feuchten Handen aus dem Teig runde, kompakte Ballchen formen
und auf ein Blech legen. In einer Schussel das Paniermehl mit dem Olivendl vermischen. Die Fleischballchen
in der Panade walzen und darauf achten, dass sie gut bedeckt sind. Die Heif3luftfritteuse auf 200 “C vorheizen.
Die Fleischballchen in den Korb legen und etwa 10 Minuten lang garen, dann den Korb &ffnen und die bereits
gewurzten Kirschtomaten in die Zwischenraume der Fleischballchen geben. SchlieBen und weitere 5-10
Minuten backen, bis die Fleischballchen goldbraun sind und die Kirschtomaten leicht gedunstet sind. Die
vegetarischen Fleischballchen mit Auberginen und konfierten Tomaten als zweiten Gang auf einer Platte
servieren. Um dem Gericht einen zusatzlichen Hauch von Frische zu verleihen, kbnnen sie auch mit einer
Basilikum-Joghurt-SoBe serviert werden. vor- und hauptgerichte - 124
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& 17. ALBONDIGAS VEGETARIANAS CON i asp
BERENJENAS Y TOMATES CHERRY CONFITADOS

INGREDIENTES:

Para los tomates cherry confitados Para las albondigas

+ 150 g de tomates cherry - 1 berenjenas + Pimienta al gusto

- 3 cucharadas de aceite de oliva - 100 g de queso rallado - Pan rallado al gusto
- 2 dientes de ajo <100 g de pan

- Pimenton al gusto <1 huevo

- Salal gusto + 1 ramita de pergjil

- Orégano al gusto - 1 diente de gjo

- Pimienta al gusto - Salal gusto

Preparacion: 20 min - Coccion: 20 min - Porciones: 2

CONSEJO
Esta receta ofrece albondigas vegetales sabrosas y ricas en sabores mediterraneos, con el extra de los
tomates cherry confitados que aporta dulzura y jugosidad al plato. iQué aprovecheis!

PREPARACION

Calentar 1 litro de agua en un cazo y llevarla a ebullicion. Cuando este hirviendo, anadir la berenjena
cortada en 4 trozos y cocerla durante 5 minutos para que quede mas suave. Despueés de escurrirla,
aplastarla ligeramente con un tenedor para liberar el exceso de humedad. En una batidora picar bien las
berenjenas cocidas, el queso, el perejily el ajo. Transferir la mezcla a un boly anadir el pan previamente
remojado y bien escurrido, el huevo, la saly la pimienta. Mezclar bien hasta obtener una mezcla
homogénea. Con las manos humedas formar albondigas redondas y compactas con la masa y colocarlas
en una bandeja. En un bol, mezclar el pan rallado con el aceite de oliva. Pasar las albondigas por la
preparacion para empanar, asegurandose de que estén bien recubiertas. Precalentar la freidora de aire a
200°C. Colocar las albondigas en la cesta y cocinar durante unos 10 minutos, luego abrir la cesta y anadir
los tomates cherry ya condimentados y especiados en los espacios entre las albondigas. Volver a cerrary
cocinar durante 5-10 minutos mas hasta que las albondigas estén doradas y los tomates cherry
ligeramente ablandados. Servir las albondigas vegetarianas con berenjenas y tomates cherry confitados
en una bandeja como segundo plato. También se pueden acompanar con salsa de yogur de albahaca
para un toque extra de frescura. primeros y segundos platos - 125
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@ 17. WEGETARIANSKIE PULPECIKI Z arensp
BAKLAZANAMI | POMIDORKAMI CONFIT

SKLADNIKI:

Pomidorki confit Na pulpeciki

+ 150g pomidorkow - 1 baktazan + Pieprz do smaku

- 3 tyzeczki oliwy z oliwek - 100 g startego sera - Butka tarta wedtug uznania
+ 2 zabki czosnku <100 g chleba

- Papryka do smaku - 1jajko

+ Soldo smaku - 1 gatazka pietruszki

- Oregano wedtug uznania + 1 zabek czosnku

- Pieprz do smaku -+ Sol do smaku

Przygotowanie: 20 min - Gotowanie: 20 min - Porcje: 2

PORADA
To jest przepis na pyszne pulpeciki warzywne, bogate w smaki srodziemnomorskie, z dodatkiem
pomidorkow confit, ktore nadaja daniu stodyczy i soczystosci. Smacznego!

PRZYGOTOWANIE

Podgrzac w garnku 1 litr wody i doprowadzic¢ do wrzenia. Gdy woda zacznie wrzec¢, dodac pokrojony na
4 czesci baktazan i gotowac przez 5 minut, az zmieknie. Po odcedzeniu lekko go rozgnies¢ widelcem,
aby usuna¢ nadmiar wilgoci. W blenderze doktadnie zmiksowac ugotowany baktazan, ser, natke
pietruszki i czosnek. Przetozyc¢ mieszanke do miski, gdzie dodamy wczesniej namoczong i dobrze
odcisnieta butke, jajko, soli pieprz. Dobrze wymieszac sktadniki do uzyskania gtadkiej masy. Wilgotnymi
rekami formowac okragte i zwarte pulpeciki z masy i uktadac je na tacy. W misce wymieszac butke tartg
z oliwa z oliwek.

Obtoczy¢ pulpeciki w panierce, upewniajac sie, ze sa dobrze pokryte. Podgrzac frytkownice
bezttuszczowa do 200°C. Umiesci¢ pulpeciki w koszyku i gotowac przez okoto 10 minut, nastepnie
otworzyc¢ koszyk i dodac wczesniej przyprawione pomidorki w przestrzeniach miedzy pulpecikami.
Zamknac i gotowac przez kolejne 5-10 minut, az pulpeciki beda ztociste, a pomidorki lekko zmiekna.
Podawac pulpeciki wegetarianskie z baktazanem i pomidorkami confit na tacy jako danie gtowne. Moga
byc¢ rowniez podane z sosem jogurtowym z bazylig, aby dodac swiezosci.

pierwsze i drugie dania - 127



PREPARAZIONE

Tritare su un tagliere l'aglio € il rosmarino finemente.

In una ciotola mettere le cosce di pollo e cospargere
con la paprika, il rosmarino, l'aglio e il sale. Massaggiare
bene le cosce per far assorbire il condimento e
marinare per 20 minuti.

Preriscaldare la friggitrice ad aria a 200",

Spennellare bene le cosce con salsa BBQ e disporle
nel cestello della friggitrice senza sovrapporle.

primi e secondi piatti - 128
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& 18. BBQ CHICKEN LEGS :?“*,;’

+Air fry

INGREDIENTS:

- 8 chicken legs

- Paprika to taste

- 1 clove garlic

- 1 sprig rosemary

+ 1 cup barbecue sauce
- Salt to taste

Preparation time: 25 min - Cooking time: 20 min - Serves: 4

PREPARATION

Chop the garlic and rosemary finely on a cutting board.

In a bowl, place the chicken legs and sprinkle them with paprika, rosemary, garlic and salt. Massage
the legs well to absorb the seasoning and marinate them for 20 minutes.

Preheat the air fryer to 200°. Brush the legs well with BBQ sauce and place them in the fryer basket
without overlapping them.
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I
O 18. CUISSES DE POULET AVEC DE LA SAUCE :?k‘rf

BARBECUE

INGREDIENTS:

- 8 cuisses de poulet

- Paprika selon votre gout

- 1 gousse d'ail

+ 1 brin de romarin

- 1 petite tasse de sauce barbecue
- Sel selon votre gout

Preparation: 25 min - Cuisson: 20 min - Portions: 4

PREPARATION

Hacher finement lail et le romarin sur une planche a découper.

Dans un bol, mettre les cuisses de poulet et saupoudrer de paprika, de romarin, d'ail et de sel. Masser
bien les cuisses pour faire absorber l'assaisonnement et mariner pendant 20 minutes.

Prechauffer la friteuse a air a 200", Badigeonner les cuisses de sauce barbecue et les disposer dans le
panier de la friteuse sans les superposer.
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. I
© 18. HAHNCHENSCHENKEL IN BBQ-SAUCE :?k‘r;’

+Air fry

ZUTATEN:

- 8 Hahnchenschenkel

- Paprika nach Belieben

- 1 Knoblauchzehe

+ 1 Zweig Rosmarin

- 1 Tasse Barbecue-Sauce
- Salz nach Bedarf

Zubereitung: 25 min - Garzeit: 20 min - Portionen: 4

ZUBEREITUNG

Knoblauch und Rosmarin auf einem Schneidebrett fein hacken.

Die Hahnchenschenkel in eine Schussel legen und mit Paprika, Rosmarin, Knoblauch und Salz
bestreuen. Die Schenkel gut massieren, damit sie die Gewurze aufnehmen, und 20 Minuten
marinieren lassen.

Die HeiBluftfritteuse auf 200° vorheizen. Die Schenkel gut mit BBQ-Sauce bestreichen und in den
Frittierkorb legen, ohne sie zu Uberlappen.
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o,
@ 18. MUSLOS DE POLLO EN SALSA BARBACOA s

+Air fry

INGREDIENTES:

+ 8 muslos de pollo

+ Pimenton al gusto

- 1 diente de ajo

+ 1 ramita de romero

- 1 taza pequena de salsa barbacoa
- Sal al gusto

Preparacion: 25 min - Coccion: 20 min - Porciones: 4

PREPARACION

Picar finamente el ajo y el romero en una tabla de cortar.

En un bol poner los muslos de pollo y espolvorear con el pimenton, el romero, el ajo y la sal. Masajear
bien los muslos para que el condimento se absorba y marinar durante 20 minutos.

Precalentar la freidora de aire a 200°. Pincelar bien los muslos con salsa BBQ y colocarlos en la cesta
de la freidora sin superponerlos.
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o,
@ 18. UDKA Z KURCZAKA W SOSIE BBQ Stearn

+Air fry

SKLADNIKI:

- 8 udek z kurczaka

- Papryka do smaku

+ 1 zabek czosnku

+ 1 gatazka rozmarynu
- 1 filizanka sosu BBQ
- Sol do smaku

Przygotowanie: 25 min - Gotowanie: 20 min - Porcje: 4

PRZYGOTOWANIE

Drobno posiekac czosnek i rozmaryn na desce do krojenia.

W misce umiescic udka kurczaka i posypac je papryka, rozmarynem, czosnkiem i sola. Dobrze
wmasowac przyprawy w udka, aby przesigkty smakiem. Marynowac przez 20 minut.

Nagrzac frytkownice bezttuszczowa do 200°. Doktadnie posmarowac udka sosem BBQ i utozyc je w
koszyku frytkownicy, nie naktadajac ich na siebie.
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PREPARAZIONE

Preriscaldare la friggitrice ad aria per 5 minuti a 200 gradi.
Selezionare la funzione ROAST, impostare la temperatura a
200 gradi e iltempo a 12 minuti e premere il pulsante
START/STOP.

Ricoprire sottilmente il bulbo d'aglio con olio d'oliva e
metterlo nel cestello, arrostire l'aglio fino a cottura ultimata.
Olio alle erbe: nel frattempo mescolare le erbe con un po' di
sale marino, pepe e olio d'oliva.

Ricoprire sottilmente le costolette di agnello con mezzo
cucchiaio di olio alle erbe in totale e lasciarle per 5 minuti.
Metti le costolette d'agnello nel cestello. Selezionare la
funzione VAPORE + AIR FRY, impostare 25 minuti e premere il
pulsante START/STOPR.

Cuocere le costolette d'agnello fino a quando saranno ben
dorate. All'interno possono essere ancora rossi o rosa. Tenerle
al caldo in un piatto e arrostire allo stesso modo le altre
costolette d'agnello.

Salsa all'aglio: spremere gli spicchi d'aglio tra il pollice e
lindice, quindi unirli con L'olio alle erbe rimanente. Servire le
costolette di agnello cotte con la salsa all'aglio.
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I
& 19. LAMB CHOPS WITH GARLIC SAUCE :?“‘;3

+Air fry

INGREDIENTS:

+ Garlic sauce

- 1 head garlic

+ 2 Tbsp olive oil

- Herb oil

- 1 tablespoon fresh oregano, finely chopped

- 1 tablespoon fresh thyme, finely chopped

- Sea salt and freshly ground black pepper to taste
- 2 Tbsp olive oil

- 8 lamb chops

Preparation time: 15 min - Cooking time: 37 min - Serves: 4

PREPARATION

Preheat the air fryer for 5 minutes at 200 degrees. Select the ROAST function, set the temperature to
200 degrees and the time to 12 minutes and press the START/STOP button.

Put the garlic bulb in the basket and cover it with a thin layer of olive oil. Roast the garlic until it is
cooked. Herb oil: meanwhile, mix the herbs with a little sea salt, pepper and olive oil.

Cover the lamb chops with half a tablespoon of herb oil and leave them for 5 minutes. Place the lamb
chops in the basket. Select the STEAM + AIR FRY function, set 25 minutes and press the START/STOP
button.

Cook the lamb chops until they are golden brown. Inside, they can still be red or pink. Keep them
warm on a plate and roast the other lamb chops in the same way.

Garlic sauce:; squeeze the garlic cloves between your thumb and forefinger, then add them to the
remaining herb oil. Serve the cooked lamb chops with garlic sauce.
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- . I
O 19. COTELETTES D'AGNEAU AVEC SAUCE A :?“‘r;’

L'AIL

INGREDIENTS:

+ Sauce a lail

- 1téte dail

-+ 2 ¢. a soupe d'huile d'olive

+ Huile aux herbes

- 1 ¢. a soupe d'origan frais, finement coupée

- 1.¢. a soupe de thym frais, finement coupé

- Sel de mer et poivre noir fraichement moulu selon votre golt
- 2 ¢. a soupe d'huile d'olive

- 8 cotelettes d'agneau
Preparation: 15 min - Cuisson: 37 min - Portions: 4

PREPARATION

Prechauffer la friteuse a air pendant 5 minutes a 200 degres. Seélectionner la fonction ROAST, regler la
température a 200 degreés et le temps a 12 minutes, puis appuyer sur le bouton START/STOP.
Recouvrir le bulbe d'ail d'une fine couche d'huile d'olive et le placer dans le panier, rétir l'ail jusqu'a ce
qu'il soit cuit. Huile aux herbes : entre-temps, melanger les herbes avec un peu de sel marin, du poivre
et de l'huile d'olive.

Recouvrir les cotelettes d'agneau d'une demi-cuillere a soupe d'huile aux herbes au total et les laisser
reposer pendant 5 minutes. Placer les cotelettes d'agneau dans le panier. Sélectionner la fonction
VAPEUR + AIR FRY, régler sur 25 minutes et appuyer sur le bouton START/STOP.

Cuire les cotelettes d'agneau jusqu'a ce qu'elles soient bien dorées. A l'intérieur, elles peuvent étre
encore rouges ou roses. Les garder au chaud dans une assiette et rotir de la méme maniere les autres
cotelettes d'agneau.

Sauce a l'ail: presser les gousses d'ail entre le pouce et l'index, puis les ajouter avec l'huile aux herbes
restantes. Servir les cotelettes d'agneau cuites avec la sauce a lail.
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JI\
© 19. LAMMKOTELETTS MIT KNOBLAUCHSAUCE ‘sgk‘féj
-Z:::;;::chsauce

+ 1 Knoblauchzehe

- 2 EL Olivenol

+ Krauterol

- 1 EL frischer Oregano, fein gehackt

- 1 EL frischer Thymian, fein gehackt

* Meersalz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, nach Bedarf
- 2 EL Olivenol

+ 8 Lammkoteletts

Zubereitung: 15 min - Garzeit: 37 min - Portionen: 4

ZUBEREITUNG

Die HeiBluftfritteuse 5 Minuten lang auf 200 Grad vorheizen. Auf die Funktion ROAST stellen, die
Temperatur auf 200" und die Garzeit auf 12 Minuten einstellen und die Taste START/STOPP drucken.
Die Knoblauchknolle dunn mit Olivendl bestreichen und in den Korb legen, den Knoblauch rosten, bis
er durchgebraten ist. Krauterdl: In der Zwischenzeit die Krauter mit etwas Meersalz, Pfeffer und
Olivendl vermischen.

Die Lammkoteletts mit insgesamt einem halben Essléffel Krauterdl dinn bestreichen und 5 Minuten
ziehen lassen. Die Lammbkoteletts in den Korb legen. Auf die Funktion DAMPF + AIR FRY stellen, 25
Minuten Garzeit einstellen und die Taste START/STOPP drtcken.

Die Lammkoteletts goldbraun braten. Im Inneren k&nnen sie noch rot oder rosa sein. Auf einem Teller
warm halten und die anderen Lammbkoteletts auf die gleiche Weise braten.

Knoblauchsauce: Die Knoblauchzehen zwischen Daumen und Zeigefinger zerdricken und mit dem
restlichen Krauterdl vermengen. Die fertigen Lammkoteletts mit der Knoblauchsauce servieren.
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I
& 19. CHULETAS DE CORDERO CON SALSA :?k‘éf

DE AJO

INGREDIENTES:

- Salsa de ajo

- 1 diente de ajo

- 2 cucharadas de aceite de oliva

+ Aceite de hierbas

- 1 cucharada de orégano fresco, finamente picado
- 1 cucharada de tomillo fresco, finamente picado

- Sal marina y pimienta negra molida fresca al gusto
- 2 cucharadas de aceite de oliva

- 8 chuletas de cordero

Preparacion: 15 min - Coccion: 37 min - Porciones: 4

PREPARACION

Precalentar la freidora de aire durante 5 minutos a 200 grados. Seleccionar la funcion ROAST,
configurar la temperatura a 200 grados y el tiempo a 12 minutos y pulsar el boton START/STOP.
Cubrir el bulbo de ajo con un poco de aceite de olivay ponerlo en la cesta, asar el ajo hasta que esté
cocido. Aceite de hierbas: mientras tanto, mezclar las hierbas con un poco de sal marina, pimienta y
aceite de oliva.

Cubrir finamente las chuletas de cordero con media cucharada de aceite de hierbas y dejarlas
durante 5 minutos. Colocar las chuletas de cordero en la cesta. Seleccionar la funcion VAPOR + AIR
FRY, configurar 25 minutos y pulsar el boton START/STOP.

Cocer las chuletas de cordero hasta que estén bien doradas. Por dentro pueden estar aun rojas o
rosadas. Mantenerlas calientes en un plato y asar del mismo modo las otras chuletas de cordero.
Salsa de gjo: exprimir los dientes de agjo entre el pulgar y el indice, luego mezclarlos con el aceite de
hierbas restante. Servir las chuletas de cordero cocidas con la salsa de ajos.
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: ofl,
@ 19. ZEBERKA JAGNIECE Z SOSEM Stearn

CZOSNKOWYM +Air fry

SKLADNIKI:

+ So0s czosnkowy

- 1 gtowka czosnku

+ 2 tyzeczki oliwy z oliwek

+ Olej z przyprawami

- 1tyzeczka swiezego, doktadnie posiekanego oregano

* 1 tyzeczka Swiezego, doktadnie posiekanego tymianku

+ SOl morska i czarny swiezo zmielony pieprz wedtug uznania
- 2 tyzeczki oliwy z oliwek

- 8 kotletow jagniecich

Przygotowanie: 15 min - Gotowanie: 37 min - Porcje: 4

PRZYGOTOWANIE

Podgrzac frytkownice bezttuszczowa przez 5 minut w temperaturze 200 stopni. Wybierac funkcje
ROAST, ustawic temperature na 200 stopni i czas na 12 minut. Wcisnac przycisk START/STOPR.
Cienko polac gtowke czosnku oliwg z oliwek i umiesci¢ ja w koszyku. Piec czosnek do momentu, az
bedzie gotowy. Oliwa z ziotami: w miedzyczasie wymieszac ziota z odrobing soli morskiej, pieprzem i
oliwa z oliwek.

Cienko polac kotlety jagniece potowa tyzki oliwy z ziotami i pozostaw na 5 minut. Umiescic¢ kotlety
Jjagniece w koszyku. Wybrac funkcje PARA + AIR FRY, ustawic czas na 25 minut i wcisnac przycisk
START/STOP.

Gotowac kotlety jagniece, az beda tadnie ztociste. W srodku moga byc¢ jeszcze czerwone lub rozowe.
Trzymac je w cieple na talerzu i w ten sam sposob upiec pozostate kotlety jagniece.

Sos czosnkowy: zgniesc¢ zabki czosnku miedzy kciukiem a palcem wskazujgcym, a nastepnie
potaczyc¢ je z pozostata oliwa z ziotami. Podawac upieczone kotlety jagniece z sosem czosnkowym.
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g 20 oy

Steam
+Air fry

SALMONE CON
PESTO E POMODORI
ARROSTITI

INGREDIENTI:

- 4 pezzi di gamberetti, di media grandezza
+ 1 cucchiaino di timo

- 2 pezzi di filetti di salmone

- 1 cucchiaino di olio d'oliva

- 2 cucchiai di pesto di basilico

+ 150 grammi di pomodorini ciliegino

Preparazione: 10 min - Cottura: 15 min - Porzioni: 4

PREPARAZIONE

Preriscaldare la friggitrice ad aria per 5 minuti a 200 gradi.
Metti 2 pezzi di filetti di salmone nel cestello con olio d'oliva
Selezionare la funzione VAPORE + AIR FRY, impostare il
tempo su 15 minuti e premere il pulsante START/STOP.
Dopo 5 minuti aggiungere i pomodorini tagliati a meta.
Dopo 5 minuti aggiungere il pesto di basilico e i gamberi.

A cottura ultimata irrorate con il succo di limone e il timo
tritato finemente.
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I
& 20. SALMON WITH PESTO AND ROASTED :?“‘r;’

TOMATOES

INGREDIENTS:

* 4 pieces prawns, medium size
- 1 teaspoon thyme

- 2 pieces salmon fillets

- 1 teaspoon olive oil

- 2 tablespoons basil pesto

+ 150 grams cherry tomatoes

Preparation time: 10 min - Cooking time: 15 min - Serves: 4

PREPARATION

Preheat the air fryer for 5 minutes at 200 degrees. Put 2 pieces salmon fillets in the basket with olive
oil. Select STEAM + AIR FRY function, set time 15 minutes and press START/STOP button. After 5
minutes add cherry tomatoes chopped in half.

After 5 minutes add basil pesto and prawns. When cooking time is finished, sprinkle with lemon juice
and finely chopped thyme.
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ofuL,
O 29. SAUMON AU PESTO ET TOMATES CERISES s

ROTIES

INGREDIENTS:

- 4 crevettes, de taille moyenne

- 1c. acafe de thym

- 2 morceaux de filet de saumon

- 1 c. a café d'huile d'olive

- 2 C. a soupe de pesto de basilic

+ 150 grammes de tomates cerises

Preparation: 10 min - Cuisson: 15 min - Portions: 4

PREPARATION

Prechauffer la friteuse a air pendant 5 minutes a 200 degres. Mettre les 2 morceaux de saumon dans le
panier avec de L'huile d'olive. Sélectionner la fonction VAPEUR + AIR FRY, régler le temps sur 15 minutes
et appuyer sur le bouton START/STOP. Apres 5 minutes, ajouter les tomates cerises coupées en deux.
Apres 5 minutes, ajouter le pesto de basilic et les crevettes. Une fois la cuisson terminee, arroser de jus
de citron et de thym finement haché.
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. I
© 20. LACHS MIT PESTO UND GEROSTETEN :?“‘r;’

TOMATEN

ZUTATEN:

+ 4 Krabben, mittelgrof

1 TL Thymian

2 Lachsfilets

1 TL Olivenol

2 EL Pesto

150 Gramm Kirschtomaten

Zubereitung: 10 min - Garzeit: 15 min - Portionen: 4

ZUBEREITUNG

Die HeiBluftfritteuse 5 Minuten lang auf 200 Grad vorheizen. 2 Lachsfilets mit Olivenol in den Korb
legen. Die Funktion DAMPF + AIR FRY und die Zeit auf 15 Minuten einstellen und die Taste
START/STOPP drlcken. Nach 5 Minuten die halbierten Kirschtomaten hinzufugen.

Nach 5 Minuten Pesto und Garnelen hinzufugen. Am Ende der Garzeit mit Zitronensaft und fein
gehacktem Thymian betraufeln.
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JIL
© 20. SALMON CON PESTO Y TOMATES ASADOS "V

INGREDIENTES:

* 4 gambas, de tamano mediano

+ 1 cucharadita de tomillo

- 2 piezas de filete de salmon

- 1 cucharadita de aceite de oliva

+ 2 cucharadas de pesto de albahaca
- 150 gramos de tomates cherry

Preparacion: 10 min - Coccion: 15 min - Porciones: 4

PREPARACION

Precalentar la freidora de aire durante 5 minutos a 200 grados. Colocar 2 piezas de filetes de salmon
en la cesta con aceite de oliva. Seleccionar la funcion VAPOR + AIR FRY, ajustar el tiempo en 15
minutos y pulsar el boton START/STOP. Al cabo de 5 minutos, anadir los tomates cherry cortados por
la mitad.

Pasados 5 minutos anadir el pesto de albahaca y las gambas. Una vez terminada la coccion, rociar
con el zumo de limon y el tomillo finamente picado.
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. ofl,
@ 20. LOSOS Z PESTO | PIECZONYMI Stearn

POMIDORAMI

SKLADNIKI:

- 4 kawatki krewetek sredniej wielkosci
- 1tyzeczka tymianku

- 2 kawatki filetow tososia

+ 1tyzeczka oliwy z oliwek

- 2 tyzki pesto z bazylii

* 150 gramow matych pomidorkow

Przygotowanie: 10 min - Gotowanie: 15 min - Porcje: 4

PRZYGOTOWANIE

Podgrzac frytkownice bezttuszczowa przez 5 minut w temperaturze 200 stopni. Umiescic 2 kawatki
filetu z tososia w koszyku z oliwg z oliwek. Wybrac funkcje PAROWANIE + AIR FRY, ustawic¢ czas na 15
minut i nacisnac przycisk START/STOP. Po 5 minutach dodac przekrojone na pot pomidorki.

Po kolejnych 5 minutach doda pesto bazyliowe i krewetki. Po zakonczeniu gotowania skropic¢ sokiem
z cytryny i posypac drobno posiekanym tymiankiem.

pierwsze i drugie dania - 148



e
POLLO ALLA

GRIGLIA CON
LIMONE E TIMO

INGREDIENTI:

- 1 pollo

- 2 cucchiai di timo fresco tritato

- 2 spicchi Spicchio d'aglio tritato finemente
+ 5 cucchiai di olio d'oliva

1 Succo di limone + buccia

- Sale e pepe

- Decorare con bastoncini di timo fresco

- Pomodorini

Preparazione: 10 min - Cottura: 25 min - Porzioni: 4

PREPARAZIONE

Lavare bene il pollo e asciugarlo. Tagliare in due meta nel
senso della lunghezza, utilizzando un coltello affilato

forarlo alcune volte. In una ciotola profonda mescolare il timo,
l'aglio, 3 cucchiai di olio d'oliva e il succo di limone, sbucciarli
e condire con sale e pepe.

Preriscaldare la friggitrice ad aria per 5 minuti a 200 gradi.
Condire il pollo con il composto. Coprire € riporre in frigorifero
per due ore o durante la notte per assorbire i sapori.

Disporre le meta di pollo nel cestello della friggitrice e
cospargerle con olio. Selezionare la funzione ROAST,
impostare il tempo su 25 minuti e premere il pulsante
START/STOP. Dopo 15 minuti girate il pollo e continuate la
cottura. Se necessario aggiungere 5-10 minuti di cottura.
Disporre il pollo in un piatto da portata e decorare con
pomodorini e bastoncini di timo.
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9
& 21. GRILLED CHICKEN WITH LEMON AND R/)t

THYME

INGREDIENTS:

- 1 chicken

- 2 tablespoons fresh chopped thyme
- 2 cloves finely chopped garlic clove
+ 5 Thsp olive ail

- 1 lemon juice + peel

- Salt and pepper

- Decorate with fresh sticks of thyme
- Cherry tomatoes

Preparation time: 10 min - Cooking time: 25 min - Serves: 4

PREPARATION

Wash the chicken well and dry. Cut into two halves longways, using a sharp knife to pierce it a few
times.

Mix the thyme, garlic, 3 tablespoons of olive oil and lemon juice and peel in a deep bowl and season
with salt and pepper.

Preheat the air fryer for 5 minutes at 200 degrees. Season the chicken with the mixture. Cover and
place in the fridge for two hours or overnight to absorb the flavours.

Arrange the chicken halves in the air fryer basket and sprinkle with oil. Select ROAST function, set
time 25 minutes and press START/STOP button. After 15 minutes turn the chicken and continue
cooking. If necessary add 5-10 minutes cooking time. Place the chicken in a serving dish and decorate
with small tomatoes and thyme sticks.

first and second courses - 150



. 9
O 21. POULET GRILLE AU CITRON ET AU THYM R/)t

INGREDIENTS:

- 1 poulet

- 2 cc a soupe de thym frais hache

- 2 gousses d'ail finement hachéees

+ 5 ¢.a soupe d'huile d'olive

+ 1jus de citron + zeste

- Sel et poivre

- Décorer avec des brins de thym frais
- Tomates cerises

Préparation: 10 min - Cuisson: 25 min - Portions: 4

PREPARATION

Bien laver et sécher le poulet. Le couper en deux moities dans le sens de la longueur, a l'aide d'un
couteau tranchant et le percer plusieurs fois.

Dans un bol profond, éplucher et mélanger le thym, l'ail, 3 ¢. a soupe d'huile d'olive et le jus de citron et
assaisonner avec du sel et du poivre.

Prechauffer la friteuse a air pendant 5 minutes a 200 degreés. Assaisonner le poulet avec le mélange.
Couvrir et conserver au refrigérateur pendant deux heures ou toute la nuit pour permettre aux saveurs
de se mélanger.

Disposer les moitiés de poulet dans le panier de la friteuse a air et les arroser d'huile. Sélectionner la
fonction ROAST, regler le temps sur 25 minutes et appuyer sur le bouton START/STOP. Au bout de 15
minutes, retourner le poulet et continuer la cuisson. Si nécessaire, ajouter 5-10 minutes de cuisson.
Disposer le poulet sur un plat de service et décorer avec des tomates cerises et des brins de thym.
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. 9
© 21. GEGRILLTES HAHNCHEN MIT ZITRONE R/)t

UND THYMIAN

ZUTATEN:

+ 1 Hahnchen

- 2 EL frischer Thymian, gehackt

- 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

- 5 EL Olivendl

- Saft von 1 Zitrone + Schale

+ Salz und Pfeffer

- Mit frischen Thymianstangeln dekorieren
- Kirschtomaten

Zubereitung: 10 min - Garzeit: 25 min - Portionen: 4

ZUBEREITUNG

Das Hahnchen gut waschen und abtrocknen. Mit einem scharfen Messer der Lange nach in zwei
Halften schneiden und einige Male einstechen.

Thymian, Knoblauch, 3 Essléffel Olivendl und Zitronensaft in einer tiefen Schissel mischen, schalen
und mit Salz und Pfeffer wurzen.

Die HeiBluftfritteuse 5 Minuten lang auf 200 Grad vorheizen. Das Hahnchen mit der Mischung wurzen.
Abgedeckt zwei Stunden oder Uber Nacht in den Klhlschrank stellen, damit die Aromen
aufgenommen werden kénnen.

Eine Hahnchenhalfte in den Frittierkorb legen und mit Ol betraufeln. Auf die Funktion ROAST stellen,
die Garzeit auf 25 Minuten einstellen und die Taste START/STOPP drlucken. Nach 15 Minuten das
Hahnchen umdrehen und weitergaren. Falls erforderlich, 5-10 Minuten Garzeit hinzufugen. Das
Hahnchen auf einer Servierplatte anrichten und mit Kirschtomaten und Thymian garnieren.
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. 9
& 21. POLLOA LA PARRILLACON LIMONY R/)t

TOMILLO

INGREDIENTES:

-1 pollo

- 2 cucharadas de tomillo fresco picado
- 2 dientes de ajo finamente picados

+ 5 cucharadas de aceite de oliva

- zumoy cascara de 1 limon

- Saly pimienta

- Decorar con ramitas de tomillo fresco
- Tomates cherry

Preparacion: 10 min - Coccion: 25 min - Porciones: 4

PREPARACION

Lavar bien el pollo y secarlo. Cortarlo en dos mitades por el lado largo, utilizando un cuchillo afilado y
pincharlo varias veces.

En un bol profundo mezclar el tomillo, el gjo, 3 cucharadas de aceite de olivay zumo de limon,
pelarlos y condimentar con saly pimienta.

Precalentar la freidora de aire durante 5 minutos a 200 grados. Condimentar el pollo con la mezcla.
Cubriry guardar en el frigorifico durante dos horas o durante la noche para que absorba los sabores.
Colocar las mitades de pollo en la cesta de la freidora y rociarlas con aceite de oliva. Seleccionar la
funcion ROAST, configurar el tiempo en 25 minutos y pulsar el boton START/STOP. Al cabo de 15
minutos, dar la vuelta al pollo y continuar la coccion. Si es necesario, anadir 5-10 minutos de coccion.
Colocar el pollo en un plato de servir y decorar con tomates cherry y ramitas de tomillo.

primeros y segundos platos - 153



4
Roast e s Gsadll (5 58 rlas 1 2 c
:QU)S.AJ\
EENEN
posiall z JUall yie 3 (4 plaka Liale
pcl IS a5 ydall o ) (e (Jlucad
058 Cu) e plak 323 5
Lei a8 + 3as) 9 43 gl juac
Jili g =Le
ol e W a5l oo s
45 S pblak
83 10 ;i)
4481 25 ; ¢kl
4 AS54S
sl
laxinls Jshlls (a1 Lgadedl 23 Ledia s Ralaall Ju
Dl e pday Ll a5 e S
Cu) e plab Ge e 350505 ie JlI z Jal (Bac sle 5 S
a5 bl Jatil) Coual o e 5 () gasll) e 5 (533
JE 3a 2200 o (3983 5 5l Base 300 sl A0 AL
3 A0 3 Lnm s Aol by i 3alls Al
el i s il J)gla ) el
Aiday ial ) lele il 4000 Ay 8 dalaall Cial o
e bl 5 438y 25 e sadl aval 5 ««ROASTY s 54
1] el daal 55 Aalaall 8l 4885 15 amy elikal/aads )
il Aaladl) amelal) saad (383 10-5 sl aY) 43)
e 1 ) selhg 45 KU alalalally Ly 5 5 ¢

Ly Al Gkl - 154



9
@ 21. GRILOWANY KURCZAK Z CYTRYNA | R/)t

TYMIANKIEM

SKLADNIKI:

+ 1 kurczak

- 2 tyzeczki swiezego doktadnie posiekanego tymianku
+ 2 zabki Swiezo posiekanego czosnku

+ 5 tyzeczki oliwy z oliwek

- 150k z cytryny + skorka

- SOl pieprz

+ Udekorowac swiezym tymiankiem

+ Pomidorki

Przygotowanie: 10 min - Gotowanie: 25 min - Porcje: 4

PRZYGOTOWANIE

Doktadnie umyc¢ kurczaka i osusz go. Przekroi¢ go wzdtuz na pot, uzywajac ostrego noza, i naktuc kilka
razy. W gtebokiej misce wymieszac tymianek, czosnek, 3 tyzki oliwy z oliwek i sok z cytryny, obierz je i
przyprawic solg oraz pieprzem.

Podgrzac frytkownice bezttuszczowa przez 5 minut w temperaturze 200 stopni. Przyprawic kurczaka
przygotowang mieszanka. Przykryc i wstawic¢ do lodowki na dwie godziny lub na noc, aby przesigknat
smakami.

Umiescic potowki kurczaka w koszyku frytkownicy i skrop oliwa. Wybrac funkcje ROAST, ustawic¢ czas na
25 minut i wcisngc przycisk START/STOP. Po 15 minutach obrocic kurczaka i kontynuowac gotowanie. W
razie potrzeby dodac 5-10 minut gotowania. Podawac kurczaka na potmisku i udekorowac pomidorkami
oraz gatgzkami tymianku.
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gc iy
POLLO PICCANTE

INGREDIENTI:

- 600 g di pollo, tagliato a pezzi
- 8 spicchi d'aglio, pressati

+ 150 gr. prezzemolo tritato

* peperoncino

- Sale e pepe nero a piacere

Preparazione: 5 min - Cottura: 30 min - Porzioni: 4 '1* \\:‘.‘ \?‘k\“&;\

PREPARAZIONE

Preriscaldare la friggitrice ad aria per 5 minuti a 200 gradi.
Aggiungere il cibo nel cestino. Condire il pollo a piacere
con aglio, peperoncino, sale e pepe nero. Selezionare la
funzione vapore + frittura ad aria, impostare il tempo su 30
minuti e premere il pulsante START/STOP. Dopo 15 minuti
girate il pollo e continuate la cottura.

Cospargere il pollo a fette con prezzemolo tritato prima di
servire.

primi e secondi piatti - 156
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& 22. SPICY CHICKEN :?ek;%)

+Air fry

INGREDIENTS:

+ 600 g chicken, cut in pieces

- 8 garlic cloves, pressed

+ 150 g chopped parsley

+ Hot pepper

- Salt and black pepper to taste

Preparation time: 5 min - Cooking time: 30 min - Serves: 4

PREPARATION

Preheat the air fryer for 5 minutes at 200 degrees. Add food on basket. Season chicken to taste with
garlic, hot pepper, salt and black pepper. Select steam + air fry function, set time 30 minutes and
press START/STOP button. After 15 minutes turn the chicken and continue cooking.

Strew sliced chicken with chopped parsley before serving.
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. . I
O 22. POULET EPICE :?“‘r;)

+Air fry

INGREDIENTS:

+ 600 g de poulet, coupé en morceaux
- 8 gousses d'ail, pressees

- 150 g de persil hache

- Piment

+ Sel et poivre noir selon votre gout

Préparation: 5 min - Cuisson: 30 min - Portions: 4

PREPARATION
Préchauffer la friteuse a air pendant 5 minutes a 200 degrés. Placer les aliments dans le panier.

Assaisonner le poulet a son gout avec de lail, du piment, du sel et du poivre noir. Sélectionner la
fonction vapeur + friture a l'air, régler le temps sur 30 minutes et appuyer sur le bouton START/STOP. Au
bout de 15 minutes, retourner le poulet et continuer la cuisson.

Saupoudrer le poulet de persil haché avant de servir.
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. Iy
© 22, HAHNCHEN PIKANT :?“‘r;’

+Air fry

ZUTATEN:

- 600 g Huhnerbrustfilet, in Stucke geschnitten
- 8 Knoblauchzehen, zerdruckt

- 150 g gehackte Petersilie

- Chilischote

- Salz und Pfeffer nach Belieben

Zubereitung: 5 min - Garzeit: 30 min - Portionen: 4

ZUBEREITUNG

Die HeiBluftfritteuse 5 Minuten lang auf 200 Grad vorheizen. Lebensmittel in den Korb geben. Das
Hahnchen mit Knoblauch, Chilischote, Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken. Auf die Funktion
Dampf + HeiBluftfrittieren stellen, die Garzeit auf 30 Minuten einstellen und die Taste START/STOPP
drlcken. Nach 15 Minuten das Hahnchen umdrehen und weitergaren.

Vor dem Servieren mit gehackter Petersilie bestreuen.

vor- und hauptgerichte - 159



I
& 22. POLLO PICANTE ‘Streka\rf'l)

+Air fry

INGREDIENTES:

+ 600 g de pollo cortado en trozos
- 8 dientes de ajo machacados

- 150 g de pergjil picado

- Guindilla

- Saly pimienta negra al gusto

Preparacion: 5 min - Coccion: 30 min - Porciones: 4

PREPARACION

Precalentar la freidora de aire durante 5 minutos a 200 grados. Colocar la comida en la cesta.
Condimentar el pollo al gusto, con ajo, saly pimienta negra. Seleccionar la funcion vapor + fritura con
aire, configurar el tiempo en 30 minutos y pulsar el boton START/STOP. Al cabo de 15 minutos, dar la

vuelta al pollo y continuar la coccion.
Espolvorear los trozos de pollo cortados con perejil picado antes de servir.
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I
@ 22. PIKANTNY KURCZAK :?“‘r;)

+Air fry

SKLADNIKI:

+ 600 g kurczaka pokrojonego na kawatki
- 8 zabkdw rozgniecionego czosnku

- 150 g posiekanej natki pietruszki

- Pikantna papryczka

+ SOli czarny pieprz do smaku

Przygotowanie: 5 min - Gotowanie: 30 min - Porcje: 4

PRZYGOTOWANIE
Podgrzac frytkownice bezttuszczowa przez 5 minut w temperaturze 200 stopni. Dodac jedzenie do

koszyka. Przyprawic¢ kurczaka wedtug uznania czosnkiem, papryczka chili, solg i czarnym pieprzem.
Wybrac funkcje parowania + smazenia powietrzem, ustawic czas na 30 minut i nacisnij przycisk
START/STOP. Po 15 minutach obréci¢ kurczaka i kontynuowac gotowanie.

Posypac kurczaka posiekana natka pietruszki przed podaniem.
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120 £9

FILETTO MIGNON
ALLA PAPRIKA

INGREDIENT!I:

- 300 g di filetto mignon a listarelle sottili
- 1 cucchiaio di olio d'oliva

+ 1 paprika rossa (tagliata a strisce)

- 1 cipolla, tagliata a dadini grossolani

- 1 cucchiaio di salsa Worcestershire

- Sale e pepe nero a piacere

Preparazione: 10 min - Cottura: 15 min - Porzioni: 4

CONSIGLIO
Puoi sostituire la salsa di soia con la salsa \Worcestershire e
aggiungere 1/2 tazza di funghi tritati.

PREPARAZIONE

Preriscaldare la friggitrice ad aria per 5 minuti a 200 gradi.
Disporre il filetto mignon, le strisce di paprika € la cipolla su
una teglia da forno, utilizzare un pennello per imbastire per
spennellare una miscela di olio d'oliva e salsa
Worcestershire. Condire a piacere con pepe nero.

Disporre la carne all'interno del cestello. Selezionare la
funzione ROAST, impostare il tempo su 15 minuti e
premere il pulsante START/STOP.

girare il cibo a meta cottura. Disporre gli ingredienti cotti su
una teglia e aggiustare di sale.
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9
& 23. FILET MIGNON WITH PAPRIKA R/)t

INGREDIENTS:

- 300 g filet mignon in fine strips
- 1 Tbsp olive oil

- 1 red paprika (cut in strips)

- 1 onion, coarsely diced

- 1 Tbsp Worcestershire sauce

- Salt and black pepper to taste

Preparation time: 10 min - Cooking time: 15 min - Serves: 4

TIP
You may substitute soy sauce for Worcestershire sauce and add 1/2 cup of chopped mushrooms.

PREPARATION

Preheat the air fryer for 5 minutes at 200 degrees. Place the filet mignon, paprika strips and onion on a
baking tray, use a basting brush to brush on a mix of olive oil and Worcestershire sauce. Season to
taste with black pepper.

Place the meat inside the basket. Select ROAST function, set time 15 minutes and press START/STOP
button.

Turn the food halfway through cooking. Place cooked ingredients on a baking sheet and salt to taste.

first and second courses - 164



9
O 23. FILET MIGNON AU PAPRIKA R/)t

INGREDIENTS:

+ 300 g de filet mignon coupé en fines laniéres
1¢. a soupe d'huile d'olive

1 paprika rouge (coupé en lanieres)

1 0ignon, coupé en gros dés

1. a soupe de sauce Worcestershire

Sel et poivre noir selon votre gout

Préparation: 10 min - Cuisson: 15 min - Portions: 4

ASTUCE
On peut remplacer la sauce soja par de la sauce Worcestershire et ajouter 1/2 tasse de champignons
haches.

PREPARATION

Prechauffer la friteuse a air pendant 5 minutes a 200 degres. Disposer le filet mignon, les lanieres de
paprika et l'oignon sur une plaque de cuisson, utiliser un pinceau pour le badigeonner d'un meélange
d'huile d'olive et de sauce Worcestershire. Assaisonner selon le gout avec du poivre noir.

Placer la viande dans le panier. Selectionner la fonction ROAST, regler le temps sur 15 minutes et
appuyer sur le bouton START/STOP.

Retourner les aliments a mi-cuisson. Disposer les ingrédients cuits sur une plaque et assaisonner avec
du sel.
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9
© 23. FILET MIGNON MIT PAPRIKA R/)t

ZUTATEN:

+ 300 g Filet Mignon, in feine Streifen geschnitten
1 EL Olivendl

1 rote Paprikaschote (in Streifen geschnitten)

1 Zwiebel, grob gewurfelt

1 EL Worcestersauce

Salz und Pfeffer nach Belieben

Zubereitung: 10 min - Garzeit: 15 min - Portionen: 4

TIPP
Die Sojasauce kann durch Worcestersauce ersetzt werden, nach Belieben 1/2 Tasse gehackte Pilze
hinzuftgen.

ZUBEREITUNG

Die HeiBluftfritteuse 5 Minuten lang auf 200 Grad vorheizen. Das Filet Mignon, die
Paprikaschoten-Streifen und die Zwiebel auf ein Backblech legen und mit einem Pinsel mit einer
Mischung aus Olivenol und Worcestersauce bestreichen. Mit schwarzem Pfeffer abschmecken.
Das Fleisch in den Korb legen. Auf die Funktion ROAST stellen, die Garzeit auf 15 Minuten einstellen
und die Taste START/STOPP drucken.

Nach der Halfte der Garzeit umruhren. Die gegarten Zutaten auf ein Backblech geben und mit Salz
nachwurzen.
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. 9
& 23. FILET MIGNON AL PIMENTON R/)t

INGREDIENTES:

+ 300 g de filet mignon en tiras finas

- 1 cucharada de aceite de oliva

+ 1 pimiento rojo (cortado en tiras)

- 1 cebolla cortada en trozos grandes
+ 1 cucharada de salsa Worcestershire
- Saly pimienta negra al gusto

Preparacion: 10 min - Coccion: 15 min - Porciones: 4

CONSEJO
Se puede sustituir la salsa de soja por la salsa Worcestershire y anadir 1/2 taza de champinones
picados.

PREPARACION

Precalentar la freidora de aire durante 5 minutos a 200 grados. Colocar el filet mignon, las tiras de
pimiento y la cebolla en una bandeja para hornear, utilizar un pincel para pincelar una mezcla de
aceite de oliva y salsa Worcestershire. Condimentar al gusto con pimienta negra.

Colocar la carne dentro de la cesta. Seleccionar la funcion ROAST, configurar el tiempo en 15 minutos
y pulsar el boton START/STOP.

Girar los alimentos a mitad de la coccion. Colocar los ingredientes cocidos en una bandeja y rectificar
de sal.
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4
@ 23. FILET MIGNON Z PAPRYKA £9

SKLADNIKI:

+ 300 g filetu mignon w cienkich

+ 1tyzka oleju z oliwy

- 1 czerwona papryka (pokrojona w paski)
- 1 cebula, pokrojona w kostke

+ 1tyzka sosu Worcestershire

- Soli czarny pieprz do smaku

Przygotowanie: 10 min - Gotowanie: 15 min - Porcje: 4

PORADA
Mozna zastgpic sos sojowy sosem Worcestershire i dodac 1/2 szklanki posiekanych grzybow.

PRZYGOTOWANIE

Podgrzac frytkownice bezttuszczowa przez 5 minut w temperaturze 200 stopni. Utozyc filet mignon,
paski papryki i cebule na blasze do pieczenia, uzyc pedzelka, aby posmarowac mieszanka oliwy z
oliwek i sosu Worcestershire. Doprawi¢ do smaku czarnym pieprzem.

Umiescic mieso w koszyku. Wybrac funkcje ROAST, ustawi¢ czas na 15 minut i wcisngc przycisk
START/STOP. Odwrocic jedzenie w potowie czasu gotowania. Przenies ugotowane sktadniki na
blaszke i doprawic sola.
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224 Jy

VERDURE MISTE "
AL VAPORE

INGREDIENT!I:

+ 2 carote grandi

- 2 zucchine

- 1 peperone rosso

+ Meta di un peperone giallo

Per il condimento:

- 2 cucchiai di olio d'oliva

- 2 cucchiai di salsa di soia (o 1 cucchiaio di aceto di vino)

- Erbe aromatiche fresche (timo, maggiorana,
prezzemolo, menta, basilico)

Preparazione: 15 min - Cottura: 20 min - Porzioni: 4

PREPARAZIONE

Sbucciare e tagliare le carote a fette di 1 cm.

Mondate, lavate e affettate le zucchine dello stesso
spessore delle carote. Pulite i peperoni, lavateli e tagliateli
a quadratini della stessa dimensione delle carote e delle
zucchine,

Metti le verdure nel cestello, seleziona la funzione “solo
vapore", imposta il tempo su 20 minuti e premi il tasto Start.
Condire a piacere con olio d'oliva e salsa di soia (0 aceto)
dopo la cottura. Condisci a piacere con sale e aggiungi le

tue erbe preferite.
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& 24. MIXED STEAMED VEGETABLES o~

INGREDIENTS:

- 2 large carrots

+ 2 zucchini

- 1 red bell pepper

- Half of a yellow bell pepper

For seasoning:

- 2 tablespoons of olive oil

- 2 tablespoons of soy sauce (or 1 tablespoon wine vinegar)
+ Fresh herbs (thyme, marjoram, parsley, mint, basil)

Preparation time: 15 min - Cooking time: 20 min - Serves: 4

PREPARATION

Peel and slice the carrots into 1 cm slices.

Trim, wash and slice the zucchini the same thickness as the carrots. Clean the bell peppers, wash
them and cut them into squares the same size as the carrots and zucchini.

Place the vegetables in the basket, select the “steam-only” function, set the time to 20 minutes and
press the Start button. Season to taste with olive oil and soy sauce (or vinegar) after cooking. Season
to taste with salt and add your favorite herbs.
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O 24. MELANGE DE LEGUMES VAPEUR o~

INGREDIENTS:

- 2 grandes carottes

+ 2 courgettes

- 1 poivron rouge

- La moitié d'un poivron jaune

Pour l'assaisonnement :

- 2 ¢. a soupe d'huile d'olive

+ 2 C. a soupe de sauce soja (ou 1 ¢. a soupe de vinaigre de vin)

- Herbes aromatiques fraiches (thym, marjolaine, persil, menthe, basilic)

Préparation: 15 min - Cuisson: 20 min - Portions: 4

PREPARATION

Eplucher et couper les carottes en tranches de 1 cm.

Eplucher, laver et trancher les courgettes a la méme épaisseur que les carottes. Eplucher les poivrons,
les laver et les couper en petits carrés de la méme taille que les carottes et les courgettes.

Mettre les legumes dans le panier, sélectionner la fonction « vapeur uniquement », regler le temps sur
20 minutes et appuyer sur le bouton START. Assaisonner selon le gout avec de lhuile d'olive et de la
sauce soja (ou du vinaigre) apres la cuisson. Assaisonner au gout avec du sel et ajouter ses herbes
preférées.
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@ 24. GEDUNSTETES MISCHGEMUSE o~

ZUTATEN:

+ 2 groBe Mdéhren

+ 2 Zucchini

- 1 rote Paprikaschote

+ 1 halbe gelbe Paprikaschote

Fur das Dressing:

- 2 EL Olivendol

- 2 EL Sojasauce (oder 1 EL Weinessig)

- Frische Krauter (Thymian, Majoran, Petersilie, Minze, Basilikum)

Zubereitung: 15 min - Garzeit: 20 min - Portionen: 4

ZUBEREITUNG

Die Méhren schalen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Zucchini schalen, waschen und in gleich dicke Scheiben schneiden wie die Méhren. Die
Paprikaschoten putzen, waschen und in gleich groBe Stucke schneiden wie die Méhren und Zucchini.
Das Gemuse in den Korb legen, die Funktion ,nur Dampf* wahlen, die Zeit auf 20 Minuten einstellen
und die Start-Taste drlcken. Nach dem Garen mit Olivendl und Sojasauce (oder Essig) abschmecken.
Mit Salz abschmecken und die gewunschten Krauter hinzuftgen.
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© 24. VERDURAS MIXTAS AL VAPOR o~

INGREDIENTES:

- 2 zanahorias grandes

- 2 calabacines

- 1 pimiento rojo

- 1/2 pimiento amarillo

- Para el condimento:

- 2 cucharadas de aceite de oliva

- 2 cucharadas de salsa de soja (0 1 cucharada de vinagre de vino)

- Hierbas aromaticas frescas (tomillo, mejorana, perejil, menta, albahaca)

Preparacion: 15 min - Coccion; 20 min - Porciones: 4

PREPARACION

Pelar y cortar las zanahorias en rodajas de 1 cm.

Pelar, lavary cortar los calabacines del mismo grosor que las zanahorias. Limpiar los pimientos,
lavarlos y cortarlos en dados del mismo tamano que las zanahorias y los calabacines.

Colocar las verduras en la cesta, seleccionar la funcion «solo vapor», configurar el tiempo en 20
minutos y pulsar el boton Start. Condimentar al gusto con aceite de oliva y salsa de soja (o vinagre)
después de la coccion. Condimentar al gusto con sal'y anadir las hierbas favoritas.
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@ 24. MIESZANKA WARZYW NA PARZE o~

SKLADNIKI:

+ 2 duze marchewki

+ 2 cukinie

+ 1 czerwona papryka

- Potowka zottej papryki

+ Do przyprawienia:

- 2 tyzeczki oliwy z oliwek

- 2 tyzeczki sosu sojowego (lub 1 tyzeczka octu winnego)

- Swieze ziota (tymianek, majeranek, pietruszka, mieta, bazylia)

Przygotowanie: 15 min - Gotowanie: 20 min - Porcje: 4

PRZYGOTOWANIE

Obrac i pokroi¢ marchewki w plastry o grubosci 1 cm.

Oczysci¢, umyc i pokroi¢ cukinie na plastry o tej samej grubosci co marchewki. Oczyscic papryki,
umyc je i pokroic¢ w kostke tej samej wielkosci co marchewki i cukinie.

Umiescic warzywa w koszyku, wybrac funkcje "tylko na parze', ustawic¢ czas na 20 minut i nacisnac
przycisk Start. Doprawic¢ do smaku oliwa z oliwek i sosem sojowym (lub octem) po ugotowaniu.
Doprawic do smaku solg i dodac swoje ulubione ziota.

pierwsze i drugie dania - 176



' 2 5 Ai:‘%:sp
POLLO FRITTO

INGREDIENTI:

-+ 500 g di petto di pollo

- 4 uova

-+ 160 g di pangrattato

- 50 g di farina

- olio extra vergine di oliva
- sale fino

Preparazione: 10 min - Cottura: 25 min - Porzioni: 4

PREPARAZIONE

Metti il cestello Airfry. La macchina iniziera a preriscaldarsi.
Preriscaldare la friggitrice ad aria per 5 minuti a 200 gradi.
Tagliate il petto di pollo a pezzi (circa 5-6 cm) e salateli a
piacere. Se vogliamo possiamo aggiungere anche pepe
bianco o nero. Immergere il pollo tagliato a pezzi nella farina,
avendo cura di farla aderire bene. Immergiamo poi il pollo
infarinato nell'uovo e poi nel pangrattato, senza glutine per
chi & intollerante.

Facciamo una seconda panatura passando il pollo
nuovamente nell'uovo e poi ancora nel pangrattato. In questo
modo otterremo un pollo super croccante. Versare un filo
d'olio extra sul pollo e mescolare. Metti il pollo nel cestello
della friggitrice ad aria

Selezionare la funzione AIR CRISP, impostare la temperatura
a 200 gradi e iLtempo a 25 minuti e premere il pulsante
START/STOR . Girare il pollo a meta cottura.

Una volta cotto il pollo portatelo in tavola e servitelo
accompagnato con la salsa preferita
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& 25. FRIED CHICKEN Ao

INGREDIENTS:

+ 500 g chicken breast
‘4 eggs

+ 160 g breadcrumbs

- 50 g flour

+ Extra virgin olive oil

+ Fine salt

Preparation time: 10 min - Cooking time: 25 min - Serves: 4

PREPARATION

Insert the air fry basket. The machine will start to preheat. Preheat the air fryer for 5 minutes at 200
degrees. Cut the chicken breast into pieces (about 5-6cm) and salt them to taste. If we want, we can
also add white or black pepper.

Dip the chicken cut into pieces in the flour, taking care to make it adhere well. Then, dip the floured
chicken in the egg and in the breadcrumbs, gluten-free for those who are intolerant.

We do a second breading by passing the chicken again in the egg and then again in the
breadcrumbs. This way we will get super crispy chicken. Pour a little extra olive oil over the chicken
and mix. Place the chicken in the air fryer basket.

Select the AIR CRISP function, set temperature 200 degrees and time 25 minutes and press the
START/STOP button. Turn the chicken halfway through cooking.

Once the chicken has been cooked bring it to the table and serve it accompanied with your favorite
sauce.
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O 25. POULET FRIT Ao

INGREDIENTS:

+ 500 g de blanc de poulet
+ 4 ceufs

- 160 g de chapelure

+ 50 g de farine

+ Huile d'olive extra-vierge
- Sel fin

Préparation: 10 min - Cuisson: 25 min - Portions: 4

PREPARATION

Mettre le panier Airfry. Lappareil commencera a prechauffer. Préchauffer la friteuse a air pendant 5
minutes a 200 degres. Couper le blanc de poulet en morceaux (d'environ 5-6 cm) et les saler au gout. Si
on le souhaite, on peut ajouter aussi du poivre blanc ou noir.

Immerger le poulet coupé en morceaux dans la farine, en prenant soin de bien la faire adhérer. Plonger
ensuite le poulet fariné dans l'ceuf, puis dans la chapelure, sans gluten pour ceux qui sont intolérants.
Faire une seconde panure en passant a nouveau le poulet dans l'ceuf, puis encore dans la chapelure. De
cette maniere, on obtiendra un poulet super croustillant. Verser un filet d'huile sur le poulet et mélanger.
Mettre le poulet dans le panier de la friteuse a air.

Sélectionner la fonction AIR CRISP, régler la température a 200 degrés et le temps a 25 minutes et
appuyer sur le bouton START/STOP. Retourner le poulet a mi-cuisson.

Une fois le poulet cuit, le porter a table et le serviraccompagné de la sauce de votre choix.
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© 25. HAHNCHEN FRITTIERT i asp

ZUTATEN:

* 500 g Hahnchenbrust
- 4 Eier

- 160 g Paniermehl

+ 50 g Mehl

- Natives Olivendl extra
- Salz

Zubereitung: 10 min - Garzeit: 25 min - Portionen: 4

ZUBEREITUNG

Airfry-Korb einsetzen. Das Gerat beginnt mit dem Vorheizen. Die HeiBluftfritteuse 5 Minuten lang auf
200 Grad vorheizen. Die Hahnchenbrust in Stlicke (ca. 5-6 cm) schneiden und nach Geschmack
salzen. Nach Belieben weien oder schwarzen Pfeffer hinzuflgen.

Das in Stucke geschnittene Hahnchen in das Mehl tauchen und darauf achten, dass es gut anhaftet.
Dann das bemehlte Hahnchen in Ei tauchen und anschlieBend in das Paniermehl, glutenfrei fur
diejenigen, die eine Unvertraglichkeit haben.

Eine zweite Panade vornehmen, indem wir das Hahnchen erneut in Ei und dann in Paniermehl
getaucht wird. Auf diese Weise wird das Hahnchen besonders knusprig. Das Hahnchen mit etwas
extra nativem Ol betraufeln und vermischen. Das Hahnchen in den Korb der HeiBluftfritteuse legen.
Auf die Funktion AIR CRISP stellen, die Temperatur auf 200" und die Garzeit auf 25 Minuten einstellen
und die Taste START/STOPP drucken. Hahnchen nach der Halfte der Garzeit umruhren.

Sobald es gar ist, auf den Tisch bringen und mit Ihrer Lieblingssau servieren.
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© 25. POLLO FRITO Ao

INGREDIENTES:

+ 500 g de pechuga de pollo
* 4 huevos

- 160 g de pan rallado

+ 50 g de harina

- Aceite de oliva extra virgen
- Salfina

Preparacion: 10 min - Coccion: 25 min - Porciones: 4

PREPARACION

Colocar la cesta Airfry. La maquina comenzara a precalentarse. Precalentar la freidora de aire durante
5 minutos a 200 grados. Cortar la pechuga de pollo en trozos (unos 5-6 cm) y salar al gusto. Si se
desea también se puede anadir pimienta blanca o negra.

Sumergir el pollo cortado en trozos en la harina, asegurandose de que se adhiera bien. Sumergir el
pollo enharinado en el huevo y luego en el pan rallado, sin gluten para los intolerantes.

Hacer un segundo empanado pasando el pollo nuevamente por el huevo y luego otra vez por el pan
rallado. De esta forma se conseguira un pollo super crujiente. Verter un chorrito mas de aceite de
oliva sobre el pollo y mezclar. Poner el pollo en la cesta de la freidora de aire.

Seleccionar la funcion AIR CRISP, ajustar la temperatura a 200 grados y el tiempo a 25 minutos y
pulsar el botdn START/STOP. Dar la vuelta al pollo a mitad de la coccion.

Una vez cocido el pollo, llevarlo a la mesa y servirlo acompanado con la salsa favorita.
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@ 25. SMAZONY KURCZAK i asp

SKLADNIKI:

* 500 g piersi z kurczaka

* 4 jaja

- 160 g butki tartej

* 50 g maki

+ Oliwa z oliwek extra virgin
- Drobna sol

Przygotowanie: 10 min - Gotowanie: 25 min - Porcje: 4

PRZYGOTOWANIE

Zatozyc¢ koszyczek Airfly. Urzadzenie rozpocznie nagrzewanie. Podgrzac frytkownice bezttuszczowa
przez 5 minut w temperaturze 200 stopni. Pokroic piers z kurczaka na kawatki (okoto 5-6 cm) i posoli¢
do smaku. Mozna dodac rowniez biaty lub czarny pieprz.

Zanurzy¢ kawatki kurczaka w mace, upewniajac sie, ze dobrze przylega. Nastepnie zanurzyc¢
obtoczony kurczak w jajku, a potem w butce tartej, bezglutenowej dla osob z nietolerancja.
Wykonac druga panierke, ponownie zanurzajac kurczaka w jajku, a nastepnie w butce tartej. W ten
sposoéb uzyskamy super chrupigcego kurczaka. Pola¢ kurczaka odrobing oliwy extra i wymieszac.
Umiescic kurczaka w koszyku frytkownicy bezttuszczowej.

Wybrac funkcje AIR CRISP, ustawic¢ temperature na 200 stopni i czas na 25 minut, a nastepnie
nacisnac przycisk START/STOP. Odwrocic kurczaka w potowie czasu gotowania.

Gdy kurczak bedzie gotowy, podac go do stotu z ulubionym sosem.
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120
ANELLI DI
CALAMARI FRITTI

INGREDIENT]I:

+ Calamari 5009
- Farina q.b.

- Olio di oliva q.b.
- Limone 1

Preparazione: 20 min - Cottura: 12 min - Porzioni: 2

w

Air crisp

PREPARAZIONE

Pulire i calamari sotto 'acqua corrente g, tirando dalla testa,
fare uscire tutta la parte interna delle viscere. Eliminare
queste ultime con il coltello staccandole cosi dalla testa,
dalla quale togliere la parte contenente occhi e dente
centrale. Rimarranno cosi solo i tentacoli uniti fra loro da un
piccola parte di testa restante. Passare alla pulizia del corpo
facendo una lieve incisione verticale sulla pelle, che poi va
sfilata via in modo da ottenere una superficie liscia e bianca.
Tagliare i calamari puliti in anellini di spessore di circa un cm
su un tagliere e dopo averli asciugati procedete con
linfarinatura.

ILmetodo migliore per infarinarli né troppo né poco e metterli
in un sacchettino contenente la farina e poi passarli al
setaccio. Posizionare i calamari cosi ottenuti nel cestello della
friggitrice e spruzzarli di olio col nebulizzatore. Cuocerli a 180°
per 12 minuti scuotendo il cestello a meta cottura per
ottenere una doratura uniforme. Serviteli in un piatto con
carta assorbente e 4 fettine di limone.
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& 26. FRIED CALAMARI RINGS i asp

INGREDIENTS:

+ 500 g calamari

- Flour to taste

- Oil spray to taste
- 1lemon

Preparation time: 20 min - Cooking time: 12 min - Serves: 2

PREPARATION

Clean the calamari under running water and, pulling from the head, scoop out all the insides of the
guts. Remove the latter with a knife, thus detaching them from the head, from which the part
containing the eyes and central tooth is removed. This will leave only the tentacles joined together by
a small part of the remaining head.

Clean the body by making a slight vertical incision in the skin, which must then be peeled off in order
to obtain a smooth, white surface. Cut the cleaned calamari into rings about one cm thick on a cutting
board and after drying proceed with the flouring.

The best method to flour them neither too much nor too little is to put them in a small bag containing
flour and then sift them. Place the calamari obtained in the fryer basket and spray them with oil using
the nebuliser. Cook them at 180° for 12 minutes, shaking the basket halfway through cooking to obtain
an even browning. Serve them on a plate with paper towels and 4 lemon slices.
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(O 26. ANNEAUX DE CALAMARS FRITS i asp

INGREDIENTS:

+ 500 g de calamars

- Farine selon votre gout

- Huile d'olive selon votre gout
- 1 citron

Preparation: 20 min - Cuisson: 12 min - Portions: 2

PREPARATION
Nettoyer les calamars sous l'eau courante et, en tirant sur la téte, faire sortir toutes les parties internes

des viscéres. Eliminer ces derniéres avec un couteau en les détachant de la téte, de laquelle il faut
retirer la partie contenant les yeux et le bec central. Il ne restera que les tentacules unis par une petite
partie de téte restante.

Passer au nettoyage du corps en faisant une légeére incision verticale sur la peau, qui doit ensuite étre
enlevée pour obtenir une surface lisse et blanche. Couper les calamars nettoyes en anneaux d'environ
un centimétre d'épaisseur sur une planche a decouper et, apres les avoir sechés, proceder a les fariner.
La meilleure méthode pour les enfariner ni trop ni trop peu consiste a les mettre dans un sachet
contenant de la farine, puis a les passer au tamis. Placer les calamars ainsi obtenus dans le panier de la
friteuse et les pulvériser d’huile avec un vaporisateur. Les cuire a 180" pendant 12 minutes, en secouant
le panier a mi-cuisson pour obtenir un doré uniforme. Les servir dans une assiette avec du papier
absorbant et 4 tranches de citron.
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© 26. GEBRATENE TINTENFISCHRINGE i asp

ZUTATEN:

-+ 5009 Tintenfische

- Mehl nach Bedarf

- Olivenol nach Bedarf
- 1 Zitrone

Zubereitung: 20 min - Garzeit: 12 min - Portionen: 2

ZUBEREITUNG
Den Tintenfisch unter flieBendem Wasser saubern und durch Ziehen am Kopf das Innere der

Eingeweide herausnehmen. Letztere werden mit einem Messer entfernt und so vom Kopf abgetrennt,
von dem der Teil mit den Augen und dem mittleren Zahn entfernt wird. So bleiben nur noch die
Tentakel Ubrig, die durch einen kleinen Teil des verbleibenden Kopfes miteinander verbunden sind.
Den Kérper saubern, indem ein leicht vertikaler Einschnitt in die Haut vorgenommen wird, die dann
abgezogen werden muss, um eine glatte, weiBe Oberflache zu erhalten. Die gesauberten Calamari
auf einem Schneidebrett in etwa 1 cm dicke Ringe schneiden und nach dem Abtrocknen mit dem
Mehl bestauben.

Die beste Methode, sie weder zu viel noch zu wenig zu bemehlen, ist, sie in einen kleinen Beutel mit
Mehl zu geben und dann zu sieben. Die so erhaltenen Tintenfische in den Frittierkorb legen und mit
dem Spriher mit Ol bespriihen. Bei 180° 12 Minuten garen, dabei den Korb nach der Halfte der
Backzeit schutteln, um eine gleichmaBige Braunung zu erreichen. Auf einem Teller mit Kichenkrepp
und 4 Zitronenscheiben servieren.
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& 26. ANILLOS DE CALAMARES FRITOS i asp

INGREDIENTES:

+ 500 g de calamares

- Harina al gusto

- Aceite de oliva al gusto
+1limoén

Preparacion: 20 min - Coccion: 12 min - Porciones; 2

PREPARACION
Limpiar los calamares con agua corriente y, quitando la cabeza, sacar toda la parte interior de las

visceras. Eliminar estas ultimas con el cuchillo separandolas de la cabeza, de la que hay que eliminar
la parte que contiene los 0jos y el pico central. De este modo, solo quedaran los tentaculos unidos
entre si por una pequena parte de la cabeza restante.

Limpiar el cuerpo haciendo una ligera incision vertical en la piel, que luego se elimina para obtener
una superficie lisa 'y blanca. Cortar los calamares limpios en anillos de aproximadamente 1 cm de
espesor sobre una tabla de cortar y, después de secarlos, proceder con el enharinado.

El mejor método para enharinarlos, ni demasiado ni muy poco, es ponerlos en una bolsita con harina
y luego pasarlos por un colador. Colocar los calamares asi obtenidos en la cesta de la freidora 'y
rociarlos con aceite de oliva utilizando un pulverizador. Cocerlos a 180° durante 12 minutos agitando
la cesta a mitad de la coccion para obtener un dorado uniforme. Servirlos en un plato con papel
absorbente y 4 rodajas de limon.
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. . i
@ 26. SMAZONE PIERSCIENIE Z KALAMARNICY .¥..

SKLADNIKI:

+ 500 g katamarnic

- Maka wedtug uznania

- Oliwa z oliwek wedtug uznania
+1cytryna

Przygotowanie: 20 min - Gotowanie: 12 min - Porcje: 2

PRZYGOTOWANIE

Oczyscic kalmary pod biezaca wodg, a nastepnie ciggnac za gtowe, wyciagnac wszystkie wewnetrzne
narzady. Usunac je nozem, oddzielajac od gtowy, z ktorej nalezy usunac czesc zawierajgca oczy i zab
centralny. Zostana tylko macki potgczone ze soba niewielka czescig pozostatej gtowy.

Przejsc¢ do czyszczenia ciata, wykonujgc delikatne pionowe naciecie na skorze, ktorg nastepnie nalezy
zsunac¢, aby uzyskac gtadka, biata powierzchnie. Pokroi¢ oczyszczone kalmary w pierscienie o
grubosci okoto 1 cm na desce do krojenia, a po osuszeniu przystapic do panierowania.

Najlepszym sposobem na panierowanie w odpowiedniej ilosci maki jest umieszczenie ich w woreczku

z maka i nastepnie przesianie. Umiescic¢ otrzymane kalmary w koszyku frytkownicy i spryskac je
olejem z rozpylacza. Smazyc je w temperaturze 180" przez 12 minut, potrzasajac koszykiem w potowie
czasu gotowania, aby uzyskac rownomierne zrumienienie. Podawac na talerzu z papierem
absorbujacym i czterema plasterkami cytryny.
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PREPARAZIONE

Preriscaldare la friggitrice ad aria a 180°C.

In una ciotola grande, unire la carne macinata, il pane
raffermo ammollato e strizzato, il parmigiano grattugiato, le
uova (aggiungerne una alla volta e valutare la consistenza del
composto), il prezzemolo tritato, il sale e il pepe. Mescolare
bene fino a ottenere una consistenza omogenea, non troppo
molle. Stendere la miscela di carne su un foglio di carta da
forno formando un rettangolo.

Disporre il prosciutto e la scamorza o provola affettata sulla
superficie della carne, coprendo uniformemente la zona
centrale. Arrotolare il polpettone partendo dal lato piu lungo,
assicurandosi di sigillare bene i bordi. Spennellare la
superficie del polpettone con un po’ di olio d'oliva.

Trasferire il polpettone nella friggitrice ad aria e cuocere per
circa 35-40 minuti a 180 gradi (o fino a quando & ben cotto e
dorato). Verificare la cottura interna con un termometro per
carne, che dovrebbe registrare almeno 70°C.
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& 27. MEATLOAF WITH SCAMORZA AND HAM R/)t

INGREDIENTS:

+ 500 g minced meat

- 300 g stale bread

- 2 tablespoons grated Parmesan cheese
-+ 50 g cooked ham

-+ 100 g scamorza

+10r2eggs

+ 1 spring parsley

- Salt to taste

* Pepper to taste

Preparation time: 15 min - Cooking time: 30 min - Serves: 4

PREPARATION

Preheat the air fryer to 180°C.

In a large bowl, add the minced meat, the soaked and squeezed stale bread, the grated Parmesan
cheese, the eggs (add one at a time and judge the consistency of the mixture), the chopped parsley,
salt and pepper. Mix the mixture well until you have a smooth consistency that is not too soft. Spread
out the meat mixture on a baking paper to form a rectangle.

Place the ham and sliced scamorza or provola on the surface of the meat, evenly covering the central
area. Roll up the meatloaf starting from the longest side, making sure to seal the edges well. Brush
the surface of the meatloaf with a little olive oil.

Transfer the meatloaf to the air fryer and cook for about 35-40 minutes at 180 degrees (or until it is
well cooked and golden brown). Check the internal cooking with a meat thermometer, which should
register at least 70 C.
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O 27. PAIN DE VIANDE A LA SCAMORZA ET AU R/)t

JAMBON

INGREDIENTS:

+ 500 g de viande hachée

-+ 300 g de pain rassis

< 2 C. a soupe de parmesan rape
+ 50 g de jambon cuit

-+ 100 g de scamorza

+10u 2 oceufs

+ 1 brin de persil

- Sel selon votre gout

+ Poivre selon votre gout
Preparation: 15 min - Cuisson: 30 min - Portions: 4

PREPARATION

Prechauffer la friteuse a air a 180°C.

Dans un grand bol, mélanger la viande hachée, le pain rassis trempé et essore, le parmesan rape, les
ceufs (ajouter un ceuf a la fois et évaluer la consistance du mélange), le persil haché, le sel et le poivre.
Mélanger bien jusqu'a obtenir une consistance homogeéne, pas trop molle. Etendre le mélange de
viande sur une feuille de papier sulfurisé en formant un rectangle.

Disposer le jambon et la scamorza, ou la provola, tranchée sur la surface de la viande, en couvrant
uniformeément la zone centrale. Rouler le pain de viande en commencant par le cote le plus long, en
veillant a bien sceller les bords. Badigeonner la surface du pain de viande avec un peu d'huile d'olive.
Transferer le pain de viande dans la friteuse a air et cuire pendant environ 35-40 minutes a 180 degres
(ou jusqu'a ce qu'il soit bien cuit et dore). Vérifier la cuisson interne avec un thermometre a viande, qui
devrait enregistrer au moins 70°C.

premier et deuxiéme plats - 193
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© 27. HACKBRATEN MIT SCAMORZA UND R/)t

SCHINKEN

ZUTATEN:

- 500g Hackfleisch

- 3009 altbackenes Brot

- 2 EL geriebener Parmesankase
*+ 50 g gekochter Schinken

-+ 100 g Scamorza-Kase

-1 oder 2 Eier

- 1 Buschel Petersilie

- Salz nach Bedarf

- Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung: 15 min - Garzeit: 30 min - Portionen: 4

ZUBEREITUNG

Die HeiBluftfritteuse auf 180" vorheizen.

In einer groBen Schussel das Hackfleisch, das eingeweichte und ausgedruckte altbackene Brot, den
geriebenen Parmesan, die Eier (eines nach dem anderen hinzuflugen und die Konsistenz der
Mischung beurteilen), die gehackte Petersilie, Salz und Pfeffer vermengen. Gut mischen, bis eine
homogene, nicht zu weiche Mischung entstanden ist. Die Fleischmasse auf einem Bogen Backpapier
zu einem Rechteck ausbreiten.

Den Schinken und den in Scheiben geschnittenen Scamorza- oder Provolone-Kase auf das Fleisch
legen, so dass der mittlere Bereich gleichmaBig bedeckt ist. Den Hackbraten von der langeren Seite
her aufrollen und dabei die Rander gut verschlieBen. Die Oberflache des Hackbratens mit ein wenig
Olivendl bestreichen.

Den Hackbraten in die HeiBluftfritteuse geben und ca. 35-40 Minuten bei 180 Grad backen (oder bis er
durchgebraten und goldgelb ist). Den inneren Garprozess mit einem Fleischthermometer prufen, das
mindestens 70 ‘C anzeigen sollte.

vor- und hauptgerichte - 194
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& 27. ROLLO DE CARNE SCAMORZA Y JAMON R/)t

INGREDIENTES:

+ 500 g de carne picada

*+ 300 g de pan duro

- 2 cucharadas de parmesano rallado
+ 50 g de jamon cocido

+ 100 g de scamorza

- 10 2 huevos

+ 1 ramita de pergjil

- Salal gusto

- Pimienta al gusto

Preparacion: 15 min - Coccion: 30 min - Porciones: 4

PREPARACION

Precalentar la freidora de aire a 180°C.

En un bol grande, unir la carne picada, el pan duro remojado y escurrido, el parmesano rallado, los
huevos (agregar los huevos de uno a uno y evaluar la consistencia de la mezcla), el perejil picado, la
saly la pimienta. Mezclar bien hasta obtener una consistencia homogénea, no demasiado blanda.
Extender la mezcla de carne sobre una hoja de papel de hornear formando un rectangulo.

Colocar el jamon y la scamorza o provola en rodajas sobre la superficie de la carne, cubriendo
uniformemente la zona central. Enrollar el rollo de carne empezando por el lado mas largo,
asegurandose de sellar bien los bordes. Pincelar la superficie del rollo de carne con un poco de
aceite de oliva.

Transferir el rollo de carne a la freidora de aire y cocinarlo durante unos 35-40 minutos a 180 grados (o
hasta que esté bien cocido y dorado). Verificar la coccion interna con un termémetro para carne, que
deberia registrar al menos 70°C.

primeros y segundos platos - 195
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9
@ 27. PULPETY Z SEREM SCAMORZA | SZYNKA R/)t

SKLADNIKI:

+ 500 g mielonego miesa

+ 300 g czerstwego chleba

- 2 tyzeczki startego parmezanu
+ 50g prosciutto cotto

-+ 100 g sera scamorza

1 lub 2 jajka

+ 1 gatazka pietruszki

+ SOl do smaku

- Pieprz do smaku

Przygotowanie: 15 min - Gotowanie: 30 min - Porcje: 4

PRZYGOTOWANIE

Rozgrzac frytkownice bezttuszczowa w temperaturze 180 stopni.

W duzej misce potaczy¢ mieso mielone, namoczong i odcisnieta czerstwa butke, starty parmezan,
Jjajka (dodawac jedno na raz i oceniajac konsystencje masy), posiekana pietruszke, soli pieprz.
Doktadnie wymieszac, az uzyskamy jednolita konsystencje, nie za miekka. Roztozy¢ mieszanine miesa
na arkuszu papieru do pieczenia, formujac prostokat.

Na powierzchni miesa utozyc¢ plastry szynki i scamorzy lub provoli, rownomiernie pokrywajac
srodkowa czesc¢. Zwinac rolade zaczynajac od dtuzszego boku, upewniajac sie, ze brzegi sa dobrze
zacisniete. Posmarowac powierzchnie rolady odrobing oliwy z oliwek.

Przenies rolade do frytkownicy bezttuszczowej i piec przez okoto 35-40 minut w temperaturze 180
stopni (lub az bedzie dobrze ugotowana i ztocista). Sprawdzic wewnetrzng temperature za pomoca
termometru do miesa, ktory powinien przynajmniej 70 “C.

pierwsze i drugie dania - 197
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Air crisp

TRANCIO DI TONNO

INGREDIENTI:

« Tranci di tonno 2

- Olio di oliva q.b.

+ Prezzemolo 1 ciuffo

- Sale g.b.
- Pepe q.b.
+ Limone 1/2

Preparazione: 2 min - Cottura: 8 min - Porzioni: 2

PREPARAZIONE

Preriscaldare la friggitrice a 200".

Condire i tranci di tonno con prezzemolo tritato, un po di
limone e un filo di olio a crudo.

Adagiare il tonno sul cestello della friggitrice, meglio se
protetto da una retina antiaderente o dalla carta forno cosi
da non farlo attaccare e per permettere una cottura piu
uniforme. Spennellare la superficie con Lolio, salare e
pepare a piacimento.

Cuocere le fettine a 200" 3 minuti per lato se vogliamo una
cottura media, oppure 4-5 minuti a lato per un risultato ben
cotto.

primi e secondi piatti - 198
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¢ 28. TUNA STEAK Ao

INGREDIENTS:

- 2 tuna steaks

- Oil spray to taste
+ 1 spring parsley
- Salt to taste

+ Pepper to taste

- 1/2 lemon

Preparation time: 2 min - Cooking time: 8 min - Serves: 2

PREPARATION

Preheat the fryer to 200",

Season the tuna steaks with chopped parsley, a little lemon and a drizzle of raw oil.

Place the tuna on the fryer basket, preferably protected by a non-stick grid or baking paper so that it
does not stick and to allow for more even cooking. Brush the surface with oil, season with salt and
pepper to taste.

Cook the slices at 200" 3 minutes per side if you want a medium cooking time, or 4-5 minutes per side
for a well-done result.

first and second courses - 199
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(O 28. TRANCHE DE THON i asp

INGREDIENTS:

- 2 tranches de thon

+ Huile d'olive selon votre gout
- 1 brin de persil

- Sel selon votre gout

- Poivre selon votre gout

- 1/2 citron

Préparation: 2 min - Cuisson: 8 min - Portions: 2

PREPARATION

Prechauffer la friteuse a 200",

Assaisonner les tranches de thon avec du persil haché, un peu de citron et un filet d'huile crue.

Placer le thon sur le panier de la friteuse, de préférence protége par un tapis antiadhésif ou du papier
sulfurisé afin de ne pas coller et de permettre une cuisson plus uniforme. Badigeonner la surface avec
de l'huile, saler et poivrer selon son gout.

Cuire les tranches a 200" pendant 3 minutes de chaque cdté pour une cuisson moyenne, ou 4-5 minutes
de chaque coté pour un résultat bien cuit.

premier et deuxiéme plats - 200



dlfn
@ 28. THUNFISCHSTEAK Ao

ZUTATEN:

+ 2 Thunfischsteaks

- Olivenol nach Bedarf
- 1 BUschel Petersilie

- Salz nach Bedarf

- Pfeffer nach Bedarf

- 1/2 Zitrone

Zubereitung: 2 min - Garzeit: 8 min - Portionen: 2

ZUBEREITUNG

Die Fritteuse auf 200" vorheizen.

Die Thunfischsteaks mit gehackter Petersilie, ein wenig Zitrone und einem Spritzer Ol wiirzen.

Den Thunfisch, am besten geschutzt durch ein Antihaftgitter oder Backpapier geschutzt, damit er

nicht kleben bleibt und gleichmaBiger garen kann, in den Frittierkorb legen. Die Oberfliche mit Ol
bestreichen, mit Salz und Pfeffer wurzen.

Die Scheiben bei 200° 3 Minuten pro Seite garen, wenn eine Medium-Garzeit gewunscht wird oder
4-5 Minuten pro Seite fur ein durchgebratenes Ergebnis.

vor- und hauptgerichte - 201



. dlfn
© 28. TROZO DE ATUN Ao

INGREDIENTES:

- 2 rodajas de atun

- Aceite de oliva al gusto
- 1 ramita de pergjil

- Sal al gusto

- Pimienta al gusto

- 1/2 limon

Preparacion: 2 min - Coccién: 8 min - Porciones: 2

PREPARACION

Precalentar la freidora a 200",

Condimentar el atun con pergjil picado, un poco de limon y un chorrito de aceite de oliva crudo.
Colocar el atun en la cesta de la freidora, preferiblemente protegido por una redecilla antiadherente o
papel de horno para que no se pegue y para permitir una coccion mas uniforme. Pincelar la superficie
con aceite de oliva, sal y pimienta al gusto.

Cocer los trozos a 200° durante 3 minutos por cada lado si queremos una coccion media, o durante
4-5 minutos por cada lado para obtener un resultado bien hecho.

primeros y segundos platos - 202
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. i
@ 28. KAWALEK TUNCZYKA i asp

SKLADNIKI:

- 2 kawatki tunczyka

- Oliwa z oliwek wedtug uznania
- 1 gatazka pietruszki

+ SOl do smaku

+ Pieprz do smaku

+1/2 cytryny

Przygotowanie: 2 min - Gotowanie: 8 min - Porcje: 2

PRZYGOTOWANIE

Nagrzac frytkownice bezttuszczowa do 200",

Doprawic kawatki tunczyka posiekana pietruszka, odrobing cytryny i oliwa z oliwek na zimno.
Umiescic tunczyka w koszyku frytkownicy, najlepiej chroniac go przed przyklejaniem sie za pomoca
siateczki nieprzywierajacej lub papieru do pieczenia, aby umozliwi¢ rownomierne gotowanie.
Posmarowac powierzchnie oliwa, posolic i popieprzyc¢ do smaku.

Smazyc¢ plastry w temperaturze 200° przez 3 minuty z kazdej strony, jesli chcemy Srednie
wysmazenie, lub 4-5 minut z kazdej strony dla dobrze wysmazonego efektu.
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' 2 9 Ai:‘%:sp
PIZZA

INGREDIENTI:

+ 5 cucchiai di acqua

- 1 cucchiaio di olio d'oliva
- 125 g di farina 00

-3gdisale

- 7 g di lievito fresco

+ 100 g di salsa di pomodoro
+ 100 g di mozzarelle

- origano a piacere

Preparazione: 1,15 h - Cottura: 25 min - Porzioni: 4

PREPARAZIONE

Preriscaldare la friggitrice ad aria per 5 minuti a 200 gradi.
Mettete la farina in una ciotola, fate una fontana al centro e
aggiungete tutti gli altri ingredienti (acqua, sale e lievito).
Impastare con le mani fino ad ottenere un impasto liscio e
morbido, formare una palla e lasciarla lievitare in una ciotola
con la farina spolverata sul fondo.

Coprire con un panno pulito e riporre in un luogo caldo,
lontano da correnti d'aria. Dopo aver lievitato per circa 1 ora,
stendete la pizza. Selezionare la FUNZIONE AIR CRISP,
impostare la temperatura a 200 gradi e il tempo a 25 minuti.
Oliare il fondo del cestello e stendere sopra limpasto della
pizza. Spalmare con salsa di pomodoro, un pizzico di sale e
origano. Puoi usare la carta da forno per cucinare.

Dopo 15 minuti di cottura aggiungere la mozzarella tagliata a
dadini. Trascorso il tempo controllate se € cotta e servitela.

primi e secondi piatti - 205



dlfn
& 29. PIZZA A

INGREDIENTS:

- 5 tablespoons water

- 1 Tbsp olive oil

- 125 g all-purpose flour
+3gsalt

- 7 g fresh yeast

+ 100 g tomato sauce

*+ 100 g mozzarella

- Oregano to taste

Preparation time: 1,15 h - Cooking time: 25 min - Serves: 4

PREPARATION

Preheat the air fryer for 5 minutes at 200 degrees. Put the flour in a mixing bowl, make a well in the
centre and add all of the other ingredients (water, salt, and yeast).

Knead with your hands until the dough is smooth and soft, shape it into a ball and let it rise in a bowl
with flour sprinkled on the bottom.

Cover with a clean cloth and set in a warm location, away from air currents. After it has risen for about
1 hour, roll out the pizza. Select AIR CRISP FUNCTION, set temperature 200 degrees and time 25
minutes. Oil the bottom of basket and roll the pizza dough on top. Spread with tomato sauce, a pinch
of salt and oregano. You can use baking paper for cooking.

After it has been cooking for 15 min, add the diced mozzarella. At the end of the time check if it is
cooked and serve.

first and second courses - 206



dlfn
O 29. PIZZA A

INGREDIENTS:

+ 5 c.asoupe deau

-1 ¢. a soupe d'huile d'olive

- 125 g de farine « 00 » (farine raffinee)
- 3gdesel

- 7 g de levure fraiche

- 100 g de sauce tomate

*+ 100 g de mozzarella

- Origan au gout

Préparation: 1,15 h - Cuisson: 25 min - Portions: 4

PREPARATION

Prechauffer la friteuse a air pendant 5 minutes a 200 degrés. Mettre la farine dans un bol, faire un puits
au centre et ajouter tous les autres ingrédients (eau, sel et levure).

Péetrir a la main jusqu'a obtenir une pate lisse et souple, former une boule et la laisser lever dans un bol
fariné au fond.

Couvrir avec un torchon propre et placer dans un endroit chaud, a l'abri des courants d'air. Aprés environ
1 heure de levee, éetaler la pizza. Sélectionner la FONCTION AIR CRISP, réegler la température a 200
degrés et le temps a 25 minutes. Huiler le fond du panier et étaler la pate a pizza par-dessus. Etaler la
sauce tomate, ajouter une pincée de sel et de l'origan. On peut utiliser du papier sulfurise pour la
cuisson.

Aprés 15 minutes de cuisson, ajouter la mozzarella coupée en dés. A la fin du temps de cuisson, vérifier
si la pizza est préte et la servir.

premier et deuxiéme platsi - 207



dlfn
@ 29. PIZZA A

ZUTATEN:

« 5 EL Wasser

-+ 1 EL Olivendl

- 125 g Mehl oo

+3gSalz

- 7 g frische Hefe

+ 100 g Tomatensauce

*+ 100 g Mozzarella

- Oregano nach Belieben

Zubereitung;: 1,15 Std. - Garzeit: 25 min - Portionen: 4

ZUBEREITUNG

Die HeiBluftfritteuse 5 Minuten lang auf 200 Grad vorheizen. Das Mehlin eine Schussel geben, in der
Mitte eine Vertiefung machen und alle anderen Zutaten (Wasser, Salz und Hefe) hinzuftigen.

Mit den Handen kneten, bis ein glatter, weicher Teig entsteht, zu einer Kugel formen und in einer
Schussel mit Mehl bestaubt gehen lassen.

Mit einem sauberen Tuch abdecken und an einem warmen, vor Zugluft geschutzten Ort
aufbewahren. Den Teig, nachdem er etwa 1 Stunde lang aufgegangen ist, ausrollen. Auf die Funktion
AIR CRISP stellen, die Temperatur auf 200° und die Garzeit auf 25 Minuten einstellen. Den Boden des
Korbes einélen und den Pizzateig darauf verteilen. Mit Tomatensauce, einer Prise Salz und Oregano
bestreichen. Zum Garen kann Backpapier verwendet werden.

Nach 15 Minuten Garzeit den gewurfelten Mozzarellakase hinzufigen. Nach Ablauf der Zeit prufen,
ob die Pizza gar ist und servieren.

vor- und hauptgerichte - 208



dlfn
@ 29. PIZZA A

INGREDIENTES:

+ 5 cucharadas de agua

- 1 cucharada de aceite de oliva
- 125 g de harina de trigo tipo 00
-3gdesal

- 7 g de levadura fresca

- 100 g de salsa de tomate

* 100 g de mozzarella

- Orégano al gusto

Preparacion: 1,15 h - Coccion: 25 min - Porciones: 4

PREPARACION

Precalentar la freidora de aire durante 5 minutos a 200 grados. Poner la harina en un bol, hacer una
fuente en el centro y anadir todos los demas ingredientes (agua, saly levadura).

Amasar con las manos hasta obtener una masa lisa y suave, formar una bola y dejar que suba en un
recipiente con la harina espolvoreada en el fondo.

Cubrir con un pano limpio y guardar en un lugar calido, lejos de corrientes de aire. Después de haber
levado durante aproximadamente 1 hora, estirar la pizza. Seleccionar la FUNCION AIR CRISP,
configurar la temperatura en 200 grados y el tiempo en 25 minutos. Aceitar con aceite el fondo de la
cesta y extender la masa de la pizza por encima. Aceitar con salsa de tomate, una pizca de saly
oregano. Se puede usar papel de horno para cocinar.

Al cabo de 15 minutos de coccion, anadir la mozzarella cortada en dados. Transcurrido el tiempo,
verificar si esta cocida y servirla.

primeros y segundos platos - 209
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dlfn
@ 29. PIZZA A

SKLADNIKI:

- 5 tyzeczek wody

+ 1tyzka oleju z oliwy

-+ 125 g maki 00

-3gsoli

+ 7 g Swiezych drozdzy

- 100 g sosu pomidorowego
+ 100 g mozzarelli

+ Oregano do smaku

Przygotowanie: 1,15 h - Gotowanie: 25 min - Porcje: 4

PRZYGOTOWANIE

Podgrzac frytkownice bezttuszczowa przez 5 minut w temperaturze 200 stopni. Wtozy¢ make do
miski, zrobi¢ wgtebienie na srodku i dodac wszystkie pozostate sktadniki (wode, séli drozdze).
Wyrabiac rekami, az uzyskasz gtadkie i miekkie ciasto, formujac kule i pozostawiajac ja do
wyrosniecia w misce posypanej maka na dnie.

Przykryc czysta sciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce, z dala od przeciggdw. Po okoto 1 godzinie
wyrastania, rozwatkowac pizze. Wybrac FUNKCJE AIR CRISP, ustawic temperature na 200 stopni i
czas na 25 minut. Posmarowac olejem dno koszyka i roztozyc¢ na nim ciasto na pizze. Posmarowac
sosem pomidorowym, dodac szczypte soli i oregano. Mozna uzyc¢ papieru do pieczenia do gotowania.
Po 15 minutach pieczenia dodac pokrojong w kostke mozzarelle. Po uptywie czasu sprawdzic, czy
pizza jest gotowa, i podawac.

pierwsze i drugie dania - 211
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MUFFIN ALLE MELE

INGREDIENTI:

- Mela1

- Uovo 1

« Farina 1009

- Zucchero 80g

+ Burro 509

- Latte g.b.

- Cannella 1 cucchiaino
- Noce moscata q.b.

+ Zucchero a velo g.b.

- Lievito per dolci 1 cucchiaino

Preparazione: 15 min - Cottura: 15 min - Porzioni: 30

PREPARAZIONE

Sciogliere il burro a temperatura ambiente, oppure in
forno a microonde, e mescolarlo allo zucchero. Mettere
da parte ¥5 dell'impasto.

Aggiungere ai %5 dellimpasto fra burro e zucchero prima
l'uovo e poi la farina setacciata, la cannella e una
grattugiata di noce moscata. Controllare che l'impasto
non sia duro, aggiungere poco latte per volta (1-2
cucchiai) finché la consistenza non risultera morbida
(deve essere fluido ma non liquido). Infine aggiungere il
lievito setacciato e mescolare bene.

Sbucciare e tagliare a cubetti piccoli la mela,
amalgamarla all'impasto e riempire dei pirottini
abbastanza rigidi (ne esistono apposta per la friggitrice
ad aria). Cuocere a 170° per 12 minuti. Aprire il cestello e
spalmare la superficie dei muffin con l'impasto di burro e
zucchero che avevamo messo da parte. Abbassare a
160° per i 3 minuti rimanenti.

dessert - 212



)
& 30. APPLE MUFFIN

INGREDIENTS:

- 1apple

*1legg

- 100 g flour

- 80 g sugar

* 50 g butter

- Milk to taste

- 1 teaspoon cinnamon
+ Nutmeg to taste

- Icing sugar to taste

- 1 teaspoon baking powder

Preparation time: 15 min - Cooking time: 15 min - Serves: 30

PREPARATION

Melt the butter at room temperature, or in the microwave oven, and mix it with the sugar. Set 1/3 of the
dough aside.

Add the egg to 2/3 of the butter and sugar mixture, followed by the sifted flour, cinnamon and grated
nutmeg. Check that the dough is not hard, add a little milk at a time (1-2 tablespoons) until the
consistency is soft (it should be fluid but not liquid). Finally add the sifted baking powder and mix well.
Peel and cut the apple into small cubes, mix it with the mixture and fill fairly rigid baking cups (there are
some specially made for the air fryer). Cook at 170° for 12 minutes. Open the basket and spread the
surface of the muffins with the butter and sugar mixture that you had set aside. Lower to 160° for the
remaining 3 minutes.
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O 30. MUFFINS AUX POMMES

INGREDIENTS:

<1 pomme

- 1 oeuf

- 100 g de farine

- 80 g de sucre

+ 50 g de beurre

- Lait selon votre gout

+1¢. acafé de cannelle

- Muscade selon votre gout

- Sucre glace selon votre gout

-1 ¢. a café de levure pour gateaux
Préparation: 15 min - Cuisson: 15 min - Portions: 30

PREPARATION

Faire fondre le beurre a température ambiante ou au micro-ondes, puis le mélanger avec le sucre.
Mettre de cdte 1/3 du mélange.

Ajouter aux 2/3 du melange de beurre et de sucre d'abord l'ceuf, puis la farine tamiséee, la cannelle et
une pincée de noix de muscade rapee. Verifier que le melange ne soit pas trop dur et ajouter petit a
petit le lait (1-2 cuilleres a soupe) jusqu'a obtenir une consistance souple (elle doit étre fluide mais non
liquide). Enfin, ajouter la levure tamisée et bien mélanger.

Eplucher et couper la pomme en petits dés, l'incorporer a la pate et remplir des moules rigides (il en
existe spécialement concus pour la friteuse a air). Cuire a 170 ° pendant 12 minutes. Ouvrir le panier et
etaler la surface des muffins avec le melange de beurre et de sucre mis de coté. Baisser la température
a 160° pour les 3 minutes restantes.
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© 30. APFEL-MUFFIN

ZUTATEN:

- 1 Apfel

-1Ei

- 100 g Mehl

- 80 g Zucker

+ 50 g Butter

- Milch nach Bedarf

<1TL Zimt

+ Muskatnuss nach Belieben
- Puderzucker nach Belieben

-1 TL Backpulver
Zubereitung: 15 min - Garzeit: 15 min - Portionen: 30

ZUBEREITUNG

Die Butter bei Zimmertemperatur oder in der Mikrowelle schmelzen und mit dem Zucker vermischen.
1/3 des Teigs beiseite stellen.

Zuerst das Ei und dann das gesiebte Mehl, den Zimt und die geriebene Muskatnuss zu 2/3 der
Butter-Zucker-Mischung geben. Prufen, ob der Teig nicht zu hart ist, und nach und nach etwas Milch
hinzufugen (1-2 Essloffel), bis die Konsistenz weich ist (er sollte flieBen, aber nicht flussig sein). Zum
Schluss das gesiebte Backpulver hinzugeben und gut vermischen.

Den Apfel schalen und in kleine Wurfel schneiden, mit der Mischung vermischen und in einigermaBen
stabile Auflaufformen fullen (es gibt spezielle Formen fur HeiBluftfritteusen). Bei 170° 12 Minuten
garen. Den Korb 6ffnen und die Oberflache der Muffins mit der beiseite gestellten
Butter-Zucker-Mischung bestreichen. Die restlichen 3 Minuten bei 160° garen.
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& 30. MUFFINS DE MANZANA

INGREDIENTES:

-1 manzana

1 huevo

-+ 100 g de harina

- 80 g de azucar

*+ 50 g de mantequilla

- Leche al gusto

+ 1 cucharadita de canela
+ Nuez moscada al gusto
- Azucar glas al gusto

- 1 cucharadita de levadura para postres

Preparacion: 15 min - Coccion: 15 min - Porciones: 30

PREPARACION

Derretir la mantequilla a temperatura ambiente, o en el microondas, y mezclarla con el azucar.
Guardar 1/3 de la masa.

Anadir a los 2/3 de la masa de mantequilla y azucar primero el huevo y luego la harina tamizada, la
canela y una pizca de nuez moscada. Verificar que la masa no este dura, agregar leche poco a poco
(1-2 cucharadas) hasta que la consistencia sea suave (debe ser fluida pero no liquida). Por ultimo, anadir
la levadura tamizada y mezclar bien.

Pelary cortar en cubos pequenos la manzana, mezclarla con la masa y rellenar unos moldes de papel
bastante rigidos (hay moldes especificos para la freidora de aire). Cocinar a 170" durante 12 minutos.
Abrir la cesta y untar la superficie de los muffins con la mezcla de mantequilla y azuicar que habiamos
reservado. Bajar a 160° durante los 3 minutos restantes.
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@ 30. MUFFINY JABLKOWE

SKLADNIKI:

- 1 jabtko

- 1 jajko

-+ 100 g maki

- 80 g cukru

+ 50 g masta

- Mleko wedtug uznania

* 1 tyzeczka cynamonu

- Gatka muszkatotowa wedtug uznania
- Cukier puder

+ 1 tyzeczka drozdzy do ciast

Przygotowanie: 15 min - Gotowanie: 15 min - Porcje: 30

PRZYGOTOWANIE

Roztopic masto w temperaturze pokojowej lub w mikrofalowce i wymieszac je z cukrem. Odtozyc¢ 1/3
ciasta.

Do pozostatych 2/3 ciasta dodac najpierw jajko, a potem przesiana make, cynamon i starta gatke
muszkatotowa. Sprawdzic, czy ciasto nie jest zbyt twarde, dodac po (1-2 tyzki mleka), az konsystencja
bedzie miekka (powinna byc¢ ptynna, ale nie wodnista). Na koniec dodac przesiany proszek do
pieczenia i dobrze wymieszac.

Obrac i pokroic jabtko w mate kostki, wymieszac je z ciastem i napetnic odpowiednio sztywne foremki
(sa specjalne do frytkownicy bezttuszczowej). Piec w piekarniku w temperaturze 170° przez 12 minut
Otworzyc¢ koszyk i posmarowac powierzchnie mufiindow przygotowanym wczesniej mastem z cukrem.
Obnizy¢ temperature do 160°C na pozostate 3 minuty.
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CUPCAKE AL LIMONE

INGREDIENTI:

- 65 gr. farina di frumento

+ 100 gr. zucchero

+ 1 cucchiaino. lievito in polvere

- 2 cucchiai di latte

- 120ml olio

1 Uovo

+ 1 cucchiaio di succo di limone
- Scorza di limone di 1 limone

+ 6 stampini per cupcake

Preparazione: 15 min - Cottura: 15 min - Porzioni: 6

CONSIGLIO
Se volete potete utilizzare altra frutta o cioccolato

PREPARAZIONE

Metti il cestello Airfry, seleziona la funzione BAKE,
imposta la temperatura a 170 gradi e il tempo a 15 minuti
e premi il pulsante START/STOP. La macchina iniziera a
preriscaldarsi. Preriscaldare la friggitrice per 5 minuti a
200 gradi. Mentre l'unita si preriscalda, mescolare la
farina, lo zucchero e il lievito in una ciotola. Aggiungere
l'uovo, il latte, il succo di limone e l'olio. Mescolare bene
tutti gli ingredienti e versare negli stampini per cupcake.
Cospargere con la scorza di limone.

Posizionare gli stampini nell'apparecchio, selezionare il
programma BAKE, impostare il tempo su 15 minuti e la
temperatura a 170 gradi. Controllare se i cupcakes sono
cotti infilando uno stuzzicadenti: se lo stuzzicadenti esce
senza pastella, i cupcakes sono cotti. Sformare i
cupcakes con una paletta e lasciarli raffreddare prima di
toglierli dagli stampi.
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& 31. LEMON CUPCAKES

INGREDIENTS:

- 65 gr wheat flour

-+ 100 gr sugar

- 1 tsp baking powder

+ 2 Tbsp milk

+ 110 mloil

*1egg

-1 Tbsp lemon juice

- Lemon zest from 1 lemon
- 6 cupcake tins

Preparation time: 15 min - Cooking time: 15 min - Serves: 6

TIP!
If you want, you can use other fruits or chocolate.

PREPARATION

Put the air fry basket. Select BAKE function, set temperature 170 degrees and time 15 minutes and
press START/STOP button. The machine will start to preheat. Preheat the air fryer 5 minutes at 200
degrees.

While unit is preheating mix flour, sugar and baking powder into a bowl. Add egg, milk, lemon juice
and oil. Mix all ingredients well and pour into cupcake tins. Strew with lemon zest.

Place the moulds in the appliance, select BAKE program, set time 15 minutes and temperature 170
degrees. Check if cupcakes are done by sticking in a toothpick; if the toothpick comes up without
any batter, the cupcakes are done. Remove the cupcakes with a turner and let them cool before
removing from the tins.
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O 31. CUPCAKES AU CITRON

INGREDIENTS:

-+ 65 g de farine de blé

100 g de sucre

- 1 c. a cafe de curcuma en poudre
< 2 C.a soupe de lait

+ 110 mld'huile

- 1 ceuf

+1C. asoupe de jus de citron

- Ecorce de 1 citron

- 6 moules a cupcakes

Préparation: 15 min - Cuisson: 15 min - Portions: 6

ASTUCE
Si on le souhaite, on peut utiliser d'autres fruits ou du chocolat.

PREPARATION

Mettre le panier Airfry, sélectionner la fonction BAKE, régler la température a 170 degres et le temps a
15 minutes, puis appuyer sur le bouton START/STOP. La machine commencera a prechauffer.
Préchauffer la friteuse a air pendant 5 minutes a 200 degreés.

Pendant que l'appareil prechauffe, mélanger la farine, le sucre et la levure dans un bol. Ajouter l'ceuf, le
lait, le jus de citron et l'huile. Mélanger tous les ingrédients et verser le melange dans les moules a
cupcakes. Saupoudrer de zeste de citron.

Positionner les moules dans l'appareil, selectionner le programme BAKE, régler le temps sur 15 minutes
et la température sur 170 degrés. Verifier la cuisson des cupcakes en insérant un cure-dent : si le
cure-dent ressort sans pate, les cupcakes sont cuits. Retirer les cupcakes avec une spatule et les laisser
refroidir avant de les extraire des moules.
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© 31. ZITRONEN-CUPCAKE

ZUTATEN:

+ 65 g Weizenmehl

+ 100 g Zucker

- 1 TL Backpulver

- 2 EL Milch

- 110 mL Ol

+ 1Ei

- 1 EL Zitronensaft

- Schale von 1 Zitrone

- 6 Cupcake-Férmchen

Zubereitung: 15 min - Garzeit: 15 min - Portionen: 6

TIPP
Statt Zitrone kdbnnen auch andere Fruchte oder Schokolade verwendet werden.

ZUBEREITUNG

Airfry-Korb einsetzen, die BAKE-Funktion wahlen, die Temperatur auf 170 Grad und die Zeit auf 15
Minuten einstellen und die START/STOPP-Taste drlcken. Das Gerat beginnt mit dem Vorheizen. Die
HeiBluftfritteuse 5 Minuten lang auf 200 Grad vorheizen.

Wahrend das Gerat vorgeheizt wird, Mehl, Zucker und Backpulver in einer Schussel mischen. Ei,
Milch, Zitronensaft und Ol hinzufiigen. Alle Zutaten gut vermischen und in Cupcake-Formen flillen.
Mit Zitronenschale bestreuen.

Die Formen in das Gerat stellen, das Programm BAKE wahlen, die Zeit auf 15 Minuten und die
Temperatur auf 170 Grad einstellen. Mit einem Zahnstocher prufen, ob die Cupcakes gar sind: Wenn
der Zahnstocher ohne Teig herauskommt, sind die Cupcakes gar. Die Cupcakes mit einem Spatel aus
der Form lésen und abkuhlen lassen, bevor sie aus den Formen genommen werden.
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& 31. CUPCAKE DE LIMON

INGREDIENTES:

+ 65 g de harina de trigo

+ 100 g de azucar

- 1 cucharadita de levadura en polvo
- 2 cucharadas de leche

+ 110 ml de aceite de oliva

-1 huevo

- 1 cucharada de zumo de limon

+ Cascarade 1 limoén

- 6 moldes para cupcacke

Preparacion: 15 min - Coccion: 15 min - Porciones: 6

CONSEJO
Si se desea, se puede usar otra fruta o chocolate.

PREPARACION

Colocar la cesta Airfry, seleccionar la funcion BAKE, ajustar la temperatura a 170 grados y el tiempo a 15
minutos y pulsar el boton START/STOP. La maquina comenzara a precalentarse. Precalentar la freidora
durante 5 minutos a 200 grados.

Mientras la unidad se precalienta, mezclar la harina, el azucary la levadura en un bol. Anadir el huevo,
la leche, el zumo de limon y el aceite de oliva. Mezclar bien todos los ingredientes y verter en los
moldes para cupcakes. Espolvorear con la cascara de limon.

Colocar los moldes en el aparato, seleccionar el programa BAKE, configurar el tiempo en 15 minutos y
la temperatura en 170 grados. Comprobar si los cupcakes estan listos con un palillo de dientes: si el
palillo sale limpio, los cupcakes estan listos. Retirar los cupcakes con una espatula y dejarlos enfriar
antes de sacarlos de los moldes.
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@ 31. BABECZKI CYTRYNOWE

SKLADNIKI:

- 65 g maki pszennegj

+ 100 g cukru

- 1tyzeczki rozpuszczalnych drozdzy
+ 2 tyzeczki mleka

+ 110 mloleju

- 1 jajko

- 1tyzka soku cytrynowego

- Skérka z 1 cytryny

- 6 foremek na babeczki

Przygotowanie: 15 min - Gotowanie: 15 min - Porcje: 6

PORADA
Mozna rowniez uzyc innych owocow lub czekolady.

PRZYGOTOWANIE

Wybrac funkcje BAKE, ustawic temperature na 170 stopni i czas na 15 minut. W/cisngc przycisk
START/STOP. Urzadzenie rozpocznie nagrzewanie. Rozgrzac frytkownice przez 5 minut w temperaturze
200 stopni.

Podczas gdy urzadzenie sie nagrzewa, wymieszac make, cukier i proszek do pieczenia w misce. Dodac
jajo, mleko, sok z cytryny i olej. Doktadnie wymieszac wszystkie sktadniki i wlac do foremek na babeczki.
Posypac skorka z cytryny.

Umiescic foremki w urzadzeniu, wybrac¢ program PIECZENIE, ustawic czas na 15 minut i temperature na
170 stopni. Sprawdzi¢ wykataczka, czy babeczki sa gotowe. Jesli wykataczka pozostaje czysta, babeczki
sq upieczone. Wyjac¢ babeczki topatka i pozostawic¢ do ostygniecia przed wyjeciem z foremek.
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TORTA AL CIOCCOLATO

FONDENTE DAL CUORE
MORBIDO

INGREDIENTI:

- 120 g di cioccolato fondente di ottima qualita
- 80 g di burro

- 80 g di zucchero

+ 2 uova + 2 pizzichi di sale

- 20 g di farina 00

- qualche goccia di essenza di vaniglia

« 4 pirottini per muffin in alluminio

« burro a piacere

+ cacao amaro a piacere

Preparazione: 20 min - Cottura: 10 min - Porzioni: 4

PREPARAZIONE

Preriscaldare la friggitrice ad aria per 5 minuti a 200
gradi. Sciogliere il cioccolato fondente a bagnomaria
con il burro e lasciare raffreddare leggermente.

In una ciotola sbattete le uova con lo zucchero e il sale,
poi aggiungete il cioccolato fuso con il burro.
Aggiungete al composto la farina setacciata. Mescolare
il tutto energicamente, aggiungere l'essenza di vaniglia.
Imburrare e spolverare i 4 pirottini da muffin con il cacao.
Versare il contenuto nei pirottini. Metti le torte nel

cestello Airfry. Funzione BAKE, imposta la temperatura a
170 gradi e ilLtempo a 12 minuti e premi il pulsante
START/STOP. Appena terminata la cottura, sfornare le
tortine. Capovolgeteli su un piatto da portata,
cospargeteli di zucchero a velo e serviteli.
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& 32. DARK CHOCOLATE CAKE WITH A SOFT

HEART

INGREDIENTS:

- 120 g of excellent quality dark chocolate
- 80 g of butter

- 80 g of sugar

- 2 eggs * 2 pinches of salt

- 20 g all-purpose flour

- A few drops of vanilla essence

+ 4 aluminum muffin baking cups

- Butter to taste

- Bitter cocoa to taste

Preparation time: 20 min - Cooking time: 10 min - Serves; 4

PREPARATION

Preheat the air fryer for 5 minutes at 200 degrees. Melt the dark chocolate in a bain-marie with the
butter and let it cool slightly.

In a bowl, beat the eggs with the sugar and salt, then add the melted chocolate with the butter.

Add the sifted flour to the mixture. Mix everything vigorously, add the vanilla essence. Butter and
dust the 4 muffin baking cups with cocoa. Pour the contents into the baking cups. Place the cakes in
the air fry basket. Select BAKE function, set temperature 170 degrees and time 12 minutes and press
START/STOP button. As soon as cooking is finished, remove the cakes.

Turn them upside down onto a serving plate, sprinkle with icing sugar and serve.
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O 32. GATEAU AU CHOCOLAT NOIR AU CCEUR

COULANT

INGREDIENTS:

+ 120 g de chocolat noir d'excellente qualité
- 80 g de beurre

- 80 g de sucre

- 2 ceufs + 2 pincées de sel

+ 20 g de farine « 00 » (farine raffinee)

- Quelques gouttes d'essence de vanille

- 4 moules a muffins en aluminium

- Beurre selon votre gout

- Cacao amer selon votre gout

Preparation: 20 min - Cuisson: 10 min - Portions: 4

PREPARATION

Prechauffer la friteuse a air pendant 5 minutes a 200 degres. Faire fondre le chocolat noir au bain-marie
avec le beurre et laisser refroidir legerement.

Dans un bol, battre les ceufs avec le sucre et le sel, puis ajouter le chocolat fondu avec le beurre.
Ajouter au melange la farine tamisee. Mélanger le tout énergiquement, puis ajouter l'extrait de vanille.
Beurrer et saupoudrer les 4 moules a muffins avec le cacao. Verser la pate dans les moules. Mettre les
gateaux dans le panier de lAirfry. Fonction BAKE, régler la température a 170 degres et le temps a 12
minutes et appuyer sur le bouton START/STOP. Une fois la cuisson terminée, sortir les petits gateaux.
Retourner les gateaux sur un plat de service, les saupoudrer de sucre glace et les servir.
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© 32. ZARTBITTERSCHOKOLADENKUCHEN MIT
WEICHEM KERN

ZUTATEN:

+ 120 g hochwertige Zartbitterschokolade
- 80 g Butter

- 80 g Zucker

- 2 Eier + 2 Prisen Salz

- 20 g Mehl oo

- Ein paar Tropfen Vanilleessenz

- 4 Muffinférmchen aus Aluminium

- Butter nach Belieben

- Kakaopulver nach Belieben

Zubereitung: 20 min - Garzeit: 10 min - Portionen: 4

ZUBEREITUNG

Die HeiBluftfritteuse 5 Minuten lang auf 200 Grad vorheizen. Die Zartbitterschokolade im Wasserbad
mit der Butter schmelzen und leicht abkuhlen lassen.

In einer Schussel die Eier mit dem Zucker und dem Salz verquirlen, dann die geschmolzene
Schokolade und die Butter hinzuftugen.

Das gesiebte Mehl unter die Mischung heben. Alles kraftig umrthren, die Vanilleessenz hinzuftgen.
Die 4 Muffinférmchen buttern und mit Kakao bestauben. Den Inhalt in die Férmchen fullen. Die
Kuchen in den Airfry-Korb legen. Die BAKE-Funktion wahlen, die Temperatur auf 170 Grad und die
Zeit auf 12 Minuten einstellen und die START/STOPP-Taste drucken. Sobald die Garzeit beendet ist,
die Cupcakes aus dem Ofen nehmen.

Auf einen Servierteller stlrzen, mit Puderzucker bestreuen und servieren.
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& 32. PASTEL DE CHOCOLATE NEGRO CON

CORAZON TIERNO

INGREDIENTES:

+ 120 g de chocolate negro de muy buena calidad
- 80 g de mantequilla

- 80 g de azucar

+ 2 huevos + 2 pizcas de sal

- 20 g de harina de trigo tipo 00

- Unas gotas de esencia de vainilla

- 4 moldes para muffins de aluminio

- Mantequilla al gusto

- Cacao amargo al gusto
Preparacion: 20 min - Coccion: 10 min - Porciones; 4

PREPARACION

Precalentar la freidora de aire durante 5 minutos a 200 grados. Derretir el chocolate negro al bano
maria con la mantequilla y dejar enfriar ligeramente.

En un bol batir los huevos con el azucary la sal, luego anadir el chocolate fundido con la
mantequilla.

Anadir la harina tamizada a la mezcla. Mezclar todo enérgicamente, anadir la esencia de vainilla.
Untar con mantequilla y espolvorear con cacao los 4 moldes para muffins. Verter el contenido en
los moldes. Colocar los pasteles en la cesta Airfry. Funcion BAKE, ajustar la temperatura a 170
grados y el tiempo a 12 minutos y presionar el botéon START/STOP. Una vez finalizada la coccion,
sacar los pasteles.

Voltearlos en un plato de servir, espolvorearlos con azucar glas y servirlos.
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@ 32. TORT Z GORZKIEJ CZEKOLADY Z

PLYNNYM SRODKIEM

SKLADNIKI:

+ 120 g gorzkiej czekolady dobrej jakosci
- 80 g masta

- 80 g cukru

- 2 jajka + 2 szczypty soli

- 20 g maki 00

- Kilka kropli esencji waniliowej

- 4 foremki aluminiowe na muffiny

- Masto wedtug uznania

+ Gorzka czekolada wedtug uznania

Przygotowanie: 20 min - Gotowanie: 10 min - Porcje: 4

PRZYGOTOWANIE

Podgrzac frytkownice bezttuszczowa przez 5 minut w temperaturze 200 stopni. Roztopi¢ ciemna
czekolade w kapieli wodnej z mastem i pozostawi¢ do lekkiego ostygniecia.

¥/ misce ubic jajka z cukrem i sola, a nastepnie dodac roztopiona czekolade z mastem.

Dodac do mieszanki przesiana make. Wszystko energicznie wymieszac, dodac esencje waniliowa.
Natrze¢ mastem i oproszyc¢ 4 foremki na muffiny kakao. Wlac zawartos¢ do foremek. Umiescic¢ ciasta w
koszyku frytkownicy powietrznej. Wybierac funkcje PIECZENIE, ustaw temperature na 170 stopnii czas
na 12 minut, a nastepnie nacisnac przycisk START/STOP. Po zakonczeniu pieczenia wyjac ciastka.
Odwrocic je na talerz, posypac cukrem pudrem i podawac.
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BISCOTTI AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

+ 125 gr. farina di frumento
+ 100 gr. zucchero di canna
+ 100 gr. zucchero bianco

- 60 gr. cacao in polvere

-1 Uovo

- 60 gr. cioccolato fondente, tagliato a pezzetti

+ 1 cucchiaino. lievito in polvere

+ 1 cucchiaino. bicarbonato di sodio

- 1 pizzico di sale

- 2 cucchiai di burro, non salato, a temperatura ambiente

+ 1 cucchiaino. zucchero vanigliato

- 1 pezzo di foglio di alluminio per rivestire il fondo del
cestello

Preparazione: 20 min - Cottura: 10 min - Porzioni: 15

CONSIGLIO!

Sostituisci 1/2 tazza di noci con il cioccolato fondente per un
sapore diverso. Potete conservare i biscotti in un contenitore
di vetro con coperchio e scaldarli per 15 secondi nel
microonde prima di servire

PREPARAZIONE

Preriscaldare la friggitrice ad aria per 5 minuti a 200 gradi.
Mescolare manualmente in una ciotola tutti gli ingredienti
(tranne il cioccolato) fino a formare delle palline dal
composto. Se necessario aggiungete altra farina fino a
formare un composto omogeneo. Stendere l'impasto su
una superficie piana e cospargerlo con pezzetti di
cioccolato fondente. Mescolare ancora bene. Forma ca.
Biscotti grandi 3 cm. Disporre i biscotti nel cestello coperto
con un foglio di alluminio (circa 1,5 cm tra i biscotti).
Selezionare la funzione BAKE, impostare la temperatura a
170 gradi e iLtempo a 5 minuti € premere il pulsante
START/STOP. Cuocere 4-5 biscotti (a seconda dello spazio)
alla volta per 5 minuti. A seconda delle vostre preferenze,
potete cuocere i biscotti per altri 2 minuti per ottenere un
risultato piu croccante. Utilizzando un utensile da cucina
adeguato, sformare i biscotti e lasciarli raffreddare su un
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& 33. CHOCOLATE COOKIES

INGREDIENTS:

+ 125 gr wheat flour

-+ 100 gr cane sugar

- 100 gr white sugar

+ 60 gr cocoa powder

*1legg

- 60 gr dark chocolate, cut into pieces
- 1 tsp baking powder

+ 1 tsp baking soda

- 1 pinch salt

- 2 Tbsp butter, unsalted, at room temperature
+ 1 tsp vanilla sugar
- 1 piece of aluminium foil to line the bottom of the frying basket

Preparation time: 20 min - Cooking time: 10 min - Serves: 15

TIP!
Substitute 1/2 cup of nuts for the dark chocolate for a different flavour. You can store the cookies in a
glass container with lid and warm them for 15 seconds in a microwave oven before serving

PREPARATION

Preheat the air fryer for 5 minutes at 200 degrees. Mix all ingredients (except chocolate) by hand in a
bowl until you can form balls from the mixture. Add more flour if necessary to form an even mixture.
Roll out the batter on a flat surface and sprinkle with pieces of dark chocolate. Mix again well. Form
approx. 3 cm large cookies. Place the cookies in the basket covered with aluminum foil (about 1,5 cm
between the cookies).

Select the BAKE function, set the temperature to 170 degrees and the time to 5 minutes and press the
START/STOP button. Bake 4-5 cookies (depending on the space) at a time for 5 minutes. Depending on
your preference, you can bake the cookies for 2 more minutes for a crisper result. Use an appropriate
kitchen utensil to remove the cookies and let them cool on a tray.
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O 33. BISCUITS AU CHOCOLAT

INGREDIENTS:

- 125 g de farine de blé

+ 100 g de sucre de canne

- 100 g de sucre blanc

+ 60 g de cacao en poudre

+ 1 ceuf

- 60 g de chocolat noir, coupé en petits morceaux
-1 ¢. a café de levure chimique

- 1 ¢. a café de bicarbonate de soude

- Une pincée de sel

< 2 C.a soupe de beurre, non salé, a température ambiante
- 1 ¢. a café de sucre vanille
- 1 morceau de feuille d'aluminium pour recouvrir le fond du panier

Préparation: 20 min - Cuisson: 10 min - Portions: 15

ASTUCE'!

Pour une saveur différente, remplacer 1/2 tasse de noix par du chocolat noir. On peut conserver les
biscuits dans un récipient en verre avec couvercle et les rechauffer pendant 15 secondes au micro-ondes
avant de les servir

PREPARATION

Préchauffer la friteuse a air pendant 5 minutes a 200 degrés. Mélanger manuellement dans un bol tous les
ingredients (a l'exception du chocolat) jusqu'a ce que le mélange forme des boulettes. Si nécessaire,
ajouter de la farine jusqu'a obtenir un mélange uniforme. Etendre la pate sur une surface plane et la
saupoudrer de morceaux de chocolat noir. Bien mélanger a nouveau. Former des biscuits d'environ 3 cm
de diametre. Placer les biscuits dans le panier recouvert d'un morceau de papier d'aluminium (laisser
environ 1,5 cm d'espace entre les biscuits). Sélectionner la fonction BAKE, régler la température a 170
degreés et le temps a 5 minutes, puis appuyer sur le bouton START/STOP. Cuire 4-5 biscuits (selon
l'espace) a la fois pendant 5 minutes. Pour un résultat plus croustillant, il est possible de cuire les biscuits
pendant 2 minutes supplémentaires. A l'aide d'un ustensile de cuisine approprié, démouler les
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© 33. SCHOKOLADENPLATZCHEN

ZUTATEN:

* 125 g Weizenmehl

+ 100 g Rohrzucker

- 100 g weiler Zucker

-+ 60 g Kakaopulver

- 1Ei

- 60 g Zartbitterschokolade, gehackt
-1 TL Backpulver

+ 1 TL Natriumbikarbonat

- 1 Prise Salz

- 2 EL Butter, ungesalzen, Zimmertemperatur
+ 1 TL Vanillezucker
- 1 Stuck Alufolie zum Auslegen des Korbbodens

Zubereitung: 20 min - Garzeit: 10 min - Portionen: 15

TIPP!
Zur Abwechslung die Edelbitterschokolade durch 1/2 Tasse Walnusse ersetzen. Die Platzchen in einem
Glasbehalter mit Deckel aufbewahren und vor dem Servieren 15 Sekunden lang in der Mikrowelle erwarmen

ZUBEREITUNG

Die HeiBluftfritteuse 5 Minuten lang auf 200 Grad vorheizen. Alle Zutaten (auBer der Schokolade) in einer
Schussel von Hand mischen, bis sich aus der Masse Kugelchen formen. Falls erforderlich, mehr Mehl
hinzufugen, bis eine homogene Masse entsteht. Den Teig auf einer ebenen Flache ausrollen und mit
Zartbitterschokoladenstuckchen bestreuen. Nochmals gut mischen. Ca. 3 cm groBe Platzchen formen. Die
Platzchen in den mit Alufolie ausgelegten Korb legen (ca. 1,5 cm Abstand zwischen den Platzchen). Auf
die Funktion BAKE stellen, die Temperatur auf 170" und die Garzeit auf 5 Minuten einstellen und die Taste
START/STOPP drlcken. Jeweils 4-5 Platzchen (je nach Platzangebot) 5 Minuten lang backen. Je nach
Vorliebe kdnnen die Kekse weitere 2 Minuten gebacken werden, um ein knusprigeres Ergebnis zu
erzielen. Die Kekse mit einem geeigneten Klchengerat aus der Form lésen und auf einem Tablett

abkUhlen lassen.
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& 33. GALLETAS DE CHOCOLATE

INGREDIENTES:

+ 125 g de harina de trigo

+ 100 g de azucar de cana

-+ 100 g de azucar

+ 60 g de cacao en polvo

1 huevo

- 60 g de chocolate negro, cortado en trozos pequenos
- 1 cucharadita de levadura en polvo

- 1 cucharadita de bicarbonato de sodio

- 1 pizca de sal

- 2 cucharadas de mantequilla, no salada, a temperatura ambiente
+ 1 cucharadita de azucar vainillado
- 1trozo de papel de aluminio para cubrir el fondo de la cesta

Preparacion: 20 min - Coccion: 10 min - Porciones: 15

CONSEJO
Sustituir el chocolate negro con 1/2 taza de nueces, para un sabor diferente. Es posible guardar las galletas
en un contenedor de vidrio con tapa y calentarlas durante 15 segundos en el microondas antes de servirlas

PREPARACION

Precalentar la freidora de aire durante 5 minutos a 200 grados. Mezclar manualmente en un bol todos los
ingredientes (excepto el chocolate) hasta formar bolitas con la mezcla. Si es necesario, anadir mas harina
hasta obtener una mezcla uniforme. Estirar la masa sobre una superficie plana y espolvorearla con los
trocitos de chocolate negro. Volver a mezclar bien. Formar galletas de unos 3 cm de tamano. Colocar las
galletas en la cesta cubierta con papel de aluminio (aproximadamente 1,5 cm entre las galletas).
Seleccionar la funcion BAKE, configurar la temperatura a 170 grados y el tiempo a 5 minutos y pulsar el
boton START/STOP. Hornear 4-5 galletas (dependiendo del espacio) a la vez durante 5 minutos.
Dependiendo de sus preferencias, pueden cocinar las galletas durante 2 minutos mas para obtener un
resultado mas crujiente. Utilizando un utensilio de cocina adecuado, retirar las galletas y dejarlas enfriar en

una bandeja.
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@ 33. CIASTKA CZEKOLADOWE

SKLADNIKI:

+ 125 g maki pszennej

* 100 g cukru trzcinowego

- 100 g biatego cukru

+ 60 g kakao w proszku

- 1 jajko

- 60 g gorzkiej czekolady, pokrojonej na mate kawatki
+ 1 tyzeczki rozpuszczalnych drozdzy

+ 1tyzeczka sody oczyszczonej

- szczypta soli

- 2 tyzeczki niestonego masta w temperaturze pokojowej
+ 1tyzeczka cukru wanilinowego
- 1 kawatek folii aluminiowej do wytozenia dna kosza

Przygotowanie: 20 min - Gotowanie: 10 min - Porcje: 15

PORADA!

Wymienic¢ 1/2 filizanki orzechow na gorzka czekolade, jezeli chcemy otrzymac inny smak. Ciastka mozna
przechowywac w szklanym pojemniku z pokrywka, a przed podaniem podgrzac je przez 15 sekund w
kuchence mikrofalowe.

PRZYGOTOWANIE

Podgrzac frytkownice bezttuszczowa przez 5 minut w temperaturze 200 stopni. Recznie wymieszac w
misce wszystkie sktadniki (oprocz czekolady), az powstana kulki z masy. W razie potrzeby dosypac maki do
uzyskania jednolitej konsystencji. Rozwatkowac ciasto na ptaskiej powierzchni i posypac je kawatkami
ciemnej czekolady. Dobrze wymieszac¢. Uformowac ciasteczka 3 centymetrowej wielkosci. Umies¢
ciasteczka w koszyku wytozonym folia aluminiowa (okoto 1,5 cm odstepu miedzy ciasteczkami).

Wybierac funkcje BAKE, ustawic temperature na 170 stopni i czas na 5 minut. Wcisngc przycisk
START/STORP. Piec 4 do 5 ciastek (w zaleznosci od migjsca) kazdorazowo po 5 minut. Aby uzyskac¢ bardzigj
chrupiacy efekt, ciastka mozna piec jeszcze przez 2 minuty. Uzywajac odpowiedniego narzedzia

kuchennego, wyjac ciasteczka i pozostawic do ostygniecia na tacy.
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BISCOTTI AL COCCO

INGREDIENTI:

- Farina integrale 1259
- Cocco 1259

+ Zucchero 80g

- Scorza di limone 1/2 limone
+ Burro 409

- Succo di limone 1/2 limone
- Uova 2

- Sale q.b.

Preparazione: 10 min - Cottura: 8 min - Porzioni: 12

PREPARAZIONE

Setacciare la farina con un pizzico di sale. Unire il cocco,
lo zucchero e la scorza di limone. Con un cucchiaio di
legno incorporare il burro a pezzetti per ottenere un
composto granuloso

Unire il succo di limone e le uova lavorando fino ad
ottenere un impasto liscio.

Dosandolo con un cucchiaio, distribuire il composto
mantenendo la distanza di 2 cm tra un biscotto e l'altro
su una teglia adatta alla friggitrice ad aria.

Cuocere a 200° per 8 minuti.
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& 34. COCONUT COOKIES

INGREDIENTS:

- 125 g wholemeal flour

* 125 g coconut

- 80 g sugar

+ Lemon zest from 1/2 lemon
* 40 g butter

- Juice of 1/2 lemon

- 2.eggs

- Salt to taste

Preparation time: 10 min - Cooking time: 8 min - Serves: 12

PREPARATION

Sift the flour with a pinch of salt. Add coconut, sugar and lemon zest. Using a wooden spoon,
incorporate the chopped butter to make a grainy mixture.

Add the lemon juice and eggs and mix until getting a smooth dough.

Using a spoon, spread the mixture, keeping a distance of 2 cm between each biscuit on a baking tray
suitable for the air fryer. Cook at 200" for 8 minutes.
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O 34. BISCUITS A LANOIX DE COCO

INGREDIENTS:

+ 125 g de farine compléte
+ 125 g de noix de coco

- 80 g de sucre

- Ecorce d'un 1/2 citron

* 40 g de beurre

- Jus de 1/2 citron

- 2 ceufs

- Sel selon votre gout

Préparation: 10 min - Cuisson: 8 min - Portions: 12

PREPARATION

Tamiser la farine avec une pincée de sel. Mélanger la noix de coco, le sucre et le zeste de citron. Avec
une cuillére en bois, incorporer le beurre en petits morceaux pour obtenir un meélange granuleux.
Ajouter le jus de citron et les ceufs en travaillant jusqu'a obtenir une pate lisse.

En le dosant avec une cuillére, répartir le mélange sur une plaque de cuisson adaptée a la friteuse a air
en maintenant une distance de 2 cm entre un biscuit et l'autre.

Cuire a 200 ° pendant 8 minutes.

desserts - 242



. )
© 34. KOKOSNUSSPLATZCHEN

ZUTATEN:

+ 125 g Vollkornmehl

- 125g Kokosnuss

- 80 g Zucker

+ Schale von 1/2 Zitrone
- 40 g Butter

- Saft von 1/2 Zitrone

- 2 Eier

- Salz nach Bedarf

Zubereitung: 10 min - Garzeit: 8 min - Portionen: 12

ZUBEREITUNG

Das Mehl mit einer Prise Salz durchsieben. Die Kokosnuss, den Zucker und die Zitronenschale
hinzufugen. Mit einem Holzloffel die gehackte Butter einarbeiten, so dass eine kérnige Masse
entsteht. Den Zitronensaft und die Eier hinzufugen und glatt rthren.

Die Masse mit einem Loffel mit einem Abstand von 2 cm zwischen den einzelnen Keksen auf einem
fur die Fritteuse geeigneten Backblech verteilen. Bei 200" 8 Minuten garen.
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& 34. GALLETAS DE COCO

INGREDIENTES:

+ 125 g de harina integral
+ 125 g de coco

- 80 g de azucar

+ Cascarade 1/2 limon

* 40 g de mantequilla

+ Zumo de 1/2 limodn

- 2 huevos

+ Sal al gusto

Preparacion: 10 min - Coccion: 8 min - Porciones: 12

PREPARACION

Tamizar la harina con una pizca de sal. Anadir el coco, el azucary la cascara de limén. Con una cuchara
de madera, incorporar la mantequilla en trozos pequenos para obtener una mezcla granulada.

Anadir el zumo de limon y los huevos trabajando hasta obtener una masa lisa.

Dosificandola con una cuchara, distribuir la mezcla manteniendo la distancia de 2 cm entre una galleta
y otra en una bandeja adecuada para la freidora de aire.

Cocinar a 200° durante 8 minutos.
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@ 34. CIASTECZKA CZEKOLADOWE

SKLADNIKI:

+ 125g maki petnoziarnistej
- 125 g kokosu

- 80 g cukru

+ Skorka 1/2 cytryny

+ 40g masta

- Sok z 1/2 cytryny

- 2 jajka

+ Sol do smaku

Przygotowanie: 10 min - Gotowanie: 8 min - Porcje: 12

PRZYGOTOWANIE

Przesia¢c make ze szczypta soli. Dodac kokos, cukier i skorke z cytryny. Za pomoca drewnianej tyzki
wmieszaj masto pokrojone w kostke, aby uzyskac kruszonke.

Dodac sok z cytryny i jajka, mieszajac, az powstanie gtadkie ciasto.

tyzka dozowac ciasto, zachowujac 2 cm odstepu miedzy ciasteczkami na odpowiednigj blasze do
frytkownicy bezttuszczowe.

Piec w piekarniku w temperaturze 200° przez 8 minut
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