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SUSSKARTOFFELPOMMES

Garzeit: Funktion:
25 Minuten Pommes frites

1. Die geschélten Su3kartoffeln waschen und in grof3e
Chips schneiden.

» 2. Die Pommes zusammen mit Salz, Gewtirzen und Oli-

N vendl in eine Schiissel geben und alles gut vermischen.
» 3. Das POMMES-Programm, wahlen, die voreingestellten
» Werte belassen und das Programm starten.

4. Die Pommes beim Frittieren ein paar Mal schiitteln.



FISH AND CHIPS

Garzeit: Funktion:
25 Minuten g Fisch und Pommes

1. Das Kabeljaufilet griindlich mit einem Papiertuch ab-
trocknen, auf beiden Seiten mit Pfeffer und Salz wiirzen
und in 4 kleinere Stiicke schneiden.

2. Die einzelnen Filets in drei Schritten panieren: Mehl, Ei
und Semmelbrosel.

» 3. Kartoffeln schalen und 30 Minuten im Wasser ruhen
lassen. Anschlieend in mindestens 1 cm dicke Chips
schneiden.

4. Die geschnittenen Pommes richtig abtrocknen, damit
beim Frittieren eine knusprige Kruste entsteht, die
Pommes dann in eine Schiissel geben und mit Salz
vermischen. Die gewliirzten Pommes Frites in den Korb
der Fritteuse legen, das POMMES-Programm wéhlen,
die voreingestellten Werte belassen und zusammen
mit einem Loffel Ol frittieren. Um das bestmégliche
Ergebnis zu erzielen, schiitteln Sie die Pommes Frites
wahrend des Frittierens einige Male.

5. Die panierten Filets in den jeweils anderen Korb der
Fritteuse legen, das FISCH-Programm wahlen, die vor-
eingestellten Werte belassen und mit einem Léffel Ol
frittieren.

Tipp:
Machen Sie hausgemachte Remouladesol8e, um Ihre Fish
and Chips auf die néchste Stufe zu heben.
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GESUNDE UND LECKERE GARNELEN

Garzeit:

10 Minuten

g ion:
‘/@ Funktion
- Garnelen

. Die VORHEIZFUNKTION wdhlen und die HeiB3luftfrit-

teuse auf 190 °C vorheizen lassen.

. In der Zwischenzeit die Garnelen schalen, in eine Schs-

sel geben und gut mit Ol und Zitronensaft vermischen.

. Die Garnelen mit Salz und einer Prise gerduchertem

Paprika wiirzen und noch einmal gut umriihren, um
allen Garnelen in der Schiissel Geschmack zu verleihen.

. Sobald die HeiBluftfritteuse aufgeheizt ist, legen Sie die

Garnelen in den Frittierkorb und schieben den Korb in
die Fritteuse ein.

. Das GARNELEN-Programm wahlen,n die voreingestell-

ten Werte belasse und das Programm starten.

. Nach der Halfte der Zeit den Korb herausnehmen und

die Garnelen vorsichtig schiitteln, um ein gleichma@i-
ges Finish zu erzielen.

Tipp:

Wéhrenddessen kann im anderen Frittierkorb eine Ge-
muisevariation nach Wunsch oder die doppelte Menge
Garnelen auf die gleiche Weise zubereitet werden.



HAHNCHENKEULEN MIT AMERIKANISCHEN

KARTOFFELN

Garzeit:

30 Minuten

Funktion:
g Hiihnchen und Pommes

. Die Hahnchenunterschenkel griindlich waschen und

anschlieBend trocknen.

. Mit Salz wiirzen und das Salz mit den Handen in das

Fleisch einreiben.

. DreiTeller vorbereiten einen fiir Mehl, den zweiten fiir

Eier und den dritten fir Semmelbrdsel mit Flocken.

. Das Hahnchenfleisch wird in der folgenden Reihenfolge

paniert — zuerst in Mehl, dann in Ei und schlie3lich in
Maisbrosel.

. Kartoffeln schalen, in Spalten schneiden und griindlich

mit kaltem Wasser abspulen.

. Die abgesplilten Kartoffeln beiseite stellen, abtropfen

lassen und anschlieBend griindlich mit Papiertlichern
abtrocknen.

. Die geschnittenen und getrockneten Kartoffelspalten

zusammen mit Salz, gemahlenem Paprika und etwas
Olivendl in eine Schissel geben und die Mischung gut
vermischen.

. Fiir einen der Frittierkérbe das HAHNCHEN-Programm

und fiir den anderen das POMMES-Programm wahlen,
die voreingestellten Werte belassen und die Zutaten
zugeben.

. Nach der Halfte der Bratzeit den Korb herausnehmen,

die Hahnchenschenkel umwenden und die Kartoffeln
schitteln.

Tipp:
Als Ergéinzung kann man frisch gehacktes Gemdise, Toma-
ten, Salat und Gurken auf den Teller geben.
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STEAK MIT KRAUTERBUTTER

Funktion:
Steak und Gemiise

Garzeit:

20 Minuten

10.

. Butter mit frisch gehackten Krautern und zerdriicktem

Knoblauch vermischen.

Die VORHEIZFUNKTION wahlen und den Frittierkorb,
in dem wir die Steaks braten, auf 200 °C vorheizen.

. Die Steaks von beiden Seiten kraftig mit Salz und Pfeffer

wirzen, beiseite stellen und ruhen lassen.

Die VORHEIZFUNKTION wahlen und den anderen
Frittierkorb, in dem wir das Gemduse zubereiten, auf 170
°C vorheizen.

. Aubergine, Zucchini, Paprika, Zwiebel und Champig-

nons putzen und in gréBere Wiirfel schneiden. Alles in
eine Schissel geben, Salz und Pfeffer hinzufligen, oder
Gewlirze fiir gegrilltes Gemiise verwenden und alles gut
vermischen.

Fir den Frittierkorb, der auf 200 °C vorgeheizt wurde, die
STEAK-Funktion wahlen, das ruhende Fleisch hineinle-
gen und mit Rosmarinzweigen bestreuen. Lassen Sie die
Zeit auf 15 Minuten eingestellt.

In den anderen Korb das gewiirzte und gehackte Ge-
miise legen, das GEMUSE-Programm wéhlen und die
voreingestellte Zeit und Temperatur belassen.

Nun kdnnen beide Programme gestartet werden.
Maochten wir sowohl Steaks als auch Gemiise gleichzeitig
fertig haben, wéhlen wir beim Einstellen des jeweils an-
deren Frittierkorbs die Funktion ,SYNCHRONISIERTES
FINISH"

Nach etwa der Halfte der Bratzeit den Frittierkorb heraus-
nehmen, die Steaks wenden und das Gemduse schitteln.

Zwei Minuten vor Programmende den Frittierkorb mit
den Steaks herausnehmen und auf jedes Sttick einen
Essloffel vorbereitete Butter geben, die Korbe wieder
einsetzen und das Programm ablaufen lassen.

Tipp:
Wenn Sie Ihre Steaks lieber weniger gegart haben méchten,
kénnen Sie die Bratzeit auf 12 Minuten verkdirzen.



SAHNEPIZZA MIT SCHINKEN

Garzeit: Funktion:
25-35 Minuten Pizza

1. Die Sahne in die Schiissel, geben, den Mozzarella
hinzufigen und dann den Mozzarella mischen, bis die
groferen Stiicke verschwinden.

N 2. Den Pizzateig auspacken und in zwei Teile teilen. Die
Rénder beider Teigstlicke nach innen biegen, damit
schone Rander entstehen und die Zutaten nicht
auslaufen.

3. AnschlieBend die angeriihrte Masse auf beide Teig-
stlicke giel3en, gleichmaBig verteilen und mit etwas
» Pizzagewdirz bestreuen.

4. AnschlieBend die gesamte Teigoberflache mit Schin-
kenscheiben belegen und den Gouda dariiber reiben.

5. Die Kirschtomaten halbieren und zusammen mit dem
Rucola die Pizza verzieren.

6. Die Pizza auf dem Backpapier in die vorgeheizten Frit-
tierkorbe legen.

7. Die PIZZA-Funktion wahlen, die voreingestellte Tempe-
ratur belassen und die Zeit auf 25 Minuten einstellen.
Nach Ablauf der Zeit die Pizza kontrollieren, die Rander
missen goldbraun sein, oder weitere 5-10 Minuten
hinzufugen.

Tipp:

Fiir einen ausgeprdgteren Geschmack kénnen Sie die Pizza
erst nach dem Herausnehmen aus den Frittierkérben mit
Rucola dekorieren.

|9



10|

SCHOKOLADENBROWNIES

Garzeit:

12 Minuten

é Funktion:
7| Backen

. Die Frittierkdrbe mit Backpapier auslegen.

. 100 g dunkle Schokolade zusammen mit Butter schmel-

zen und die Mischung abkdihlen lassen.

. In einer anderen Schiissel die trockenen Zutaten, Ka-

kaopulver, Zucker und Mehl vermischen.

. Die Eier in die Schiissel geben, verriihren, die Scho-

koladen-Butter-Mischung dazugeben und nochmals
gut verriihren. Den Rest der in kleinere Stiicke gebro-
chenen Schokolade hinzufligen und unter den Teig
mischen.

. Die vorbereitete Masse gleichméaRBig in die ausgelegten

Korbe verteilen, das BACK-Programm wahlen und
starten.

. Nach Programmende die Brownies abkiihlen lassen

und servieren.

Tipp:
Fiir einen noch besseren Geschmack kann Schlagsahne
auf die Brownies aufgetragen werden.
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SWEET POTATO FRIES

cooking time: function:
25 minutes Fries

1. Peel and wash the sweet potatoes, then cut into chunky
fries.

N 2. In abowl, combine the fries with salt, pepper, dried
garlic, paprika, and oil.

3. Select the FRIES program, leave the default values and
start the program.

4. Occasionally shake the fries during frying.



FISH & CHIPS

cooking time:

25 minutes

function:
Fish and Fries

1. Pat the cod fillets dry with a paper towel, season both
sides with salt and pepper, then section into four
portions.

2. Coat the individual fillets in a triple layer of plain flour,
egg and breadcrumbs.

3. Soak peeled potatoes for 30 minutes and then slice into
1cm-thick fries.

4. Dry the cut fries properly to ensure they come out
crispy when frying. Then put the fries in a bowl and
mix together with salt. Place the seasoned fries in the
basket of the fryer. Select the FRIES program, leaving
the default values and fry together with a tablespoon
of oil. For best results, shake the fries a few times during

frying.

5. Place the wrapped fillets in the second basket of the
fryer, select the FISH program, keeping the default
values and fry in a tablespoon of oil.

Tip:

Enhance your meal with homemade tartar sauce.
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HEALTHY AND TASTY PRAWNS

cooking time:

10 minutes

g | function:
Shrimp

. Select the PREHEAT function and let the air fryer pre-

heat to 190 °C.

. In the meantime, peel the prawns, put them in a bowl

and mix them together with the oil and lemon juice.

. Season the prawns with salt and dust with smoked

paprika, again mixing well to season all the prawns in
the bowl.

. Once the hot air fryer has preheated, place the prawns

in the fryer basket and slide the basket into the fryer.

. Select the SHRIMP program, leave the preset values

and start the program.

. When half the time has elapsed, slide the basket out

and gently shake the prawns for an even finish.

Tip:
Consider roasting vegetables or doubling the prawn quan-
tity in the second frying basket.



CHICKEN DRUMSTICKS WITH AMERICAN

POTATOES

cooking time:

30 minutes

function:
g Chicken and Fries

. Wash the chicken drumsticks thoroughly and then pat

dry.

. Season with salt and use your hands to massage the

salt into the meat.

. Prepare three plates, one for the flour, one for the eggs

and one for the cornflake crumbs.

. Coat the chicken in the following order - first in flour,

then in egg and finally in the cornflake crumbs.

. Peel the potatoes, cut them into wedges and rinse

thoroughly with cold water.

. Put the rinsed potatoes aside and let them drain. Then

dry them thoroughly with paper towels.

. Putthe sliced and dried potato wedges in a bowl with

salt, ground sweet paprika, and a little olive oil and mix
well.

. Select the CHICKEN program for one of the frying

baskets and the FRIES program for the other. Keep the
default values and add the ingredients.

. In the middle of frying, slide the basket out, turn the

chicken drumsticks and shake the potatoes.

Tip:
A fresh salad of cabbage, tomatoes, lettuce, and cucumber
pairs well with this dish.



16|

STEAK & HERB BUTTER

cooking time:

20 minutes

function:
Steak and Vegetables

1. Mix the butter with freshly chopped herbs and crushed
garlic.

2. Select the PREHEAT program and preheat the steak
frying basket to 200 °C.

3. Saltand pepper the steaks properly on both sides, set
aside and let rest.

4. Select the PREHEAT function and preheat the vegeta-
ble frying basket to 170 °C.

5. Clean the courgette, aubergine, peppers, onions and
mushrooms and cut into larger cubes. Put everything
in a bowl, season with salt and pepper, or use mixed
spices for grilled vegetables and combine well.

6. For the steak frying basket (preheated to 200 °C)
select the STEAK function, put the rested meat in and
sprinkle with sprigs of rosemary. Leave the time set for
15 minutes.

7. Place the seasoned and chopped VEGETABLES in
the second basket, select the Vegetables program and
leave the default time and temperature.

8. If you want to have both steaks and vegetables ready
at the same time, select the SYNCHRONISED FINISH
function when setting up the second fryer basket.

9. Approximately halfway through the frying time, re-
move the frying baskets, turn the steaks over and shake
the vegetables.

10. Two minutes before the end of the program, slide out
the frying basket with the steaks and put one table-
spoon of prepared butter on each piece, reinsert the
basket and let the program finish.

Tip:
Ifyou prefer your steaks rarer, you can reduce the frying
time to 12 minutes.



CREAMY PIZZA WITH HAM

cooking time:

25-35 minutes

@ function:
Pizza

. Pour the cream into the bowl, add the mozzarella and

then blend the mozzarella until you get rid of the larger
pieces.

. Unroll the pizza dough and divide in half. Fold the edg-

es of the two pieces of dough inwards to create a nice
edge so that the ingredients don't spill out.

. Then spread the blended mixture evenly on both piec-

es of dough and sprinkle with a little pizza seasoning.

. Slice the ham and layer it on the dough. Grate the gou-

da on top.

. Halve the cherry tomatoes and put them on top with

the rocket.

. Place the pizza in the preheated frying baskets on bak-

ing paper.

. Select the PIZZA function, leave the default temper-

ature and set the time to 25 minutes. Check the pizza
after the time has elapsed, the edges must be golden
brown, add another 5-10 minutes if necessary.

Tip:

Garnish with fresh rocket for an extra kick.



CHOCOLATE BROWNIES

cooking time: function:
12 minutes Fries

1. Line the frying baskets with baking paper.

» 2. Melt 100 g dark chocolate with butter, then let the
N mixture cool.
» 3. Inaseparate bowl, combine the dry ingredients (cocoa

powder, sugar and flour).

» 4. Add the eggs to the bowl, stir, pour in the chocolate
and butter mixture and mix well. Add the rest of the
chocolate broken into smaller pieces and combine.

5. Divide the prepared mixture evenly into the lined
baskets, select the BAKING program and start the
program.

6. When the program is finished, let the brownies cool

and serve.

Tip:

Top with whipped cream for a luxurious treat.
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BATATOVE HRANOLKY

¢as vareni: funkce:
25 minut hranolky

1. Oloupané batity omyjeme a nakrajime na velké
hranolky.

N 2. Hranolky vlozime do misky spole¢né se soli, kofenim
a olivovym olejem a vse fadné promichame.

3. Vybere program HRANOLKY, nechdme pfrednastavené
hodnoty a program spustime.

4. Béhem smazeni hranolky parkrat potfepeme.



FISH AND CHIPS

¢as vareni:

25 minut

funkce:
ryby, hranolky

1.

Diikladné osusime pomoci papirového ubrousku filet
z tresky a z obou stran pepfem a soli ochutime a nakra-
jime na 4 mensi kusy.

Jednotlivé filety obalime v trojobalu z hladké mouky,
vejce a strouhanky.

. Brambory oloupeme a nechdme po dobu 30 minut

leZet ve vodé. Nasledné je nakrajime na alespon 1 cm
silné hranolky.

Nakrdjené hranolky fadné osusime, aby ndm pii smaze-
ni vznikla kfupava krusta, nasledné HRANOLKY vlozi-
me do misy a spolec¢né se soli promichdme. Ochucené
hranolky vlozime do kosiku fritézy, zvolime program
Hranolky, nechame prednastavené hodnoty a spolec¢-
né se Izici oleje smazime. Pro dosazeni co nejlepsich
vysledkl hranolky béhem smazeni parkrat protfepeme.

Obalené filety vlozime do druhého kosiku fritézy,
zvolime program RYBY, ponechame pfednastavené
hodnoty a na Izici oleji smazime.

Tip:
Pripravte si domdci tatarku, kterd vase fish and chips
posune o uroven vys.

|21
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ZDRAVE A CHUTNE KREVETY

cas vareni: g | funkce:

10 minut #°| krevety

1. Zvolime si funkci PREDEHRATI a horkovzdugnou frité-
zu nechdme predehiat na 190 °C.

N 2. Mezitim krevety oloupeme, vlozime do misy a spole¢né
s olejem a citronovou stavou fddné promichame.

3. Osolime krevety a poprasime uzenou paprikou, opét
fadné promichdme, abychom ochutili viechny krevety
v mise.

4. Jakmile mame nahtatou horkovzdusnou fritézu, vlozi-
me krevety do fritovaciho kosiku a zasuneme kosik do
fritézy.

5. Zvolime program KREVETY, nechame pfednastavené
hodnoty a program spustime.

6. Po uplynuti poloviny ¢asu, kosik vysuneme a krevety
nézné protiepeme, abychom docilili rovhomérného
finise.

Tip:

V druhém fritovacim kosiku mizeme mezitim pripravit va-
riaci zeleniny dle libosti anebo zdvojndsobit ddvku krevet,
pripravené na stejny zpusob.



KURECI PALICKY S AMERICKYMI BRAMBORY

¢as vareni:

30 minut

p funkce:
kureci maso, hranolky

. Kufeci spodni stehna dikladné omyjeme a nasledné

vysusime.

. Ochutime soli a rukama vmasirujeme stl do masa.

. Pripravime si tfi talitky, jeden na mouku, druhy na vaji¢-

ka a tfeti na strouhanku s lupinky.

. Kureci maso obalime v nasledujicim poradi - nej-

prve v mouce, poté ve vajicku a nakonec kukufi¢né
strouhance.

. Oloupeme brambory, nakrajime je na mésicky a da-

kladné oplachneme studenou vodou.

. Oplachnuté brambory ddme stranou a nechdme

okapat, nasledné jesté dukladné osusime papirovymi
ubrousky.

. Nakrajené a osusené mésicky brambor dame do misy

spolecné se soli, mletou sladkou paprikou, trochou
olivového oleje a smés fadné promichame.

. Projeden z fritovacich koSt vybereme program

KURECI MASO a pro druhy HRANOLKY, ponechame
prednastavené hodnoty a ingredience do nich vlozime.

.V poloviné smazeni kose vysuneme, kureci stehna

otoc¢ime a brambory protfepeme.

Tip:
Jako doplnék miizeme na talit pridat cerstvou nakrdjenou
zelinu, rajcata, hldvkovy saldt a okurku.
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STEAK S BYLINKOVYM MASLEM

funkce:
steak, zelenina

¢as vareni:

20 minut

10.

. Maslo smichdme s cerstvé nasekanymi bylinkami a s roz-

drcenym cesnekem.

Zvolime funkci PREDEHRATI a nechdme predehfat frito-
vaci kos, ve kterém budeme steaky smazit na 200 °C.

Steaky fadné osolime a opepfime z obou stran, odlozime
stranou a nechdme odpocivat.

Zvolime funkci PREDEHRATI a nechame piedehrat dru-
hy fritovaci kos, ve kterém budeme pfipravovat zeleninu
na 170 °C.

Lilek, cuketu, papriku, cibuli a Zzampiony ocistime

a nakrajime na vétsi kostky. Vse ddme do misky, osolime,
opepiime, pfipadné mlzeme vyuzit kofeni na grilovanou
zelinu a vée fadné promichame.

Pro fritovaci ko, ktery jsme predehféli na 200 °C, zvolime
funkci STEAK a odpocaté maso do néj vloZime a po-
sypeme snitky rozmarynu. Cas nechdme nastaveny na

15 minut.

Do druhého kose vlozime ochucenou a nakrajenou zele-
ninu, zvolime program ZELENINA a nechdme predna-
staveny cas a teplotu.

Oba programy mlizeme spustit. Pokud chceme mit jak
steaky, tak zeleninu hotové zaroven, pfi nastavovani
druhého fritovaciho kose zvolte funkci SYNCHRONIZO-
VANE UKONCENI.

Priblizné po uplynuti poloviny ¢asu smazeni fritovaci
kose vysurite, steaky otocte a zeleninu protrepte.

Dvé minuty pfed koncem programu vysuneme fritovaci
kos se steaky a na kazdy kus ddme jednu PL pfiprave-
ného masla, kose opét zasuneme a nechame dokoncit
program.

Tip:
Madte-li radeéji steaky méné propecené, miiZete dobu smazeni
zredukovat na 12 minut.



SMETANOVA PIZZA SE SUNKOU
255 minu iz

1. Do misy nalejeme smetanu, pfiddme mozzarellu
a nasledné mozzarellu mixujeme, dokud se nezbavime
vétsich kouska.

2. Rozbalime tésto na pizzu a rozdélime v pllce na dvé
Casti. Kraje obou kust tésta zahneme dovnitf, aby ndm

» vznikly pékné okraje a ingredience pak nevytékaly.
> 3. Nasledné na oba kusy tésta vylejeme rozmixovanou
» smés, rovnomérné rozprostieme a poprasime trochou

kofeni na pizzu.

» 4. Platky Sunky pak oblozime celou plochu tést a navrch
nastrouhame goudu.

5. Cherry raj¢atka nakrajime na pulky a spole¢né s roketou
ozdobime pizzu.

6. Do predehratych fritovacich ko3t pak na pecicim papi-
ru vloZime pizzu.

7. Zvolime funkci PIZZA, ponechdme prednastavenou
teplotu a ¢as nastavime na 25 minut. Po uplynuti ¢asu
pizzu zkontrolujeme, okraje musi byt dozlatova, pfipad-
né pridame dalsich 5-10 minut.

Tip:

Roketou muzete ozdobit pizzu az po jejim vynddni z frito-
vacich kosu pro vyraznéjsi chut
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COKOLADOVE BROWNIES

¢as vareni:

12 minut

é funkce:
aad peceni

. Fritovaci kose vypodloZime pecicim papirem.

. Rozpustime 100 g horké cokolady spolecné s maslem,

smés nasledné nechame vychladnout.

.V dalsi misce smichdme suché ingredience, kakaovy

prasek, cukr a mouku.

. Do misy pfidame vejce, promichame, pfilejeme smés

¢okolady a masla a opét radné promichame. Pfiddme
zbytek ¢okolady rozlamané na mensi kousky a vmicha-
me do tésta.

. Do vypodlozenych kos(i rovnhomérné rozdélime pfipra-

venou smés, vybereme program PECENI a program
spustime.

. Po skon¢eni programu nechte brownies vychladnout

a mlzete servirovat.

Tip:
Na vrch brownies miiZete nanést slehacku pro jesté lepsi
chut.
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01. Pomfritiz sladkega krompirja . . ... e 28
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Rezultati receptov se lahko razlikujejo glede na uporabljene surovine in velikosti posameznih sestavin.
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POMFRIT IZ SLADKEGA KROMPIRJA

¢as kuhanja: funkcija:
25 minut Pomfrit

1. Olupljen sladki krompir umijemo in narezemo na velike
rezine za pomfrit.

» 2. Rezine krompirja vstavimo v skledo skupaj s soljo,

N zac¢imbami in olj¢nim oljem ter vse dobro premesamo.
» 3. lzberemo program POMFRIT, pustimo prednastavljene
» vrednosti in program zaZzenemo.

4. Med cvrtjem krompir nekajkrat pretresemo.



FISH AND CHIPS

¢as kuhanja: funkcija:
25 minut Ribe in Pomfrit

1. File trske temeljito posusimo s papirnato brisaco, ga
z obeh strani popopramo in posolimo ter narezemo na
Stiri manjse kose.

2. Posamezne fileje ovijemo v trojni ovoj iz gladke moke,
jajca in drobtin.

» 3. Krompir olupimo in pustimo 30 minut lezati v vodi.
Nato ga nareZemo na vsaj 1 cm debele rezine kot za
pomfrit.

4. Narezan krompir dobro posusimo, da bo pri cvrtju nas-
tala hrustljava skorja, nato krompir vstavimo v skledo in
ga skupaj s soljo premesamo. Posoljene rezine krom-
pirja vstavimo v kosaro cvrtnika, izberemo program
POMPFRIT, pustimo prednastavljene vrednosti in ocvre-
mo skupaj z Zlico olja. Za doseganje najboljsih moznih
rezultatov krompir med cvrtjem nekajkrat pretresemo.

5. Ovite fileje vstavimo v kosaro cvrtnika, izberemo
program RIBE, pustimo prednastavljene vrednosti in
ocvremo na zlici olja.

Nasvet:
Pripravite si domaco tatarsko omako, ki bo vas fish and
chips dvignila na visjo raven.
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ZDRAVI IN OKUSNI RAKCI

¢as kuhanja:

10 minut

g | funkeija:
.0 .

. Izberemo funkcijo PREDGRETJE in cvrtnik na vro¢ zrak

predgrejemo na 190 °C.

. Med tem rakce olupimo, vstavimo v skledo in jih skupaj

z oljem ter limoninim sokom dobro premesamo.

. Rakce posolimo in posujemo z dimljeno papriko,

ponovno dobro premesamo, da se zacinijo vsi rakci
v skledi.

. Ko je cvrtnik na vroc zrak segret, rakce polozimo v kosa-

ro za cvrtje in kosaro vstavimo v cvrtnik.

. Izberemo program RAKCI, pustimo prednastavljene

vrednosti in program zaZzenemo.

. Po preteku polovice ¢asa kosarico potegnemo ven in

rakce rahlo pretresemo, da dosezemo enakomerno
skorjo.

Nasvet:

V drugi kosari za cvrtje lahko medtem pripravimo nabor
zelenjave po okusu ali podvojimo porcijo rakcev, priprav-
lienih na enak nacin.



PISCANCJA BEDRA S KROMPIRJEVIMI

KRHLJI

¢as kuhanja:

30 minut

ﬂ funkcija:
Pis€ancje meso in Pomfrit

. Pis¢anc¢ja bedra temeljito umijemo in nato posusimo.
. Posolimo in z rokami sol vtremo v meso.

. Pripravimo si tri kroznike, enega za moko, drugega za

jajca in tretjega za drobtine s kosmici.

. Pis¢anc¢je meso ovijemo v naslednjem zaporedju —

najprej v moko, potem v jajce in na koncu v koruzne
drobtine.

. Olupimo krompir, ga narezemo na krhlje in temeljito

speremo s hladno vodo.

. Spran krompir odloZimo in pustimo, da se odcedi, nato

pa ga $e temeljito osusimo s papirnatimi brisacami.

. Narezane in osusene krhlje krompirja damo v skledo

skupaj s soljo, mleto sladko papriko, malce olj¢nega olja
in zmes dobro premesamo.

. Zaeno od ko3ar za cvrtje izberemo program PISCAN-

CJE MESO, za drugo pa POMFRIT, pustimo pred-
nastavljene vrednosti in sestavine polozimo vanju.

. Na sredi cvrtja kosari potegnemo ven, pis¢anc¢ja bedra

obrnemo, krompir pa pretresemo.

Nasvet:
Kot dodatek lahko na kroznik dodamo sveZe narezano
zelenjavo, na primer paradiznik, solato in kumaro.
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STEAK Z ZELISCNIM MASLOM

funkcija:
Steék in zelenjava

¢as kuhanja:

20 minut

10.

. Maslo zmesamo s sveze nasekljanimi zelisci in s strtim

c¢esnom.

Izberemo funkcijo PREDGRETJE in predgrejemo kosaro
za cvrtje, v kateri bomo steake cvrli na 200 °C.

. Steake dobro posolimo in popopramo z obeh strani,

odloZimo na stran in pustimo, da pocivajo.

Izberemo funkcijo PREDGRETIJE in predgrejemo drugo
kosaro za cvrtje, v kateri bomo pripravljali zelenjavo na
170 °C.

. Jajcevec, bucko, papriko, ¢ebulo in Sampinjone ocistimo

in narezemo na vecje kocke. Vse damo v skledo, posoli-
mo, popopramo, uporabimo lahko zacimbe za zelenjavo
na Zaru, in vse dobro premesamo.

Za kosaro za cvrtje, ki smo jo predgreli na 200 °C, izbere-
mo funkcijo STEAK in vanjo polozimo odleZzano meso
ter ga posujemo z vejicama rozmarina. Cas pustimo
nastavljen na 15 minut.

V drugo kosaro polozimo zacinjeno in narezano zelenja-
vo, izberemo program ZELENJAVA ter pustimo prednas-
tavljeni ¢as in temperaturo.

Oba programa lahko zazenemo. Ce Zelimo, da so tako
steaki kot zelenjava pripravljeni hkrati, pri nastavitvi dru-
ge kosare za cvrtje izberemo funkcijo SINHRONIZIRAN
ZAKLJUCEK.

Priblizno po preteku polovice ¢asa cvrtja kosari za cvrtje
potegnite ven, steake obrnite, zelenjavo pa pretresite.

Dve minuti pred koncem programa ven potegnemo
kosaro za cvrtje in na vsak kos damo eno JZ pripravljene-
ga masla, kosari ponovno vstavimo in pustimo program,
da se zakljuci.

Nasvet:
Ce imate steake raje manj zapecene, lahko éas cvrtja
skrajSate na 12 minut.



SMETANOVA PICA S SUNKO

¢as kuhanja: funkcija:
25-35 minut Pica

1. V skledo nalijemo smetano, dodamo mocarelo in nato
mocarelo mesamo, dokler se ne znebimo vedjih kosov.

» 2. Razgrnemo testo za pico in ga po sredini razdelimo na
dva dela. Robove obeh kosov testa upognemo navznot-
er, da nastanejo lepi robovi in sestavine ne bodo
iztekale.

3. Nato na oba kosa testa zlijemo zmiksano zmes, ena-
komerno razporedimo in potresemo z malo za¢imb za
pico.

4. Zrezinami Sunke nato oblozimo celo povrsino obeh
kosov testa in po vrhu naribamo gavdo.

5. Ce3njeve paradiznike narezemo na polovi¢ke in z njimi
skupaj z rukolo okrasimo pico.

6. V predgreti ko3ari za cvrtje nato na papir za peko polo-
zimo pico.

7. Izberemo funkcijo PICA, pustimo prednastavljeno tem-
peraturo in ¢as nastavimo na 25 minut. Po preteku casa
pico preverimo, robovi morajo biti zlato zapeceni, sicer
dodamo Se 5-10 minut.

Nasvet:
Z rukolo lahko pico okrasite Sele, ko jo vzamete iz koSar za
cvrtje, za izrazitejsi okus.



COKOLADNI BROWNIJI

¢as kuhanja: é funkcija:
12 minut 4 Pegenje

1. Kos3ari za cvrtje podlozimo s papirjem za peko.

” 2. Stopimo 100 g grenke ¢okolade skupaj z maslom, zmes
» nato pustimo, da se ohladi.

3. Vdrugi skledi zme$amo suhe sestavine, kakav v prahu,
» sladkor in moko.

4. V skledo dodamo jajci, premesamo, dolijemo zmes
¢okolade in masla ter ponovno dobro premesamo.
Dodamo preostanek ¢okolade, razlomljene na manjse
koscke, in vmesamo v testo.

5. V podlozeni koSari enakomerno razdelimo priprav-
ljeno zmes, izberemo program PECENJE in program
zazenemo.

6. Po konc¢anem programu pustite brownije, da se ohladi-

jo, in nato postrezite.

Nasvet:
Na vrh brownijev lahko dodate stepeno smetano za se
boljsi okus.
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POMFRIT 0D BATATA

vrijeme pripreme:

25 minuta

funkcija:
Przeni krumpirici

1. Oguljene batate operemo i narezemo na velike prutice.

2. Stavimo prutic¢e u posudu zajedno sa soli, zac¢inima
i maslinovim uljem te sve dobro promijesamo.

3. Odaberemo program PRZENI KRUMPIRICI, ostavi-
mo prethodno namjestene vrijednosti i pokrenemo
program.

4. Tijekom przenja pomfrit nekoliko puta protresemo.



FISH AND CHIPS

vrijeme pripreme: funkcija:
25 minuta & Riba & Krumpirici

. File bakalara dobro osusimo pomocu papirnatog ru¢ni-

ka, s obje strane posolimo i popaprimo te ga narezemo
na 4 manja komada.

Svaki file uvaljamo najprije u glatko brasno, zatim u jaje
te u krusne mrvice.

. Ogulimo krumpir i ostavimo ga 30 minuta u vodi. Zatim

ga narezemo na najmanje 1 cm debele prutice.

Narezane prutice krumpira temeljito osusimo kako bi
nam se prilikom przenja stvorila hrskava korica, zatim
ih stavimo u zdjelu, posolimo i promijesamo. Zacinje-
ne krumpiri¢e stavimo u kosaricu friteze, odaberemo
program PRZENI KRUMPIRICI, ostavimo prethodno
namjestene vrijednosti, dodamo Zlicu ulja i przimo. Za
postizanje optimalnog rezultata krumpirice tijekom
prZenja par puta protresemo.

Panirani file stavimo u drugu kosaricu friteze, odabe-
remo program RIBE, ostavimo prethodno namjestene
vrijednosti, dodamo Zlicu ulja i przimo.

Savjet:
Pripremite domacdi tartar umak, koji ¢e vas fish and chips
podignuti na visu razinu.



38|

ZDRAVE | UKUSNE KOZICE

vrijeme pripreme:

10 minuta

g iia:
‘/.6 funkcu.a
& Kozice

. Odaberemo funkciju PREDZAGRIJAVANJE te fritezu

na vrudi zrak ostavimo da se predzagrije na 190 °C.

. U meduvremenu ocistimo kozice, stavimo ih u zdjelu te

zajedno s uljem i sokom od limuna dobro promijesamo.

. Kozice posolimo i pospemo susenom paprikom, ponov-

no dobro promijesamo kako bi se zacinile sve kozice
u posudi.

. Nakon sto se friteza na vruci zrak dovoljno zagrijala,

stavimo kozice u kosaricu friteze te gurnemo kosaricu
u fritezu.

. Odaberemo program KOZICE, ostavimo prethodno

namjestene vrijednosti i pokrenemo program.

. Nakon sto prode polovina vremena, izvadimo kosari-

cu i lagano protresemo kozice kako bi bile jednako
isprzene.

Savjet:
U drugoj kosarici friteze moZemo istovremeno pripremiti
na isti nacin povrée po Zelji ili dodatnu porciju kozica.



PILECI BATACI S AMERICKIM KRUMPIROM

vrijeme pripreme:

30 minuta

funkcija:
Piletina & Prieni krumpirici

. Batke temeljito operemo i dobro osusimo.
. Zacinimo solju te rukama utrljamo sol u meso.

. Pripremimo tri tanjurica, jedan za brasno, drugi za jaja,

a tredi za krusne mrvice s cornflakesom.

. Piletinu paniramo sljedecim redoslijedom - najprije

u brasnu, zatim u jaju te na kraju u kukuruznim krusnim
mrvicama.

. Ogulimo krumpire, narezemo ih na polumjesece te ih

temeljito isperemo hladnom vodom.

. Isprane krumpire stavimo sa strane i ostavimo da se

ocijede, nakon toga ih temeljito osusimo papirnatim
ru¢nicima.

. Narezane i osusene krumpirove polumjesece stavimo

u zdjelu zajedno sa solju, mljevenom slatkom paprikom,
malo maslinovog ulja te smjesu dobro promijesamo.

. Zajednu od kosarica friteze odaberemo program

PILETINA, a za drugi PRZENI KRUMPIRICI, ostavimo
prethodno namjestene vrijednosti i stavimo u njih
sastojke.

. Na polovini przenja izvadimo kosarice, okrenemo batke

i protresemo krumpir.

Savjet:
Tanjur moZemo ukrasiti svjeze narezanim kupusom, rajci-
cama, listom salate i krastavcem.
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STEAK SA ZACINJENIM MASLACEM

vrijeme pripreme:

20 minuta

funkcija:
Steak & Povrce

1. Maslac promijesamo sa svjeze narezanim biljem i zdro-
bljenim ¢esnjakom.

2. Odaberemo funkciju PREDZAGRIJAVANJE i ostavimo
da se zagrije kosarica friteze u kojoj ¢emo steakove prziti
na 200 °C.

3. Steakove dobro posolimo i popaprimo s obje strane,
stavimo sa strane i ostavimo da se odmore.

4. Odaberemo funkciju PREDZAGRIJAVANJE i ostavimo
da se zagrije druga kosarica friteze u kojoj ¢emo pripre-
mati povrée na 170 °C.

5. Patlidzan, tikvicu, papriku, luk i Sampinjone ocistimo
i narezemo na vece kockice. Sve stavimo u posudu, poso-
limo, popaprimo, po Zelji mozemo dodati zacin za grilano
povrce, te sve skupa dobro promijesamo.

6. Za kosaricu friteze, koju smo prethodno zagrijali na 200
°C, odaberemo funkciju STEAK te u nju stavimo meso
i pospemo ga gran¢icama ruzmarina. Namjestimo vrije-
me na 15 minuta.

7. Udrugu kosaricu stavimo zacinjeno i narezano povrée,
odaberemo program POVRCE i ostavimo prethodno
namjesteno vrijeme i temperaturu.

8. Mozemo pokrenuti oba programa. Ako zelimo da steako-
vi i povrée budu gotovi istovremeno, prilikom podesava-
nja druge kosarice friteze odaberite funkciju SINKRONI-
ZIRANI ZAVRSETAK.

9. Nakon sto prode otprilke polovina vremena przenja, izvu-
cite kosarice friteze, okrenite steakove i protresite povrce.

10. Dvije minute prije kraja programa izvuc¢emo kosaricu fri-
teze sa steakovima i na svaki komad stavimo jednu jusnu
Zlicu pripremljenog maslaca, vratimo kosaricu u fritezu
i ostavimo program da zavrsi.

Savjet:
Ako volite slabije pecene steakove, moZete skratiti vrijeme
prZenja na 12 minuta.



BIJELA PIZZA SA SUNKOM

vrijeme pripreme:

25-35 minuta

@ funkcija:
Pizza

. U posudu ulijemo vrhnje, dodamo mozzarellu te mije-

samo mozzarellu dok ne bude vecih komada.

. Rasirimo tijesto za pizzu te ga podijelimo na dvije po-

lovine. Krajeve obaju komada tijesta zavrnemo prema
unutra kako bi nam se stvorili lijepi rubovi i da nam ne
isteku sastojci.

. Zatim na oba komada tijesta izlijemo izmijeSanu

smjesu, ravnomjerno je rasporedimo i pospemo s malo
zacina za pizzu.

. Zatim listovima Sunke prekrijemo citavu povrsinu obaju

komada tijesta te po vrhu naribamo goudu.

. Cherry rajcice prerezemo na pola i njima zajedno s riku-

lom ukrasimo pizzu.

. Zatim u prethodno zagrijane kosarice friteze na papir za

pecenje stavimo pizzu.

. Odaberemo funkciju PIZZA, ostavimo prethodno

namjestenu temperaturu te namjestimo vrijeme na

25 minuta. Po isteku vremena pizzu provjerimo, rubovi
moraju poprimiti zlatnu boju, po potrebi namjestimo
dodatnih 5-10 min.

Savjet:
Pizzu mozete ukrasiti rikulom nakon $to je izvadite iz
kosarice za fritezu, tako ¢e imati izraZeniji okus.
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COKOLADNI BROWNIES

vrijeme pripreme: é funkcija:
12 minuta 4 Pegenje

1. Na dno kos3arica friteze stavimo papir za pecenje.

» 2. Rastopimo 100 g gorke ¢okolade zajedno s maslacem
5 te smjesu ostavimo da se ohladi.
» 3. Udrugoj zdjeli promijeSamo suhe sastojke, kakao u pra-

hu, secer i brasno.

» 4. U zdjelu dodamo jaje, promijesamo, dodamo smjesu
¢okolade i maslaca te iznova dobro promijesamo. Do-
damo ostatak cokolade razlomljene na manje komade
i umijesamo ih u tijesto.

5. U podlozene ko$arice ravnomjerno raspodijelimo
pripremljenu smjesu, odaberemo program PECENJE te
pokrenemo program.

6. Po zavrsetku programa ostavite browniese da se ohla-

de, nakon toga ih mozete posluziti.

Savjet:
Za jos bolji okus na vrh browniesa mozete dodati tuceno
vrhnje.
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Megjegyzés:

A receptek eredményei a felhaszndlt hozzdvaldk és az egyes
hozzdvaldk mérete fliggvényében vdltozhatnak.
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EDES HASABBURGONYA

fozési ido: jellemzok:
25 perc Hasabburgonya

1. Mossa meg a meghamozott édesburgonyat, és vagja fel

5 nagyobb hasabokra.

» 2. Helyezze a hasabburgonyét a séval, a fliszerekkel és az
N olivaolajjal egy talba, majd keverje 6ssze az egészet.

» 3. Valassza kia HASABBURGONYA programot, hagy-

» ja meg az elére beallitott értékeket, és inditsa el

a programot.

4. Sutés kdzben néhdnyszor rdzza 6ssze
a hasdbburgonyat.



FISH AND CHIPS

fozési ido: jellemzok:
25 perc g Hal & Hasabburgonya

1. Atokehalfilét papirtorlével alaposan tordlje szarazra,
majd mindkét oldalat f(iszerezze borssal és séval, és
végja 4 kisebb darabra.

2. Panirozza be az egyes filéket sima liszt, tojas és a zsem-
lemorzsa harmas rétegével.

» 3. Hamozza meg a burgonyat, és dztassa 30 percig
vizben. Ezutan szeletelje fel 6ket legalabb 1 cm vastag
hasébokra.

4. Alaposan szdritsa meg a felszeletelt hasdbburgonyat,
hogy ropog6s legyen a héja siitéskor, majd tegye
a krumplit egy talba, és keverje 6ssze séval. Helyezze
a flszerezett silt krumplit a fritézkosarba, valassza ki
a HASABBURGONYA programot, hagyja meg az elére
bedllitott értékeket, és stisse ki egy kanal olajjal. A leg-
jobb eredmény érdekében a krumplit stités kdzben
néhanyszor rdzza 6ssze.

5. Helyezze a bepanirozott filéket a stité masodik kosara-
ba, vélassza ki a HAL programot, hagyja meg az elére
beallitott értékeket, és siisse ki egy kanal olajjal.

Tipp:
Készitsen hdzi készitésii tartdrmdrtdst, amely uj szintre
emeli a fish and chips-et.
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EGESZSEGES ES IZLETES GARNELARAK

fozési idd: g | ijellemzok:
o P
10 perc Garnéla

1. Valassza az ELOMELEGITES funkciot, és melegitse
eldre a forrolevegés fritéz 190°C-ra.

» 2. Kdzben hamozza meg a garnélardkot, tegye egy talba,
N és keverje 6ssze az olajjal és a citromlével.

» 3. A garnélarakokat sézza meg, majd szérja meg fustolt

» paprikdval és ismét jol keverje 0ssze, hogy a talban 1évé

Osszes garnélarakot megfelel6en fliszeres legyen.

4. Miutan el6melegitette a forrélevegds fritézt, helyezze
a garnélarakot a fritézkosarba, és csusztassa a kosarat
a sttébe.

5. Valassza ki a GARNELA programot, hagyja meg az
elére bedllitott értékeket, és inditsa el a programot.

6. Amikor az idé fele letelt, hiizza ki a kosarat, és dvato-
san rdzza meg a garnélarakokat, hogy egyenletesen
késziiljenek el.

Tipp:

Kézben a mdsodik fritézkosdrban tetszés szerinti z6ldség-
varidciot készithet, vagy megdupldzhatja az igy elkészitett
garnélardkok mennyiségét.



CSIRKE ALSO COMB AMERIKAI BURGONYAVAL

fozési ido:

30 perc

jellemzdk:
g J[:sirkehl’ls&Hasébburgonya

. Alaposan mossa meg és szaritsa meg csirkecombokat.
. S6zza meg, és a kezével masszirozza bele a s6t a husba.

. Készitsen elé harom tanyért, egyet a lisztnek, egyet

a tojasnak, egyet pedig a zsemlemorzsénak és
a chipsnek.

. A csirkét a kdvetkez6 sorrendben paniroz-

za - el6szor a lisztben, majd a tojasban és végiil
a kukoricamorzsaban.

. Hdmozza meg a burgonyat, végja szeletekre, és alapo-

san 6blitse le hideg vizzel.

. Tegye félre a ledblitett burgonyat, hagyja lecsepegni,

majd papirtorlével alaposan széritsa meg.

. Tegye a felszeletelt és megszaritott burgonyaszeleteket

egy talba a séval, az 6rolt édes paprikaval és egy kevés
olivaolajjal, majd keverje jol 0ssze a hozzavaldkat.

. Valassza ki az egyik siit6kosarhoz a CSIRKEHUS,

a masikhoz pedig a HASABBURGONYA programot,
hagyja meg az elére beallitott értékeket, és adja hozza
a hozzavaldkat.

. A sutés kozepén huzza ki a kosarakat, forgassa meg

a csirkecombokat, és rdzza meg a burgonyat.

Tipp:
Kéretként friss aprdra vdgott kdposztdt, paradicsomot,
saldtdt és uborkdt adhat hozzd.
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STEAK FUSZERNOVENYES VAJJAL

fozési ido:

20 perc

jellemzok:
g Steak & Zéldség

10.

. Keverje 6ssze a vajat a frissen vagott fliszernovényekkel és

a zuzott fokhagymaval.

Valassza az ELOMELEGITES funkciot, és melegitse elé 200
°C-ra a stt6kosarat, amelyben a steakeket fogja stitni.

Sézza és borsozza meg a steakeket mindkét oldalukon,
majd tegye félre 6ket és hagyja pihenni.

Valassza az ELOMELEGITES funkciot, és melegitse elé
170 °C-ra a masodik stitékosarat, amelyben a zoldségeket
fogja elkésziteni.

. Tisztitsa meg a padlizsant, a cukkinit, a paprikét, a hagy-

mat és a gombat, és vagja 6ket nagyobb kockakra.
Tegyen mindent egy téalba, s6zza és borsozza meg, vagy
hasznaljon grillzoldségek fliszereket, és keverjen mindent
alaposan 6ssze.

A 200 °C-ra elémelegitett stitékosarhoz valassza a STEAK
funkciot és helyezze bele a pihentetett hust, majd szérja
meg rozmaringagakkal. Hagyja az id6ét 15 percre bedllitva.

Helyezze a megfliszerezett és feldarabolt zoldsége-
ket a masik fritézkosarba, valassza ki a ZOLDSEGEK
programot, és hagyja meg az elére bedllitott id6t és
hémérsékletet.

Mindkét programot elindithatjuk. Ha azt szeretné, hogy

a steakek és a zoldségek egyszerre késziiljenek el, a maso-
dik frit6zkosar bedllitdsakor valassza a SZINKRONIZALT
BEFEJEZES funkciot.

Kordlbelll a sttési id6 felénél vegye ki a fritézkosarakat,
forditsa meg a steakeket, és razza 6ssze a zoldségeket.

Két perccel a program vége el6tt hiizza ki a steakeket
tartalmazo sut6kosarat, és tegyen egy-egy evékanal el6-
készitett vajat a steakekre, majd helyezze vissza a kosarat,
és hagyja végigfutni a programot.

Tipp:
Ha a steakeket kevésbé dtstitve szereti, a stitési idét 12 percre
csOkkentheti.



TEJSZINES SONKAS PIZZA

fozési ido:

25-35 perc

@ jellemzok:
Pizza

. Ontse a tejszint a talba, adja hozza a mozzarellat, majd

turmixolja szét a mozzarellat, amig meg nem szabadul
a nagyobb daraboktél.

. Nyissa szét a pizzatésztat, és ossza két részre. Hajtsa

befelé mindkét tésztadarab szélét, hogy szép széleket
hozzon létre, és megakadalyozza, hogy a hozzévalok
kifolyjanak.

. Ezutan Ontse a kevert keveréket mindkét tésztada-

rabra, egyenletesen kenje el, és szérja meg egy kevés
pizzaftszerrel.

. Sonkaszeletekkel fedje be a tészta teljes felliletét, majd

reszelje rd a goudat.

. Vdgja félbe a cherry paradicsomokat, és diszitse a pizzat

a rukolaval.

. Helyezze a siitépapirra helyezett pizzét az elémelegitett

sttékosarakba.

. Valassza a PIZZA funkciot, hagyja meg az elére be-

allitott hémérsékletet, és allitsa be az id6t 25 percre.

A beallitott id6 letelte utan ellendrizze le a pizzat, a szé-
leknek aranybarnanak kell lennitik, ha sziikséges, adjon
hozz& még 5-10 percet.

Tipp:
A pizzdt a stit6kosdrbdl valo kivételt kbvetben rukoldval is
diszitheti, hogy erésebb izt kapjon.
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CSOKOLADE BROWNIE

fozési ido:

12 perc

é jellemzok:
1) siités

. Bélelje ki stit6papirral a stitékosarakat.

2. Olvasszon fel 100 g étcsokoladét a vajjal egyitt, majd

hagyja kihdlni a keveréket.

3. Egy masik talban keverje 0ssze a szaraz hozzavalodkat,

a kakaoport, a cukrot és a lisztet.

4. Adja hozza a tojasokat a tdlhoz, keverje 6ssze, ontse

bele a csokolddé és a vaj keverékét, majd ismét keverje
jol 6ssze. Adja hozza a maradék, kisebb darabokra tort
csokoladét, majd keverje bele a tésztaba.

5. Ossza szét egyenletesen az el6készitett keveréket a ki-

bélelt kosarakba, vélassza ki a SUTES programot, majd
inditsa el.

6. Ha a program befejez6dott, hagyja kihdlni a brow-

nie-kat, és maris talalhatja 6ket.

Tipp:
A még jobb iz érdekében a brownie-k tetejét tejszinhabbal
is diszitheti.
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EN / SEVEN HEALTHY AND SIMPLE RECIPES .................c.otts. 1
CZ / SEDM ZDRAVYCH A JEDNODUCHYCH RECEPTU .................. 19
SL / SEDEM ZDRAVIH IN PREPROSTIH RECEPTOV .................... 27
HR / SEDAM ZDRAVIH | JEDNOSTAVNIH RECEPATA ................... 35
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Pozndamka:

Vysledky receptov sa mézu Iisit na zdklade pouZitych surovin a velkosti jednotlivych ingrediencii.
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BATATOVE HRANOLKY

¢as varenia: funkcia:
25 minat Hranolky

1. Olupané bataty umyjeme a nakrdjame na velké
hranolky.

N 2. Hranolky vlozime do misky spolo¢ne so solou, korenim
a olivovym olejom a vsetko riadne premiesame.

3. Vyberie program HRANOLKY, nechame prednastavené
hodnoty a program spustime.

4. Pocas vyprazania hranolky parkrat pretrepeme.



FISH AND CHIPS

¢as varenia: funkcia:
25 minat g Ryby & Hranolky

. Dokladne osusime pomocou papierového obruska

filet z tresky a z oboch stran korenim a sofou ochutime
a nakrdjame na 4 mensie kusy.

Jednotlivé filety obalime v trojobale z hladkej muky,
vajca a strihanky.

. Zemiaky oliupeme a nechame 30 minut lezat vo vode.

Nasledne ich nakrdjame na aspor 1 cm hrubé hranolky.

Nakrdjané hranolky riadne osusime, aby ndm pri
vyprazani vznikla chrumkava krusta, nasledne hranol-
ky vlozime do misy a spolocne so solou premiesame.
Ochutené hranolky vlozime do kosika fritézy, zvolime
program HRANOLKY, nechdme prednastavené hodno-
ty a spolocne s lyZicou oleja vyprazame. Na dosiahnutie
¢o najlepsich vysledkov hranolky pocas vyprazania
parkrat pretrepeme.

Obalené filety vlozime do druhého kosika fritézy,
zvolime program RYBY, ponechame prednastavené
hodnoty a na lyZici oleja vyprazame.

Tip:
Pripravte si domdcu tatarku, ktord vase fish and chips
posunie o troven vyssie.
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ZDRAVE A CHUTNE KREVETY

¢as varenia: ‘0/6 funkcia:
10 minat <) Krevety

1. Zvolime si funkciu PREDHRIATIE a teplovzdusnu frité-
zu nechame predhriat na 190 °C.

N 2. Medzitym krevety olipeme, vlozime do misy a spoloc¢-
ne s olejom a citrénovou Stavou riadne premiesame.

3. Osolime krevety a poprasime udenou paprikou, opat
riadne premie$ame, aby sme ochutili vietky krevety
vV mise.

4. Akonahle mame nahriatu teplovzdusnu fritézu, viozime
krevety do fritovacieho kosika a zasunieme kosik do
fritézy.

5. Zvolime program KREVETY, nechame prednastavené
hodnoty a program spustime.

6. Po uplynuti polovice casu, kosik vysunieme a krevety
jemne pretrepeme, aby sme docielili rovhomerny finis

Tip:

V druhom fritovacom kosiku mézeme medzitym pripravit
varidciu zeleniny podla chuti alebo zdvojndsobit ddvku
kreviet, pripravenych na rovnaky spésob.



KURACIE PALICKY S AMERICKYMI ZEMIAKMI

¢as varenia:

30 minat

funkcia:
g Kuracie méso & Hranolky

. Kuracie spodné stehnd dékladne umyjeme a nasledne

vysusime.

. Ochutime solou a rukami vmasirujeme sol' do masa.

. Pripravime si tri tanieriky, jeden na muku, druhy na

vajicka a treti na strdhanku s lupienkami.

. Kuracie méaso obalime v nasledujicom poradi — naj-

prv v muke, potom vo vajicku a nakoniec kukuri¢nej
struhanke.

. Olupeme zemiaky, nakrajame ich na mesiaciky a do-

kladne oplachneme studenou vodou.

. Opléchnuté zemiaky déme bokom a nechdme od-

kvapkat, ndsledne este dokladne osusime papierovymi
obruskami.

. Nakrajané a osusené mesiaciky zemiakov dame do misy

spolocne so solou, mletou sladkou paprikou, trochou
olivového oleja a zmes riadne premiesame.

. Pre jeden z fritovacich ko3ov vyberieme program

KURACIE MASO a pre druhy HRANOLKY, ponechdme
prednastavené hodnoty a ingrediencie do nich vlozime.

.V polovici vyprazania kose vysunieme, kuracie stehna

otocime a zemiaky pretrepeme.

Tip:
Ako doplnok méZeme na tanier pridat erstvi nakrdjanu
zelinu, paradajky, hldvkovy saldt a uhorku.
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STEAK S BYLINKOVYM MASLOM

¢as varenia:

20 minat

funkcia:
Steak & Zelenina

1. Maslo zmieSame s Cerstvo nasekanymi bylinkami as
rozdrvenym cesnakom.

2. Zvolime funkciu PREDHRIATIE a nechdme predhriat
fritovaci kos, v ktorom budeme steaky smazit na 200 °C.

3. Steaky riadne osolime a okorenime z oboch strén, odlo-
zime bokom a nechame odpocivat.

4, Zvolime funkciu PREDHRIATIA a nechame predhriat
druhy fritovaci kés, v ktorom budeme pripravovat
zeleninu na 170 °C.

5. Baklazan, cuketu, papriku, cibulu a Sampifény ocistime
a nakrajame na vacsie kocky. Vsetko ddme do misky,
osolime, okorenime, pripadne mozeme vyuzit korenie
na grilovanu zelinu a vietko poriadne premiesame.

6. Pre fritovaci kés, ktory sme predhriali na 200 °C, zvolime
funkciu STEAK a maso do neho vloZime a posypeme
vetvi¢kami rozmarinu. Cas nechame nastaveny na 15
minut.

7. Do druhého kosa vlozime ochutent a nakrajanu zeleni-

nu, zvolime program ZELENINA a nechame prednasta-
veny ¢as a teplotu.

8. Oba programy mozeme spustit. Pokial' chcete mat stea-
ky aj zeleninu hotové zaroven, pri nastavovani druhého
fritovacieho ko3a zvolte funkciu SYNCHRONIZOVANE
UKONCENIE.

9. Priblizne po uplynuti polovice ¢asu vyprazania fritova-
cie koSe vysunte, steaky otocte a zeleninu pretrepte.

10. Dve minuty pred koncom programu vysunieme
fritovaci kos so steakmi a na kazdy kus dame jednu PL
pripraveného masla, kose opat zasunieme a nechame
dokoncit program.

Tip:
Ak mdte radsej steaky menej prepecené, mézete dobu
vyprdZania zredukovat na 12 minut.



SMOTANOVA P1ZZA SO SUNKOU

¢as varenia: funkcia:
25-35 minut Pizza

1. Do misy nalejeme smotanu, priddme mozzarellu
a nasledne mozzarellu mixujeme, kym sa nezbavime
vacsich kuskov.

2. Rozbalime cesto na pizzu a rozdelime v polovici na
dve casti. Kraje oboch kusov cesta zahneme dovnditra,

» aby nam vznikli pekné okraje a ingrediencie potom
) nevytekali.
» 3. Nasledne na oba kusy cesta vylejeme rozmixovanu

zmes, rovnomerne rozprestrieme a poprasime trochou
korenia na pizzu.

4. Platkami Sunky potom oblozime celt plochu cesta
a navrch nastrihame goudu.

5. Cherry paradajky nakrajame na polovicky a spolo¢ne
s rukolou ozdobime pizzu.

6. Do predhriatych fritovacich koSov potom na papieri na
pecenie vloZime pizzu.

7. Zvolime funkciu PIZZA, ponechame prednastavenu
teplotu a ¢as nastavime na 25 minut. Po uplynuti ¢asu
pizzu skontrolujeme, okraje musia byt dozlatista, pri-
padne pridame dalsich 5-10 minut.

Tip:
Rukolou méZete ozdobit pizzu az po jej vybrati z fritova-
cich kosov pre vyraznejsiu chut.
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COKOLADOVE BROWNIES

¢as varenia:

12 minat

é funkcia:
had| Pecenie

. Fritovacie kose vypodlozime papierom na pecenie.

. Rozpustime 100 g horkej ¢okolady spolo¢ne s maslom,
zmes nasledne nechame vychladnut.

.V dalej miske zmieSame suché ingrediencie, kakaovy
prasok, cukor a muku.

. Do misy pridame vajcia, premieSame, prilejeme zmes
¢okolady a masla a opat riadne premiesame. Pridame
zvysok ¢okolady rozldmanej na mensie kusky a vmiesa-
me do cesta.

. Do vypodloZenych koSov rovnomerne rozdelime pri-
pravenu zmes, vyberieme program PECENIE a program
spustime.

. Po skon¢eni programu nechajte brownies vychladnut

a mozete servirovat.

Tip:
Navrch brownies méZete naniest slahacku pre este lepsiu
chut.
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FRYTKI Z BATATOW

czas przygotowania:

25 minut

funkcja:
Frytki

1. Umyj obrane stodkie ziemniaki i pokréj na duze frytki.

2. Umies¢ frytki w misce z solg, przyprawami i oliwag z oli-
wek i dobrze wymieszaj.

3. Wybierz program FRYTKI, pozostaw ustawione warto-
$ci i uruchom program.

4. Potrzasnij frytkami kilka razy podczas smazenia.



RYBA Z FRYTKAMI

czas przygotowania:

25 minut

funkcja:
a g Ryby, frytki

. Filety z dorsza dokfadnie osuszy¢ papierowym reczni-

kiem, doprawi¢ z obu stron pieprzem i solg, a nastepnie
pokroi¢ na 4 mniejsze kawatki.

. Obtoczy¢ filety w potrdjnej warstwie maki, jajka i butki

tartej.

. Obierz ziemniaki i pozostaw je w wodzie na 30 minut.

Nastepnie pokréj je na frytki o grubosci co najmniej
1cm.

. Odpowiednio wysusz pokrojone frytki, aby podczas

smazenia utworzyly chrupiagca skorke, a nastepnie
umies$¢ frytki w misce i wymieszaj je razem z sola.
Umies$¢ przyprawione frytki w koszu frytownicy, wy-
bierz program FRYTKI, pozostaw ustawione wartosci

i smaz razem z tyzka oleju. Aby uzyskac najlepsze rezul-
taty, potrzasnij frytkami kilka razy podczas smazenia.

. Umies¢ owiniete filety w drugim koszu frytownicy,

wybierz program RYBY, pozostaw ustawione wartosci
i smaz z tyzka oleju.

Wskazowka:
Przygotuj domowy sos tatarski, ktdry przeniesie rybe
z frytkami na wyzszy poziom.



ZDROWE | SMACZNE KREWETKI

czas przygotowania: ‘0/6 funkcja:
10 minut | Krewetki

1. Wybierz funkcje PODGRZEWANIA i pozwol frytownicy
rozgrzac sie do temperatury 190°C.

N 2. W miedzyczasie obierz krewetki, umies¢ je w misce
i dobrze wymieszaj z olejem i sokiem z cytryny.

3. Doprawic krewetki solg i posypac wedzong papryka,
ponownie dobrze mieszajac, aby doprawi¢ wszystkie
krewetki w misce.

4. Po rozgrzaniu frytownicy, umies¢ krewetki w koszu do
smazenia i wsun kosz do frytownicy.

5. Wybierz program KREWETKI, pozostaw ustawione
wartosci i uruchom program.

6. Po uptywie potowy czasu wysun kosz i delikatnie
potrzasnij krewetkami, aby uzyska¢ rownomierne
wykonczenie.

Wskazowka:

W miedzyczasie w drugim koszu do smazenia mozna
przygotowac rézne warzywa wedfug wtasnego uznania
lub podwoic ilos¢ krewetek przygotowanych w ten sam
sposdb.
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PODUDZIA Z KURCZAKA Z ZIEMNIAKAMI
PO AMERYKANSKU

czas przygotowania:

30 minut

funkcja:
g Kurjczak, frytki

. Umyj dokfadnie udka kurczaka, a nastepnie osusz je.
. Dopraw solg i wmasuj sél w mieso dtorimi.

. Przygotuj trzy talerze, jeden na make, jeden na jajka

i jeden na butke tarta i widrki.

. Obtocz kurczaka w nastepujacej kolejnosci - najpierw w

mace, nastepnie w jajku, a na koricu w butce tarte;j.

. Obierz ziemniaki, pokrdj je w nagietki i doktadnie

optucz zimna woda.

. Optukane ziemniaki odtozy¢ na bok i pozostawi¢ do

odsaczenia, a nastepnie doktadnie osuszy¢ papiero-
wym recznikiem.

. Umiesci¢ pokrojone i osuszone kawatki ziemniakéw w

misce z solg, mielong stodka papryka i odrobing oliwy
z oliwek i dobrze wymieszac.

. Wybierz program KURCZAK dla jednego z koszy do

smazenia i program FRYTKI dla drugiego, pozostawia-
jac wstepnie ustawione wartosci i dodaj skfadniki.

. W potowie smazenia wysun kosze, odwré¢ udka kurcza-

ka i potrzasnij ziemniakami.

Wskazowka:
Jako dodatek mozna dodac swiezq posiekanq kapuste,
pomidory, satate i ogdrka.
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STEK Z MASLEM ZIOLOWYM

funkcja:
Stei(, warzywa

czas przygotowania:

20 minut

10.

. Wymiesza¢ masto ze $wiezo posiekanymi ziotami i zmiaz-

dzonym czosnkiem.

Wybierz funkcje PODGRZEWANIA i rozgrzej kosz do
smazenia, w ktérym bedziesz smazy¢ steki, do tempera-
tury 200°C.

Dopraw steki solg i pieprzem z obu stron, odtdz na bok
i pozostaw do odpoczynku.

Wybierz funkcje PODGRZEWANIA i rozgrzej drugi kosz
do smazenia, w ktérym bedziesz przygotowywac warzy-
wa, do temperatury 170°C.

Umyj baktazany, cukinie, papryke, cebule i pieczarki

i pokroj je w wieksza kostke. Umies¢ wszystko w misce,
dopraw solg i pieprzem lub uzyj przypraw do grillowa-
nych warzyw i dobrze wymieszaj.

Wybierz funkcje Steak dla kosza do smazenia, ktéry pod-
grzalismy do 200°C, a nastepnie umies¢ w nim pozostate
mieso i posyp gatazkami rozmarynu. Ustaw czas na 15
minut.

W drugim koszu umies$¢ przyprawione i pokrojone
warzywa, wybierz program WARZYWA i pozostaw usta-
wiony czas i temperature.

Mozna uruchomi¢ oba programy. Jesli steki i warzywa
maja by¢ gotowe w tym samym czasie, podczas ustawia-
nia drugiego kosza nalezy wybra¢ funkcje ZSYNCHRO-
NIZOWANE ZAKONCZENIE.

Mniej wiecej w potowie czasu smazenia nalezy wyjac ko-
sze do smazenia, obrdcic steki i potrzasnac¢ warzywami.

Na dwie minuty przed koricem programu wysun kosz
do smazenia ze stekami i natéz po jednej tyzce stotowej
przygotowanego masta na kazdy kawatek, wt6z ponow-
nie kosze i pozwd| programowi sie zakonczy¢.

Wskazowka:
Jesli wolisz steki mniej rzadkie, mozesz skréci¢ czas smaze-
nia do 12 minut.



KREMOWA PIZZA Z SZYNKA

czas przygotov!ania: @ fur.lkcja:
25-35 minut Pizza

1. Wlej Smietane do miski, dodaj mozzarelle, a nastep-
nie miksuj mozzarelle, az pozbedziesz sie wiekszych
kawatkow.

2. Rozwatkowac ciasto na pizze i podzieli¢ na pét. Ztoz
krawedzie dwdch kawatkow ciasta do srodka, aby

» utworzyc tadna krawedz, aby sktadniki nie wyciekaty.
> 3. Nastepnie wylej wymieszang mase na oba kawafki

» ciasta, rozprowadz réwnomiernie i posyp odrobing

N przyprawy do pizzy.

» 4. Pokrdéj szynke na plasterki, a nastepnie wytéz nig cata

powierzchnie ciasta i zetrzyj na wierzch goude.

5. Przekroéj pomidorki koktajlowe na péti udekoruj pizze
rukola.

6. Umies¢ pizze w rozgrzanych koszach do smazenia na
papierze do pieczenia.

7. Wybierz funkcje Pizza, pozostaw wstepnie ustawiong
temperature i ustaw czas na 25 minut. Sprawdz pizze
po uptywie czasu, brzegi musza by¢ ztotobragzowe, w
razie potrzeby dodaj kolejne 5-10 minut.

Wskazowka:
Pizze mozna udekorowac rukolq po wyjeciu z kosza do
smazenia, aby uzyskac bardziej wyrazisty smak.
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CZEKOLADOWE CIASTECZKA

czas przygotowania:

12 minut

é funkcja:
7| Ppieczenie

. Kosze do smazenia wytozy¢ papierem do pieczenia.

. Rozpus¢ 100 g gorzkiej czekolady razem z mastem,

a nastepnie pozostaw mieszanine do ostygniecia.

. Winnej misce wymieszaj suche sktadniki, kakao w

proszku, cukier i make.

. Dodaj jajka do miski, wymieszaj, a nastepnie wlej mase

czekoladowo-maslang i ponownie dobrze wymieszaj.
Dodaj reszte czekolady potamanej na mniejsze kawatki
i wymieszaj z ciastem.

. Roztéz przygotowana mase réwnomiernie do wytozo-

nych folig koszy, wybierz program Pieczenia i uruchom
go.

. Po zakoniczeniu programu, pozwdl ciasteczkom osty-

gnac i mozesz je podawac.

Wskazowka:
Mozesz posmarowac brownies bitq Smietang, aby uzyskac
jeszcze lepszy smak.
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