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Please read all instruction carefully before using the appliance.

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed, including
the following:

- Read all instructions.

- Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs. Use oven mitts or
potholders.

« To protect against electric shock do not immerse cord, plugs, or
appliance in water or other liquid.

- This appliance can be used by children aged 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory, or mental capabilities, or lack
of experience and knowledge unless they have been given supervision
orinstruction concerning use of the appliance in a safe way by a person
responsible for their safety.

« Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

« Unplug from outlet when not in use and before cleaning. Allow to cool
before putting on or taking off parts, and before cleaning the appliance.

- Do not operate any appliance with a damaged cord or plug, or after the
appliance malfunctions, or has been damaged in any manner. Bring it to
a qualified technician for examination, repair or electrical or mechanical
adjustment.

- NOTE: do not attempt to repair the unit yourself. This will void the
warranty.

- The use of accessory attachments not recommended by the appliance
manufacturer may cause injuries.

- Do not use outdoors

« Do not let cord hang over edge of table, counter or touch hot surfaces.
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- Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

- Extreme caution must be used when moving an appliance containing
hot oil or other hot liquids.

« Remove plug from wall outlet.

- Do not use the appliance for other than intended use
FOR HOUSEHOLD USE ONLY
SAVETHESE INSTRUCTIONS

Additional important safeguards
CAUTION

- This appliance generates heat and may release steam during use. Proper precautions must be taken to prevent the risk of
burns, fires, or other injury to persons or damage to property.

- This appliance is hot during operation and retains heat for some time after turning it off. Always use oven mitts when
handling hot materials and allow metal parts to cool before cleaning. Do not place anything on top of the appliance
while it is operating or while it is hot.

« All users of this appliance must read and understand this instruction manual before operating or cleaning this appliance.

« The cord to this appliance should be plugged into a 220V-240V AC electrical outlet only.

« If this appliance begins to malfunction during use, press and pull any active fryer basket(s) out of the body. Remove plug
from wall outlet. Do not use or attempt to repair the malfunctioning appliance and contact customer service.

« Do notimmerse power cord in any liquid. If the power cord to this appliance is damaged, it must be replaced.

« Keep the cord out of reach from children and infants to avoid the risk of electric shock and choking.

« Place the Air Fryer on a flat, stable, heat-resistant work area

« Do not obstruct the air outlet or air inlets on the back and sides of the Air Fryer, with any objects. Avoid escaping steam
from the air outlet during air frying.

« Keep the appliance at least 4 inches 10cm away from walls or other objects during operation.

WARNING:

« This air fryer should not be used to boil water.
+ This air fryer should never be used to fry previously fried foods

WHAT’S IN THE BOX
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DESCRIPTION:

1. DIGITALTOUCHSCREEN CONTROLS

2. AIRFRYER BASKET

Removable Basket with Handle. Clean the basket after each use.
3. (CRISPER BAKING TRAY

(lean the tray after use Dishwasher Safe

4. AIRFRYER BASKET HANDLE

5. RELEASEBUTTON

SPECIFICATION

RATED VOLTAGE: AC 220 -240V
FREQUENCY: 50/60Hz

POWER CONSUMPTION: 1700W
WEIGHT: 5.1KG

TEMPERATURE RANGE: 80 °C-200°C
TIME RANGE: 1 ~60 min

GETTING TO KNOW YOUR AIR FRYER

Digital Touchscreen Controls

8 9 10 11 12 13 14

] 6

TEMPERATURE AND TIME DISPLAY
INCREASE OR DECREASE TEMPERATURE BUTTON
LIGHT CONTROL

ON/OFF CONTROL

START /PAUSE CONTROL

PRE-SET COOKING FUNCTION ICON
INCREASE OR DECREASE TIME CONTROL
FRIES

. SHRIMP

10. STEAK

11.FISH

12. CHICKEN

13.PIZZA

14. CAKE
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TIME/TEMPERATURE SETTING (+ OR -)

Press + or - on the Control panel to Increase or Decrease Time/Temperature. You can increase or decrease the time in 1-minute
increments and temperature in 5°Cincrements. Adjustable time 1- 60 minutes. Adjustable temperature 80°C-200°C.

POWER ON MODE (!)

The appliance will beep When it is plugged in.

« Press the ON/OFF power icon once, it will illuminate the full control panel, the default setting of Fries will flash, with the
temperature and time alternating on the control panel of 200°C and 20 minutes. The rest of the pre-set cooking functions
will be illuminated.

« Ifnoicons on the control panel are touched after 5 minutes, the appliance go into standby mode.

« Press and hold the On/OFF power icon at any time during the cooking process will shut off the appliance and it will enter
standby mode. Nothing will be illuminated on the control panel except the on/off power icon. The fan will continue
running for 20 seconds to cool down the appliance.

NOTE: Preheat the Slimline Air Fryer with NO food in the crisper drawer for 3 minutes at the
required temperature to warm up.

STANDBY MODE

When only the ON/OFF power icon is illuminated on the control panel the appliance is in standby mode.
« Press the On/OFF power icon to activate the appliance, there will be a beep.
« Ifnoicons on the control panel are touched after 5 minutes, it will go back to standby mode. Likewise, if you have paused
or opened the crisper drawer and there is no operation within 5 minutes, it will go back to standby mode.

SELECTING THE PRE-SET COOKING FUNCTION @

Press the pre-set cooking function icon and the appliance will skip through the pre-set cooking functions to your desired
setting. The selected pre-set cooking function will flash. When you have selected the pre-set cooking function, on the LED
digital display the default temperature and time for that setting will flash and alternate between the two.

LIGHT ¥

The LIGHT icon can be pressed at any stage to turn on the light to illuminate the cooking cavity.
« If the appliance is paused and the crisper drawer is opened the light turns off.
« When the crisper drawer is then closed, you will need to press the LIGHT icon to turn on the light.

OPENING THE CRISPER DRAWER

To open the crisper drawer at any stage, press the crisper drawer release button on top of the handle to open.
« If the crisper drawer is opened during the cooking process, the appliance will beep 3 times, the heating element, fan,
and light will stop working.
« When you close the crisper drawer, the appliance will resume cooking based on your previous settings. You will need to
touch the LIGHT icon if you wish the cooking cavity to be illuminated.
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END OF COOKING PROCESS

During the last minute of the cooking process the time on the LED digital display will countdown in seconds.
« When the cooking process is complete the LED display will show ‘End’and the appliance will beep 5 times.
« The appliance will return to standby mode after 1 minute, the fan will run from 20 seconds and then stop.

SHAKE FUNCTION

The shake function is only functional if the cooking time is greater than 6 minutes. Remove the crisper drawer, shake, and then

replace, the appliance will carry on cooking. “SHK” will disappear off the LED digital display and it will continue to display and

alternate between the temperature and time.
+ When the cooking time is two-thirds of the way, the appliance will beep 4 times and the LED digital display will show

“SHK” Except the Pizza and Cake.

« After the appliance has beeped 4 times, the LED digital display will continue to display. ‘SHK"and the time remaining will

alternate if you do not open the crisper drawer.

« Ifa new cooking time is set during the cooking process before two thirds of the originally set time has been reached, the

device will beep 4 times and after two thirds of the newly set time has elapsed, “SHK” will appear on the LED display.

PRE-PROGRAMMED COOKING SELECTIONS

Menu DEFAULT TEMP(°() ADJUSTABLE TIME (MIN) ADJUSTABLE TIME (MIN)
TEMP(°C)
1 | French Fries 80-200 20 1-60
2 | Shrimp 180 80-200 10 1-60
3 | Steak 180 80-200 15 1-60
4 | Fish 180 80-200 20 1-60
5 | Chicken 190 80-200 25 1-60
6 | Pizza 150 80-200 12 1-60
7 | Cake 160 80-200 30 1-60
TROUBLESHOOTING
PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

The air fryer does not work

The appliance is not plugged in
The cooking mode has not been
selected.

The power button has not been
pressed.

The basket is open

Plug the appliance into an earthed wall
socket.

Select the cooking mode.

Press the power button.

Push the basket securely into the air fryer

The basket will not slide inside
properly

There is too much food in the basket

Take care not to overfill the basket

The fried ingredients are not done

Too much food has been added to the
air fryer.

The set temperature is too low.

The cooking time is too short

Put smaller batches of ingredients in the
air fryer.

Set an appropriate temperature.

Set an appropriate cooking time
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French fries are fried unevenly
in the air fryer Set an appropriate
cooking timer

Wrong type of potatoes used
The potato sticks were not rinsed
adequately before frying

Use fresh potatoes and make sure they stay
firm during frying.

Rinse the potato sticks properly to remove
starch from the outside

Fried snacks are not crispy or evenly
fried

Some food materials have to be fried
with oil

Wrong type of snacks used

Food is stuck together or not in an
even layer

Brush a thin layer of oil on the surface of the
food first, then start to fry it

Use oven snacks or lightly brush some oil
onto the snacks for a crispier result

Shake or turn the food periodically through
the cooking process

French fries are not crispy

The crispiness of the fries depends
on the amount of oil and water in
the fries

Make sure you dry the potato sticks properly
Cut the potato sticks smaller
Add slightly more oil for a crispier result

The appliance is smoking

The ingredients have a high oil
content

The appliance contains grease from a
previous use

An inappropriate temperature has
been set

Smoking will be normal

White smoke is caused by grease inside
Clean the appliance properly after each use
Follow the suggested settings or food
manufacturer’s recommendations

The food is burned

The food was cooked for too long
The food was left in the appliance
after the cooking time had elapsed

Check on the progress of the food
periodically throughout the cooking process.
Remove the food from the appliance as soon
as the cooking time has elapsed

CAUTION

HOT SURFACE!

Note: Items marked with the following symbol may reach high temperatures and should be handled carefully.

FRENCH FRIES

Quantity: 4 servings

700 grams potatoes, peeled and cut into thicker sticks
2 - 3 tablespoons olive oil or other fat of choice

salt to taste

Pour the fries into a large bowl, add the olive oil. Mix well to coat all sides.
Pour the potatoes into the basket of the air fryer and cook at 200°C for 20 to 25 minutes, stirring every 5 to 6 minutes. Remove

the basket and simply shake vigorously.

When the potatoes are ready, transfer to a clean bowl, salt while still warm, and toss before serving.
These fries turn out phenomenal - with a crispy crust on the outside and soft, juicy and tender on the inside.
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CRISPY FRIES

Quantity: 4 servings

600 g potatoes, peeled and cut into thin sticks
1-2 tablespoons olive oil or other fat of choice
salt to taste

Wash the sliced potatoes under running water to drop excess starch. Dry carefully with kitchen paper or a towel. Pour into a
large bowl, add the olive oil and mix well to coat all sides.

Pour the potatoes into the basket of the air fryer and cook at 180°C for 20 to 25 minutes, stirring every 7 to 8 minutes.
When the potatoes are ready, transfer to a clean bowl, salt and stir before serving.

FRIES "WEDGIES"

Quantity: 4 servings

700 grams of potatoes

2 tablespoons olive oil

1 teaspoon red pepper

1 teaspoon dried parsley
1 teaspoon garlic powder
1 teaspoon dried oregano
Y teaspoon dried savory
1 teaspoon salt

Y5 teaspoon black pepper

In the classic recipe, the Wedgies are not peeled, but baked directly with the crust. My recommendation, however, is to use
unpeeled fries only if you are sure of their origin, i.e. if you are sure that they have not been sprayed with pesticides or fertilised
with various fertilisers. If your fries are store-bought, you are not sure of the growing processes and they are not organic - |
recommend peeling them.

Slice the potatoes into equal-thickness larger pieces in the shape of crescents. You should get about 6 - 8 slices from a medium
sized potato.

Put water in a saucepan. Salt and bring to a boil. Add potatoes to boiling water for 5 to 8 minutes. The time depends on the size
you cut the potatoes. But they should remain semi-raw, not cooked completely.

In the meantime, mix all the spices and stir.

Turn the air fryer to heat at 200 degrees. 3 to 5 minutes is enough.

Remove the potatoes from the water, drain them and dry them well with kitchen paper or a towel.

Put the potatoes in a large bowl and add the spices. Stir.

Turn the air fryer to 200°Cand bake for 25 - 30 minutes, removing the basket every 5 - 6 minutes and stirring them vigorously.
Cook until done - but at least 25 minutes.

Serve the fries with your favorite sauce.

BEEF WITH SESAME AND GINGER

Quantity: 4 servings

2 tablespoons sesame oil

2 tablespoons soy sauce or Tamari sauce
Y2 tablespoon grated fresh ginger

Y4 teaspoon garlic powder

Y4 teaspoon onion powder

700 grams veal fillet, cut into small pieces
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1 carrot, thinly sliced

2 green peppers, chopped

1 teaspoon sesame seeds, roasted

1 tablespoon chopped green onion (for garnish)
2 cups cooked rice

Preheat the air fryer to 200°C.

Prepare the marinade by combining the sesame oil, soy sauce, ginger, garlic and onion powder in a small bowl.

In a shallow baking dish, pour the meat and marinade. Cover and leave to marinate in the fridge for at least 15 - 20 minutes. It
will be even tastier if it sits for a few hours.

Spread the meat on the bottom of the air fryer basket and bake for 5 - 10 minutes at 200°C. Depending on the degree of sear
you like your beef. Add the carrot and peppers and roast for a further 5-10 minutes or until the vegetables are slightly tender.
Garnish with sesame seeds and green onions. Serve with the rice.

PORK BITES WITH ONIONS

Quantity: 4 servings

1kg pork leg meat

2 tablespoons olive oil

1 teaspoon salt

Y1 teaspoon black pepper

2 large onions, coarsely chopped

Cut the meat into bite-sized pieces and pour it into a bowl. Add the olive oil, salt and pepper, mix and cover with foil. Refrigerate
for 1 hour.

Pour the meat into the air fryer basket and shake it to distribute evenly. Bake for 15 minutes at 180°C, stirring occasionally. Then
pour the chopped onions over the meat, stir and bake for a further 10 - 15 minutes at 180°C, stirring frequently.

Serve the pork bites with a fresh salad or side dish of your choice.

CRISPY CHICKEN FILLETS WITH TARTAR SAUCE

Quantity: 2 servings

About the sauce "Tartar"

Y cup homemade mayonnaise

1 boiled egg, finely chopped

2 small pickled cucumbers, finely chopped
1 teaspoon red onion, finely chopped

1 teaspoon fresh parsley, finely chopped

FORTHE CHICKEN FILLETS

1large egg

Ya cup breadcrumbs or flour - almond or coconut
Ya cup grated parmesan plus more for garnish

Va teaspoon garlic powder

8 chicken buns (about 50 grams each)

salt and pepper to taste

1 small butternut squash, cut into large cubes
olive oil spray

1sliced lemon

10
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Preheat the air fryer to 185°C.

Prepare the tartar sauce by mixing the mayonnaise, egg, pickles, red onion and parsley in a small bowl. Cover and refrigerate
until serving time.

In another small bowl, beat the egg. In a third bowl, mix the breadcrumbs (or one of the flours) with the Parmesan and garlic
powder and stir.

Season the chicken fillets with salt and pepper on both sides. Dip them in the egg, then roll them in the dry mixture.

Arrange the breaded fillets in the air fryer basket, and arrange the pumpkin pieces around them. Drizzle everything lightly with
olive oil. Bake for 10 - 12 minutes at 185°C, turning the chicken fillets once, until browned and crispy.

Remove the chicken and squash from the air fryer and sprinkle with more Parmesan. Serve with tartar sauce and lemon slices.

CHICKEN BREAST STUFFED WITH SPINACH

Quantity: 2 servings

2 chicken breasts (about 170 g each) with skin

1 teaspoon red pepper

1 teaspoon Provencal herb mix (see recipe in box)
salt and pepper to taste

Y5 cup cream cheese

% cup fresh spinach, chopped

1 tablespoon grated mozzarella

3 - 4 sprigs of fresh thyme

Y5 teaspoon garlic powder

Preheat the air fryer to 185°C.

Place the chicken breasts on a cutting board and sprinkle them on both sides with paprika, Provencal herbs, salt and pepper. Use
a sharp knife to cut a pocket in the side of each piece. Set aside.

In a bowl, combine the cream cheese, spinach, mozzarella, fresh thyme leaves and garlic powder. Fill the chicken breasts equally
with the mixture.

Place the stuffed chicken breasts in the air fryer basket and bake for 25 minutes or until the chicken is completely done and

crispy.
SESAME CHICKEN THIGHS

Quantity: 4 servings

2 tablespoons olive oil

2 tablespoons sesame oil

1 tablespoon freshly squeezed lemon juice
2 garlic cloves, crushed

1 teaspoon fresh ginger, finely chopped

2 teaspoons smoked paprika

Y5 teaspoon onion powder

Y4 teaspoon cayenne pepper

salt and pepper to taste

8 chicken thighs with skin

1 tablespoon fresh parsley, finely chopped
1sliced lemon for garnish

green onions, chopped, for garnish

11



12

EN: AIR FRYER ALL IN 1 | Instruction Manual

Pour the olive oil, sesame oil, lemon juice, garlic, ginger, smoked paprika, onion powder, chilli powder, salt and pepper into a
large bowl and mix well to combine.

Pat the chicken thighs dry with kitchen paper. Pour them into the bowl with the marinade and mix well to coat the thighs on all
sides. Cover and marinate in the refrigerator for 15 minutes to 1 hour.

Place the thighs in the basket of the air fryer and bake for 10 minutes at 180°C. Turn the legs over and bake for a further 10
minutes or until the skin is crispy.

Sprinkle the prepared thighs with chopped parsley and green onions. Garnish with lemon slices.

COCONUT PRAWNS

Quantity: 2 servings

2large eggs

salt to taste

2 tablespoons coconut flour

2 tablespoons coconut chips

450 grams of shrimps, cleaned of shells and veins
hot sauce (optional)

Beat the eggs with the salt in a small bowl. Pour the coconut flour into another bowl. In a third bowl, pour the coconut flakes.
Dip each shrimp in the coconut flour, then in the egg and finally in the coconut flakes.

Arrange the prawns in a row in the basket of the air fryer (bake in batches if necessary) and bake at 200°C for 6 to 8 minutes,
until golden brown in colour. Turn once during baking.

Serve with hot sauce.

BOX

If you don't feel like rolling and baking the prawns one by one, you can thread them on skewers and roll them directly. Be
careful to leave enough space between the prawns so that they don't touch and can be well coated in the breading mixture. If
you are going to do them this way, be sure to soak the skewers in water beforehand.

GRILLED SALMON

Quantity: 2 servings

1lemon

2 salmon fillets (120 - 170 g each) with skin

1 tablespoon olive oil

1 teaspoon fresh fennel or Provencal herb mix
salt and pepper to taste

Cut the lemon in half. Save one half for squeezing and cut the other into thin slices.

Place the salmon fillets on a cutting board, skin side down. Drizzle them with olive oil and squeeze the juice of half a lemon over
them. Sprinkle with the fennel or a mix of the Provencal herbs, salt and pepper.

Place the two fillets skin side down in the air fryer basket. Arrange the lemon slices on top. Bake for 8 - 10 minutes at 190°C until
the salmon is cooked through.

Serve with lemon slices and a fresh salad of your choice.

ROAST SARDINE, HORSE MACKEREL OR OTHER SMALL FISH

Quantity: 2 servings
500 grams of small fish - sardine, horse mackerel or other species
20 millilitres olive oil
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20 millilitres freshly squeezed lemon juice
Y5 teaspoon sea salt
1 teaspoon dried oregano

(lean and wash the fish. Place it in a bowl.

Separately, combine the olive oil, lemon juice, sea salt and oregano and blend or pulse with a blender. Add the marinade to the
fish and stir. Place the fish in the fridge, covered with cling film, and leave to marinate for at least an hour, or up to 4-5 hours.
Pour the fish into the air fryer basket and spread out. Bake for 20 minutes at 200°C, stirring every 5 minutes.

SEA BASS WITH CHILLI, LIME AND STRAWBERRY SALSA

Quantity: 2 servings

About the strawberry salsa

Y2 cup strawberries, cleaned of stems and cut into cubes
1 small jalapefio pepper, cleaned of seeds and finely chopped
Ya small red onion, chopped

2 tablespoons fresh parsley, finely chopped

1 teaspoon freshly squeezed lime juice

1 teaspoon lime zest

3 stalks of celery, finely chopped

1 teacup cucumber - finely chopped

salt and pepper to taste

TO THE SEA BASS

2 sea bass fillets (about 120 grams each)

1 tablespoon olive oil

1 fresh chilli pepper, chopped, plus more for garnish

1 clove garlic, crushed

1 tablespoon fresh parsley, chopped, plus more for garnish
1 tablespoon sesame oil

the juice and zest of 1lime

salt and pepper to taste

Prepare the strawberry salsa by mixing all the ingredients for it in a bowl and stirring. Cover the bowl and refrigerate for about
30 minutes to allow the flavors to blend.

Preheat the air fryer to 200°C.

Pat the sea bass fillets dry with kitchen paper and brush with olive oil. In a small bowl, combine the chilli, garlic, parsley, sesame
oil, lime juice and zest. Brush the fillets with the mixture so that they are coated on all sides.

Bake the fillets in the air fryer for 10 minutes at 200°C. Season with salt and pepper. Garnish with chilli and fresh parsley. Serve
with the strawberry salsa.

CARE:

This strawberry salsa can also be made with other fruits for more variety. Try red oranges, papaya, pear, peach, apricot, orange,
grapefruit and mango. Or a mix of fruits.

13
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QUICK CHEESECAKE

Quantity: 4 servings

230 grams cream cheese

2 tablespoons coconut or other sugar of choice
2 large eggs

140 millilitres of liquid cream

1 tablespoon flour of choice

Y4 teaspoon vanilla extract

1 tablespoon coconut for serving (optional)

Pour the cream cheese and sugar into a blender or food processor and pulse. Add the eggs, cream, flour and vanilla and blend
until smooth.

Line four 10-cm fireproof bowls with baking paper and spray them with oil. Spoon the mixture into the bowls and place them in
the air fryer basket. Bake at 180°C for 30 minutes.

Let the cheesecake cool and chill it in the refrigerator for 5 to 7 hours. Sprinkle with the coconut before serving.

BLACKBERRY CAKE

Quantity: 4 servings

2 tablespoons almond or other nut flour
2 tablespoons coconut flour

1 tablespoon psyllium husk

Y4 teaspoon baking powder

2 tablespoons coconut or other sugar of choice
1 tablespoon coconut oil, melted

4 large eggs, room temperature

1 cup coconut cream

1 tablespoon apple cider vinegar

olive oil spray

4 tablespoons cream cheese

85 grams blackberries

Turn the air fryer to heat for 5 minutes at 200 degrees.

In the meantime, pour in the almond flour, coconut flour, husk, baking powder and sugar. Stir the dry ingredients to mix well.
In a separate bowl, whisk together 3 of the eggs, the coconut cream, vinegar and coconut oil. You should get a nice creamy
consistency. If necessary, use a mixer. Add the liquid ingredients to the dry ingredients. Stir to mix well.

Line the air fryer basket with parchment paper and drizzle with olive oil.

Pour the mixture into the basket and bake for 25 minutes at 180°C.

Beat the remaining egg in a bowl, add the cream cheese and mix well. Spread the mixture over the cake, arrange the
blackberries on top and bake at 200°C for another 10 minutes.

COOKIES WITH CHOCOLATE CHIPS

Quantity: 6 servings

1% cup almond or other flour of choice
Y4 teaspoon salt

Y4 teaspoon bicarbonate of soda

1/3 cup butter, softened
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Y4 cup coconut or other sugar of choice
1 teaspoon vanilla extract

1large egg

Ya cup chocolate chips

Pour the flour, salt and baking soda into a bowl and mix. In another bowl, pour the butter, sugar, vanilla and egg. Beat by hand
until well blended. Gradually add the flour mixture to the liquid ingredients, stirring and kneading until a smooth dough forms.
Add the chocolate chunks and knead gently.

Line the air fryer basket with baking paper. Shape the dough into 5 cm balls. Don't worry about them being shaped into balls,
they will form into cookies by the time they bake. Arrange the balls on a baking sheet and chill for 10 - 15 minutes. If you don't
have time you can skip this procedure, but the cookies will become crispier this way.

During this time, preheat the air fryer to 190 degrees for about 5 minutes. Prepare a baking sheet the size of the basket.

Before baking, line the paper. Arrange half of the cooled balls in a row in the air fryer basket, leaving a little extra space between
them. Bake them in 2 parts. Bake each batch for 10 minutes at 185°C until the cookies are lightly golden. Transfer them to a wire
rack to cool.

Recipes are from "Book with 69 delicious recipes for air fryer" by Borislava Lyutskanova, ISBN - 978-619-7342-70-3
© Allrights reserved

15
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Veuillez lire attentivement toutes les instructions avant d'utiliser 'appareil.

DES GARANTIES IMPORTANTES

Lors de I'utilisation d'appareils électriques, il convient de toujours respecter les mesures de
sécurité de base, notamment les suivantes :

- Lisez toutes les instructions.

« Ne pas toucher les surfaces chaudes. Utilisez les poignées ou les
boutons. Utilisez des gants de cuisine ou des maniques.

« Pour se protéger contre les chocs électriques, ne pas immerger le cordon,
les fiches ou I'appareil dans I'eau ou dans un autre liquide.

« Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans et des
personnes dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont
réduites, ou qui manquent d'expérience et de connaissances, a moins
gu'elles n"aient recu une surveillance ou des instructions concernant
'utilisation de I'appareil. de 'appareil en toute sécurité par une
personne responsable de leur sécurité.

« Les enfants doivent étre surveillés pour s'assurer qu'ils ne jouent pas
avec I'appareil.

- Débranchez I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé et avant de le nettoyer.
Laissez refroidir I'appareil avant de mettre ou de retirer des pieces et
avant de le nettoyer.

- Ne faites pas fonctionner un appareil dont le cordon ou la fiche est
endommagé, ou si I'appareil fonctionne mal ou a été endommagé de
quelque maniére que ce soit. Confiez-le a un technicien qualifié pour
quil I'examine, le répare ou le regle électriquement ou mécaniquement.

« REMARQUE : n'essayez pas de réparer I'appareil vous-méme. Cela
annulerait la garantie.

« L'utilisation d'accessoires non recommandés par le fabricant de I'appareil
peut entrainer des blessures.
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«Ne pas utiliser a I'extérieur

«Ne laissez pas le cordon pendre sur le bord d'une table ou d’'un comptoir
et ne touchez pas les surfaces chaudes.

«Ne pas placer sur ou a proximité d'un brileur électrique ou a gaz chaud,
ni dans un four chauffé.

« Il convient d’étre extrémement prudent lors du déplacement d'un
appareil contenant de I'huile chaude ou d'autres liquides chauds.

« Retirer la fiche de la prise murale.

«Ne pas utiliser I'appareil a d'autres fins que celles prévues
A USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT
CONSERVER CES INSTRUCTIONS

Autres garanties importantes
ATTENTION

« (et appareil génére de la chaleur et peut dégager de la vapeur pendant son utilisation. Des précautions appropriées
doivent étre prises pour éviter les risques de brilures, dincendies ou d'autres blessures ou dommages matériels.

« Cet appareil est chaud pendant son fonctionnement et conserve la chaleur pendant un certain temps aprés |'avoir
éteint. Utilisez toujours des gants de cuisine lorsque vous manipulez des matériaux chauds et laissez refroidir les piéces
métalliques avant de les nettoyer. Ne placez rien sur I'appareil pendant qu'il fonctionne ou quiil est chaud.

« Tous les utilisateurs de cet appareil doivent lire et comprendre ce manuel d'instructions avant d'utiliser ou de nettoyer
I'appareil.

« Le cordon d'alimentation de cet appareil doit étre branché sur une prise électrique de 220V-240V AC uniquement.

« Si cet appareil commence a mal fonctionner en cours d'utilisation, appuyez sur le(s) panier(s) de la friteuse actif(s) et
retirez-le(s) du corps de I'appareil. Retirez la fiche de la prise murale. N'utilisez pas et n'essayez pas de réparer 'appareil
défectueux et contactez le service clientéle.

« Ne pas immerger le cordon d'alimentation dans un liquide. Si le cordon d’alimentation de cet appareil est endommaggé, il
doit étre remplacé.

« Gardez le cordon hors de portée des enfants et des nourrissons pour éviter les risques de choc électrique et
d'étouffement.

« Placer I'Air Fryer sur une surface de travail plane, stable et résistante a la chaleur.

- Nobstruez pas la sortie dair ou les entrées d'air a l'arriére et sur les cotés de I'appareil avec des objets. Evitez que de la
vapeur ne séchappe de la sortie d'air pendant la friture a l'air.

« - Maintenez I'appareil & une distance d'au moins 10 cm des murs ou d'autres objets pendant son fonctionnement.

AVERTISSEMENT :
« Cette friteuse ne doit pas étre utilisée pour faire bouillir de l'eau.
« Cette friteuse ne doit jamais étre utilisée pour frire des aliments déja frits.
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CE QUE CONTIENT LA BOITE

DESCRIPTION :

1. COMMANDES NUMERIQUES A ECRAN TACTILE

2. PANIER POUR FRITEUSE

Panier amovible avec poignée. Nettoyer le panier aprés chaque utilisation.
3. PLAQUE DE CUISSON CROUSTILLANTE

Nettoyer le plateau aprés utilisation Lavable au lave-vaisselle

4. POIGNEE DU PANIER DE LA FRITEUSE

5. BOUTON DE DEVERROUILLAGE

SPECIFICATION

TENSION NOMINALE : AC 220 -240V
FREQUENCE : 50/60Hz
CONSOMMATION ELECTRIQUE : 1700W
POIDS : 5.1KG

PLAGE DE TEMPERATURE : 80 °C -200°C
GAMME DE TEMPS : 1 ~60 min
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APPRENDRE A CONNAITRE SA FRITEUSE

Commandes numériques a écran tactile

8 9 10 11 12 13 14

] 6

AFFICHAGE DE LA TEMPERATURE ET DE L'HEURE
BOUTON D'AUGMENTATION OU DE DIMINUTION DE LA TEMPERATURE
CONTROLE DE LA LUMIERE

COMMANDE ON/OFF

COMMANDE START /PAUSE

ICONE DE LA FONCTION DE CUISSON PREREGLEE
AUGMENTER OU DIMINUER LE CONTROLE DU TEMPS
FRIES

. SHRIMP

10. STEAK

11. POISSON

12. POULET

13.PIZZA

14. CAKE

NN RWN =

O

REGLAGE DE L'HEURE ET DE LA TEMPERATURE (+ OU -)

Appuyez sur + ou - sur le panneau de commande pour augmenter ou diminuer la durée ou la température. Vous pouvez
augmenter ou diminuer la durée par incréments d’une minute et la température par incréments de 5°C. Durée réglable de 1a 60
minutes. Température réglable de 80°Ca 200°C.

MODE MARCHE ()

L'appareil émet un bip lorsqu'il est branché.

« Appuyez une fois sur Iicone d’alimentation ON/OFF, le panneau de commande complet s'allume, le réglage par défaut
des frites clignote, la température et la durée s'affichent alternativement sur le panneau de commande, a savoir 200°C et
20 minutes. Les autres fonctions de cuisson préréglées s'allument.

- Siaucune icone du panneau de commande n'est touchée aprés 5 minutes, I'appareil passe en mode veille.

- Lefait d'appuyer sur licone d'alimentation marche/arrét et de la maintenir enfoncée a tout moment pendant le
processus de cuisson éteint 'appareil et le fait passer en mode veille. Rien n'est allumé sur le panneau de commande,
a l'exception de I'icone d'alimentation marche/arrét. Le ventilateur continue de fonctionner pendant 20 secondes pour
refroidir I'appareil.
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REMARQUE : Préchauffez la friteuse Slimline avec AUCUN aliment dans le tiroir a Iégumes pendant 3 minutes a la température
requise pour qu'elle se réchauffe.

MODE VEILLE

Lorsque seule I'icdne d'alimentation ON/OFF est allumée sur le panneau de commande, 'appareil est en mode veille.
« Appuyez sur l'icone de mise en marche/arrét pour activer I'appareil, un signal sonore se fait entendre.
« Siaucune icone du panneau de commande n'est touchée au bout de 5 minutes, 'appareil repasse en mode veille. De
méme, si vous avez mis en pause ou ouvert le tiroir a légumes et qu‘aucune opération n'est effectuée dans les 5 minutes,
I'appareil repasse en mode veille.

SELECTION DE LA FONCTION DE CUISSON PREREGLEE @

Appuyez sur l'icone de la fonction de cuisson préréglée et I'appareil passera d’une fonction de cuisson préréglée a I'autre
jusqu‘au réglage souhaité. La fonction de cuisson préréglée sélectionnée clignote. Lorsque vous avez sélectionné la fonction de
cuisson préréglée, la température et la durée par défaut de ce réglage clignotent sur I'afficheur numérique a DEL et alternent
entre les deux.

LIGHT ¥

Licone LIGHT peut étre appuyée a tout moment pour allumer la lumiére afin d'éclairer la cavité de cuisson.
« Sil'appareil est en pause et que le tiroir a Iégumes est ouvert, la lumiére séteint.
« Lorsque le tiroir a Iégumes est fermé, vous devez appuyer sur licdne LIGHT pour allumer la lumiére.

OUVERTURE DU TIROIR A LEGUMES

Pour ouvrir le tiroir a [égumes a tout moment, appuyez sur le bouton d'ouverture du tiroir a légumes situé en haut de la poignée.
+ Sile tiroir a Iégumes est ouvert pendant la cuisson, appareil émet 3 bips, I'€lément chauffant, le ventilateur et I'éclairage
cessent de fonctionner.
« Lorsque vous fermez le tiroir a Iégumes, I'appareil reprend la cuisson en fonction des réglages précédents. Vous devrez
toucher licdne LIGHT si vous souhaitez que la cavité de cuisson soit éclairée.

FIN DU PROCESSUS DE CUISSON

Pendant la derniére minute du processus de cuisson, le temps affiché sur I'écran numérigue LED est décompté en secondes.
- Lorsque le processus de cuisson est terminé, I'écran LED affiche “End” et I'appareil émet 5 bips.
« L'appareil revient en mode veille aprés 1 minute, le ventilateur fonctionne pendant 20 secondes puis sarréte.

FONCTION SHAKE

La fonction de secouage ne fonctionne que si le temps de cuisson est supérieur a 6 minutes. Retirez le tiroir a Iégumes, secouez-
le, puis remettez-le en place, 'appareil poursuivra la cuisson. La mention “SHK” disparait de I'écran numérique a LED, qui
continue d'afficher alternativement la température et |'heure.
« Lorsque le temps de cuisson est écoulé aux deux tiers, I'appareil émet 4 bips et I'écran numérique LED affiche “SHK”, &
I'exception des pizzas et des gateaux.
« Aprés que I'appareil a émis 4 bips, 'écran numérique LED continue d'afficher. Si vous nouvrez pas le bac a légumes, le
message “SHK” et le temps restant s'affichent en alternance.
« Siun nouveau temps de cuisson est réglé pendant le processus de cuisson avant que les deux tiers du temps réglé a
I'origine n'aient été atteints, I'appareil émet 4 bips et aprés que les deux tiers du nouveau temps réglé se sont écoulés,
“SHK” s'affiche sur I'écran LED.
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SELECTIONS DE CUISSON PREPROGRAMMEES

Menu TEIMPERATURE PAR TEIMPERATURE TEMPS (MIN) | DUREE REGLABLE (MIN)
DEFAUT (°C) REGLABLE (°C)
1 | Frites 80-200 20 1-60
2 | Crevettes 180 80-200 10 1-60
3 | Steak 180 80-200 15 1-60
4 | Poisson 180 80-200 20 1-60
5 | Poulet 190 80-200 25 1-60
6 | Pizza 150 80-200 12 1-60
7 | Gateau 160 80-200 30 1-60
DEPANNAGE
PROBLEME CAUSE POSSIBLE SOLUTION

La friteuse ne fonctionne pas

L'appareil n'est pas branché

Le mode de cuisson n'a pas été sélectionné.
Le bouton d'alimentation na pas été enfoncé.
Le panier est ouvert

Branchez I'appareil sur une prise
murale reliée a la terre.
Sélectionner le mode de cuisson.
Appuyez sur le bouton
d’alimentation.

Pousser fermement le panier dans
la friteuse.

Le panier ne glisse pas
correctement a l'intérieur

Il'y a trop de nourriture dans le panier

Veillez a ne pas trop remplir le
panier

Les ingrédients frits ne sont pas
Cuits

Trop d'aliments ont été ajoutés dans la friteuse.
La température réglée est trop basse.
Le temps de cuisson est trop court

Mettez de plus petites quantités
dingrédients dans la friteuse.
Régler une température appropriée.
Régler un temps de cuisson
approprié

Les frites ne sont pas frites de
maniére uniforme

dans la friteuse Régler un temps
de cuisson approprié

Mauvais type de pommes de terre utilisé
Les batonnets de pommes de terre n'ont pas été
suffisamment rincés avant d'étre frits.

Utilisez des pommes de terre
fraiches et veillez a ce qu'elles
restent fermes pendant la friture.
Rincer correctement les batonnets
de pommes de terre pour éliminer
I'amidon a l'extérieur.
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Les en-cas frits ne sont pas
croustillants ou ne sont pas frits
de maniére uniforme

Certains aliments doivent étre frits avec de
I'huile

Mauvais type d'amuse-gueule utilisé

Les aliments sont collés les uns aux autres ou ne
forment pas une couche uniforme.

Appliquer d'abord une fine couche
d’huile sur la surface de I'aliment,
puis commencer a le faire frire.
Utiliser des snacks au four ou
badigeonner légérement d’huile
les snacks pour un résultat plus
croustillant.

Secouez ou retournez les aliments
périodiquement pendant le
processus de cuisson.

Les frites ne sont pas
croustillantes

Le croustillant des frites dépend de la quantité
d'huile et d'eau contenue dans les frites.

Veillez a bien sécher les batonnets
de pommes de terre.

Couper les batonnets de pommes de
terre en petits morceaux

Ajouter un peu plus d'huile pour un
résultat plus croustillant.

L'appareil fume

Les ingrédients ont une teneur élevée en huile
L'appareil contient de la graisse provenant d'une
utilisation antérieure

Une température inappropriée a

a été fixé

Fumer sera normal

La fumée blanche est causée par de
la graisse a l'intérieur

Nettoyer correctement |'appareil
apres chaque utilisation

Suivez les réglages suggérés ou les
recommandations du fabricant de
produits alimentaires.

Les aliments sont briilés

Les aliments ont été cuits trop longtemps
Les aliments ont été laissés dans I'appareil aprés
[a fin du temps de cuisson.

Vérifiez périodiquement la
progression des aliments tout au
long du processus de cuisson.
Retirez les aliments de I'appareil dés
que le temps de cuisson est écoulé.

ATTENTION

SURFACE CHAUDE!

Note : Les éléments marqués du symbole suivant peuvent atteindre des températures élevées et doivent étre manipulés avec

précaution.

FRITES

Quantité : 4 portions

700 grammes de pommes de terre, épluchées et coupées en batonnets plus épais
2 -3 cuilléres a soupe d'huile d'olive ou d'autres matiéres grasses au choix

sel selon le godit

Verser les frites dans un grand bol, ajouter I'huile d'olive. Bien mélanger pour enrober toutes les faces.
Versez les pommes de terre dans le panier de la friteuse et faites-les cuire a 200°C pendant 20 a 25 minutes, en les remuant
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toutes les 5 a 6 minutes. Retirez le panier et secouez simplement et vigoureusement.

Lorsque les pommes de terre sont prétes, les transférer dans un bol propre, les saler pendant qu'elles sont encore chaudes et les
mélanger avant de les servir.

(Ces frites sont phénoménales, avec une crodte croustillante a I'extérieur et un intérieur tendre, juteux et moelleux.

FRITES CROUSTILLANTES

Quantité : 4 portions

600 g de pommes de terre, épluchées et coupées en fines lamelles

1- 2 cuilléres a soupe d'huile d'olive ou d'autres matiéres grasses au choix
sel selon le godit

Laver les pommes de terre en tranches a |'eau courante pour éliminer |'excés d'amidon. Sécher soigneusement avec du papier de
cuisine ou une serviette. Verser dans un grand bol, ajouter I'huile d'olive et bien mélanger pour enrober toutes les faces.

Versez les pommes de terre dans le panier de la friteuse et faites-les cuire a 180°C pendant 20 a 25 minutes, en remuant toutes
les 7 & 8 minutes.

Lorsque les pommes de terre sont prétes, les transférer dans un bol propre, saler et remuer avant de servir.

FRITES "WEDGIES

Quantité : 4 portions

700 grammes de pommes de terre
2 cuilléres a soupe d'huile d'olive

1 cuillere a café de poivre rouge

1 cuillere a café de persil séché

1 cuillere a café d'ail en poudre

1 cuillere a café d'origan séché

Ya cuillére a café de sarriette séchée
1 cuillere a café de sel

Y5 de cuillére a café de poivre noir

Dans la recette classique, les Wedgies ne sont pas épluchées, mais cuites directement avec la crodte. Je recommande toutefois
de n'utiliser des frites non épluchées que si vous étes siir de leur origine, c'est-a-dire si vous étes certain qu'elles n'ont pas été
aspergées de pesticides ou fertilisées avec divers engrais. Si vos frites sont achetées dans le commerce, que vous n'étes pas siir
de leur mode de culture et qu'elles ne sont pas biologiques, je vous recommande de les éplucher.

Couper les pommes de terre en morceaux d'épaisseur égale, en forme de croissants. Vous devriez obtenir environ 6 a 8 tranches
a partir d'une pomme de terre de taille moyenne.

Mettre de I'eau dans une casserole. Saler et porter a ébullition. Ajouter les pommes de terre a I'eau bouillante pendant 5 a 8
minutes. Le temps dépend de la taille a laquelle vous coupez les pommes de terre. Elles doivent rester a moitié crues, sans étre
complétement cuites.

Pendant ce temps, mélanger toutes les épices et remuer.

Mettez la friteuse a chauffer a 200 degrés. 3 a 5 minutes suffisent.

Retirer les pommes de terre de |'eau, les égoutter et bien les sécher avec du papier absorbant ou un torchon.

Mettre les pommes de terre dans un grand bol et ajouter les épices. Remuer.

Réglez la friteuse a 200°C et faites cuire pendant 25 & 30 minutes, en retirant le panier toutes les 5 a 6 minutes et en les remuant
vigoureusement. Laissez cuire jusqu'a ce qu'ils soient cuits, mais au moins 25 minutes.

Servir les frites avec votre sauce préférée.
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BOEUF AU SESAME ET AU GINGEMBRE

Quantité : 4 portions

2 cuilléres a soupe d'huile de sésame

2 cuilléres a soupe de sauce soja ou de sauce Tamari

Y4 cuillére a soupe de gingembre frais rapé

Y4 cuillére a café d'ail en poudre

Y4 cuillére a café de poudre d'oignon

700 grammes de filet de veau, coupé en petits morceaux
1 carotte, coupée en fines tranches

2 poivrons verts, hachés

1 cuillére a café de graines de sésame grillées

1 cuillére a soupe d'oignon vert haché (pour la garniture)
2 tasses de riz cuit

Préchauffer la friteuse a 200°C.

Préparer la marinade en mélangeant I'huile de sésame, la sauce soja, le gingembre, I'ail et I'oignon en poudre dans un petit bol.
Dans un plat a four peu profond, verser la viande et la marinade. Couvrez et laissez mariner au réfrigérateur pendant au moins
15 a 20 minutes. La viande sera encore plus savoureuse si elle repose quelques heures.

Répartissez la viande au fond du panier de la friteuse et faites cuire pendant 5 a 10 minutes a 200°C. Cela dépend du degré

de cuisson que vous souhaitez pour votre beeuf. Ajoutez les carottes et les poivrons et faites cuire pendant 5 a 10 minutes
supplémentaires ou jusqu'a ce que les légumes soient légérement tendres.

Garnir de graines de sésame et d'oignons verts. Servir avec le riz.

BOUCHEES DE PORC AUX OIGNONS

Quantité : 4 portions

1 kg de cuisse de porc

2 cuilléres a soupe d'huile d'olive

1 cuillére a café de sel

Y4 cuillére a café de poivre noir

2 gros oignons, hachés grossierement

Couper la viande en petits morceaux et la verser dans un bol. Ajouter I'huile d'olive, le sel et le poivre, mélanger et couvrir d'une
feuille d'aluminium. Laisser reposer au réfrigérateur pendant 1 heure.

Versez la viande dans le panier de la friteuse et secouez-le pour la répartir uniformément. Faites cuire pendant 15 minutes a
180°C, en remuant de temps en temps. Versez ensuite les oignons hachés sur la viande, remuez et faites cuire pendant 10a 15
minutes supplémentaires a 180°C, en remuant fréquemment.

Servir les bouchées de porc avec une salade fraiche ou un plat d'accompagnement de votre choix.

FILETS DE POULET CROUSTILLANTS AVEC SAUCE TARTARE

Quantité : 2 portions

A propos de la sauce "Tartare

Y2 tasse de mayonnaise maison

1 ceuf dur, finement haché

2 petits concombres marinés, finement hachés

1 cuillére a café d'oignon rouge, finement haché
1 cuillére a café de persil frais, finement haché
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Pour les filets de poulet

1 gros ceuf

Ya tasse de chapelure ou de farine - d'amande ou de noix de coco
Y4 tasse de parmesan rapé et plus pour la garniture

Ya de cuillére & café de poudre d'ail

8 petits pains au poulet (environ 50 grammes chacun)

sel et poivre a volonté

1 petite courge butternut, coupée en gros cubes

huile d'olive en spray

1 tranche de citron

Préchauffer la friteuse a 185°C.

Préparer la sauce tartare en mélangeant la mayonnaise, I'ceuf, les cornichons, I'oignon rouge et le persil dans un petit bol.
Couvrir et réfrigérer jusqu'au moment de servir.

Dans un autre petit bol, battre I'ceuf. Dans un troisiéme bol, mélanger la chapelure (ou I'une des farines) avec le parmesan et I'ail
en poudre et remuer.

Saler et poivrer les filets de poulet des deux cotés. Les tremper dans |'ceuf, puis les rouler dans le mélange sec.

Disposer les filets panés dans le panier de la friteuse et disposer les morceaux de potiron autour d'eux. Arrosez le tout d'un léger
filet d'huile d'olive. Cuire au four pendant 10 & 12 minutes a 185°C, en retournant les filets de poulet une fois, jusqu'a ce qu'ils
soient dorés et croustillants.

Retirer le poulet et a courge de la friteuse et saupoudrer de parmesan. Servir avec de la sauce tartare et des tranches de citron.

POITRINE DE POULET FARCIE AUX EPINARDS

Quantité : 2 portions

2 poitrines de poulet (environ 170 g chacune) avec la peau

1 cuillere a café de poivre rouge

1 cuillére a café de mélange d'herbes de Provence (voir la recette dans la boite)
sel et poivre a volonté

Y5 tasse de fromage frais

% tasse d'épinards frais, hachés

1 cuillere a soupe de mozzarella rapée

3 - 4 branches de thym frais

Y5 cuillére a café d'ail en poudre

Préchauffer la friteuse a 185°C.

Placer les blancs de poulet sur une planche a découper et les saupoudrer des deux cdtés de paprika, d'herbes de Provence, de sel
et de poivre. A I'aide d'un couteau bien aiguisé, découper une poche sur le cdté de chaque morceau. Réserver.

Dans un bol, mélanger le fromage frais, les épinards, la mozzarella, les feuilles de thym frais et I'ail en poudre. Remplir les
poitrines de poulet de facon égale avec le mélange.

Placez les poitrines de poulet farcies dans le panier de la friteuse et faites cuire pendant 25 minutes ou jusqu'a ce que le poulet
soit complétement cuit et croustillant.

CUISSES DE POULET AU SESAME

Quantité : 4 portions

2 cuilléres a soupe d'huile d'olive

2 cuilléres a soupe d'huile de sésame

1 cuillere a soupe de jus de citron fraichement pressé
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2 gousses d'ail écrasées

1 cuillére a café de gingembre frais, finement haché
2 cuilléres a café de paprika fumé

Y5 cuillére a café de poudre d'oignon

Ya de cuillére a café de poivre de Cayenne

sel et poivre a volonté

8 cuisses de poulet avec peau

1 cuillére a soupe de persil frais, finement haché

1 citron coupé en tranches pour la garniture
oignons verts, hachés, pour la garniture

Verser I'huile d'olive, I'huile de sésame, le jus de citron, I'ail, le gingembre, le paprika fumé, 'oignon en poudre, le piment en
poudre, le sel et le poivre dans un grand bol et bien mélanger.

Eponger les cuisses de poulet avec du papier absorbant. Les verser dans le bol contenant la marinade et bien mélanger pour
enrober les cuisses de tous les cotés. Couvrir et laisser mariner au réfrigérateur pendant 15 minutes a 1 heure.

Placez les cuisses dans le panier de la friteuse et faites-les cuire pendant 10 minutes a 180°C. Retournez les cuisses et poursuivez
la cuisson pendant 10 minutes supplémentaires ou jusqu'a ce que la peau soit croustillante.

Saupoudrer les cuisses préparées de persil et d'oignons verts hachés. Garnir de tranches de citron.

CREVETTES A LA NOIX DE COCO

Quantité : 2 portions

2 gros ceufs

sel selon le godit

2 cuilléres a soupe de farine de coco

2 cuilléres a soupe d'éclats de noix de coco

450 grammes de crevettes, débarrassées de leurs carapaces et de leurs veines
sauce piquante (facultatif)

Battre les ceufs avec le sel dans un petit bol. Verser la farine de noix de coco dans un autre bol. Dans un troisiéme bol, verser les
flocons de noix de coco.

Tremper chaque crevette dans la farine de noix de coco, puis dans I'ceuf et enfin dans les flocons de noix de coco.

Disposer les crevettes en rangée dans le panier de la friteuse (cuire en plusieurs fois si nécessaire) et cuire & 200°C pendant 6 a 8
minutes, jusqu'a ce qu'elles soient dorées. Retournez-les une fois pendant la cuisson.

Servir avec de la sauce piquante.

BOITE

Si vous n'avez pas envie de rouler et de cuire les crevettes une par une, vous pouvez les enfiler sur des brochettes et les rouler
directement. Veillez a laisser suffisamment d'espace entre les crevettes pour qu'elles ne se touchent pas et qu'elles puissent
étre bien enrobées dans le mélange de panure. Si vous procédez de cette maniére, veillez a tremper les brochettes dans |'eau au
préalable.

SAUMON GRILLE

Quantité : 2 portions

1 citron

2 filets de saumon (120 - 170 g chacun) avec la peau

1 cuillere a soupe d'huile d'olive

1 cuillere a café de fenouil frais ou de mélange d'herbes de Provence
sel et poivre a volonté
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Couper le citron en deux. Garder une moitié pour la presser et couper |'autre en fines tranches.

Placer les filets de saumon sur une planche a découper, coté peau vers le bas. Arrosez-les d'un filet d'huile d'olive et pressez le
jus d'un demi-citron. Saupoudrer de fenouil ou d'un mélange d'herbes de Provence, de sel et de poivre.

Placez les deux filets coté peau dans le panier de la friteuse. Disposez les tranches de citron sur les filets. Cuire au four pendant 8
a 10 minutes a 190°C jusqu'a ce que le saumon soit bien cuit.

Servir avec des tranches de citron et une salade fraiche de votre choix.

SARDINE, CHINCHARD OU AUTRE PETIT POISSON ROTI

Quantité : 2 portions

500 grammes de petits poissons - sardines, chinchards ou autres espéces
20 millilitres d'huile d'olive

20 millilitres de jus de citron fraichement pressé

Ya cuillére a café de sel de mer

1 cuillere a café d'origan séché

Nettoyer et laver le poisson. Le placer dans un bol.

Séparément, mélanger I'huile d'olive, le jus de citron, le sel de mer et 'origan et mixer ou passer au mixeur. Ajouter la marinade
au poisson et mélanger. Placez le poisson au réfrigérateur, couvert d'un film alimentaire, et laissez-le mariner pendant au moins
une heure, ou jusqu'a 4-5 heures.

Versez le poisson dans le panier de la friteuse et étalez-le. Cuire pendant 20 minutes a 200°C, en remuant toutes les 5 minutes.

BAR AVEC SALSA AU PIMENT, AU CITRON VERT ET A LA FRAISE

Quantité : 2 portions

A propos de la salsa aux fraises

Y5 tasse de fraises équeutées et coupées en cubes

1 petit piment jalapefio, épépiné et finement haché
Y4 petit oignon rouge, haché

2 cuilleres a soupe de persil frais, finement haché

1 cuillére a café de jus de citron vert fraichement pressé
1 cuillére a café de zeste de citron vert

3 branches de céleri, finement hachées

1tasse a café de concombre - finement haché

sel et poivre a volonté

AU BAR

2 filets de bar (environ 120 grammes chacun)

1 cuillere a soupe d'huile d'olive

1 piment frais, haché, et plus pour la garniture

1 gousse d'ail écrasée

1 cuillere a soupe de persil frais, haché, et plus pour la garniture
1 cuillere a soupe d'huile de sésame

le jus et le zeste d'un citron vert

sel et poivre a volonté

Préparer la salsa aux fraises en mélangeant tous les ingrédients dans un bol et en remuant. Couvrez le bol et réfrigérez pendant
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environ 30 minutes pour permettre aux saveurs de se mélanger.

Préchauffer la friteuse a 200°C.

Eponger les filets de bar avec du papier absorbant et les badigeonner d'huile d'olive. Dans un petit bol, mélanger le piment,
I'ail, le persil, I'huile de sésame, le jus et le zeste de citron vert. Badigeonner les filets avec ce mélange de fagon a ce qu'ils soient
enduits de tous les cotés.

Cuire les filets dans la friteuse pendant 10 minutes a 200°C. Assaisonner avec du sel et du poivre. Garnir de piment et de persil
frais. Servir avec la salsa aux fraises.

CARE:

Cette salsa aux fraises peut également étre préparée avec d'autres fruits pour plus de variété. Essayez les oranges rouges, les
papayes, les poires, les péches, les abricots, les oranges, les pamplemousses et les mangues. Ou un mélange de fruits.

GATEAU AU FROMAGE RAPIDE

Quantité : 4 portions

230 grammes de fromage frais

2 cuilléres a soupe de sucre de coco ou autre sucre au choix
2 gros ceufs

140 millilitres de créme liquide

1 cuillere a soupe de farine au choix

Y5 cuillere a café d'extrait de vanille

1 cuillere a soupe de noix de coco pour servir (facultatif)

Verser le fromage frais et le sucre dans un mixeur ou un robot de cuisine et mélanger. Ajouter les ceufs, la créme, la farine et la
vanille et mélanger jusqu'a obtenir un mélange homogeéne.

Recouvrir de papier sulfurisé quatre bols ignifuges de 10 cm de diamétre et les vaporiser d'huile. Répartir le mélange dans les
bols et les placer dans le panier de la friteuse. Faire cuire a 180°C pendant 30 minutes.

Laisser refroidir le cheesecake et le mettre au réfrigérateur pendant 5 a 7 heures. Saupoudrer de noix de coco avant de servir.

GATEAU AUX MURES

Quantité : 4 portions

2 cuilléres a soupe de farine d'amandes ou d'autres noix
2 cuilléres a soupe de farine de coco

1 cuillere a soupe d'enveloppe de psyllium

Y5 cuillére a café de levure chimique

2 cuilléres a soupe de sucre de coco ou autre sucre au choix
1 cuillere a soupe d'huile de coco, fondue

4 gros ceufs, a température ambiante

1tasse de créme de coco

1 cuillere a soupe de vinaigre de cidre de pomme

huile d'olive en spray

4 cuilléres a soupe de fromage frais

85 grammes de mdires

Mettre la friteuse a chauffer pendant 5 minutes a 200 degrés.

Pendant ce temps, verser la farine d'amande, la farine de noix de coco, I'enveloppe, la levure chimique et le sucre. Remuer les
ingrédients secs pour bien les mélanger. Dans un autre bol, mélangez au fouet 3 des ceufs, la créme de coco, le vinaigre et I'huile
de coco. Vous devriez obtenir une belle consistance crémeuse. Si nécessaire, utilisez un mixeur. Ajouter les ingrédients liquides
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aux ingrédients secs. Remuer pour bien mélanger.

Recouvrir le panier de la friteuse de papier sulfurisé et I'arroser d'huile d'olive.

Versez le mélange dans le panier et faites cuire pendant 25 minutes a 180°C.

Battre I'ceuf restant dans un bol, ajouter le fromage frais et bien mélanger. Etaler le mélange sur le gateau, disposer les mires
sur le dessus et cuire au four a 200°C pendant encore 10 minutes.

BISCUITS AUX PEPITES DE CHOCOLAT

Quantité : 6 portions

1% tasse de farine d'amandes ou d'une autre farine au choix
Y4 cuillére a café de sel

Y4 cuillére a café de bicarbonate de soude

1/3 de tasse de beurre, ramolli

YA tasse de sucre de coco ou autre sucre au choix

1 cuillére a café d'extrait de vanille

1 gros ceuf

Ya tasse de pépites de chocolat

Verser la farine, le sel et le bicarbonate de soude dans un bol et mélanger. Dans un autre bol, verser le beurre, le sucre, la vanille
et I'ceuf. Battre a la main jusqu'a ce que le tout soit bien mélangé. Ajouter progressivement le mélange de farine aux ingrédients
liquides, en remuant et en pétrissant jusqu'a I'obtention d'une péte lisse. Ajouter les morceaux de chocolat et pétrir doucement.
Tapisser le panier de la friteuse de papier sulfurisé. Faconner la pate en boules de 5 cm. Ne vous inquiétez pas de la forme des
boules, elles se transformeront en biscuits au moment de la cuisson. Disposez les boules sur une plaque de cuisson et laissez-les
refroidir pendant 10 a 15 minutes. Si vous n'avez pas le temps, vous pouvez sauter cette étape, mais les biscuits seront plus
croustillants.

Pendant ce temps, préchauffez la friteuse a 190 degrés pendant environ 5 minutes. Préparez une plaque a pétisserie de la taille
du panier.

Avant la cuisson, tapisser le papier. Disposez la moitié des boules refroidies en rangée dans le panier de la friteuse, en laissant un
peu d'espace entre elles. Faites-les cuire en 2 fois. Faites cuire chaque lot pendant 10 minutes a 185°C jusqu'a ce que les biscuits
soient Iégérement dorés. Transférez-les sur une grille pour les laisser refroidir.

Les recettes sont extraites du "Livre avec 69 délicieuses recettes pour la friteuse” par Borislava Lyutskanova, ISBN - 978-619-
7342-70-3
© Tous droits réservés
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Lea atentamente todas las instrucciones antes de utilizar el aparato.

SALVAGUARDIAS IMPORTANTES

Al utilizar aparatos eléctricos, deben sequirse siempre las precauciones basicas de sequridad,
entre las que se incluyen las siguientes:

- Lea todas las instrucciones.

«No toques las superficies calientes. Utiliza asas o pomos. Utiliza
manoplas o agarraderas para el horno.

- Para evitar descargas eléctricas, no sumerja el cable, los enchufes ni el
aparato en agua u otro liquido.

- Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afios y por
personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o
con falta de experiencia y conocimientos, a menos que hayan recibido
supervision o instrucciones sobre su uso. del aparato de forma sequra
por una persona responsable de su sequridad.

- Los nifios deben ser vigilados para evitar que jueguen con el aparato.

- Desenchufelo de la toma de corriente cuando no lo utilice y antes de
limpiarlo. Deje que se enfrie antes de poner o quitar piezas y antes de
limpiar el aparato.

- No haga funcionar ningtn aparato con un cable o enchufe danado, o
después de que el aparato funcione mal, o haya sido dafiado de alguna
manera. LIévelo a un técnico cualificado para que lo examine, repare o
ajuste eléctrica 0 mecanicamente.

«NOTA: no intente reparar la unidad usted mismo. Esto anulard la
garantia.

« El uso de accesorios no recomendados por el fabricante del aparato
puede causar lesiones.

«No utilizar al aire libre

«No deje que el cable cuelgue del borde de la mesa, encimera o toque
superficies calientes.
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«No lo coloque sobre o cerca de un quemador de gas o eléctrico caliente,
ni en un horno caliente.

- Extreme las precauciones al mover un aparato que contenga aceite
caliente u otros liquidos calientes.

« Desenchufe la clavija de la toma de corriente.

«No utilice el aparato para un uso distinto al previsto
SOLO PARA USO DOMESTICO
GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

Otras salvaguardias importantes
PRECAUCION

« Este aparato genera calor y puede liberar vapor durante su uso. Deben tomarse las precauciones adecuadas para evitar el
riesgo de quemaduras, incendios u otros dafios personales o materiales.

- Este aparato estd caliente durante su funcionamiento y conserva el calor durante algin tiempo después de apagarlo.
Utilice siempre guantes de cocina cuando manipule materiales calientes y deje enfriar las piezas metalicas antes de
limpiarlas. No cologue nada encima del aparato mientras esté en funcionamiento o caliente.

« Todos los usuarios de este aparato deben leer y comprender este manual de instrucciones antes de utilizarlo o limpiarlo.

« El cable de este aparato debe enchufarse Ginicamente a una toma de corriente de 220 V-240V CA.

« Si este aparato empieza a funcionar mal durante su uso, presione y saque del cuerpo la cesta o cestas de freir que estén
activas. Desconecte el enchufe de la toma de corriente. No utilice ni intente reparar el aparato averiado y pongase en
contacto con el servicio de atencion al cliente.

+ No sumerja el cable de alimentacién en ningun liquido. Si el cable de alimentacion de este aparato estd dafado, debe ser
sustituido.

« Mantenga el cable fuera del alcance de nifios y bebés para evitar el riesgo de descarga eléctrica y asfixia.

« Coloque la Air Fryer sobre una superficie de trabajo plana, estable y resistente al calor

« No obstruya la salida de aire ni las entradas de aire de la parte trasera y laterales de la freidora de aire, con ningtin objeto.
Evite que salga vapor por la salida de aire durante la fritura con aire.

« Mantenga el aparato a una distancia minima de 10 cm de las paredes u otros objetos durante su funcionamiento.

ADVERTENCIA:
- Esta freidora de aire no debe utilizarse para hervir agua.
- Esta freidora de aire no debe utilizarse nunca para freir alimentos previamente fritos

QUE HAY EN LA CAJA
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DESCRIPCION:

1. CONTROLES DIGITALES CON PANTALLATACTIL

2. (ESTAFREIDORA

Cesta extraible con asa. Limpie la cesta después de cada uso.
3. BANDEJA DE HORNO CRISPER

Limpie la bandeja después de usarla Apta para lavavajillas
4, ASADELA CESTA DE LA FREIDORA

5. BOTON DE DESBLOQUEQ

ESPECIFICACION

VOLTAJE NOMINAL: AC220 -240V
FRECUENCIA: 50/60Hz

CONSUMO: 1700W

PESO: 5,1KG

RANGO DE TEMPERATURA: 80 °C-200°C
RANGO DETIEMPO: 1 ~60 min

CONOZCA SU FREIDORA DE AIRE

Controles digitales de pantalla tactil

8 9 10 11 12 13 14

] 6
VISUALIZACION DE LA TEMPERATURA Y LA HORA
BOTON PARA AUMENTAR O DISMINUIR LA TEMPERATURA
(ONTROL DELA LUZ
MANDO ON/OFF
CONTROL DE INICIO/PAUSA
ICONO DE FUNCION DE COCCION PREESTABLECIDA
AUMENTAR O DISMINUIR EL CONTROL DEL TIEMPO
FRIES
CAMARON
10. STEAK
11. PECES
12.POLLO
13. PIZZA
14. PASTEL

WOENaUR_EWN=
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AJUSTE DE TIEMPO/TEMPERATURA (+ O -)

Pulse + o - en el panel de control para aumentar o disminuir el tiempo/la temperatura. Puede aumentar o disminuir el tiempo
enincrementos de 1 minuto y la temperatura en incrementos de 5°C. Tiempo ajustable 1- 60 minutos. Temperatura ajustable
80°C-200°C.

MODO ENCENDIDO (!)

El aparato emitird un pitido cuando esté enchufado.

« Pulse el icono de encendido ON/OFF una vez, se iluminard todo el panel de control, parpadeard el ajuste predeterminado
de Patatas Fritas, con la temperatura y el tiempo alternando en el panel de control de 200°Cy 20 minutos. El resto de las
funciones de coccion preestablecidas se iluminaran.

« Sino se toca ninguin icono del panel de control después de 5 minutos, el aparato pasa al modo de espera.

- Simantiene pulsado el icono de encendido/apagado en cualquier momento durante el proceso de coccidn, el aparato
se apagard y entraré en modo de espera. No se iluminard nada en el panel de control excepto el icono de encendido/
apagado. El ventilador continuara funcionando durante 20 sequndos para enfriar el aparato.

NOTA: Precaliente la freidora de aire Slimline SIN alimentos en el cajon para verduras durante 3 minutos a la temperatura
requerida para calentarse.

MODO DE ESPERA

Cuando sélo se ilumina el icono de encendido ON/OFF en el panel de control, el aparato esté en modo de espera.
« Pulse el icono de encendido/apagado para activar el aparato, se oird un pitido.
« Sino se toca ninguin icono del panel de control después de 5 minutos, volverd al modo de espera. Del mismo modo, si se
ha puesto en pausa o se ha abierto el cajén de verduras y no se realiza ninguna operacién en 5 minutos, volverd al modo
de espera.

SELECCION DE LA FUNCION DE COCCION PREAJUSTADA @

Pulse el icono de la funcién de coccion preestablecida y el aparato saltard a través de las funciones de coccién preestablecidas
hasta el ajuste deseado. La funcién de preajuste seleccionada parpadeara. Cuando haya seleccionado la funcién de coccién
preestablecida, en la pantalla digital LED la temperatura y el tiempo predeterminados para ese ajuste parpadeardn y alternaran
entre los dos.

Lz ®

El icono LUZ puede pulsarse en cualquier momento para encender la luz e iluminar la cavidad de coccion.
- Siel aparato estd en pausa y se abre el cajon de verduras, la luz se apaga.
« Una vez cerrado el cajon recogecristales, deberd pulsar el icono LUZ para encender la luz.

ABRIREL CAJON

Para abrir el cajén en cualquier momento, pulse el botdn de apertura del cajén situado en la parte superior del tirador.
- Si se abre el cajon para verduras durante el proceso de coccidn, el aparato emitird 3 pitidos, la resistencia, el ventilador y
a luz dejarén de funcionar.
« Cuando cierre el cajon para verduras, el aparato reanudard la coccién segun los ajustes anteriores. Deberd tocar el icono
LUZ si desea que la cavidad de coccién se ilumine.

FIN DE LA COCCION

Durante el tltimo minuto del proceso de coccién, el tiempo de la pantalla digital LED realizard una cuenta atrds en segundos.
« Una vez finalizado el proceso de coccidn, la pantalla LED mostrara “Fin”y el aparato emitird 5 pitidos.
- El aparato volverd al modo de espera después de 1 minuto, el ventilador funcionara durante 20 segundos y luego se
detendra.
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FUNCION SHAKE

La funcidn de agitacion solo funciona si el tiempo de coccion es superior a 6 minutos. Retire el cajon para verduras, agitelo y
vuelva a colocarlo, el aparato sequird cocinando. “SHK" desaparecera de la pantalla digital LED y ésta continuard mostrando y
alternando entre la temperatura y el tiempo.
« Cuando hayan transcurrido dos tercios del tiempo de coccidn, el aparato emitird 4 pitidos y la pantalla digital LED
mostrard “SHK” Excepto la Pizza y la Tarta.
+ Después de que el aparato haya emitido 4 pitidos, la pantalla digital LED sequird mostrando. SHK'y el tiempo restante se
alternardn si no abre el cajon para verduras.
- Sise ajusta un nuevo tiempo de coccién durante el proceso de coccién antes de que se hayan alcanzado dos tercios
del tiempo ajustado originalmente, el aparato emitird 4 pitidos y, una vez transcurridos dos tercios del nuevo tiempo
ajustado, aparecerd “SHK” en la pantalla LED.

SELECCIONES DE COCCION PREPROGRAMADAS

Menii TEMP(°C) POR DEFECTO | TEMPERATURA TIEMPO (MIN) | TIEMPO AJUSTABLE (MIN)
AJUSTABLE (°C)
1 | Patatas fritas 80-200 20 1-60
2 | Gambas 180 80-200 10 1-60
3 | Filete 180 80-200 15 1-60
4 | Pescado 180 80-200 20 1-60
5 | Pollo 190 80-200 25 1-60
6 | Piza 150 80-200 12 1-60
7 | Pastel 160 80-200 30 1-60
SOLUCION DE PROBLEMAS
PROBLEMA POSIBLE CAUSA SOLUCION

La freidora de aire no funciona

El aparato no estd enchufado

No se ha seleccionado el modo de
coccion.

No se ha pulsado el boton de
encendido.

La cesta estd abierta

Enchufe el aparato a una toma de
corriente con toma de tierra.
Seleccione el modo de coccién.
Pulsa el botdn de encendido.
Empuje la cesta firmemente en la
freidora de aire

La cesta no se desliza correctamente

Hay demasiada comida en la cesta

Tenga cuidado de no llenar demasiado
la cesta

Los ingredientes fritos no se hacen

Se ha afiadido demasiada comida a la
freidora de aire.

La temperatura ajustada es demasiado
baja.

El tiempo de coccidn es demasiado
corto

Ponga lotes mds pequefios de
ingredientes en la freidora de aire.
Ajuste una temperatura adecuada.
Programar un tiempo de coccién
adecuado
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Las patatas fritas se frien de forma
desigual

en la freidora de aire Ajuste un
temporizador de coccién adecuado

Tipo incorrecto de patatas utilizadas
Los palitos de patata no se enjuagaron
adecuadamente antes de freirlos

Utilice patatas frescas y asegurese de
que se mantienen firmes durante la
fritura.

Enjuagar bien los bastones de patata
para eliminar la fécula del exterior

Los aperitivos fritos no estan crujientes
ni uniformemente fritos

Algunos alimentos deben freirse con
aceite

Tipo incorrecto de aperitivos utilizados
Los alimentos estdn pegados o no
forman una capa uniforme

Unte primero la superficie del alimento
con una fina capa de aceite y, a
continuacion, comience a freirlo

Utiliza snacks de horno o unta
ligeramente los snacks con un poco de
aceite para obtener un resultado mas
crujiente

Agitar o girar los alimentos
periddicamente durante el proceso de
coccion.

Las patatas fritas no son crujientes

El crujiente de las patatas fritas
depende de la cantidad de aceite y
agua que contengan.

Asegirate de secar bien los palitos de
patata

Cortar los bastones de patata mas
pequefios

Afiada un poco mds de aceite para
obtener un resultado més crujiente

El aparato echa humo

Los ingredientes tienen un alto
contenido en aceite

El aparato contiene grasa de un uso
anterior

Una temperatura inadecuada ha

se ha fijado

Fumar serd normal

El humo blanco es causado por la grasa
en el interior

Limpie el aparato correctamente
después de cada uso

Siga los ajustes sugeridos o las
recomendaciones del fabricante de
alimentos

La comida se quema

La comida se cocind durante demasiado
tiempo

Los alimentos se han dejado en el
aparato una vez transcurrido el tiempo
de coccion.

Compruebe periddicamente el progreso
de los alimentos a lo largo del proceso
de coccion.

Retire los alimentos del aparato en
cuanto haya transcurrido el tiempo de
coccion.

PRECAUCION

iSUPERFICIE CALIENTE!

Nota: Los articulos marcados con el siguiente simbolo pueden alcanzar altas temperaturas y deben manipularse con cuidado.

PATATAS FRITAS

(antidad: 4 raciones

700 gramos de patatas peladas y cortadas en bastones gruesos
2 -3 cucharadas de aceite de oliva u otra grasa de su eleccion

sal al gusto
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Vierta las patatas fritas en un bol grande y anada el aceite de oliva. Mezclar bien para cubrir todos los lados.

Vierta las patatas en la cesta de la freidora de aire y cuézalas a 200°C de 20 a 25 minutos, removiendo cada 5 6 6 minutos. Retire
la cesta y simplemente agite enérgicamente.

Cuando las patatas estén listas, pasalas a un bol limpio, sdlalas mientras adin estén calientes y remuévelas antes de servirlas.
Estas patatas fritas quedan fenomenales, con una corteza crujiente por fuera y suaves, jugosas y tiernas por dentro.

PATATAS FRITAS CRUJIENTES

(antidad: 4 raciones

600 g de patatas peladas y cortadas en bastones finos

1-2 cucharadas de aceite de oliva u otra grasa de su eleccién
sal al gusto

Lavar las patatas cortadas bajo el grifo para eliminar el exceso de almiddn. Secarlas cuidadosamente con papel de cocina o una
toalla. Echarlas en un bol grande, afiadir el aceite de oliva y mezclar bien para cubrir todos los lados.

Verter las patatas en la cesta de la freidora de aire y cocer a 180°C durante 20 a 25 minutos, removiendo cada 7 u 8 minutos.
Cuando las patatas estén listas, pasalas a un bol limpio, sdlalas y remuévelas antes de servirlas.

PATATAS FRITAS "WEDGIES

(antidad: 4 raciones

700 gramos de patatas

2 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharadita de pimienta roja

1 cucharadita de perejil seco

1 cucharadita de ajo en polvo

1 cucharadita de orégano seco

Y4 cucharadita de ajedrea seca

1 cucharadita de sal

Y5 cucharadita de pimienta negra

En la receta cldsica, las Wedgies no se pelan, sino que se hornean directamente con la corteza. Mi recomendacion, sin embargo,
es utilizar patatas fritas sin pelar sélo si estd seguro de su origen, es decir, si esta seguro de que no han sido rociadas con
pesticidas ni abonadas con diversos fertilizantes. Si las patatas son compradas en la tienda, no esta sequro de su proceso de
cultivo y no son ecoldgicas, le recomiendo pelarlas.

Cortar las patatas en trozos grandes de igual grosor en forma de media luna. De una patata mediana se obtienen entre 6y 8
rodajas.

Poner agua en un cazo. Salar y llevar a ebullicién. Ahade las patatas al agua hirviendo durante 5 a 8 minutos. El tiempo depende
del tamafio al que se corten las patatas. Pero deben quedar semicrudas, no cocidas del todo.

Mientras tanto, mezclar todas las especias y remover.

Ponga la freidora de aire a calentar a 200 grados. De 3 a 5 minutos es suficiente.

Sacar las patatas del agua, escurrirlas y secarlas bien con papel de cocina o una toalla.

Poner las patatas en un bol grande y afiadir las especias. Remover.

Encienda la freidora de aire a 200°Cy hornee durante 25 - 30 minutos, sacando la cesta cada 5 - 6 minutos y removiéndolos
enérgicamente. Cocinelos hasta que estén hechos, pero al menos 25 minutos.

Sirve las patatas fritas con tu salsa favorita.
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TERNERA CON SESAMO Y JENGIBRE

(antidad: 4 raciones

2 cucharadas de aceite de sésamo

2 cucharadas de salsa de soja o salsa Tamari

Y cucharada de jengibre fresco rallado

Y5 cucharadita de ajo en polvo

Y5 cucharadita de cebolla en polvo

700 gramos de filete de ternera cortado en trozos pequefios
1 zanahoria en rodajas finas

2 pimientos verdes picados

1 cucharadita de semillas de sésamo tostadas

1 cucharada de cebolla verde picada (para adornar)
2 tazas de arroz cocido

Precalentar la freidora a 200°C.

Prepare la marinada combinando el aceite de sésamo, la salsa de soja, el jengibre, el ajo y la cebolla en polvo en un bol pequefio.

En una fuente de horno poco profunda, vierta la carne y el adobo. Tapelo y déjelo marinar en el frigorifico durante al menos
15-20 minutos. Estard atin mds sabrosa si reposa unas horas.

Extienda la carne en el fondo de la cesta de la freidora de aire y hornéela de 5 a 10 minutos a 200°C. Dependiendo del grado
de chamuscado que le guste a la carne. Afiade la zanahoria y los pimientos y asa durante otros 5-10 minutos o hasta que las
verduras estén ligeramente tiernas.

Decorar con semillas de sésamo y cebollas de verdeo. Servir con el arroz.

BOCADITOS DE CERDO CON CEBOLLA

(antidad: 4 raciones

1 kg de pierna de cerdo

2 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharadita de sal

Y4 cucharadita de pimienta negra

2 cebollas grandes, picadas gruesas

Cortar la carne en trozos del tamafio de un bocado y verterla en un bol. Afiada el aceite de oliva, la sal y la pimienta, mezcle y
cubra con papel de aluminio. Refrigere durante 1 hora.

Vierta la carne en la cesta de la freidora de aire y agitela para distribuirla uniformemente. Hornear durante 15 minutos a 180°C,
removiendo de vez en cuando. A continuacion, vierta la cebolla picada sobre la carne, remueva y hornee durante otros 10 - 15
minutos a 180°C, removiendo con frecuencia.

Sirva los bocaditos de cerdo con una ensalada fresca o guarnicion de su eleccién.

FILETES DE POLLO CRUJIENTES CON SALSA TARTARA

(antidad: 2 raciones

Sobre la salsa "Tartar

Y2 taza de mayonesa casera

1 huevo cocido, finamente picado

2 pepinos pequeiios en vinagre, finamente picados
1 cucharadita de cebolla roja finamente picada

1 cucharadita de perejil fresco, finamente picado
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Para los filetes de pollo

1 huevo grande

Y4 taza de pan rallado o harina de almendra o coco
Y4 taza de parmesano rallado y més para decorar
Y4 cucharadita de ajo en polvo

8 panecillos de pollo (unos 50 gramos cada uno)
sal y pimienta al gusto

1 calabaza pequefia, cortada en dados grandes
aceite de oliva en spray

1rodaja de limén

Precalentar la freidora a 185°C.

Prepare la salsa tértara mezclando la mayonesa, el huevo, los pepinillos, la cebolla roja y el perejil en un bol pequefio. Tapar y
refrigerar hasta el momento de servir.

En otro bol pequeiio, batir el huevo. En un tercer bol, mezcla el pan rallado (0 una de las harinas) con el parmesano y el ajo en
polvo y remueve.

Salpimentar los filetes de pollo por ambos lados. Pasalos por el huevo y luego por la mezcla seca.

Coloque los filetes empanados en la cesta de la freidora de aire y disponga los trozos de calabaza a su alrededor. Rocielo todo

ligeramente con aceite de oliva. Hornea durante 10 - 12 minutos a 185°C, dando la vuelta a los filetes de pollo una vez, hasta

que estén dorados y crujientes.

Retira el pollo y la calabaza de la freidora de aire y espolvorea con mds parmesano. Servir con salsa tdrtara y rodajas de limén.

PECHUGA DE POLLO RELLENA DE ESPINACAS

(antidad: 2 raciones

2 pechugas de pollo (de unos 170 g cada una) con piel

1 cucharadita de pimienta roja

1 cucharadita de mezcla de hierbas provenzales (ver receta en la caja)
sal y pimienta al gusto

Y4 taza de queso crema

% taza de espinacas frescas picadas

1 cucharada de mozzarella rallada

3 -4 ramitas de tomillo fresco

Y4 cucharadita de ajo en polvo

Precalentar la freidora a 185°C.

Coloque las pechugas de pollo en una tabla de cortar y espolvoréelas por ambos lados con pimentén, hierbas provenzales, sal y
pimienta. Utilizar un cuchillo afilado para cortar un bolsillo en el lateral de cada pieza. Reservar.

En un bol, mezcle el queso crema, las espinacas, la mozzarella, las hojas de tomillo fresco y el ajo en polvo. Rellene las pechugas
de pollo a partes iguales con la mezcla.

Coloque las pechugas de pollo rellenas en la cesta de la freidora de aire y hornee durante 25 minutos o hasta que el pollo esté
completamente hecho y crujiente.

MUSLOS DE POLLO AL SESAMO

(antidad: 4 raciones

2 cucharadas de aceite de oliva

2 cucharadas de aceite de sésamo

1 cucharada de zumo de limén recién exprimido
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2 dientes de ajo machacados

1 cucharadita de jengibre fresco, finamente picado
2 cucharaditas de pimentén ahumado

Y4 cucharadita de cebolla en polvo

Y4 cucharadita de pimienta de cayena

sal y pimienta al gusto

8 muslos de pollo con piel

1 cucharada de perejil fresco finamente picado
1rodaja de limén para decorar

cebollas verdes picadas, para adornar

Vierta el aceite de oliva, el aceite de sésamo, el zumo de limdn, el ajo, el jengibre, el pimentén ahumado, la cebolla en polvo, la
guindilla en polvo, la sal y Ia pimienta en un bol grande y mézclelos bien.

Secar los muslos de pollo con papel de cocina. Viértalos en el bol con la marinada y mézclelos bien para cubrir los muslos por
todos los lados. Cibralos y déjelos marinar en el frigorifico entre 15 minutos y 1 hora.

Colocar los muslos en la cesta de la freidora de aire y hornear durante 10 minutos a 180°C. Da la vuelta a los muslos y hornea
otros 10 minutos o hasta que la piel esté crujiente.

Espolvorear los muslos preparados con perejil picado y cebollas de verdeo. Decorar con rodajas de limén.

GAMBAS AL COCO

(antidad: 2 raciones

2 huevos grandes

sal al gusto

2 cucharadas de harina de coco

2 cucharadas de chips de coco

450 gramos de gambas, limpias de caparazones y venas
salsa picante (opcional)

Batir los huevos con la sal en un bol pequefio. Vierta la harina de coco en otro bol. En un tercer bol, vierte los copos de coco.
Pasar cada gamba por la harina de coco, luego por el huevo y por tltimo por los copos de coco.

Coloque las gambas en fila en la cesta de la freidora de aire (hornee por tandas si es necesario) y hornee a 200°Cde 6a 8
minutos, hasta que se doren. Darles la vuelta una vez durante el horneado.

Servir con salsa picante.

CAJA

Si no te apetece enrollar y hornear las gambas una a una, puedes ensartarlas en brochetas y enrollarlas directamente. Ten
cuidado de dejar suficiente espacio entre las gambas para que no se toguen y puedan rebozarse bien en la mezcla para empanar.
Siva a hacerlas de esta manera, asegurese de remojar previamente las brochetas en agua.

SALMON A LA PLANCHA

(antidad: 2 raciones

1limén

2filetes de salmén (120 - 170 g cada uno) con piel

1 cucharada de aceite de oliva

1 cucharadita de hinojo fresco 0 mezcla de hierbas provenzales
sal y pimienta al gusto
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Cortar el limon por la mitad. Reserva una mitad para exprimirlo y corta la otra en rodajas finas.

Coloque los filetes de salmdn sobre una tabla de cortar, con la piel hacia abajo. Rocielos con aceite de oliva y exprima el zumo de
medio limén sobre ellos. Espolvorear con el hinojo 0 una mezcla de hierbas provenzales, sal y pimienta.

Coloque los dos filetes con la piel hacia abajo en la cesta de la freidora. Coloca encima las rodajas de limén. Hornea durante 8 -
10 minutos a 190°C hasta que el salmon esté bien hecho.

Servir con rodajas de limdn y ensalada fresca a eleccion.

SARDINA ASADA, JUREL U OTRO PESCADO PEQUENO

(antidad: 2 raciones

500 gramos de pescado pequeiio - sardina, jurel u otras especies
20 mililitros de aceite de oliva

20 mililitros de zumo de limén recién exprimido

Y cucharadita de sal marina

1 cucharadita de orégano seco

Limpiar y lavar el pescado. Coldquelo en una fuente.

Aparte, mezclar el aceite de oliva, el zumo de limdn, la sal marina y el orégano y batir o batir con una batidora. Afiadir la
marinada al pescado y remover. Coloque el pescado en el frigorifico, cubierto con film transparente, y déjelo marinar durante al
menos una hora, o hasta 4-5 horas.

Vierta el pescado en la cesta de la freidora de aire y extiéndalo. Hornea durante 20 minutos a 200°C, removiendo cada 5
minutos.

LUBINA CON SALSA DE CHILE, LIMA Y FRESAS

(antidad: 2 raciones

Sobre la salsa de fresas

Y2 taza de fresas, limpias de tallos y cortadas en dados
1 chile jalapefio pequefio, sin semillas y finamente picado
Y4 cebolla roja pequea, picada

2 cucharadas de perejil fresco finamente picado

1 cucharadita de zumo de lima recién exprimido

1 cucharadita de ralladura de lima

3 tallos de apio, finamente picados

1 taza de pepino picado fino

sal y pimienta al gusto

ALALUBINA

2filetes de lubina (unos 120 gramos cada uno)

1 cucharada de aceite de oliva

1 guindilla fresca picada y mds para decorar

1 diente de ajo, machacado

1 cucharada de perejil fresco picado y mds para decorar
1 cucharada de aceite de sésamo

el zumoy la ralladura de 1 lima

sal y pimienta al gusto

Prepara la salsa de fresas mezclando todos los ingredientes en un bol y removiendo. Tapa el bol y refrigéralo durante unos 30
minutos para que los sabores se mezclen.
Precalentar la freidora a 200°C.
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Seque Tos filetes de Tubina con papel de cocina y tintelos con aceite de oliva. En un bol pequeno, mezcle Ta quindilla, el ajo, el
perejil, el aceite de sésamo, el zumo de limay |a ralladura. Unte los filetes con la mezcla para que queden cubiertos por todos los
lados.

Hornear los filetes en la freidora de aire durante 10 minutos a 200°C. Sazonar con sal y pimienta. Decorar con guindilla y perejil
fresco. Servir con la salsa de fresas.

CUIDADO:

Esta salsa de fresas también se puede hacer con otras frutas para darle més variedad. Prueba con naranjas rojas, papaya, pera,
melocotdn, albaricoque, naranja, pomelo y mango. 0 una mezcla de frutas.

TARTA DE QUESO RAPIDA

(antidad: 4 raciones

230 gramos de queso crema

2 cucharadas de azicar de coco u otro azticar de su eleccion
2 huevos grandes

140 mililitros de nata liquida

1 cucharada de harina

1A cucharadita de extracto de vainilla

1 cucharada de coco para servir (opcional)

Verter el queso cremay el azicar en una batidora o robot de cocina y pulsar. Afiada los huevos, la nata, la harina y la vainilla y
bata hasta obtener una mezcla homogénea.

Forre cuatro boles refractarios de 10 cm con papel de horno y rocielos con aceite. Vierta la mezcla en los cuencos y coldquelos en
|a cesta de la freidora. Hornee a 180°C durante 30 minutos.

Deje enfriar la tarta de queso y péngala a enfriar en el frigorifico de 5 a 7 horas. Espolvorea con el coco antes de servir.

TARTA DE MORAS

(antidad: 4 raciones

2 cucharadas de harina de almendras u otros frutos secos
2 cucharadas de harina de coco

1 cucharada de cdscara de psilio

YA cucharadita de levadura en polvo

2 cucharadas de azicar de coco u otro azticar de su eleccion
1 cucharada de aceite de coco derretido

4 huevos grandes, a temperatura ambiente

1 taza de crema de coco

1 cucharada de vinagre de sidra de manzana

aceite de oliva en spray

4 cucharadas de queso crema

85 gramos de moras

Encienda la freidora de aire para calentar durante 5 minutos a 200 grados.

Mientras tanto, vierta la harina de almendras, la harina de coco, la cscara, la levadura en polvo y el azticar. Remover los
ingredientes secos para mezclarlos bien. En un bol aparte, bate 3 de los huevos, la crema de coco, el vinagre y el aceite de
coco. Deberia obtener una consistencia cremosa. Si es necesario, utilizar una batidora. Afiadir los ingredientes liquidos a los
ingredientes secos. Remover para mezclar bien.

Forre la cesta de la freidora de aire con papel pergamino y rociela con aceite de oliva.

Verter la mezcla en el cestillo y hornear durante 25 minutos a 180°C.
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Batir el huevo restante en un bol, anadir el queso crema y mezclar bien. Extender la mezcla sobre el pastel, disponer las moras
encima y hornear a 200°C otros 10 minutos.

GALLETAS CON PEPITAS DE CHOCOLATE

(antidad: 6 raciones

1Y taza de harina de almendra u otra harina de su eleccion
YA cucharadita de sal

1A cucharadita de bicarbonato de sodio

1/3 taza de mantequilla ablandada

1A taza de aztcar de coco u otro aziicar de su eleccion

1 cucharadita de extracto de vainilla

1 huevo grande

Y4 taza de pepitas de chocolate

Verter la harina, la sal y el bicarbonato en un cuenco y mezclar. En otro bol, vierta la mantequilla, el azicar, la vainilla y el huevo.
Batir a mano hasta que estén bien mezclados. Afiadir poco a poco la mezcla de harina a los ingredientes liquidos, removiendo y
amasando hasta que se forme una masa homogénea. Afadir los trozos de chocolate y amasar suavemente.

Forrar la cesta de la freidora con papel de horno. Forme bolas de 5 cm con la masa. No se preocupe por la forma de las bolas, ya
que se convertirdn en galletas cuando se horneen. Coloca las bolas en una bandeja de horno y deja enfriar de 10 a 15 minutos. Si
no tienes tiempo puedes saltarte este procedimiento, pero hard que las galletas queden mds crujientes.

Durante este tiempo, precaliente la freidora de aire a 190 grados durante unos 5 minutos. Prepara una bandeja para hornear del
tamafio de la cesta.

Antes de hornear, forre el papel. Coloque la mitad de las bolas enfriadas en fila en la cesta de la freidora de aire, dejando un
poco de espacio entre ellas. Hornéelas en 2 partes. Hornee cada tanda durante 10 minutos a 185°C hasta que las galletas estén
ligeramente doradas. Paselas a una rejilla para que se enfrien.

Las recetas son del "Libro con 69 deliciosas recetas para freidora de aire" de Borislava Lyutskanova, ISBN - 978-619-7342-70-3
©Todos los derechos reservados
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Mona npoyeTeTe BCUYKI UHCTPYKLWM BHUMATENHO Npean Aa U3non3sare ypeaa.

BAXHWN NPEANA3HN MEPKU

Korato 13non3Bare €NneKTpuyeckn ypeau, BUHaru TpﬂﬁBa [la CNa3BaTe 0CHOBHUTE npeAna3Hun
MepKK 3a 6€30MacHOCT, BKNKYUTENHO CIEAHOTO:

- [IpoyeTeTe BCUYKM MHCTPYKLNN

- He gokocBaitte ropeLyy noBbpXHOCTW. 13non3Baiite ApbXKKM Um
Konueta. 3non3BaitTe pbKaBuLY 3a FOTBEHE UK PbKaBULIM 3a FOTBEHe

- 3a J1a Ce npeAnasuTe 0T TOKOB YAap, He NoTansiite kabena, Wwencennte
Wnn ypeda BbB BOAA. UK pyra TeYHOCT

- To3n yped Mmoxe f1a Ce U3M0/13Ba 0T el Ha Bb3pacT Haj 8 roAunLHa
Bb3pacT WK INLA C HaManeHu GU3MYecku, CETUBHI UK YMCTBEHN
CMOCOBHOCTI MW C INMCA HA ONKT. 1 MO3HAHIUA CAMO aKO Ca NONYYMUK
HaZ30P AW UHCTPYKLMN OTHOCHO U3MON3BAHETO HA Ypesa T NnLle,
KOETO 0TroBapA 3a TAXHaTa 6e30MacHoCT.

« [leuara Tpa6Ba aa 6baat HabnoaaBaHK, 3a 1a Ce rapaHTMpa, ue HAMA
[1a CV UrpaAT Cypepa.

« W3KnioyeTe Lencena oT KOHTAKTA, KOraTo He ro M3non3Bare 1 npeau
nounctBaHe. OctaBeTe fja M3CTUHe, Npeau Aa NOCTaBAHe UK CBaAHe
Ha YyacTu 1 npeau NoYNCTBaHe Ha ypesa.

- He m3non3gaiite ypes ¢ noBpeaeH kaben unu wencen, wim cnep Kato
ypeabT HenpaBuiHO GyHKLMOHMPA U e bun NoBpeseH No KaKbBTO U
[1a € HaumH. 3aHeceTe ro Ha KBanMQULMpaH TEXHUK 3a Npernef, peMOHT
WK eNeKkTpUYecka Unm MexaHyHa HacTpolika.

« SABEJIEMKA: He ce onuTBaiTe 1a peMOHTMpaTe YCTPOICTBOTO CAMU.
ToBa LLie JoBefie 10 aHyNMPaHe Ha rapaHumaTa.

« 3n0n13BaHETO Ha JOMBAHUTENHM NPUCNOCOBNEHNA, KOUTO He (a
NpenopbyaHy OT NPOU3BOAUTENA HA Ypesa MOXe i NPUYMHN
HapaHABaHUA.
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- [la He ce n3non3ea Ha OTKPUTO.

« He no3BonsBaitte Kabensr Aa BUCK Haj pbba Ha MacaTa, nnoTa un aa
JI0KOCBA ropeLLyt NOBbPXHOCTH.

« He nocTasitte BbpXy i1 B 61M30CT A0 ropeLLa razoBa win
enekTpuyecka ropenka unm B 3arpata ¢pypHa.

- TpabBa na ce BHUMaBa U3KNKUMTENHO MHOTO, KOraTo Ce NpemecTBa
ypea, CbAbpKaLL, ropeLo Macso uiu Spyrit ropeLyit TeYHOCTI.

- /13BajeTe LWwencena oT KOHTAKTa Ha CTeHara.

- He n3non3saitte ypepa 3a ipyro, 0CBeH 3a T0Ba 3a KOETO e

Npe/iHa3HaueH.
CAMO 3A IOMALLHA YMOTPEBA
3AMA3ETE TE3W MHCTPYKLIAN

JlonbAHUTENHN BaXXHU NpeAna3Hu MepKu
BHUMAHUE

« To3v ypes reHepupa TonAIMHa 1 MOXe ia OTAeNA napa no Bpeme Ha pa6oTa. paBunHo TpAbBa Aa ce B3emat npefnasHu
MepKy, 3a a Ce NpeJ0TBPATY PUCKT OT M3rapAHNA, NOXapy W ApYrv HapaHABAHUA Ha X0pa WK YBpeXaaHe Ha
UMYLLECTBO.

« To3m ypes e ropeLy no Bpeme Ha paboTa 1 3ana3Bsa ToMNMHA U3BECTHO BpeMe (e U3KIIoYBaHeTo My. Buxaru
13M0N13BaliTe KyXHEHCKN pbKaBULY, KoraTo paboTuTe C ropeLwy MaTepuani, u 0CTaBeTe MeTaiHuTe YacTin Aa ce
0XN1afAT. Npezy nouncTBae. He nocTaBaiTe HILLLO BbPXY ypea, 0KaTo Toi paboTu uiu oKaTo e ropeL,.

« Benuki notpebuteny Ha To3m ypes TpA6Ba a npoueTat 1 pazbepat ToBa pbKOBOACTBO 3a ynoTpeba npeay pabota unm
MoUNCTBaHeE Ha T3V ypea.

« Kabenbr Ha T3 ypes TpA6Ba Aa 6bAie BKNKOUeH B enekTpuyecky KoHTakT 220V-240V AC.

« AKo ypeabT 3anouHe aa GyHKLMOHMPA HENPaBUIHO N0 BpeMe Ha ynoTpeba, u3knioueTe v U3gbpnaiite KOWHMULATA OT
TAnoto. /38agete wencena ot koHTaKTa. He u3non3gaiite 1 He ce ONMTBAIATe A NONPaBMUTE HEN3NPABHUA ypes U ce
(BbpXKeETe C 0T7eNa 3a 0601y KBaHe Ha KNUeHTH.

+ He notanaiite 3axpaHBaLuya kaben B HuKaKkBa TeyHOCT. AKo 3axpaHBaLLMAT Kaben Ha T031 ypes e noBpedeHa, TA
TpA6Ba a ce 3aMeHM.

« [lpbxTe kabena Ha HeOCTBNHO 3a fewa 1 6ebeTa MACTO, 3a 1a n3berHeTe pucka oT TOKOB yAap U 3ajyLUaBaHe.

« [ocTaBeTe GpuTIOPHMKA BHPXY NNOCKA, CTabIUNHA M YCTORYMBA HA TONNIMHA PabOTHA NOBBLPXHOCT.

+ He 3anywBaiiTe u3xofa 3a Bb3ayX UM 0TBOPMTE 33 Bb3AyX HA rbp6a 11 0TCTPaHy Ha GPUTIOPHIKA, C HUKAKBM 00EKTI.
Mo Bpeme Ha MbpxeHe ¢ Bb3ayx U3bArBaiiTe M3MyCKaHETo Ha Mapa OT 0TBOPA 3a Bb3JyX.

« [lpbTe ypena Ha pa3cToaHue noHe 4 nHua v 10 cM OT CTEHU AN Apyri NpeameTI o BpeMe Ha paboTa.

NMPEAYNPEMXAEHUE:

« To3u dpuTIOPHMK He TPAOBA A Ce M3MON3BaA 33 BapeHe Ha BOJia
« To3u $pUTIOPHMK HUKOra He TPAOBA Ja Ce U3M0N3Ba 32 MbPXKeHe Ha NPEeABAPUTENHO U3MbPKEHU XPaHH.
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KAKBO UMA B KYTUATA

OMUCAHUE:

1. LUWOPOBO YNPABNEHWE CbC CEH30PEH EKPAH

2. KOLIHMLA 3A OPUTHOPHIK

MopBInKHa KOLUHMLA C APbXKA. [TouncTBaliTe KOLUHMLATA Cef BCAKa YnoTpe6a
3. TABA 3A XPYNKABO NMEYEHE

MouucTBaiite Taata cneg ynotpeba. MoAXoAALL 32 MUEHe B CbAOMUANHA MaLLMHA
4, PBHKOXBATKA

5. 0CBOBOX/IABALL BYTOH

CMELIMOUKALINA

HANPEXEHWE: AC 220 -240V
OPEKBEHLINA: 50/60Hz

KOHCYMALA HA EHEPTA: 1700W
TEMO: 5,1 kI

TEMMEPATYPEH IMATTA30H: 80 °C - 200 °C
[llnana3on Ha BpemeTo: 1 ~ 60 MUH.

OMO3HABAHE HA ®PUTIOPHUKA

LindpoBu ceH30pHM KOHTPONHU BYTOHN

8 9 10 1112 13 14

45



BG: OPUTIOPHUK C TOPELL Bb3AYX ALL IN 1 | iHcTpyKLum 3a ynoTpeba

[TOKA3BAHE HA TEMIMEPATYPATA 1 BPEMETO

bYTOH 3A YBENYABAHE UM HAMANABAHE HA TEMIMEPATYPATA
KOHTPO/ HA CBET/IMHATA

KOHTPO 3A BK/TIOYBAHE/WU3KITIOYBAHE

YNPABITEHWUE HA CTAPTUPAHETO/MAY3ATA

MKOHA HA OYHKLIMATA 3A IPEABAPUTENHO 3ANALEHO FOTBEHE
YBE/INYABAHE W HAMATTABAHE HA KOHTPOJIA HA BPEMETO
FRIES- TbPXEHU KAPTOOM

9. SHRIMP- CKAPUIN

10. STEAK- [TbPXO/N

11. FISH- PUUBA

12. CHICKEN- NUNE

13. PIZZA- IALA

14. CAKE- KEKC

NN RWN=

HACTPOVKA HA BPEMETO/TEMMEPATYPATA (+ WU -)

HatucHete + unn - Ha KOHTPONHUA NaHen, 3a ia yBeNuyuTe UK HamanuTe BpemeTo/Temneparypata. Moxete fa ysenuuute
unu Hamanute BpemeTo ¢ T MuHyTa 1 Temnepatyparta ¢ 5°C. crbnku. Perynupyemo Bpeme 1- 60 MuHyTu. Perynupyema
Temnepatypa 80°C-200°C.

PEXXUM HA BK/TIO4YBAHE HA 3AXPAHBAHETO Q)

YpewT Lwie n3naze 3BYKOB CUrHAN, KOraTo e BKNIOYEH KbM efleKTpuyeckata Mpexa.HaTucHeTe BeHbX UKOHATa 3a
BK/IOYBAHE/M3KNI0UBAHE HA 3aXPaHBAHETO , TA LLie 0CBETY LieNuA KOHTPONeH NaHen, Kato no noapastupaxe

HaCTpoliKaTa 3 MbpeHn KapTodu LLe MUra, a TemnepaTypara i BpeMeTo Luie ce peyBaT Ha KOHTPONTHUA NaHen.

o1 200°C 1 20 MuHyTH. OcTaHanuTe NpeABapPUTENHO 3afaZieHN QYHKLNN 3a FOTBEHE Lie GbAaT 0CBETEHN.

- AKo cniest 5 MUHYTI He 6bAAT JOKOCHATV HUKAKBM MKOHU HA KOHTPONHUA NaHeN, ypeabT e NPEMIHE B PEXuM

Ha rOTOBHOCT.

HatucHeTe 1 3aApbXTe MKOHATa 3a BKNIOYBaHe/M3KNI0YBaHe N0 BCAKO BPeMe Ha MPoLieca Ha roTBeHe, 3a fia U3KiouuTe.
W3KntoyeTe ypena 1 Toli Liie BRe3e B PexuM Ha roTOBHOCT. HULLO HAMA Aa CBETHE Ha KOHTPONTHUA NaHeN, C U3KioyeHIe Ha
MKOHaTa 33 BK/IOUBaHe/U3KNi0YBaHe Ha 3aXpaHBaHeTo. BeHTunaTopwbT Le NpoAbmy Aa paboTv B npogbmxeHue Ha 20
CeKYH/M 33 OXNIaXaHe Ha ypesa.

3ABENEXKA: 3arpeiite npegsaputenHo ¢puTiopHuka 6e3 xpaHa 3a 3 MUHyTU Npu HeobxoAuMata Temneparypa,

PEXXUM HA TOTOBHOCT

Korato Ha KOHTPONHMA NaHeN (BETU (aMO KOHaTa 3a BK/HOUBaHe/U3KNI0YBaHe, YpeabT € B pEXUM Ha rOTOBHOCT.
+ HaTucHete nkoHata 3a BKlouBaHe/U3KNiouBaHe, 3a Aa dKTKBUpaTe ypeAaa, cnej KoeTo Le ce yye 3ByKOB CUrHan.
+ Akocnea 5 MUHYTN He ObAAT OKOCHATU HUKAKBY UKOHM Ha KOHTPOJIHNA NaHen, TON e ce BbPHE B PEXNM Ha
roTOBHOCT. 0 CbLLNA HAUNH, aKo CTe CNpenu unu cte 0TBOPUIN YeKMELXKETO 3a XPYNKaBM XpaHU U HAMa pa60Ta B
pamKuTe Ha 5 MIUHYTY, TON e ce BbPHE B PEXNUM Ha FTOTOBHOCT..

M3B6OP HA NPEABAPUTENIHO 3ABAAEHA OYHKLIUA 3A TOTBEHE @

HatucHeTe KkoHaTa Ha npeaBapuTeNnHo 3ajafieHaTa (I)yHKLlVIﬂ 3a rOTBEHE N ypeasT Le NpeMuHe npe3 npeaBapuTeHo
3afafeHute ¢yHKLlVIVI. 3a FOTBEHE Ha XeJflaHaTa 0T Bac Ha(TpOVIKa. V|36paHaTa npeABapuTesHoO 3afafieHa ¢yHKLlVIﬂ 3a roTBeHe
Le CBeTu.
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Korato cTe u36panu npessaputenHo 3afazieHata dpyHKUMA 3a roTeeHe, Ha undposua LED aucnneii ce noasaga
TemnepaTypata 1 BpemeTo no nogpasbupaHe. 3a Tasu HACTPOIiKa, KOUTO LLie MUFaT 1 LLie Ce peAyBaT.

LIGHT ¥

WkoHata LIGHT mose fja ce HaTUCHe Ha BCeKM €Tar, 3a J1a Ce BK/0UM CBETNIHATA, KOATO 0CBETABA KyXMHA 3a FOTBEHe.
« AKO ypeAbT e CMpsAH 1 KOLUHULATa e U3BaJieHa, CBETIMHATA Ce U3KIIYBA.
« KoraTo KoluHuMLaTa ce noctaBin 06paTHO, TpAOBA J1a HaTUCHETE KoHaTa LIGHT, 3a J1a BKNiounTe (BeTAMHaTA.

M3BAXAAHE HA KOLUHULATA

3a fla u3BajMTe KOLUHMLIATA HA BCEKN eTar, HaTUCHeTe GyToHa 3a 0CB0OO0MAaBaHe Ha KOLIHULATa OTrOpe. Ha APbXKaTa, 33 Ja
Ce 0TBOPM.
+ AKo KoLHMLATa Ce U3BajY N0 BPeMe Ha FOTBeHe, YpeabT Lue u3aje 3 3BYKOBU CUTHaNa. HarpeBaTeNHuAT eNemeHT,
BEHTUNATOPBT U CBETAIMHATA Lue CpaT ia paboTar.
« Korato nocraBuTe KowwHULATa, YpeAbT Lue Bb306HOBY FOTBEHETO B 3aBUCMMOCT OT BaLLUTe NPEAULLHYN HACTPOIIKM.
TpabBa Aa AokocHeTe UkoHaTa LIGHT, ako enaeTe otaeneHuneTo 3a rotBeHe ja 6bjie ocBeTeHa.

KPAW HA NPOLIECA HA TOTBEHE

[pe3 nocnefHaTa MUHyTa OT NpoLieca Ha roTBeHe BpemeTo Ha undposua LED aucnneii we otbposBa B cekyHAu.
« Korato npouecT Ha rotBeHe 3aBbpLu, Ha LED ancnnes we ce nokaxe “End” v ypeanr wwie u3gane 5 nbTv 3ByKoB
CUrHan.
« Ypenbr Lue ce BbpHe B PeXMM Ha FOTOBHOCT clefi T MUHYTa, BEHTUNATOPT Lue paboTy owue 20 cekyHam 1 Cnef ToBa
cnpete.

OYHKUWA PA3BbPKBAHE

OyHKuMATa 32 pasknaLLiaHe GYHKLMOHNPa CAMO aKo BPEMETO 3a FoTBEHe e NoBeYe 0T 6 MUHYTH.
/3BageTe KolwHuLaTa, pasknateTe 1 NocTaBeTe 06PaTHO Ha MACTOTO U, @ YPEABT LLie NPOALIXY Ja FOTBU.
“SHK" we n3ue3sHe ot gurutantua LED gucnneii v Toil we npogbmku A4a NoKa3Ba 1 peayBalikv Temnepatypara u BpemeTo.
- Korato BpemeTo 3a roTBeHe e HaBbPLLNNO /1B TPETU OT BPeMeTo, ypeabr Le u3nase 4 38ykou curiana i LED
undposuAaT ucnneit we nokaxe “SHK” OceeH Pizaa u Cake
« (nep Karo ypensT u3nase 4 3ByKoBy CUrHana, (BeTOAMOLHUAT LUGPOB AUCNNeNl e NpoAbIxKI Aa ce nokassa. “SHK” n
0(TaBALLOTO BpeMe LLie ce pelyBaT, ako He 0TBOPHUTE YeKMeXKeTO 3a unnc.
- Ako no Bpeme Ha NpoLieca Ha roTBeHe Ce 3a/iajie HOBO BPeMe 3a FOTBEHe, NPeAY ia (a U3TeKNM AiBe TPeTi OT
MbPBOHAYANHOTO BpeMe.e JOCTUTHATO 3a4aleHOTO BpeMe, YCTPOIACTBOTO Lue M3fajle 4 BT 3BYKOB CUTHAM U (e Be
TPeTn OT BpemeTo (Jlef] N3TuyaHe Ha 3afiafieHoTo Bpeme Ha LED aucnnes ce nossasa Hagnuc “SHK”.

NMPEABAPUTENIHO NOATOTBEHWU CENIEKLIUW 3A TOTBEHE

Menio Temnepatypa no Perynupane Ha Bpeme (MuH.) | PerynupaHe Ha BpemeTo
nogpasbupate (°C) Temneparypara (°C) (MuH.)
1 | Mopxenn kaprodu | 200 80~200 20 1~60
2 | Ckapuan 180 80~200 10 1~60
3 | Mbpxona 180 80~200 15 1~60
4 | Puba 180 80~200 20 1~60
5 | Mune 190 80~200 25 1~60

47



BG: OPUTIOPHUK C TOPELL Bb3AYX ALL IN 1 | iHcTpyKLum 3a ynoTpeba

6 | Maua 150 80~200 12 1~60

7 | Kekc 160 80~200 30 1~60
OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTHU

MPOBJIEM BbH3MOXHA MPUYUHA PELUEHVE

OpuTIOPHUKDBT He paboTn BkntoueTe ypena B 3a3emeH CTeHeH

YpeqbT He e BK/IOUeH KbM eNekTpuyeckara
mpexa.

PeXMMBT Ha roTBEHe He e n36paH.

ByTOHBT 32 3axpaHBaHe He e 61N HaTUCHaT..
KowHuuara e oTBopeHa.

KOHTaKT.
/136epeTe pexuma Ha roteeHe.
Hatucnere byToHa 3a 3axpaHBaHe.
MocTaBeTe KoLHMLaTa CUTYPHO BbB
OpUTIOPHMKA

KowHuuata He ce nb3ra

B KoLHMLaTa Ma TBbP/Ie MHOTO XpaHa

BHumagaiite pa He npenbaHuTe

BbTpe NPaBUIHO KOLIHMLATa
[TbpKeHuTe CbCTaBKM He BbB ¢puTiopHuKa e J06aBeHO TBBPAE MHOTO Cnoxete no-Manku napTuaN CbCTaBku
(a roToBM XpaHa. BbB GPUTIOPHUKA.
3apadeHarta Temnepatypa e TBbpAe HUCKa. 3apaiiTe noAXoAALLa TemnepaTypa.
BpemerTo 3a roTBeHe e TBbpAe KpaTko 3apaiiTe NoAX0AALLO BPeMe 3a roTBeHe
[TbpenuTe KapTodku ca /13non3BaHe Ha HenpaBwneH BuA KapTopu V13non3BaitTe npectun kaptodu 1 ce
13MbpXeHu HepaBHOMepHO | KapTodeHuTe npbunLy He ca U3nnakHaty yBepeTe, e ca TBbPAM N0 BpeMe Ha
BbB Bb3/lyLLHMA [0CTaTbYHO Npeau MbpxeHe MTbPKEHETO.
dpuTiopHUK 3agaiite V13nnakHeTe nobpe KaprodeHute
MOAXOAALLO BpeMe 3a NpbYNLY, 33 Aa OTCTPAHUTE HULLIECTETO
roTBeHe 0T BbHLUHATa MM CTpaHa.

[TbpIeHNTe 3aKyCKN He ca
XPYMKaBM AN PaBHOMEPHO
U3MbPMKEHN

HAKow XpaHuTeNHI NPoAYKTH TpAGBa Aa ce
3aMbpKar ¢ oo

W3non3Bake Ha HenpaBueH TUM 3aKyCKi
XpaHara e crieneHa uiu He e Ha paBHoMepeH
anoit

MTbpBO HaMaxeTe NOBLPXHOCTTA Ha
XPaHaTa C TbHbK CI0if 010, (e KOETo
3anoyHeTe Ja A MbpXmTe.

W13non3Baiite 3aKycku oT GypHaTa uim
NEKO HaMaXeTe 3aKyCKWTe C 011k, 3a
CTaHaT No-XpynKkasi.

MNepuoanyHo pasknawaite uin
06pbLLaiiTe XpaHata no Bpeme Ha
MPOLECa Ha roTBeHe.

MbprkeHuTe KapTodu He ca
XpynKasu

XpynkaBocTTa Ha MbpXkeHUTe KapTodu 3aBuCck
0T KONIMYECTBOTO Macso 1 BOZa B KapToduTe.

YBepeTe ce, ue CTe U3CyLmam
KapTodeHuTe NPbYNLM NPaBUIHO
HapexeTe KapTopeHuTe NpbUMLY Ha
Mo-Manku napyeta

[JlobaBeTe Manko noseye 01110 3a no-
XPyNKaB pe3ynrar.
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Ypennt nywm (CbCTaBKUTE Ca C BUCOKO ChAbPKaHMe Ha Macna | MyLueHeTo we 6be HopMANHo
YpenT Cbbpa Ma3HUHM 0T NpenLlHa benusT ium ce NpUuNHABA OT Ma3HUHA
ynotpeba BbB BbTPELLHOCTTA
HenoaxogAiwara Temneparypa e MouncTBaiite ypena npaunHo cieg
€ 3a/lajieHa. BCAKa ynoTpe6a

(nepigaiiTe npeanoXeHUTe HACTPOIKA
WK NPENOPBKIUTE Ha NPOU3BOANTENSA

Ha XpaHata

XpaHara e u3ropena XpaHara ce roTBi TBbpAE AbAT0 NpoBepsBaiiTe NepUOSMYHO XA Ha
XpaHara e 0cTaBeHa B ypefa Clef U3TUYaHE HA | MPUTOTBAHETO Ha XpaHaTa no Bpeme Ha
BPEMETO 3a foTBeHe NPOLECa Ha roTBeHe.

13Bapete XpaHata 0T ypeAaa BejHara
CNefl n3TnyaHe Ha BPpeMeTO 3a roTBeHe.

BHUMAHUE

BHUMAHMUE IrOPELLA MOBBPXHOCT!

3abenexka: NpPoAYKTH, 0603HaueHn CbC CNeSHMA CUMBON, MOTaT Aa A0CTUTHAT BUCOKN Temnepatypu
NCTax Tpﬂl’)Ba face paﬁOTVI BHUMATENHO.

NbPXXEHU KAPTOOKU

Konuuectso: 4 nopuun

700 rpama KapTodu, 06eneHu 1 HapA3aHM Ha no-aebenn npbunLK
2 — 3 cyneHut TbXULM 3eXTUH WK Apyra MasHuHa no u3bop

€071 Ha BKYC

W3cunete kapTodkuTe B ronAma Kyna, Aobasete 3exTuHa. Pa3obpKaiite fo6pe, 3a Aa ce NOKPUAT OT BCUUKI CTPaHM.
W3cunete kapToduTe B KoLWHMLATA Ha ebp ¢paiibpa v roteeTe Ha 200°C Mexay 20 1 25 MUHYTI, KaTo Ha BCEKM 5 — 6 MUHYTH
pa36bpkeate. /13BafeTe KOLWHULATa 1 MPOCTO pa3KnaTeTe eHeprityHo.

Korato kapToduTe ca roToBy, NpexBbpAeTe B UCTa kyna, noconeTe, J0KaTo Ca oLLe Tonnu, 1 pabbpKaiiTe, npem Aa
cepBupare.

Te3v KapTOOKM CTaBAT YeHOMEHANHI — C XpyNKaBa KOPUUKa OTBBH 1 MeKM, COUHI 11 KPEXKIN OTBBTPE.

XPYNKABU MbPXXEHU KAPTOOKU

Konuuectso: 4 nopuin

600 rpama KapTodu, 06eneHy 1 HapA3aHM Ha THHKI NPBYNLIA
1 — 2 cyneHm XML 3eXTUH WK APYra MasHUHa no 136op
COf1 Ha BKYC

V3muiiTe HapA3aHuTe KapTody NojA Tevalwa BoAa, 3a Aa NafHe 3nuLIHaTa ckopbana. MoacyLueTe BHUMATENHO C KyXHEHCKa
XapTua unu kbpna. M3cunete B ronama kyna, fo6aBeTe 3exTiHa 1 pasbbpkaiite 4o6pe, 3a Aa ce MOKPUAT OT BCUUKY CTPHM.
M3cunete kapToduTe B KOWHMLATA Ha ebp ¢paiibpa v roteeTe Ha 180°C Mexay 20 1 25 MUHYTI, KaTo Ha BCeKM 7 — 8 MUHYTH
pa3bbpkBare.

Korato kapToduTe ca roToBy, npexBbpeTe B YNCTa Kyna, noconeTe 1 pa3bbpkaiite, npeay Aa cepuparte.
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KAPTOOKW,, YEAXKNC”

Konuuectgo: 4 nopuuu

700 rpama kaptodu

2 CyneHyn TbXMLM 3eXTUH

1 yaeHa NbKMYKa YepBeH nunep

1 yaeHa NbXMUKa CyLIeH MaraaHo3
1 yaeHa NMbXMUKa YeCbH Ha npax

1 yaeHa MbKMYKa CyLUIEH pUraH

Y2 yaeHa TbXMUKa CyleHa yybpuua
1 yaeHa TbXNuKa con

Y5 yaeHa TbKMuKa yepeH nunep

Mo knacuyeckata pewenta kapTodkin, Yemxuc” He ce 6enar, a ce nekat AUPeKTHO ¢ kopara. [penopbkata Mu obaye e fa
non3gare HebeneHu KapTodKI Camo aKo CTe CUrypHY B MPOM3X0A UM, T.e. aKo CTe ybe/ieHu, Ue He (a NpbCKaHn ¢ NecTULMAM 1
He Ca TOPeHu € pa3nyHI TopoBe. AKO BaLLMTe KapTOQKI Ca KyneH 0T MarasuH, He CTe CUTYpHI B NPOLIECUTE Ha OTIeX AaHe 1
He ca 610 — npenopbyBam Aa ru obenure.

HapexeTe KapToduTe Ha eaHaKBM N0 AebenuHa no-ronemy napyeta BbB popmata Ha nonymeceuy. TpabBa Aa nonyuuTe 0Kono
6 — 8 pe3eHa 0T efiuH CpeiHO ronAM KapTog.

Cnoxete Bopa B TeHmxepa. [oconeTe u ocTaBeTe Aa 3aBpu. [lobaeTe KapToduTe BbB BpALLA BOAA 3 5 10 8 MUHYTU. BpemeTo
3aBIACY OT FONIEMUHATA, Ha KOATO CTe HapA3anu Kaptodute. Ho Te TpA6Ba Aa 0OCTaHaT NOYyCypoBM, a He Ja ce CBAPAT HAMBIIHO.
[Tpe3 ToBa Bpeme cmeceTe BCMUKM MOANPABKY 1 T4 pa3bbpkaitTe.

Bkntouete ebp dpaitbpa Aa 3arpasa Ha 200 rpajyca. 3 0 5 MUHYTH €@ AOCTaTbYHU.

/13Bagete kapToduTe 0T BogaTa, OTLEAETE M U M NOACYLUETe f0OPe C KyXHEHCKa XapTua uan Kbpna.

Cnoxete kapToduTe B ronAma kyna u gobasete nognpaskute. Pazbbpkaitte.

Bkniouete ebp hpaiibpa Ha 200°C v nevete 3a 25 — 30 MUHYTH, KaTo HA BCKU 5 — 6 MUHYTY M3BaX/aTe KOLUHULATA U T1
pa3bbpkBate eHepriiuHo. [0TBETe 40 FOTOBHOCT — HO MIUHUMYM 25 MUHYTH.

(epBupaiite KapTodKuTe C NtobUMUA BN COC.

TEJNELWKO CbC CYCAM U AXKUHAXUOUN

Konnuectso: 4 nopuum

2 CyneHy TbXMLM CYCaMoBO 01O

2 CyneHu MbXmLm coes coc unu coc, Tamapu”

Y2 CyneHa TbXNLA HaCTbPraH NpeceH LxuHmKxuun

1A YaeHa NbXMUKa YeCbH Ha Npax

Y2 YaeHa TbXMYKa NYK Ha npax

700 rpama TeneLwwKo ¢une, HapA3aHo Ha MANKu napueTa
1 MOPKOB, HapA3aH Ha THHKO

2 3e/1eHN YyLLKH, HapA3aHK

1 yaeHa TbXMYKa CyCaMOBO CeMe, NeYeHo

1 cyneHa TbXuLa 3eneH NyK, HapA3aH Ha CUTHO (3a rapHupaHe)
2 yawwum capeH opu3

3arpeiiTe npefBapuTenHo ebp dppaiibpa Ha 200°C.

MpuroTBeTe MapuHaTaTa, KaTo B Majka KynuuKa CMecuTe CycamoBOTO 01110, COEBUSA COC, IKUHMKMOUNIA, YeCbHA 1 NTyKa Ha
npax.

B nnutka Taa u3cuneTe MecoTo U MapuHatata. [okpuiite 1 0CTaBeTe fa ce MapuHOBA B XMAAWNTHIKA NOHe 15 — 20 MUHYT.
Owie MO-BKYCHO L CTaHe, aKo NPecTon HAKOIKO Yaca.
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Pa3cTenete MecoTo Ha AbHOTO Ha KOLUHMLATA Ha ebp dpaiibpa u neyete 5 — 10 muHyTv Ha 200°C. B 3aBUCMOCT 0T CTeneHTa
Ha M3nuYaHe, B KOATO XapecBaTe TeneLuKoTo. [lobaBeTe MOPKOBA U UyLLKUTe 1 eyeTe oLue 5-10 MUHYTU WA foKaTo
3e/IeHYYLUTe OMeKHaT NeKo.

[apHupaliTe CbC cycamoBo ceme 11 3eneH nyk. (epBupalite  opu3a.

CBUHCKWU XANKKU CNYK

Konnuectso: 4 nopuum

1 Kunorpam CBUHCKO Meco ot byT

2 cyneHu MbXULM 3eXTUH

1 yaeHa TbXUUKa Con

Y2 YaeHa TbXNyKa YepeH nunep

2 ronemu rmasv nyk, HapA3aH Ha efpo

HapexeTe MecoTo Ha Xankv 1 ro ucuneTe B Kyna. [lo6aBeTe 3exTitHa, CONTa 1 YepHUA nunep, pa3obpKaiite 1 nokpuiite ¢
donuo. lpubepeTe B xnaaunHuKa 3a 1 vac.

W3cuneTe mecoTo B KOLLHMLATA Ha ebp Gpaiibpa 1 A pasknaTeTe, 3a Aa Ce pa3npefeny paBHoMepHo. MeyeTe 15 MUHYTI Ha
180°C, Kato 0T Bpeme Ha BpeMme pa36bpkeate. Cnefj ToBa U3cuneTe HapA3aHUA Ha efpo NyK BbPXY MecoTo, pa3bbpKaiiTe u
neyete owe 10 — 15 MuHyTM Ha 180°C, kaTo pa3bbpkBare.

(CepBupaiiTe CBIHCKWTE Xanki CbC CBEXa canata Wi rapHuTypa no u3bop.

XPYNKABU NUNELLKWU ®UNEHLIA CbC COC,, TAPTAP

Konuuectso: 2 nopumn

3a coca,, Taptap”

Y2 valua fomalLHa MaitoHe3a

1 cBapeHo AliLie, HAPA3aHO Ha CUTHO

2 ManKi Kncenu KpactaByKm, HapA3aHu Ha MHOTO CUTHO
1 YaeHa JTbXMYKa YepBeH YK, HapA3aH Ha CUTHO

1 YaeHa TbXXMYKa NpeceH MarAaHo3, HapA3aH Ha CUTHO

3A MUNEWKUTE ®UNEHLIA

1 ronamo Aliue

Y4 yawwa raneta unu 6paLuHo — 6asemMoBo UM KOKOCOBO
Y4 yalwa HacTbpraH Napme3aH Nioc oLLe 3a rapHUpaHe
V4 yaeHa MXKUYKa YeChH Ha npax

8 nunewwku 6oHPunerwa (no okono 50 rpama BcAKo)
CON Y YepeH nunep Ha BKYC

1 manka MyckaToBa TUKBa, HapA3aHa Ha eapu kybueta
3€XTUH Ha cnpeii

1 NMMOH, HapA3aH Ha pe3eHn

3arpeiite npefBapuTenHo ebp dppaiibpa Ha 185°C.

Mpurotsete coca, TapTap’, KaTo B Masnka Kynuuka cMecuTe MaiioHe3ara, ANLETo, Kicenute KpacTaBinuKu, YepBEHUA NyK 1
MarpaHo3a. Mokpuiite 1 npubepeTe B XnaNHUKa, AOKATO CTaHe BpeMe 3a CepBUpaHe.

B npyra manka kynuuka pa3buiite aileto. B TpeTa kynuuka cmeceTe raneTata (unu eiHo ot bpalliHaTa) ¢ napme3aHa v YecbHa
Ha nipax 1 pa36bpKaitTe.

MoanpaseTe nuneLLKUTe GUIeHLA CbC CON M YepeH nunep oT ABeTe cTpaky. MoToneTe ru B AiiLETo, @ Cef ToBa I 0BanAiiTe B
cyxata cmec.
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MoapeneTe naHupaHuTe GuneHLa B KOLIHNLATA Ha ebp dpaitbpa, a 0KONO TAX CUNeTe NapyeTata TKBa. HanpbckaiiTe BCMYKO
neKo b 3exTuH. lMeyete 10 — 12 muHyTH Ha 185°C, KaTo 06BPHETe NuNeLIKUTe GuneHLa BeAHBX, AOKATO Ce 3auepBAT I
CTaHaT XpynKasy.

/13BapeTe nuneto v TMKBaTa OT ebp Ppaiibpa v 1 NopbCeTe ¢ owle napme3aH. CepaupaiiTe Cbc coca, TapTap” n NMMoHoBHUTe
peseHu.

MUNELLKN MpPAU, MbJIHEHM CbC CMAHAK

Konuyectso: 2 nopuum

2 6pos nunewku rupav (no okono 170 rpama) ¢ Koxata

1 yaeHa JTbXMYKa YepBeH nunep

1 yaeHa TbXMYKA MUKC NPOBAHCANCKN BUNKM (BUXTe peLienTata B KapeTo)
CON Y YepeH nunep Ha BKYC

Y2 valua kpema cupeHe

% yalua npeceH CnaHak, HapA3aH

1 cyneHa bXuLa HaCTbpraHa Mowapena

3 —4 cTpbKa npsAcHa MaLepka

Y2 YaeHa NbXMUKa YeCbH Ha npax

3arpeiite npefBapuTenHo ebp dppaiibpa Ha 185°C.

MocTaBeTe nunelLKTe MbpAN BbPXY AbCKa 33 PA3aHE U Tv HapbCeTe OT ABeTe CTPaHU C YepBeH nunep, NpoBaHCancky Gunky,
con v yepeH nunep. l3non3BaiiTe oCTbp HOX, 3a 1a MPOPEXeTe N0 eANH Ax06 0TCTpaHy Ha BCAKO napye. OcTaBeTe HacTpaHa.
B Kynuuka cmeceTe Kpema cupeHeTo, CNaHaka, MoLapenara, IMCTeHLATa 0T (Bexa Malliepka v YecbHa Ha npax. HambnHere
MUNeLLKITe FbpAM NOPaBHO CbC CMeCTa.

MocTaBeTe HaMbAHEHUTE NUAELUKM MbPAK B KOLIHILATA HA ebp palibpa v rv neyete 25 MUHYTU UAN IOKATO NUNETO €
HaMbJIHO FOTOBO U XPYNKaBo.

CYCAMOBW NUNELLKN BYTHETA

Konuuectso: 4 nopumn

2 CyNeHn XML 3eXTUH

2 CyNeHyn TbXMLN CYCaMOBO 01O

1 cyneHa TbxuLa NPACHO U3LefieH COK OT INMOH

2 CKMANAKM YECHH, CYyKaH

1 4aeHa MbXMYKA NPpeceH MKMHMKUOUN, HaPA3aH Ha CUTHO
2 YaeHN MHXINYKK MyLLIEH YepBeH nunep

Y2 YaeHa TbXMYKa NYK Ha npax

Y4 YaeHa NbXINYKa NIOT YepBeH nunep

CON 1 YepeH nunep Ha BKYC

8 nunewwkn bytueta ¢ Koxarta

1 cyneHa TbxuLa NpeceH MarAaHo3, HapA3aH Ha C(UTHO
1 IMMOH Ha pe3eHi 3a rapHupate

3ef1eH NIyK, HapA3aH Ha CUTHO, 33 rapHUpaHe

M3cunete 3exTiHa, CycamoBoTO 0110, COKA OT IMMOH, YeCbHa, AKUHAXMIUNA, NyLLEHNA YepBeH nunep, iyKa Ha npax, Mot
nunep, CoNTa 1 YepHUA NUNep B ronAMa kyna u pasbbpkaiite Jobpe, 3a Aa ce (MecAr.

Moacywete nunewwKuTe byTyeTa ¢ NOTyNBaHe C NOMOLLTA HA KyXHEHCKa XapTuA. M3cuneTe ru B Kynata ¢ MapuHarata i
pa3bbpkaiiTe obpe, 3a a ce NOKPUAT ByTyeTaTa OT BCUUKM CTpaHu. lokpuiite u MapuHOBaliTe B XNAANTHUKA OT 15 MUHYTI
1o 1yac.
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MocTaBete byTueTaTa B KOLHULATA Ha ebp dpaiibpa u nevete 10 MuHyTH Ha 180°C. 06bpHeTe byTueTata 1 neyere oe 10
MUHYTY UK JOKATO KOXaTa CTaHe XpynKaa.
MNopbcete rotoBuTe 6yTyeTa C HapA3aH MarAaHo3 1 3eNeH NyK. fapHupaiiTe ¢ pe3eHut IMMOH.

KOKOCOBW CKAPUAN

Konnuectso: 2 nopuum

2 ronemu Aiua

COM Ha BKYC

2 CyNeHy THXMLM KOKOCOBO BpaLliHo

2 CyneHu MbXMLM KOKOCOBY CTHPrOTUHN

450 rpama CKapuau, NOYNCTEHN OT YepynKuTe 1 BeHUTe
MOT €OC (N0 KenaHue)

Pa3buiiTe AiliaTa CbC conTa B Manka Kynuuka. B apyra kyna uscunete kokocoBoTo GpatwHo. B TpeTa Kyna u3cvneTe KokocouTe
CTBPrOTUHMU.

MoToneTe BcAKa OT CkapuAwTe B KOKOCOBOTO OpalliHo, Cnief ToBa B ALIETO M HAKPaA B KOKOCOBMTE CTHPIOTUHY.

Moapenere ckapuauTe Ha eAuH PeR B KOLIHULATA HA ebp dpaiibpa (ako e HeobXoANMO, NeyeTe Ha YacTi) v nevete Ha 200°C ot
6 110 8 MUHYTH, OKATO CTaHAT 3N1aTUCTOKAGABY Ha LBAT. 06bpHETe BeAHBXK N0 BpeMe Ha NeyeHeTo.

(CepBupaiite C NioT COC.

KAPE

AKo He BU Ce 3aHMMaBa [ia 0BanBaTe 1 [ia neyete CKapuauTe eiHa No eiHa, MOXe Aia ' HaHWXEeTe Ha LWnLIYeTa U la oBanAre
Hanpaeo TAX. BHumasaiite aa ocTaBuTe JOCTaTbYHO pa3cToAHue mexay (kapuaute, 3a Aa He Ce Jonupat U Aa MOXe fia (e
HatonATt no6pe B (Me(Ta 3a NaHupaHe. Ako we ru npaBuTe Taka, He 3a6paBﬂ|7|Te [l HAKNCHETE NpeABapUTEeNIHO LWnLIYeTaTa
BbB BOJa.

FPUNOBAHA CbOMIA

Konuuectso: 2 nopumn

1 1uMoH

2 dunera ot cbomra (o 120 — 170 rpama BcAKo) ¢ Koxa

1 cyneHa TbXunLa 3eXTUH

1 YaeHa JTbXMYKa NpeceH KOmbp WK MUKC NPOBaHCancki 6unku
CON 1 YepeH nunep Ha BKYC

CpexxeTe nMMOHa HanonoBYUHa. 3anaseTe efiHaTa MONOBIHA 3a M3LEX/aHe, @ ApyraTa HapeXeTe Ha TbHKM pe3eHu.

MocTaBeTe punetata oT cbOMra BbPXY ibCKa 3a pA3aHe C KoxaTa HaAony. 3aneiiTe r1 CbC 3eXTUHA U M3Lie/eTe CoKa oT
NoNoBIUHATa MMOH BbXY TAX. lTopbceTe ¢ KOmbpa UK € MUKCA OT MPOBAHCANCKUTe BUNKM, CON 1 YepeH nunep.

lMocTaBeTe ABeTe GuneTa C KoXara HafoNY B KOLHULATA Ha ebp dpaiibpa. [oApeneTe peseHuTe NMMOH BbpXY TAX. Mevete 8 —
10 muHyTI Ha 190°C, fOKaTO CbOMraTa e HaMmbAHO roToBa.

(CepBupaifTe C pe3eHI NMMOH U CBEXa canata no n3bop.

NEYEHA CAPAVHA, CAOPUA UN APYTA OPEBHA PUB

Konuuectso: 2 nopumn

500 rpama mMankm pubKi — capaiHa, cabpug unu apyr uz
20 MUNUAUTPA 3eXTUH

20 MunuAKTPa NPACHO U3LeAeH TMMOHOB COK

Y2 YaeHa TbXMYKa Mopcka con

1 yaeHa TbXMYKA CyLLEH pUraH
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MNouncrete n n3muiite pubara. locTageTe A B kyna.

0TAeNnHO CMeceTe 3eXTUHa, IMMOHOBWA COK, MOPCKaTa COM 1 purana n bnexaupaitte unu pasbuiite ¢ nacatop. lobaserte
MapwHatata KbM pu6ara u pas6bpkaiie. lTpubepete pubata B xnagunHuKa, NoKpuTa ¢ Goano, 1 A 0CTaBeTe Aa Ce MapiHOBa
MUHUMYM Yac, a MoXe 1 4 — 5 vaca.

W3cunete pubara B kowwHULaTa Ha ebp dpaitbpa i pascTenerte. lleyete 20 MuHyTv Ha 200°C, kaTo pa3bbpkBarte Ha Beeku 5
MUHYTY.

NABPAK C YUNW, NAAM U ATOJOBA CAJILIA

Konuuectso: 2 nopumn

3a ArogoBarta canua

Y2 valwa Arofii, NOYMCTEHI OT APBHXKKWUTE M HapA3aHU Ha KybueTa
1 Manka uyLuka, XananeHbo", NoOYMCTeHa OT CeMeHaTa 1 HapA3aHa Ha CUTHO
Y4 ManKa rnaBa YepBeH NyK, HapA3aH Ha CUTHO

2 CyneHy TbXMLM NPeceH MarAaHo3, HapA3aH Ha C(UTHO

1 4aeHa TbXMYKA NPACHO M3Le/eH COK 0T Naitm

1 4aeHa TbXMYKa Kopa oT naim

3 CTpbKa LenHa, HapA3aHa Ha CUTHO

1 4aeHa yalLa KpacTaBiLa — HapA3aHa Ha CUTHO

COJ Y YepeH Nunep Ha BKYC

3A IABPAKA

2 dunera ot napak (o okono 120 rpama BCAKo)

1 cyneHa MbxuLa 3eXTUH

1 npACHa NtoTa YyLLKa, HAPA3aHa HA CUTHO, NIIOC OLLiE 33 FaPHUPaHe

1 CKUNMAKa YeCHH, CYyKaH

1 cyneHa TbxuLa npeceH Marfaio3, HapA3aH Ha CUTHO, NAKOC OLLe 3a rapHupaHe
1 cyneHa TbxuLa CycamoBo 010

COKBT ¥ KopaTa oT 1 naiim

CON 1 YepeH nunep Ha BKyC

MpuroTBeTe ArofoBaTa CanLa, kato CMecuTe BCUYKI CbCTaBKY 33 HeA B kynuuka u pa3obpkare. Mokpuiite cbaa v npubepete B
XNaZUNHUK 32 0kono 30-Ha MUHYTY, 33 A1a Ce CMeCAT apomaTuTe.

3arpeiite npefBapuTenHo ebp dppaiibpa Ha 200°C.

Mogcywete puneTata oT NaBpaK C NOTYNBaHe C MOMOLLTA HA KYXHEHCKa XapTus U T1 HaMaxeTe CbC 3eXTUHa. B manka Kynuuka
CMeceTe N1i0TaTa YyLLKa, YeCbHa, MarfiaH03a, CycaMoBOTO 01110, COKA U KopaTa oT NaiiM. HamaxeTe duneTata cbc cMecTa, Taka
Ye J1a ce MOKPUAT OT BCUYKY CTPaHMU.

[leyete punetata B ebp Gpaitbpa 10 MuHyTi Ha 200°C. OBKyceTe CbC con 1 yepeH nunep. [apHupaiiTe C 1H0Ta YyLLKa U Npecex

marpaHo3. (epBupaiiTe ¢ ArofoBata canua.

KAPE:

Ta3u Arofi0Ba CanLa MoXe Ja ce NPUroTBY 1 ¢ APYTY NN0A0BE 3a NO-ToNAMO pa3Hoobpasue. lTpo6Baiite YepBeHy NopToKany,
nanas, KpyLua, NpackoBa, Kaiicus, NOpToKan, rpeiindpyT 1 MaHro. Vv MUKC oT nnogose.

BbP3 YNNSKENK

Konuuectso: 4 nopumn
230 rpama Kpema cupeHe
2 CyneHy THXMLIM KOKOCOBA WAV Jipyra 3axap no u3bop
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2 ronemu Aiua

140 mununuTpa TeyHa C(MeTaHa

1 cyneHa mbxuua bpaLuHo no ubop

Y2 YaeHa TbXXUYKa eKCTPaKT OT BAHUAUA

1 cyneHa MbXuLa KOKOCOBY CTHPrOTUHY 3a CepBiUpaHe (Mo xenaHue)

W3cunete kpema cupeHeTo 1 3axapTa B neHzep UK KyxHeHckn pobot n pasbuiie. [lobasete Aiilata, cmeTaHata, 6paLuHoTo U
BaHWINATA 1 bneHAMpaiiTe 10 rnajKa KOHCUCTEHLMA.

3actenete yetupu 10-CaHTUMETPOBM OTHEYNOPHM KYNUUKI € XapThA 3a NeYeHe U Tv HanpbeKalite ¢ MasHuHa. Pascunete
CMeCTa B KyMUYKIUTe 1 Tyl NoCcTaBeTe B KOLUHNLATA Ha ebp dpaiibpa. levete 30 munyTn Ha 180°C.

OcTaBeTe unii3Kelika Aa U3CTUHe U To OXNajieTe B XNaAWIHIK 3a 5 A0 7 Yaca. MopbceTe C KOKOCOBWTE CTHPrOTUHY Npeau
CepBUpaHe.

KbNUHOB KENK

Konuuectso: 4 nopumn

2 cyneHu Toxuuy 6aemoBo nm Apyro AAKoBo BpatuHo
2 cyneHn THXULYN KOKOCOBO OpaLLIHO

1 cyneHa Tbxuua NCUanyMm Xyck

Y2 YaeHa TbxuuKa 6aknynsep

2 cyneHu THXULYM KOKOCOBA UK Apyra 3axap no u3bop
1 cyneHa TbxuLa KOKOCOBO MacNo, pa3ToneHo

4 ronemn AL, Ha (TailHa TemnepaTypa

1 4awwa KoKkocoBa cMeTaHa

1 cyneHa mbxmua AGBAKOB oLeT

3€XTUH Ha Cnpeit

4 cyneHn TbXuLM Kpema cupee

85 rpama KbnuHm

Bkniouere ebp dpaiibpa Aa 3arpee 3a 5 Munyi Ha 200 rpagyca.

lpe3 ToBa Bpeme u3cvneTe 6afemoBoTo 6palLiHo, KOKOCOBOTO BpaLuiHo, Xycka, baknynsepa 1 3axapta. Pasbbpkaiite cyxute
CbCTaBKY Aa ce cmecAT obpe. B otaenHa kyna pasbuiiTe 3 ot AliLaTa, KOKOCOBaTa CMeTaHa, OLieTa 1 KOKOCOBOTO Macno.
Tpa6Ba aa ce nonyym xy6aBa kpemoobpa3Ha KOHCUCTeHLUA. AKo e Heobxoaumo, u3non3gaiite Mukcep. [pubaseTe TeuHuTe
CbCTaBKY KbM cyxuTe. Pa3bbpKaiite, 3a fia ce cmecaT fobpe.

3acTeneTe KOLWHNULATA HA ebp Gpaiibpa ¢ XapTyA 3a NeyeHe U HanpbekaitTe CbC 3eXTUH.

M3cunete cmecTa B KolwHuuaTa v neyete 25 MuHyTh Ha 180°C.

Pa3buiite ocTaHanoTo AiiLie B kyna, Ao6aBeTe Kpema cvupeHeTo v pa3bbpkaiite fobpe. Pa3cTeneTe cmecTa BbpXy KeliKa,
noape/eTe oTrope KbnuHuTe 1 neyete owwe 10 MuHyTH Ha 200°C.

KYPABUWKW C LLIOKONTAAOBM MAPYEHLIA

Konuuectso: 6 nopumn

1% yawwa 6agemoBo i apyro bpauHo no nbop
Y5 YaeHa TbXMuKa con

Y2 YaeHa TbXuUuKa copa bukapboHat

1/3 yawa macno, pasmekHaro

Y5 yalua KoKocoBa Wnv Aipyra 3axap no u3bop

1 yaeHa TbXWMUKa eKCTPaKT OT BaHWINA

1 ronamo Aiiue

Y4 yalua napueHua LWoKonag
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W3cunete 6palunoto, conTa u cofata B Kyna 1 pasébpkaiite. B apyra kyna u3cunete Macnoto, 3axapTa, BaHUNATa U AilLieTo.
Pa36uitte Ha pbKa, AJokato ce cmecAT fo6pe. MoctenenHo fobaBeTe GpallHeHaTa c(MeC KbM TeYHUTe CbCTaBKi, KaTo GbpKate
MecuTe, okaTo ce opopmu rmaako Tecto. [lobaseTe LLOKONAA0BUTE NapyeHLia i OMeceTe BHUMATENHO.

3acTeneTe KowwHuLaTa Ha ebp dpaitbpa ¢ xapTia 3a neyere. OpopmeTe TeCTOTO Ha 5-caHTUMETPOBY TonyeTa. He ce
NpUTECHABAITe, Ye ca 0(OpMeHI Ha TONYETa, N0 BPEMETO Ha NeyeHeTo Le ce 0GOpMAT Kypabuiiky. MoapeneTe TonyeTata
BbPXY XapTuA 3a neyeHe v rv oxnagete 3a 10 — 15 MuHyTH. Ak HAMaTe Bpeme MoxeTe fa NponyCHeTe Tasu npoLieaypa, Ho
TaKa KypabuiikuTe Luje CTaHaT no-Xpynkasu.

lpe3 Toa Bpeme 3arpeiite ebp dpaitbpa Ha 190 rpapyca 3a 0kono 5 MuryT. lMoAroTBeTe XapTina 3a neyeHe ¢ pasmepa Ha
KOLIHULaTa.

lpeau neyexeto noctenete xaptuara. lloapeaete NoaoBIUHaTa OT OXNaj\CHUTE TONYETA Ha e/UH Pefl B KOLIHULIATA Ha ebp
dpaitbpa, KaTo 0CTaBATE MaKo NoBeye pascTosHe Mexay TaX. 3neyere rv a 2 uactu. lleyete BcAka A03a 3a 10 MUHYTH Ha
185°C, nokato Kypabuiikute cTanat neko 3natucti. llpexsbpAeTe rn BbpXy peLUeTka, 3a fa U3CTUHAT.

Peuentute ca or,Knura ¢ 69 BKycHu peuentit 3a ebp ¢paiibp” o1 bopucnasa flioukanosa, ISBN — 978-619-7342-70-3
© Bcnukn npasa 3anasenu
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Va rugdm sd cititi cu atentie toate instructiunile inainte de a utiliza aparatul.

MASURI DE PROTECTIE IMPORTANTE

Atunci cand utilizati aparate electrice, trebuie respectate intotdeauna masurile de siguranta de
baza, inclusiv urmatoarele:

- (ititi toate instructiunile.

- Nu atingeti suprafetele fierbinti. Folositi manere sau butoane. Folositi
madnusi pentru cuptor sau ciorapi.

- Pentru a va proteja impotriva socurilor electrice, nu scufundati cablul,
fisele sau aparatul in apd sau in alt lichid.

- Acest aparat poate fi utilizat de copii cu varsta de 8 ani i peste si de
persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau cu
lipsa de experienta si cunostinte, cu exceptia cazului in care acestea au
fost supravegheate sau instruite cu privire la utilizare. a aparatuluiin
conditii de siguranta de cdtre o persoana responsabila pentru siguranta
lor.

- Copiii trebuie supravegheati pentru a se asigura ca nu se joacd cu
aparatul.

- Deconectati-I de la priza atunci cand nu este utilizat si inainte de
curatare. Lasati sa se raceasca inainte de a pune sau scoate piesele si
inainte de a curata aparatul.

« Nu folositi niciun aparat cu un cablu sau o priza deteriorata sau dupd
ce aparatul functioneaza defectuos sau a fost deteriorat in orice mod.
Aduceti-I la un tehnician calificat pentru examinare, reparare sau
ajustare electrica sau mecanica.

« NOTA: nu incercati sa reparati singur unitatea. Acest lucru va anula
garantia.

- Utilizarea accesoriilor care nu sunt recomandate de producatorul
aparatului poate provoca raniri.
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« A nu se utiliza in aer liber

« Nu lasati cablul sd atarne pe marginea mesei, a tejghelei sau sa atingd
suprafete fierbinti.

«Nu il asezati pe sau in apropierea unui arzator electric sau cu gaz incins
sau intr-un cuptor incalzit.

« Trebuie sa fiti extrem de precauti atunci cand mutati un aparat care
contine ulei fierbinte sau alte lichide fierbinti.

« Scoateti stecherul din priza de perete.

« Nu folositi aparatul pentru alte utilizari decat cele prevazute
NUMAI PENTRU UZ CASNIC
PASTRATI ACESTE INSTRUCTIUNI

Masuri de protectie suplimentare importante
ATENTIE

« Acest aparat genereazd caldurd si poate elibera aburi in timpul utilizarii. Trebuie luate masuri de precautie adecvate
pentru a preveni riscul de arsuri, incendii sau alte vatamari corporale sau daune materiale.

« Acest aparat este fierbinte in timpul functiondrii si pastreaza caldura pentru o perioada de timp dupa ce il opriti. Folositi
intotdeauna manusi de bucdtarie atunci cand manipulati materiale fierbinti si lasati piesele metalice sa se raceasca
inainte de a le curata. Nu asezati nimic deasupra aparatului in timp ce acesta functioneazd sau cand este fierbinte.

« Toti utilizatorii acestui aparat trebuie sa citeascd si sa inteleagd acest manual de instructiuni inainte de a utiliza sau de a
curdta acest aparat.

« (ablul acestui aparat trebuie sa fie conectat numai la o prizd electrica de 220V-240V AC.

« Dacd acest aparat incepe sd functioneze defectuos in timpul utilizarii, apdsati si scoateti din corp orice cos (cosuri) de
prdjire activ(e). Scoateti stecherul din priza de perete. Nu utilizati si nu incercati sa reparati aparatul defect si contactati
serviciul clienti.

+ Nu scufundati cablul de alimentare in niciun lichid. Dacd cablul de alimentare al acestui aparat este deteriorat, acesta
trebuie inlocuit.

« Tineti cablul la distanta de copii si sugari pentru a evita riscul de electrocutare si sufocare.

« Asezati aparatul de prdjit in aer pe o suprafatd de lucru plana, stabild si rezistentd la cdldura

« Nu obstructionati cu niciun obiect iesirea de aer sau intrdrile de aer din spatele si din partile laterale ale aparatului de
prdjit cu aer. Evitati scaparea aburului de la iesirea de aer in timpul prdjirii cu aer.

« - Pastrati aparatul Ia o distanta de cel putin 10 cm de pereti sau alte obiecte in timpul functionarii.

AVERTISMENT:
- Aceastad friteuza cu aer nu trebuie folosita pentru a fierbe apa.
- Aceastd friteuza cu aer nu trebuie folosita niciodatd pentru a prdji alimente prajite anterior.
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CE SE AFLAIN CUTIE

DESCRIERE:

1. COMENZI DIGITALE CU ECRANTACTIL

2. (0SDEPRAJITOR DE AER

Cos detasabil cu maner. Curdtati cosul dupa fiecare utilizare.

3. TAVA DE COACERE CRISPER

Curatati tava dup folosire In conditii de siguranta in masina de spélat vase
4. AIRFRYER COS MANER COS

5. BUTONUL DE ELIBERARE

SPECIFICATIE

TENSIUNE NOMINALA: AC 220 -240V
FRECVENTA: 50/60Hz

CONSUM DE ENERGIE: 1700W

GREUTATE: 5.1KG

INTERVAL DE TEMPERATURA: 80 °C -200°C
Interval de timp: 1 ~60 min.

SA VA CUNOASTETI APARATUL DE PRAJIT CU AER

Comenzi digitale cu ecran tactil

8 9 10 1112 13 14
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AFISAREA TEMPERATURII $1 A OREI

BUTONUL DE CRESTERE SAU SCADERE A TEMPERATURII
CONTROLUL LUMINII

CONTROL ON/OFF

CONTROL START / PAUZA

PICTOGRAMA FUNCTIEI DE GATIT PRESETATE
MARIREA SAU MICSORAREA CONTROLULUI TIMPULUI
FRIES

9. CALUGARITA

10. STEAK

11. PESTE

12.PUl

13.PIZZA

14. CAKE

NN RWN=

SETAREA TIMPULUI/TEMPERATURII (+ SAU -)

Apdsati + sau - pe panoul de control pentru a mdri sau micsora timpul/temperatura. Puteti mdri sau micsora timpul in trepte de
1 minut si temperatura in trepte de 5°C. Timp reglabil 1- 60 de minute. Temperatura reglabila 80°C-200°C.

MODUL PORNIRE (!)

Aparatul va emite un semnal sonor atunci cand este conectat la priza.

- Apdsati o data pictograma de pornire/oprire, se va aprinde intregul panou de control, setarea implicitd de cartofi prajiti
va clipi, iar pe panoul de control vor apdrea alternativ temperatura si timpul de 200°C si 20 de minute. Restul functiilor
de gatit presetate vor fi iluminate.

« Dacd dupd 5 minute nu este atins niciun simbol de pe panoul de control, aparatul intrd in modul standby.

- Tineti apdsata pictograma de pornire/oprire in orice moment in timpul procesului de gatire pentru a opri aparatul si
acesta va intra in modul standby. Pe panoul de comanda nu se va aprinde nimic, cu exceptia pictogramei de pornire/
oprire. Ventilatorul va continua sa functioneze timp de 20 de secunde pentru a raci aparatul.

NOTA: Preincalziti aparatul de prajit cu aer Slimline fard alimente in sertarul cu alimente timp de 3 minute la temperatura
necesard pentru a se incdlzi.

MODUL STANDBY

Atunci cand pe panoul de comanda este aprinsa doar pictograma de pornire/oprire, aparatul se afld in modul standby.
« Apdsati pictograma de pornire/oprire pentru a activa aparatul, se va auzi un semnal sonor.
« Dacd dupd 5 minute nu este atins niciun simbol de pe panoul de control, acesta va reveni la modul de asteptare. De
asemenea, dacd ati pus in pauzd sau ati deschis sertarul pentru produse congelate si nu se efectueaza nicio operatiune in
decurs de 5 minute, se va reveni la modul de asteptare.

SELECTAREA FUNCTIEI DE GATIT PRESETATE 6

Apdsati pictograma functiei de gdtit presetate si aparatul va trece prin functiile de gatit presetate pana la setarea doritd. Functia
de gatit presetatd selectatd va clipi. Dupa ce ati selectat functia de gatit presetatd, pe afisajul digital cu LED vor clipi temperatura
si timpul implicite pentru acea setare si vor alterna intre cele doud.
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Luminos (¥

Pictograma LIGHT (Lumina) poate fi apasatd in orice moment pentru a aprinde lumina si a ilumina cavitatea de gatit.
« Dacd aparatul este in pauza si se deschide sertarul cu produse crocante, lumina se stinge.
« Atunci cnd sertarul pentru produse congelate este apoi inchis, va trebui sa apasati pictograma LUMINA pentru a aprinde
lumina.

DESCHIDEREA SERTARULUI CU PRODUSE CONGELATE

Pentru a deschide sertarul pentru produse crocante in orice etapa, apasati butonul de eliberare a sertarului pentru produse
crocante din partea superioara a manerului pentru a se deschide.
« Dacd sertarul pentru produse crocante este deschis in timpul procesului de gatire, aparatul va emite un semnal sonor de
3 ori, iar elementul de incalzire, ventilatorul si lumina nu vor mai functiona.
« Atundi cdnd inchideti sertarul pentru produse crocante, aparatul va relua gatitul pe baza setdrilor anterioare. Va trebui sa
atingeti pictograma LIGHT (Lumina) dacd doriti ca cavitatea de gatit s fie iluminatd.

SFARSITUL PROCESULUI DE GATIRE

Tn timpul ultimului minut al procesului de gatire, timpul de pe afisajul digital cu LED-uri va numéra invers in secunde.
« (and procesul de gatire este finalizat, afisajul LED va ardta “End” (Sfarsit) si aparatul va emite un semnal sonor de 5 ori.
« Aparatul va reveni in modul de asteptare dupd 1 minut, ventilatorul va functiona timp de 20 de secunde si apoi se va
opri.

FUNCTIA SHAKE

Functia de agitare este functionald numai dacd timpul de gatire este mai mare de 6 minute. Scoateti sertarul cu produse
crocante, scuturati si apoi puneti-1 la loc, aparatul va continua s gateascd. «SHK» va dispdrea de pe afisajul digital LED si va
continua sd afiseze i sd alterneze intre temperaturd si ord.
« (Cand timpul de gdtire a ajuns la doua treimi din timp, aparatul va emite 4 semnale sonore, iar pe afisajul digital cu LED va
apdrea “SHK” Cu exceptia Pizza si Prajitura.
« Dupa ce aparatul a emis un semnal sonor de 4 ori, afisajul digital cu LED va continua sd se afiseze. 'SHK’si timpul ramas
vor alterna dacd nu deschideti sertarul de frigidere.
« Dacd in timpul procesului de gatire este setat un nou timp de gatire inainte de a se atinge doud treimi din timpul setat
initial, aparatul va emite 4 semnale sonore si, dupa ce s-au scurs doua treimi din timpul nou setat, pe afisajul LED va
aparea“SHK".

SELECTII DE GATIT PRE-PROGRAMATE

Meniu TEMP IMPLICITA (°C) TEMPERAT_URZ\ TIMP (MIN) TIMP REGLABIL (MIN)
REGLABILA (°C)
1 | Cartofi prajiti 80-200 20 1-60
2 | Creveti 180 80-200 10 1-60
3 | Fripturd 180 80-200 15 1-60
4 | Peste 180 80-200 20 1-60
5 | Pui 190 80-200 25 1-60
6 | Pizza 150 80-200 12 1-60
7 | Tort 160 80-200 30 1-60
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DEPANARE
PROBLEMA CAUZA POSIBILA SOLUTIE
Prdjitorul de aernu | Aparatul nu este conectat la priza Conectati aparatul la o priza de perete cu impamantare.
functioneaza Modul de gdtit nu a fost selectat. Selectati modul de gatit.

Butonul de alimentare nu a fost apasat.
Cosul este deschis

Apdsati butonul de pornire.
Tmpingeti bine cosul in friteuza cu aer comprimat.

Cosul nu alunecd
corect in interior

Este prea multd méncare in cos

Aveti grija sd nu umpleti prea mult cosul

Ingredientele
prdjite nu sunt gata

S-a addugat prea multa mancare in
friteuzd cu aer.

Temperatura setata este prea scazutd.
Timpul de gatire este prea scurt

Puneti loturi mai mici de ingrediente in aparatul de prajit
in aer.

Setati o temperaturd adecvata.

Setati un timp de gatire adecvat

Cartofii prajiti sunt
prdjiti neuniform
in friteuza cu

aer Setati un
temporizator de
gatit adecvat

Tipul gresit de cartofi folosit
Batoanele de cartofi nu au fost clatite
corespunzator inainte de prajire

Folositi cartofi proaspeti si asigurati-va ca acestia riman
fermi in timpul prdjirii.

Clatiti bine betisoarele de cartofi pentru a indeparta
amidonul din exterior

Gustarile prdjite nu
sunt crocante sau
prdjite uniform

Unele materiale alimentare trebuie sd fie
prdjite cu ulei

Tipul gresit de gustari utilizate
Alimentele sunt lipite intre ele sau nu
sunt asezate fntr-un strat uniform

Ungeti mai intdi un strat subtire de ulei pe suprafata
alimentelor, apoi incepeti sd le prajiti

Folositi qustari la cuptor sau ungeti usor cu putin ulei pe
gustdri pentru un rezultat mai crocant

Agitati sau intoarceti periodic alimentele pe parcursul
procesului de gatire

Cartofii prajiti nu
sunt crocanti

Crocantetea cartofilor prajiti depinde de
cantitatea de ulei si apd din cartofi.

Asigurati-va cd uscati bine betele de cartofi

Se taie bastonasele de cartofi mai mici

Addugati putin mai mult ulei pentru un rezultat mai
crocant

Aparatul fumegd

Ingredientele au un continut ridicat de
ulei

Aparatul contine grasime de la o utilizare
anterioard

0 temperaturd necorespunzdtoare a

a fost stabilit

Fumatul va fi normal

Fumul alb este cauzat de grasimea din interior
Curatati corespunzétor aparatul dupa fiecare utilizare
Urmati setdrile sugerate sau recomandarile
producatorului de alimente

Alimentele sunt
arse

Mancarea a fost gatitd prea mult timp
Alimentele au fost lasate in aparat dupa
expirarea timpului de gatire

Verificati periodic evolutia alimentelor pe parcursul
procesului de gatire.

Scoatefi alimentele din aparat imediat ce timpul de
gatire s-a scurs

ATENTIE

SUPRAFATA FIERBINTE!

Nota: Articolele marcate cu urmatorul simbol pot atinge temperaturi ridicate si trebuie manipulate cu grija.
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CARTOFI PRAJITI

(antitate: 4 portii

700 grame de cartofi, curdtati de coajd si tdiati in bastonase mai groase
2 - 3linguri de ulei de mdsline sau alta grasime la alegere

sare dupd gust

Se toarnd cartofii intr-un castron mare, se adauga uleiul de masline. Se amesteca bine pentru a acoperi toate partile.

Turnati cartofii in cosul aparatului de prajit cu aer si gatiti la 200°C timp de 20-25 de minute, amestecand la fiecare 5-6 minute.
Scoateti cosul si pur si simplu scuturati energic.

(Cand cartofii sunt gata, se transferd intr-un castron curat, se sdreaza cat sunt incd calzi si se amestecd inainte de servire.

Acesti cartofi prdjiti se dovedesc fenomenali - cu o crustd crocanta la exterior si moi, suculenti si fragede in interior.

CARTOFI PRAJITI CROCANTI

(antitate: 4 portii

600 g cartofi, curatati de coajd si tdiati in bastonase subfiri
1-2 linguri de ulei de masline sau altd grasime la alegere
sare dupd gust

Se spald cartofii taiati felii sub jet de apd pentru a scapa de excesul de amidon. Se usuca cu grija cu hartie de bucdtarie sau cu un
prosop. Se toarnd intr-un castron mare, se adauga uleiul de mdsline si se amesteca bine pentru a acoperi toate partile.

Turnati cartofii in cosul aparatului de prajit cu aer si gatiti la 180°C timp de 20-25 de minute, amestecand la fiecare 7-8 minute.
(Cand cartofii sunt gata, se transferd intr-un castron curat, se sdreaza si se amestecd inainte de servire.

CARTOFI PRAJITI "WEDGIES"

(antitate: 4 portii

700 de grame de cartofi
2linguri de ulei de masline

1 linguritd de piper rosu
1linguritd de patrunjel uscat
1linguritd de praf de usturoi
1 linguritd de oregano uscat
Y2 linguritd de cimbru uscat
1linguritd de sare

Y5 linguritd de piper negru

Tn reteta clasicd, Wedgies nu se decojesc, ci se coc direct cu crusta. Recomandarea mea este ins s folositi cartofi prajiti
necuratati doar dacd sunteti siguri de originea lor, adicd dacd sunteti siguri ca nu au fost stropiti cu pesticide sau fertilizati cu
diverse ingrasaminte. Daca cartofii prdjiti sunt cumparati din magazin, nu sunteti siguri de procesele de crestere si nu sunt
organici - va recomand sa-i decojiti.

Se taie cartofii in bucati mai mari, de grosime egald, in forma de semilund. Ar trebui sa obtineti aproximativ 6 - 8 felii dintr-un
cartof de mrime medie.

Se pune apa intr-o cratitd. Se sdreaza si se aduce la fierbere. Addugati cartofii in apa clocotita timp de 5-8 minute. Timpul
depinde de mdrimea la care afi taiat cartofii. Dar trebuie sd raménd semi-crud, nu fierti complet.

Intre timp, se amesteca toate condimentele si se amesteca.

Se porneste friteuza cu aer comprimat la 200 de grade. Sunt suficiente 3 pand la 5 minute.

Scoateti cartofii din apa, scurgeti-i i uscati-i bine cu hértie de bucatarie sau cu un prosop.

Puneti cartofii intr-un castron mare si addugati condimentele. Se amesteca.
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Se porneste friteuza cu aer la 200°Csi se coace timp de 25 - 30 de minute, scotand cosul la fiecare 5 - 6 minute si amestecdndu-
le energic. Gatiti pand cand sunt gata - dar cel putin 25 de minute.
Serviti cartofii prdjiti cu sosul dumneavoastrd preferat.

CARNE DE VITA CU SUSAN SI GHIMBIR

(antitate: 4 portii

2 linguri de ulei de susan

2 linguri de sos de soia sau sos Tamari

Y lingurd de ghimbir proaspat ras

Y4 linguritd de praf de usturoi

Y2 linguritd de praf de ceapa

700 grame de file de vitel, taiat in bucati mici
1 morcov, tdiat in felii subtiri

2 ardei verzi, tdiati marunt

1 linguritd de seminte de susan, prdjite
1lingurd de ceapd verde tocatd (pentru garnitura)
2 cani de orez fiert

Preincalziti friteuza cu aer la 200°C.

Pregatiti marinada combinand uleiul de susan, sosul de soia, ghimbirul, usturoiul si praful de ceapd intr-un bol mic.

Intr-un vas de copt putin adanc, se toarnd carnea si marinada. Se acoperd si se lasa la marinat in frigider pentru cel putin 15 - 20
de minute. Va fi si mai gustoasd dacd se lasd sa stea cateva ore.

Intindeti carnea pe fundul cosului de prajire cu aer si coaceti-o timp de 5-10 minute la 200°C. In functie de gradul de rumenire
pe care il doriti pentru carnea de vitd. Addugati morcovul si ardeii si mai prdjiti inca 5-10 minute sau pand cand legumele sunt
usor moi.

Se orneazd cu seminte de susan si ceapd verde. Se serveste cu orez.

MUSCATURI DE PORC CU CEAPA

(antitate: 4 portii

1kg carne de pulpa de porc
2 linguri de ulei de mésline
1linguritd de sare

Y2 linguritd de piper negru
2 cepe mari, tocate grosier

Taiati carnea in bucdti de mdrimea unei muscdturi si turnati-o intr-un castron. Se adaugd uleiul de masline, sarea si piperul, se
amestecd si se acoperd cu folie de aluminiu. Se dd la frigider timp de 1 ord.

Turnati carnea in cosul aparatului de prajit cu aer si scuturati-o pentru a o distribui uniform. Coaceti timp de 15 minute la 180°C,
amestecand din cand in cand. Se toarnd apoi ceapa tocatd peste carne, se amesteca si se coace pentru inca 10-15 minute la
180°C, amestecand frecvent.

Serviti bucdtile de porc cu o salatd proaspdtd sau o garniturd la alegere.

FILE DE PUI CROCANT CU SOS TARTAR

(antitate: 2 portii

Despre sosul "Tartar"

Y4 cand de maioneza de casd
1 ou fiert, tocat marunt
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2 castraveti mici murati, tdiati marunt
1 linguritd de ceapa rosie, tocatd marunt
1linguritd de patrunjel proaspat, tocat marunt

PENTRU FILEURILE DE PUI

1 oumare

Y4 cand pesmet sau fdind - de migdale sau de nuca de cocos
Y4 ceascd parmezan ras plus mai mult pentru garniturd
Yalingurita praf de usturoi

8 chifle de pui (aproximativ 50 de grame fiecare)

sare si piper dupd gust

1 dovleac de dovleac mic, taiat in cuburi mari

spray cu ulei de mésline

1lamaie feliata

Preincalziti friteuza cu aer la 185°C.

Pregatiti sosul tartar amestecand maioneza, oul, muraturile, ceapa rosie si patrunjelul intr-un bol mic. Se acoperd si se da la
frigider pand la momentul servirii.

Intr-un alt bol mic, bateti oul. Intr-un al treilea bol, amestecati pesmetul (sau una dintre finuri) cu parmezanul si praful de
usturoi si amestecati.

Se condimenteaza fileurile de pui cu sare si piper pe ambele pdrti. Se inmoaie in ou, apoi se tavalesc in amestecul uscat.
Asezati fileurile pane in cosul prajitorului cu aer comprimat si aranjati bucatile de dovleac in jurul lor. Se stropeste totul usor
cu ulei de masline. Coaceti timp de 10 - 12 minute la 185°C, intorcand fileurile de pui o datd, pana cand se rumenesc si devin
crocante.

Scoateti puiul si dovleacul din aparatul de prajit cu aer si presrati cu mai mult parmezan. Se serveste cu sos tartar si felii de
[dmaie.

PIEPT DE PUI UMPLUT CU SPANAC

(antitate: 2 portii

2 piepti de pui (aproximativ 170 g fiecare) cu piele

1 linguritd de piper rosu

1linguritd de amestec de ierburi provensale (vezi reteta din cutie)
sare si piper dupd gust

Y cand de crema de branza

% cand de spanac proaspat, tocat

1lingurd de mozzarella rasa

3 -4 crengute de cimbru proaspdt

Y4 linguritd de praf de usturoi

Preincalziti friteuza cu aer la 185°C.

Asezati piepturile de pui pe o plansetd de tdiat si presarati-le pe ambele parti cu paprika, ierburi provensale, sare si piper.
Folositi un cutit ascutit pentru a tdia un buzunar in partea laterald a fiecarei bucdti. Dati-le deoparte.

Intr-un bol, combinati crema de brénza, spanacul, mozzarella, frunzele de cimbru proaspét si praful de usturoi. Umpleti
piepturile de pui in mod egal cu amestecul.

Puneti piepturile de pui umplute in cosul friteuzei cu aer si coaceti-le timp de 25 de minute sau pand cand puiul este complet
facut si crocant.
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COAPSE DE PUI CU SUSAN

(antitate: 4 portii

2 linguri de ulei de masline

2 linguri de ulei de susan

1 lingurd de suc de lamaie proaspat stors

2 catei de usturoi, zdrobiti

1 linguritd de ghimbir proaspat, tocat marunt
2 lingurite de paprika afumata

Y2 linguritd de praf de ceapa

Yalingurita de piper Cayenne

sare si piper dupd gust

8 coapse de pui cu piele

1lingurd de pdtrunjel proaspat, tocat marunt
1 ldmaie tdiatd in felii pentru garniturd
ceapd verde, tocatd marunt, pentru garnitura

Se toarnd uleiul de masline, uleiul de susan, sucul de ldmaie, usturoiul, ghimbirul, paprika afumata, pudra de ceapa, pudra de
ardei iute, sarea si piperul intr-un castron mare si se amesteca bine pentru a se combina.

Se usuca coapsele de pui cu hértie de bucatdrie. Turnati-le in castronul cu marinata si amestecati bine pentru a acoperi coapsele
pe toate padrtile. Se acopera si se lasa la marinat in frigider timp de 15 minute pand la 1 ord.

Puneti coapsele in cosul aparatului de prajit cu aer si coaceti-le timp de 10 minute la 180°C. Intoarceti picioarele si coaceti-le
incd 10 minute sau pana cand pielea este crocanta.

Se presard coapsele pregatite cu patrunjel tocat si ceapa verde. Se orneaza cu felii de ldmaie.

CREVETI CU NUCA DE COCOS

(antitate: 2 portii

2 oud mari

sare dupd gust

2 linguri de faind de nucd de cocos

2 linguri de chipsuri de nuca de cocos

450 grame de creveti, curdtati de carapace si de nervuri
sos picant (optional)

Bateti oudle cu sarea intr-un castron mic. Turnati faina de nucé de cocos intr-un alt bol. intr-un al treilea bol, turnati fulgii de
nucd de cocos.

Se inmoaie fiecare crevete in faina de nucd de cocos, apoi in ou siin final in fulgi de nuca de cocos.

Asezati crevetii intr-un rand in cosul friteuzei cu aer comprimat (daca este necesar, coaceti-i pe rand) si coaceti-i la 200°C timp
de 6-8 minute, pana cand capata o culoare aurie. Se intorc o data in timpul coacerii.

Se serveste cu sos picant.

CASETA

Daca nu aveti chef sd rulati si sa coaceti crevetii unul cate unul, ii puteti insira pe frigarui si ii puteti rula direct. Aveti grijd sa
|dsati suficient spatiu intre creveti, astfel incat acestia sd nu se atingd si sa poata i bine acoperiti de amestecul de pane. Dacd le
veti face in acest fel, asigurati-vd cd ati inmuiat in prealabil frigdruile in apa.
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SOMON LA GRATAR

(antitate: 2 portii

11amaie

2 fileuri de somon (120 - 170 g fiecare) cu piele

1lingurd de ulei de masline

1 linguritd de fenicul proaspat sau amestec de ierburi provensale
sare si piper dupd gust

Se taie [dmaia in doua. Pastrati o jumatate pentru stoarcere si taiati-o pe cealaltd in felii subfiri.

Asezati fileurile de somon pe o plansetd de tdiat, cu pielea in jos. Stropiti-le cu ulei de masline si stoarceti sucul de la o jumatate
de ldmaie peste ele. Se presara cu fenicul sau cu un amestec de ierburi provensale, sare si piper.

Asezati cele doua fileuri cu pielea in jos in cosul friteuzei. Aranjati deasupra feliile de lamaie. Coaceti timp de 8 - 10 minute la
190°C, pdna cand somonul este bine copt.

Se serveste cu felii de lamadie si o salata proaspata la alegere.

FRIPTURA DE SARDINE, STAVRID NEGRU SAU ALTI PESTI MICI

(antitate: 2 portii

500 de grame de peste mic - sardine, stavrid negru sau alte specii
20 mililitri de ulei de mdsline

20 mililitri de suc de lamaie proaspat stors

Y2 linguritd de sare de mare

1 linguritd de oregano uscat

Curdtati si spalati pestele. Puneti-l intr-un castron.

Separat, se combind uleiul de masline, sucul de ldmaie, sarea de mare si oregano si se amesteca sau se pulseaza cu un blender.
Addugati marinada la peste si amestecati. Puneti pestele in frigider, acoperit cu folie alimentar, si lasati la marinat timp de cel
putin o ord sau pand la 4-5 ore.

Se toarnd pestele in cosul friteuzei si se intinde. Coaceti timp de 20 de minute la 200°C, amestecand la fiecare 5 minute.

BIBAN DE MARE CU CHILI, LIME SI SALSA DE CAPSUNI

(antitate: 2 portii

Despre salsa de capsuni

Y2 cand de cdpsuni, curatate de codite si taiate in cuburi
1 ardei iute mic, curdtat de seminte si tdiat marunt
Y4 ceapa rosie micd, tocata marunt

2 linguri de patrunjel proaspat, tocat mdrunt

1 linguritd de suc de lamdie proaspat stors

1 linguritd de coaja de ldmaie

3 tulpini de telind, tocate marunt

1 ceascd de ceai de castravete - tocat fin

sare si piper dupa gust

PENTRU BIBAN DE MARE

2fileuri de biban de mare (aproximativ 120 grame fiecare)
1lingurd de ulei de mdsline
1 ardei iute proaspat, tocat, plus mai mult pentru garniturd
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1 catel de usturoi, zdrobit

1lingurd de patrunjel proaspat, tocat, plus mai mult pentru garniturd
1lingura de ulei de susan

sucul si coaja de la 1 lamdie

sare si piper dupd gust

Pregatiti salsa de capsuni amestecand intr-un bol toate ingredientele pentru aceasta si amestecati. Acoperiti castronul si
puneti-| la frigider timp de aproximativ 30 de minute pentru a permite aromei sa se amestece.

Preincalziti friteuza cu aer la 200°C.

Se usuci fileurile de biban de mare cu hértie de bucitarie si se ung cu ulei de masline. intr-un bol mic, combinati ardeiul iute,
usturoiul, patrunjelul, uleiul de susan, sucul si coaja de lamaie. Se ung fileurile cu acest amestec, astfel incat sa fie acoperite pe
toate pdrtile.

Coaceti fileurile in friteuza cu aer comprimat timp de 10 minute la 200°C. Se asezoneaza cu sare si piper. Se orneaza cu ardei iute
si patrunjel proaspat. Se servesc cu salsa de capsuni.

INGRUJIRE:

Aceastd salsa de capsuni poate fi preparatd si cu alte fructe pentru mai multa varietate. incercati portocale rosii, papaya, pere,
piersici, caise, portocale, grapefruit si mango. Sau un amestec de fructe.

CHEESECAKE RAPID

(antitate: 4 portii

230 grame de crema de branza

2 linguri de nuca de cocos sau alt zahdr la alegere

2 oud mari

140 mililitri de smantand lichidd

1lingura de fdind la alegere

Y linguritd de extract de vanilie

1lingurd de nucd de cocos pentru servire (optional)

Se toarnd crema de branzd si zahdrul intr-un blender sau intr-un robot de bucdtdrie i se pulseaza. Addugati oudle, smanténa,
fdina si vanilia si amestecati pand la omogenizare.

Se tapeteaza patru boluri de 10 cm, rezistente la foc, cu hértie de copt si se stropesc cu ulei. Puneti cu lingura amestecul in boluri
si asezati-le n cosul friteuzei cu aer. Coaceti la 180°C timp de 30 de minute.

Se lasa cheesecake-ul s se raceasca si se dd la frigider pentru 5-7 ore. Se presard cu nucd de cocos inainte de servire.

TORT DE MURE

(antitate: 4 portii

2 linguri de fdina de migdale sau de alte nuci
2 linguri de fdina de nucd de cocos

1 lingurd de coajd de psyllium

Y4 linguritd praf de copt

2 linguri de nucd de cocos sau alt zahar la alegere
1lingurd de ulei de cocos, topit

4 oud mari, la temperatura camerei

1 cand de cremd de nucd de cocos

1 lingurd de otet de cidru de mere

spray cu ulei de mésline
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4linguri de cremd de brénza
85 grame de mure

Se porneste friteuza cu aer comprimat pentru 5 minute la 200 de grade.

Tntre timp, se toarnd faina de migdale, fiina de cocos, coaja, praful de copt si zaharul. Se amesteca ingredientele uscate pentru a
se omogeniza bine. Intr-un bol separat, bateti impreuna 3 dintre oud, crema de nuca de cocos, otetul si uleiul de nuci de cocos.
Ar trebui s obtineti o consistentd cremoasd frumoasd. Dacd este necesar, folositi un mixer. Addugati ingredientele lichide la
ingredientele uscate. Amestecati pentru a se amesteca bine.

Tapetati cosul de prajire cu hartie pergament si stropiti-1 cu ulei de masline.

Se toarna amestecul in cos si se coace timp de 25 de minute la 180°C.

Bateti oul ramas intr-un castron, addugati crema de branzi si amestecati bine. Intindeti amestecul peste préjiturs, aranjati
murele deasupra si coaceti la 200°C pentru incd 10 minute.

BISCUITI CU CHIPSURI DE CIOCOLATA

(antitate: 6 portii

1% cand de fdind de migdale sau alta find la alegere
Y2 linguritd de sare

Y linguritd de bicarbonat de sodiu

1/3 cand de unt, inmuiat

Y cand de nucd de cocos sau alt zahar la alegere
1linguritd de extract de vanilie

1 0oumare

Y4 cand de ciocolatd

Turnati féina, sarea si bicarbonatul de sodiu intr-un castron si amestecati. Intr-un alt bol, turnati untul, zaharul, vanilia si

oul. Bateti cu mana pana cand se amesteca bine. Addugati treptat amestecul de fdind la ingredientele lichide, amestecand si
framantand pana cand se formeaza un aluat omogen. Addugati bucdtile de ciocolatd si framéntati usor.

Tapetati cosul friteuzei cu hartie de copt. Se modeleaza aluatul in bile de 5 cm. Nu va faceti griji cd sunt formate in bile, se vor
forma in fursecuri in momentul in care se vor coace. Asezati bilele pe o foaie de copt si dati-le la rece pentru 10-15 minute. Daca
nu aveti timp, puteti sari peste aceastd procedurd, dar va face fursecurile mai crocante.

Tn acest timp, se preincalzeste friteuza cu aer la 190 de grade timp de aproximativ 5 minute. Pregatiti o foaie de copt de
marimea cosului.

Tnainte de coacere, se tapeteaza hartia. Asezati jumétate din bilele ricite pe rand in cosul friteuzei cu aer, lisand un pic de spatiu
in plus intre ele. Coaceti-le in 2 parti. Coaceti fiecare transa timp de 10 minute la 185°C, pand cand fursecurile sunt usor aurii.
Transferati-le pe un gratar de sarma pentru a se rci.

Retetele sunt din "Cartea cu 69 de retete delicioase pentru air fryer" de Borislava Lyutskanova, ISBN - 978-619-7342-70-3.
©Toate drepturile rezervate
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MwaBdote mpooekTIKA ONEC TIC 00nYiEC TPV XPNOLUOTIOOETE Tr GUOKEUN.

LHMANTIKEZ EITYHZEIX

Katd t xprion nAEKTPIKWV OUOKEVWY, TIPEMEL TAVTA Va TPOUVTAL Ot PACIKES TPOPUAAEELS
ao@aleiag, oupmepthapBavopévwy Twv akoAovBwv:

« AiaBaote OAe¢ Tig odnyiec.

« Mnv ayyiete kautéc em@aveiec. Xpnotpomotrjote AaBéc fy mopoAa.
Xpnopomoote yavtia ¢ovpvou 1 pavia.

«[la mpootacia amd nAektpomAndia pnv PuBidete To Kahwdio, Ta Piopata
] TN ouoKer o€ vepd 1y Ao vypo.

« Autr n ouokevnr pmopei va xpnotpomoinOei amd madid nAikiag 8 eTwv
Kal Gvo) Kat amo ATopa pe HEIWPEVEC OWHATIKEG, atoBnTnpLakéc i
dlavonTikéS IkavoTnTEC ) EANELPN EPmeLpiac Kal YVWOEWV, EKTOC £V TOUC
éxe1 000¢i emiPAeyn 1} 0dnyiec OXETIKA e TN XPRHON. NG OUOKEVNC e
ao@alr Tpomo amd dropo umeLBuVo yia TRV AoPAAELG TOUC.

« Ta maidid Ba mpémel va empBAénmovtal wote va dtao@ahiCetar 0Tt Oev
maiouv e T ouoKeN.

« BydAte 10 @1¢ amd v mpia dtav bev To XpNOIHOTOLELTE KAt TPV Ao
Tov kaBapiopo. AgrioTe va Kpuwoel ipIv TomoBeToETe 1} apalpEoETe
eCaptnuata kai mpwv Kabapioete T GUOKELN.

« Mnv Aertoupyeite kaplia ouokeun pe KateoTpappévo Karwdio i QI¢ f
agou 1) ouokeur mapouatdost Suohertovpyia f €xel umootei PAAPN pe
omolovérmote Tpomo. O¢pte T GuoKeur o€ EEEIBIKEVPEVO TEXVIKO YA
eéEtaon, emokeun | NAEKTPIKA N pnxavikn poBpion.

« YHMEIQXH: punv emyelpfioete va emokevdoete T povada povor oag.
Autd Ba akvpwoel T yyonon.

«H xprion e€aptnuatwv mou dev ouvioTwvTal amd Tov KATAOKEVAOTH TG
OUOKEVNC UMopei va POKaAEGEL TPAUATIOHOUC.

« Mnv xpnotonoteite o e€wTEPIKOUE XWPOUC
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« Mnv agrivete To Kahwd1o va KpépeTal mvw amoé Ty dkpn Tou Tpamefion,
ToU mdykou 1y va ayyilel Kautég em@avelec.

« Mnv 1o TomoBeteite mdvw 1} KOVTA o€ KAUTO KAVOTHPA AEPio
NAEKTPIKO KauoTrpa 1 o€ Beppaivopevo goipvo.

«[lpéneiva €ioTe 11aitePa MPOTEKTIKOI OTAV PETAKIVEITE 10 CUGKEVT| TIOU
mepiéyel Kauto Aadi 1} dMa kavta vypa.

« Apaipéote To @i¢ amé v mpila.

« Mnv xpnotpomolite T cuokeur yia GAAn xprion amé tnv mpoBAemopevn.
MONO T'A OIKIAKH XPHZH
ATNOOHKEYZTE AYTEX TIZ OAHI'IEX

NpocBetec onpavtikéc Sracpalioeg
NMPOXOXH

« At n ouokeun mapdyet BeppdtnTa kat pmopei va aneleubepaoet atpd katd  xprion. Mpémet va Aapdvovtat ot
KkatdMnhe¢ mpouAdgelc yia va amogevyBei o kivouvog eykaupdtwy, Tupkaylwv fj AANwV TpaupaTIoH®Y o€ dTopa N
{nuwv o€ mepLOVGLaKd oTolKEla.

« Auti n ouokeun eivat (eotn katd T Aettoupyia T kat Slatnpei T BeppdtnTa yia kdrmoto xpovikd Sidenpa petd Ty
amevepyomoinar tne. Xpnotpomoleite mavta yavtia govpvou 6tav xelpileote KauTd UNIKA kat a@riveTe Ta peTaANKd pépn
va Kpuwoouv mptv Ta kaBapioete. Mnv tomoBeteite Timota mavw 0T 0UGKEUR evw auTH AetToupyei 1 evw &ivat (eoTh.

« ‘Ohot ot xpriaTeg auTrg TG ouokevr¢ mpémet va dtaBdoouv Kai va Katavorioouv To mapov eyxelpidio odnytwv mpwv amd
\etroupyia 1 Tov KaBapiopo g GUOKEVAC.

« To kahwdio avTng TNE 6UGKEVRG TPEMeL va ouvdéeTal povo oe mpiCa evalaooopevou peupatog 220V-240V.

« Edv autn n ouokeun apyioe va duoertoupyei katd T Sidpkela Te xpnong, méote kat Tpapnéte omotodrmote evepyd
kahabl (i kahdBa) pprréac é¢w améd To cwpa. Apatpéate To @i¢ amd T mpiCa. M xpnopomoleite 1 emiyelprioete va
EMOKEVAOETE TI) GUOKEUT TTOU TIaPOUaLalel SUGAEIToUpYia Kal EMKOWVWVNOTE P TNV UNpeaia eEummpétnong meAatawv.

+ Mnv BuBidete to kahwdio Tpogodoaiag ae omolodrimote vypo. Edv To kahwdio Tpogodoaiag autrg TG GUGKeUN( el
umootei {nuid, mpémel va avtikataotadei.

« Kpatrote 1o kahwdio pakptd amd maidid kai Bpégn yia va amogiyete Tov Kivuvo nhektpominéiag kat mviypo0.

- TomoBetnote T @pitéla aépog o¢ pia enimedn, otabepr), avBektikn ot BeppodtnTa Em@avela epyacia.

+ Mnv epmodidete v €060 aépa 1} TiC £1600U¢ aépa 0To MW PEPOC Kl TIC MAEUPEC TS PpITELag aépa e omoladnmote
avikeipeva. Amo@uyete T dlaguyn atpou and v €€0do aépa katd TN SIAPKEL TOV TYAVIOUATOC GTOV aépal.

« Kpatfjote T ouokeun Toudyiotov 4 iviaeg 10 ekatoatd pakptd amé toixoug i dha avtikeipeva katd T Sidpkela Tng
\ettoupyiag.

MPOEIAOMOIHZH:
« Aut n @pitéa aépa dev mpémel va xpnotpomoleital yia To paatyio vepou.
« Aut n @ptéa aépog dev mpémel MOTE va PN OIUOTOLELTAL VI Va TNYaVIOETE TPOPIUA TTOU EXOLV TNYAVIOTE
TIPONYOUHEVWG.
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TINEPIEXEI TO KOYTI

NMEPITPA®H:

1. WHOIAKA XEIPIZTHPIA ME 0OONH AOHX

2. KANAOI OPITEZAY AEPA

Agatpodpevo karddt pe haPn. KaBapiote To kahdbt petd amé kabe xprion.
3. TAYIYHIIMATOX

KaBapiote 1o bioko petd t yprion Muvinplo matwv

4. AIROPITEZA KAAAGI AABH

5. RELEASEKOYMII

MPOAIATPAQEX

OPIZMENH TAZH: AC220 -240V
Yuygvotnta: 50/60Hz

KATANAAQZH IZX'YOZ: 1700W
BAPOX: 5,1 KG

E'YPOX OEPMOKPAXIAZ: 80 °C-200 °C
Eupog xpovou: T~ 60 Aemta

FNQPIMIA ME TH OPITEZA AEPOX

Ynotakad xeiptotipla 08ovng agng
8 9 10 11 12 13 14
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‘ENAEI=H OEPMOKPAZIAY KAI QPAL

KOYMITI AY=HZHX 'H MEIQXHX THX OEPMOKPAZIAX
EAETX0Z 0QTIZMOY

EAETX0Z ON/OFF

‘EAErXO0X ENAP=HX/MAYZHE

MTPOEMIAETMENO EIKON'TAIO AEITOYPTAL MATEIPEMATOX
AY=HXHH MEIQZHTOY XPONOY EAETXOY

FRIES

9. [APIAEX

10. STEAK

11. VAPIA

12. KOTOMOYAO

13. PIZZA

14. CAKE

NN RWN=

PYOMIXH XPONOY/OEPMOKPAZIAZ (+H -)

Natqote + 1y - oTov mivaka eAéyyou yia va auioeTe 1 va PElWOETE To Xpovo/Beppokpasia. Mmopeite va auéhoeTe i va PelwoeTe
T0 Xpdvo og Pripata tou 1 Aemrou Kat T Beppokpacia og Pripata twv 5°C. PuBuddpevog xpovog 1- 60 Aemtd. PuBuldpevn
Beppokpacia 80°C-200°C.

NEITOYPTIA ENEPTOMOIHZHX Q)

H ouokeun Ba nyroe Otav ouvdebei oty mpida.
+ Natqote pia @opd to eikovidio Aerroupyiag ON/OFF, Ba avayer o mipng mivakag eNéyxou, Ba avaPooBrivetn

mpoemAeypévn puBpion Fries, pe T Beppokpacia kat o xpévo va evaAhaosovtal otov mivaka ehéyxou 200°C kat 20 Aentd.

Ot uméhoumeg mpokaBoplopéveg ertoupyieg payeipépatog Ba eivar avappévec.
« Edv petd am6 5 \ema ev ayyiéete kavéva ekovidlo otov mivaka eNéyyou, i Guokeun petapaivel 6e KatdoTaon avapovic.
« Av matrioete mapatetapéva To eikovidio Aettoupyiag On/OFF omotadnmote otiypn katd T Sidpkela e Stadikaciag
Jayeipépatog, n ouokeur Ba amevepyomoindei kat Ba €10éNBeL o€ KatdoTaon avapovig. Ztov mivaka eNéyyou bev Ba
avapel timota dMo extdg amo To eikovidio evepyoroinang/anevepyomoinang. O avepiotpag Ba ouveyioe! va Aettovpyei
yia 20 evtepohemta yia va Yoéer tn ouokeun).

YHMEIQZH: MpoBeppdvete T pprtéa Slimline Air Fryer xwpic Tpd@ipa 0To 0upTdpt yia 3 Aemtd oTny anattoupevn Beppokpacia
yla va (eotabei.

NEITOYPTIA STANDBY

Otav gtov mivaka e\éyxou avdpet pdvo to eikovidio ON/OFF Aettoupyiag, n 6uokeur Bpicketal o€ KATAOTAGN AVAOVAC.
« Natqote 10 €Kovidlo evepyomoinanc/amevepyomoinong yla va EVEPYOTOLTGETE Tr) GUOKeUN, Ba akouaTei évag fYog.
- Edv bev ayyi€ete kavéva ekovidlo aTov mivaka eENéyyou petd and 5 Aemtd, Ba emoTpéPel 0Tn AerToupyia avapovig.
Napopoing, eav éxete dlakopel 1y avoiel To ouptdpt pe Ta Yokoppéva TpOPIpa Kat dev umdpSel kapia Aettoupyia evtog 5
\emta, Ba emotpéet otn Aettoupyia avapovi.

EMIAOTH THZ MPOKAGOPIZMENHX AEITOYPIIAZ MATEIPEMATOX @

Miéote To 1kovidio Tng mpokaBoptopévng Aertoupyiag payelpépatog kat n ouokeur Ba petapei otic mpokabopiopéveg Aertoupyieg
payepépatoc otnv embupntr pubpion. H emeypévn mpokabopiopévn Aettoupyia payeipépatog 6a avaBooprvel. Otav
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éyete emhé€el v mpokaBoptopévn Aertoupyia payepépato, atnv Ynotaxn 08ovn LED Ba avaBooPrivouy n mpoemheypévn
Beppokpacia kat 0 xpovog yia Tn ouykekpipévn puBpLoN Kat Ba evaAhdooovtal petady Toug.

LIGHT ¥

To ewoviblo LIGHT pmopei va matnBei o€ omotodrmote 0Tad10 yia va avapel 1o Gu¢ Kat va GuTioel TNV KOINGTNTA PayeIpEUATOC.
« Edv n ouokeun Ppioketar o€ mavon kat avoi€el To cupTapt pe Ta Yihokoppéva Tpogipa, n Augvia ofrveL.
- 0tav o ouptdpt e Ta Yrhokoppéva Tpo@Ipa kheioel, Ba mpémel va matroete 1o £ikovidio LIGHT yia va avayel 1o guc.

ANOITMATOY ZYPTAPIOY ME TA YINOKOMMENA TPOOIMA

la va avoiéete To oupTapl e Ta PINOKOppEVA TPOQIUA O omotodrimote 0Tddio, AT OTE TO Koupmi ameheuBEéPwonG Tou
oUPTAPLOD He Ta YPINOKOPHEVA TPOPIPA 0TO MAvw PéPOg TG AaBic yia va avoidel.
« Edv 1o ouptapt e Ta Phokoppéva hayavikd avoiel katd tn Sidpketa T Siadikaoiag payeipépatog, n ouokevri Ba nxnoel
3 popéc, To BeppavTiké oTolyeio, 0 avepoThpag Kat 1) Augvia Ba otapathoouv va Aertoupyoiv.
- ‘Otav K\eioete To oupTdpt pe Ta YPIhokoppéva TPOPIa, 1) GUOKeUR Ba ouveyioel To payeipepa pe BAon Tig mponyoUpeveg
puBuioei oac. Oa mpémel va ayyiéete To ikovidio LIGHT (0QF) edv BéNete va pwriCetal n koNdTnTa payelpépatoc.

TEANOZ THZ AIAAIKAZIAZ MATEIPEMATOX

Katd t &1dpketa Tou teNeutaiou Aemtou g Stadikaciag payepépatog, o xpovog oty wntakr o8évn LED Ba petpd avtiotpoga
o€ devtepohemta.
« 0tav ohokAnpwBei n dladikacia payepépatog, otnv 086vn LED Ba epgpaviotei n évdei§n “Tého¢” kai n ouokeur Ba nynoet
5 popéc.
- H ouokeun Ba emotpépel ot Aerroupyia avapovig petd amd 1\emto, o aveptotrpag Ba Aertoupyei yia 20 deutepolenta
ka1 oTn ouvéxela Ba oTapaThoEL.

NEITOYPTIA SHAKE

H \ettoupyia avakivnong Aertoupyei povo eav o xpovog payelpépatoc ivat peyahutepog amd 6 Aemd. AQaipéote 1o 6UpTap! pe
Ta Yiyouha, avakviote Kat aTn ouvéela TomoBeTiote To otn B¢on Tou, n cuokevr Ba ouveyioel To payeipepa. H évdeiln «SHK»
Ba eapaviotei amé T Ynotaxr 086vn LED kat Ba cuvexioel va pgaviel kat va evaldooetal peta&l e Beppokpasiag kat Tou
Xpovou.
- ‘0tav 0 xpdvoc payetpépatog éxet supmnpwoel Ta d0o Tpita Te Sidpkelag, n suokeun Ba nyfoel 4 popéq Kat n Ynelaxi
0086vn LED Ba epgavioer v évdeién “SHK” Extoc amé v Mitoa kat 1o Ké.
« Aol n ouokeur nxRoeL 4 eopéc, n Unetakr 086vn LED Ba ouveyioel va epgavietar. ‘SHK’ kat o umoAemépevog xpdvog Ba
evaNhdooovrat edv dev avoiSete To oUPTApL e Ta YINOKOPEVA TPOPIYA.
« Edv katd T didpketa e Sladikaciag payepépatog opLotei véog xpovog payelpépatog mpiv supmnpwboulv ta duo Tpita
ToU apyIkd puBtopévou xpévou, n cuckeur Ba nxroet 4 opég kat agou mepdoovy Ta dlo Tpita Tou véou pubpIopEvoY
Xpovou, atnv oBovn LED Ba epgaviotei n évder§n “SHK".

MPO-MPOrPAMMATIZMENEZ EMIAOTEZ MATEIPEMATOX

Mevou MPOEMIAETMENH PYOMIZOMENH XPONOX PYOMIZOMENOX XPONOX
OEPMOKPAZ'A (°C) OEPMOKPAZIA (°C) | (MIN) (AENTA)
1 | FoMikég matdreg 80-200 20 1-60
2 | lapideg 180 80-200 10 1-60
3 | Mnpi{oha 180 80-200 15 1-60
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4 | Yapu 180 80-200 20 1-60

5 | Kotémouho 190 80-200 25 1-60

6 | Nitoa 150 80-200 12 1-60

7 | Ké 160 80-200 30 1-60

ANTIMETQMIZH NPOBAHMATQN

NPOBAHMA MIOANH AITIA AYZH

H ppttéla aépa bev herroupyei | H ouokeun dev eivat ouvdedepévn oty mpia YuvO£0TE I OUOKEUI OF YELWHEVN
H \ettoupyia payelpépatoc dev éxel emheyei. mpida.

To koupni Aertoupyiag dev €yel matnOei.
To kahdBt eivat avotyo

EmAé€te T Aettoupyia payeipépatoc.
MNatqote To Koupmi Aettoupyiac.
Impwéte 1o KaAdOt pe aopdea oty
oputéla aépa.

To kaAd6t bev yhioTpdel owotd
uéoa

Yndpyet ndpa moAd gaynto oTo kaAdbi

Mpoaé€te va pnv umepmAnpwoeTe T0
Kahad

Ta myavntd cuotatikd dev
givar €Tolpa

‘Exouv mpoateBei mapa moAG Tpo@Ipa 0T
opttéla aépa.

H puBpuopévn Beppokpaoia ivat moAd xapnAn.
0 xpovog payetpépatog €ivat moAD oUVTOpOG

Bdhte pukpotepeg maptidec uAKav
otn gpitéda.

PuBpiote TV kataMnAn
Beppokpaaia.

Opiote Tov KatdMnho xpévo
payepépatog

Ot tnyavntég matdreg
yavi{ovtal avopolopopea
ot epttéda aépog Pubiote
KkataMnho xpovodiakomtn
payelpépatog

AdBog thmog matdrag mou xpnotpomotrfnke
Ta matataxia dev EemhuBnkav emapkwe mpv amd
0 TNyaviopa.

Xpnotpomorote QppeoKeg matdTes Kat
BeBatwBeite ot mapapévouy otabepég
Kata o Tydviopa.

ZenhUveTe T PMacToUVAKIa matdtag
00)OTA Y10 VA AQaIPECETE TO ApuNo
a6 1o E§WTEPIKO TOUC.

Ta yavntd ovak dev eival
Tpayavd 1 opoldpopga
Tyaviopéva

Opiopiéva TpOQIPa mpEmeL va TNYavieTolv pie Addt
AdBog Tomog ovak mou xpnatpomotfnkav

Ta tpd@ipa eivar koMnpéva petadl Toug 1y ev
€ival o€ 0pOIOOPPO CTPWHA

Aleiyte mpwra Ty em@avela Tou
aynTou pe éva Aemo otpwpa Aadiol
Kat petd apyiote va to Tyavidete.
Xpnotpomotrjote ovaKg gpoipvou

1| Bouptoiote ehagpd pie Aiyo

\dd1 Ta 6vaK( yia éva mo Tpayavo
anotéheopla.

Avakuweite i yupiCete 10 paynto
EPLOdIKA Katd T SidpKela Tou
payepépatoc.
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Ot nyavntég matdreg bev eivat
Tpayavég

H tpayavétnTa Twv TyavTwy matatwv
e€aptdral amd Ty moe6TNTA TV Aadlol Kat Tou
VEPOU 0TI TNYAVNTES TIATATEC.

BeBaiwBeite 0T éyete oTeyvRIOEL TA
pmaetovvia MataTtag owotd

Koyte ta pmaotouvdkia matdrag
HiKpOTEPQ

MpoaBéate Niyo mepioadtepo Aadt yia
TTO TPAYAVO AMOTEAETHA

H ouokeun kanvidel

Ta 0uoTATIKA €X0UV UPNAR TIEPLEKTIKOTNTA OF
éawa

H ouokeun mepiéxel ypdoo amd mponyoupevn
Xprion

Mia akatdMnAn Beppokpacia éxet

éxeL oploTei

To kanviopa Ba €ivat guotohoyiko
0 \eukdc kamvog mpokaheital amd
YPpA00 0TO E0WTEPIKO

KaBapilete 6wotd tn ouokeun petd
am6 Kdbe xprion

AkoNouBRoTE TIC MPOTEWVOpEVES
puBioeIC 1} TIC GUOTATELC TOU
KATAOKEVAOTH TWV TPOPIUWY.
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To gaynTo Kaiyetal To @aynTo payeipeltnke ya moA) wpa EXéyyete meptodikd Tv mpdodo Tou

To @aynTto mapépewve 6T cuokeun petd Aén | @ayntou kab’ oAn tn didpkela Tou

TOU XpOVOU payElpEPaTOC. payelpéparog.
Amopakpuvete To Qaynto amd
OUOKEUH apéowc petd tn Aqén tou
XPOVOU payelpépaTo.

NMPOXOXH
ZEXTH EMIOANEIA!

Inueinon: Ta aviikeipeva mou emonpaivovtal pe To akohouBo aupBolo evoéxetal va gracouv o upnéc Beppokpaaies kat Ba

mipémeL va Ta Xelpi{eoTe MPooeKTIKA.

FTAAAIKEZ MATATEZ
Moodtna: 4 pepideg

700 ypappdapta matdteg, EepAoudIopEVES Kal KOPPEVEC G XOVTPA PUMAGTOUVAKIQ
2 - 3 koutahiég Tng ooimag eEhatdhado 1y dAo Aimog Tng emhoyng oag

aAdT katd fovAnon

Adetdote Tig mardreg o éva peydo pmod, mpooBéote To ehatdhado. Avakatéyte kahd yia va kahugBolv 6Aeg ot mheupéc.

Adetdote Tig mardreg oto kahdi g ppréCac aépa kat Priote otouq 200°C yia 20 £wg 25 hemd, avakatevovtag Kabe 5 éwg 6
\emtd. Agaipéote o KaAdBt kat am\d avakiviote duvatd.
Otav o1 matdreg eivat €TOIES, PETAPEPETE TIC 0€ €va kaBapo Pmod, ahatioTe Ti¢ 600 eivat akopa (E0TEC Kat avakaTéYTe Tig mpwv

oepPipete.

Autéc o1 matdreg Byaivouv eKMANKTIKES - e Tpayavi) KpolaTa 0To e§wTepIk Kat pahakéc, (OUPEPEC KAl TPUPEPEC OTO EOWTEPIKO.

TPATANEZ MATATEZ THTANITEZ

Moodtna: 4 pepidec

600 yp. matdteg, kaBaplopéves Kal KOPPEVEC o€ AemTd PmacTouvdkia
1 - 2 koutahiég T¢ soumac ehatdhado fj d\ho Aimog Tng emhoyn oag

aAdT katd BovAnon
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M\OveTe TI¢ MATATEC O PETEC KATW MO TPEYOULEVO VEPO Y1a va QUYeL N TIEPIOOELD apUAOU. ZTEYVWOTE MPOOEKTIKG e YapTi
kou(ivag iy metoéta. Pi€te Tic o€ éva peydho pmoh, mpooBéote To ehatdhado kat avakatéPte kahd yia va kahugBolv oAec ol
T\upéc.

Aberdote Tig matdreg oo kaAddi tng eptrélac aépa kai Yriote otoug 180°C yia 20 €wy¢ 25 hemtd, avakatebovtag kabe 7 wg 8
\emtd.

Otav o1 matdreg sivat ETolpe, PETAPEPETE TIG 0€ €va kabapd pmod, ahariote kat avakatéyte mpwv oppPipete.

MATATEZ THITANITEZ "WEDGIES"

NoootnTa: 4 pepidec

700 ypappdpia matdreg

2 koutaiég Tng ooumag eAatohado

1 koutahdkt Tou YAukoU KOKKIVO mimépt

1 koutahdkt Tou yAukou amoénpapévog paivtavog
1 koutahdkt Tou yAukou okdpdo og akovn

1 koutahdkt Tou yAukou amoénpapévn piyavn

Y5 koutahdk! Tou yAukou amoénpapiévo gackopnio
1 koutahdkt Tou yAukoy adt

Y5 KOUTAAGKL ToU YAUKoD pavpo mmépt

Yy khaotkr cuvtayn, Ta Wedgies dev SeghoudiCovar, aMhd Yrivovtat ameuBeia pe Ty kpolota. H 600Taot pov, wetéoo,
€lvai va xpnotpomoleite un amo@lolwpéves matdreg uovo av €iote aiyoupot yia Ty mpoéheuan Toug, dnhadn av siote oiyoupol
011 dev éxouv Pekaotei e putopdppaka i dev xouv hmavbei pe diagopa hindopata. Av oL matdreg oag gival ayopacpiéves amd
katdotnpa, Oev €iote oiyoupot yia Tig Sladikaoiec kaAhiépyerag kat dev eivat Brohoyikég - 6ag GuvIoTw va TiC KabapioeTe.
Kowre Tig matdrec o peyalitepa Koppdtia isou mayoug o€ oxfiua LLoogEyyapou. Oa mpémel va mapete mepinov 6-8 pétec amo
Hia peoaiov peyéBoug matdra.

Bdhte vepo ¢ pua katoapoa. Ahatiote kat agriote To va mdpet Bpaon. Mpoabéote Tig matdrec oto vepd mou Ppdlet yia 5 éwg
8 hemtd. 0 ypovoc e§aptdrat amd To péyeBog mov Ba koYeTe TIC Matdrtec. Oa mpémel O va mapapieivouy nuiynote, oyt va
HayEIPEUTOUY EVTENWC.

Ev 1w petadl, avakatéyte OAa Ta prayapikd kar avakatéyte.

Tupiote T @pitéla aépa o Beppotnta atoug 200 Babpoic. Apkolv 3 éwg 5 hemtd.

Bydhte Ti¢ matdrec and o vepd, 0TpayyioTe TIC Kal 0TEYVWOTE TIC KaAA pe Xapti koulivag 1 metoéta.

Bdhte Ti¢ matdrec o éva peydho pmoh kat mpoobéate Ta pmayapikd. Avakatéyte.

PuBiote T @pttéla otoug 200°C kat PAoTe yia 25-30 Aemd, agatpwvtag o KahdB kabe 5-6 Aemtd kai avakatevovtag duvard.

Mayeipéwte péypt va Ynbodv - ald Touhdyiotov 25 hentd.
YepPipete TIC MATATEC Pe TNV ayamnpévn oag 6aXToa.

MOZXAPI ME ZOYZAMI KAI TZINTZEP

NoootnTa: 4 pepidec

2 koutaMiég TG ooumag onoapéato

2 koutaMiég Tng ooumag 6aktea ooylag i 6dktoa Tamari

Y5 koutahid Th¢ colmag TpIUpEvo ppéako TCivilep

Y5 koutahdkt Tou yAukou okdpdo oe okovn

Y5 kouTahdk! Tou YAukoU Kpeppudt o okovn

700 ypappdpla GIETo pHooxaplol, KOPHEVO o€ MIKPA KoppdTia
1Kapoto, o€ AemTéq PETeC

2 mpdotveq mmepIEC, PINOKOPPEVES
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1 koutahdkt Tou yAuko govadp, kaBoupdiopévo
1 koutahid Tn¢ codmag Yihokoppévo mpdatvo Kpeppddt (yia yapvitovpa)
2 ohr{dvia payetpepévo pult

NpoBeppdvete T @pitéla atoug 200°C.

Etowpdote T papwada ouvdudlovtag to onsapéhato, T 6dXtea adytag, To T¢ividep, To ok6pdo kal T okovn Kpeppudlol o éva
HIKPO pmo.

e éva pnx6 tawi, pi€te To kpéag kar T papvdda. Kahoyre To kat agriote To va papvaplotei oto Yuyeio yia touhdytotov 15 - 20
\emtd. Oa giva akopa Mo VOOTIHO AV EVEL Y1 PEPIKES WPE.

Amwote To kpéag otov mdto Tou kahabiol ¢ eprtédac kat Yrjote yia 5-10 Aemtd atoug 200°C. Avahoya pie To fabpd Ynoipatog
TIOU 6a¢ apéoel To poaxapt oag. Mpoabéate To kapdTo Kal Tig mmepté¢ kat YrjoTe yia dMa 5-10 Aemtd 1 péxpt Ta Aayavika va
HOAOK@OOLV ENAQPWC.

lapvipete pe GoUGApI Kat péoka Kpeppudakia. ZepPipete pe to pud.

XOIPINEZ MMOYKIEZ ME KPEMMYAIA

NoootnTa: 4 pepidec

1 KNG Yotpvo pmouTl

2 koutaMiég Tng ooumag eAatohado

1 koutahdkt Tou yAukoy adtt

Y5 koutahdk! Tou YAukoU paupo mimépl
2 peydha Kpeppdia, Yovtpokoppéva

Kowre To kpéag o koppatakia kat pi€te To o éva pmo). MpoaBéate to ehatohado, ahdrt kal mmépl, avakatéyte Kal OKEMAOTE pe
ahoupvoyapto. BaAte To oo Yuyeio yia 1 wpa.

Aberdote To Kpéag oTo kahadi Tng Ppttélac aépa Kal avakIvVAoTE To yia va katavepnei opolopopga. Yrote yia 15 Aemtd otoug
180°C, avakatelovag meplotaotakd. Xtn ouvéxela, pi€te Ta Yihokoppéva kpeppdia mave amd To kpéag, avakatéyte kat Prote
yla dMha 10-15 Nemtd otoug 180°C, avakatebovtag ouyvd.

YepPipeTe TIC XOIPIVEC HMOUKIEC [ pia QpEaKia 6aNdTa f éva ouvodeuTIKO mdTo T emhoyi¢ oa.

TPATANA OIAETA KOTOMOYAOY ME ZAATZA TAPTAP

NoootnTa: 2 pepideg

Ty€TKd e T 6dAtoa "Tartar"

Y5 @ht{dvt omTiki paytovéa

1 Bpactd auyo, Phokoppévo

2 piKpd ayyoUpta Toupai, YIhoKoppéva

1 koutahdkt Tou YAuKoU KOKKIVO KpeupUdL, Yihokoppévo
1 koutahdkt Tou yAukou @péako paivtavo, Yokoppévo

FATA OINAETA KOTONNOYAOY

1 peydho avyo

a @hit{aviol @puyavid i akevpt - apuydahou i Kapudag

Va @Nt{avt Tpippévn mappeCdva kal emmAéov yia T Yapviplopa
V4 KOUTAAdKI Tou yAUKoD 0k6pdo a€ KON

8 Ywpdkia kotémouov (mepimou 50 ypappdpia to kabéva)
adTL KA TmEPL YIa yevon

1 wikpry kohokVBa, koppévn oe peydhoug KOBoug

ompéL eatohadou

1 NepovL KOpEvo 08 QETEC
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NpoBeppdvete T @pitéla otoug 185°C.

Etowpdote T 6dNtoa Taptdp avapelyviovtag Tn paytovéCa, To auyd, Ta ToUpaLd, To KOKKIVO KpeppOSL kat Tov paiviavo oe éva
pikpd pmol. Kahowte kat BdAte oto Yuyeio péxpt va oepPipete.

e éva AAo pikpd pmod, XTumnoTe To auyo. Xe éva Tpito pmod, avakatéPte T epuyavid (1 éva amd ta alebpta) pe Ty mappeldva
Kl T 0K6vR 6KOp&OUL Kat avakatéyTe.

Ahatomimepavete Ta @INETa KotémovAou Kat amd Ti¢ §0o mieupéc. Ta foutdyie 0To ay6 Kat 6Tr GUVEXELD T TVAiYOULE 0T §npd
peiypa.

TomoBetrote Ta mavaplopéva @iNéta oto kahadi tng eptrélag kai TomoBetoTe yupw TouC Ta Koppdtia kohoklBag. Mepiyvote Ta
nava ehagpd pe ehaidhado. Ynote yia 10-12 Aemtd otoug 185°C, yupiCovtag ta gi\éta kotémoudou pia eopd, Péxpt va podicouv
katva yivouv tpayavd.

Agaipéote 1o kotomouho Kat v kohokUBa and T epité{a kat maomahioTe pe meploadtepn mappeldva. XepBipete pe odtoa
Taptdp Kat PETe Aepoviov.

ZTHOOX KOTOMOYAOY FEMIZTO ME ZMANAKI

NoootnTa: 2 pepideg

2 o11{6n kotémoudou (mepimou 170 yp. To kabéva) pe métoa

1 koutahdkt Tou YAukoU KOKKIVO mimépt

1 koutahdkt Tou yAukou peiypa pupwdikav Provencal (BA. ouvtayn oto kouri)
aldTL Kal TmEPL yia yevon

Y @ht{dvi Tpi kpépa

% @Nt{aviol Qpéako omavakL, YINOKOpLEVO

1 koutahid ¢ covmag TpIupévn Hotaapéa

3 - 4 khwvapdakia epéoko Bupdpt

Y5 koutahdk Tou yAukou okdpdo oe okovn

NpoBeppdvete T @pitéla atoug 185°C.

TomoBetrote Ta 011}0n Kotomouhou o€ éva E0Ao Komr¢ kal maomahiote Ta Kat amd Tiq d00 mieupéc pe mampika, HUPwSIKA TG
NpoPnykiac, ahdt kat mmépt. Xpnoiponotiote éva ko@tepd paxaipt yia va KOWETE pia To£Mn 610 MAdL KdBe koppatio. Apriote
Ta 0TV dKpn.

Ye éva pmo), ouvduaoTe 1o Tupi kpépa, To omavdk, T potoapéha, Ta @UMa epéakou Bupaptov Kai T okovn okopdov. lepiote Ta
01BN kotémoulou £&ioou e To peiypa.

TomoBetrote Ta yepoTd 0TAON Kotémoulou aTo kahdbi Tng epttélac aépa kat YoTe yia 25 Aemtd fy péxpt To Kotémoulo va eivat
evTehwg £TOLHO Kal Tpayavo.

MHPOI KOTOMOYAOY ME ZOYZAMI

NoootnTa: 4 pepidec

2 koutaMiég Tng ooumag eAatohado

2 koutaMiég TG oouTag onoapéato

1 koutahid ¢ 60Umac YPETKOOTULEVO XUHO Aepoviod
2 okeNidec okopdo, Mwpéveg

1 koutahdkt Tou yAukou @péako tCivilep, Yhokoppévo
2 KoutaAdK1a ToU YAUKOD KanvioTH mamplka

Y5 kouTahdk! Tou YAukoU Kpeppudt o okovn

Y4 KOUTAAGKI TOU YAUKOD TIMEPL Kayiév

aAdTLKa TmEPL yIa yevon

8 pmoutia KoTomovAou e TETOa

1 koutahid ¢ covmac epéoko paiviavo, PIAoKoppévo
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1 Nepdvt o€ pétec yia yapvitovpa
Qpéoka KpePpUdAKIa, Yihokoppéva, yia To yapvipiopa

Pi€te 10 ehaidhado, To onoapéhato, To Yupd Aepoviod, To okdpdo, To TCividep, TNV KamvioTh mampika, T KON kpeppudiov, T
okovn Toiht, To aNdTL Kat To mmépt o€ éva peydho pmo Kat avakatéPte Ta KaAd.

Ykoumiote Ta pmoUTia Kotodmouhou pie xapti koudivac. Pi€te Ta oTo pmol pe T paptvada kat avakatéPte kahd yia va kahugBodv
Ta pmoUTia amé 6Aeg Ti¢ MeVpEC. kema{oupe kat paptvapoupie 6To Yuyeio yia 15 Aemd wg 1 wpa.

TomoBetrote Ta umolTia 610 KaAdBL e @pitélag aépa kat Priote yia 10 hemtd otoug 180°C. Avamodoyupiote Ta pmolTia Kat
Priote yla AMa 10 Aemd iy péypt n métoa va yivel ipayavi.

Naomahiote Ta étoa pmovTia pe PIAoKoppEVO Paivtavo Kat Gpéoka kpeppuddkia. fapvipete pe géteg Aepoviov.

FAPIAEZ KAPYAAL

NoootnTa: 2 pepideg

2 peydha auyd

ahdrt katd ovAnon

2 koutaMiég Tng ooumag ahelpt kaphdag

2 koutaMiég TG ooUmag KoppaTdkia Kapudag

450 ypappdpta yapideg, kaBapopévec amd To kEAUQOG Kal Tig PAEBEC Toug
kautepn odAtoa (mpoalpeTikd)

Xtummote Ta avyd pe To aMdt o€ éva pikpo pmol. PiSte To ahebpt kapudag o€ éva dMo prmol. X éva Tpito pmol pixvoupe Ti
vipdde¢ kapidac.

Boutnéte kaBe yapida oto ahelpt kaphdag, oTn GuvéxEla 6TO auyo kat TENog 6TIC VIpadec kapudag.

TomoBetrote Ti¢ yapideg oTn oglpd oto kaAdbt Tne @pitélac aépa (Priote o maptidec av xpetaletar) kat Prote otoug 200°Cyia 6
¢w¢ 8 hemrtd, péxptva podioouv. Nupiote pia gopd katd ) didpkela Tov Ynoipatoc.

YepPipete pe kavtep odNtoa.

KOYTI

Av dev éxete 6pen va TuNiSeTe kat va ProeTe TIC yapideg pia pia, pmopeite va Tig mepdoete oe 6oupAdKia Kat va Ti¢ TuhiSete
anevBeiac. Mpogé€te va agroete apkeTd Xwpo Petagl Twv yapidwy woete va pnv akoupmicouy Kai va kaAugBodv kakd amd
T0 pieiypa mavapiopatog. Av mpOKeITal va TIC KAVETE |ie autév Tov TpoTo, povTioTe va pouNidoeTe Ta oouPAdkia o€ vepod
TIPONYOUHEVO)G.

ZOANOMOZ XTH ZXAPA

NoootnTa: 2 pepidec

1 Nepovt

2 gI\éta gohopiov (120-170 yp. o kaBéva) pe métoa

1 koutahid ¢ covmac eAaidhado

1 koutahdkt Tou yAukou @péako pdpado i peiypa pupwdikwv g NpoPnykiag
adTL KA TmEPL YIa yevon

Kowte o Aepdvt otn péon. Kpatriote o éva piad yia va 1o 6ToPete kat KOYTe 1o Ao o NemTég géteg.

TomoBetrote Ta @INéTa cohopol o€ éva §UNo Komn¢, pe T embeppida mpog Ta kdtw. MeptydoTe Ta pe ehatdAado Kat oTOYTE Ta
HE TO XUPO pigou Aepoviol. Maomahiote pe To pdpado 1 éva peiypa amd ta pupwdikd tg NpoPnykiac, ahdt kat mmépt.
TomoBetrote Ta 600 QINETA e To O€PpA MPOC Tal KATK 0T KaAABL T¢ @pitéac. TomoBETAOTE MAVE TOUC TIC PETEC NeoVIOU.
Yrote yia 8 - 10 \emtd atoug 190°C péxpt va Ynbei 0 cohopog.

YepPipete pe QETEC NepovioU Kat pia @péokia 6aldta g emhoync oag.
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WHTH ZAPAEAA, ZKOYMIPI H AAAO MIKPO WAPI

Moodtnra: 2 pepideg

500 ypappdpia pikpd Papia - capdéha, okovpmpi i AMa €idn
20 xihwootoNTpa ehatoAado

20 XIMOOTONTPA PPEGKOOTUPHEVOU XUHOU Aepiovioy

Y4 koutahdk Tou yAukou Bahacové ahdtt

1 koutahdk Tou YAukoU amo§npapévn piyavn

KaBapiote kat mhovete ta Ydpia. TomoBeTroTe To o€ €va pmol.

Avakatéyte xwptotd To eAatdhado, To xupd Aepovio, To Bahacovd ahdri kat T piyavn Kal XTUMHOTE Ta 6T PMAEVTED.
MpoaBéoate T papwada ato Ydpt kat avakatéPte. TomoBeTroTe T0 Papt aTo Yuyeio, KaAvppévo e pepPpdvn, Kat agrioTe To va
HapWapLoTe yia TouAdyLoTov pia pa 1 €W Kat 4-5 wpe.

Adetdote Ta Papia oto karddi tne eprrédag kat amwote ta. Yrote yia 20 Aemtd atoug 200°C, avakatevovtag kabe 5 hemra.

NABPAKI ME TEIAI, AATM KAI ZAATEA OPAOYAAE

Moodtnra: 2 pepideg

IXETIKA e T odhtoa gpdoudag

5 phit{avi ppdouleg, kabapiopéve amd Ta KOToAVIA Kat KOppEVeS o€ KUBoUG
1 pkpr mmeptd jalapefio, kabapiopévn amd Toug omoPoUE Kat YIAoKoppén
Va HIKPO KOKKIVO KPEPPOSL, PINOKOHEVO

2 KouTaMég TG ooumag ppéoko paivtavo, YIAoKoppEVO

1 KoUTAAAKL TOU YAUKOU (QPECKOOTUPHEVO XUHO iy

1 koutahdkt Tou YAukoD §uopa Adiy

3 oteléxn 0éhvou, PAokoppéva

1 @Ahir{avi toaytol ayyolpt - PIAOKOHpEVO

NG Kat Tmépt yla yevon

2TO AABPAKI

2 g\éta happakiov (mepimou 120 ypappdpia To kabéva)

1 koutahid ¢ soumag eAaidhado

1 péokia mmeptd Toikt, YPIAOKOWpEVN, GUV TEPLOAOTEPN YIa YapPVipLOpa

1 okehida okopdo, Mwpévo

1 koutaNid Tng soumag péoko paivtavo, YINOKOWLEVD, GUV TTEPIGBOTEPO Yia TO YapViplopa
1 koutaNid Tng soumag onoapéiaio

T0 Xupd katto {hopa amd 1 Adiy

NG Kat Tmépt yla yevon

Etowpdote  odhoa gpaovlag avapetyviovtag OAa Ta UAIKA TG o€ €va UMoA Kal avaKaTeLOVTaS. ZKEMAOTE To pmod Kat BAATE TO
070 Yuyeio yla mepimou 30 Aemtd yia va avapietyBouv ot yevoeig.

MpoBeppavete T ppitéla atoug 200°C.

Ykoumiete Ta @uhéta haBpakiol pe xapti koulivag kat ta aleipete pe eEhatdhado. Ze éva pikpd pmod, suvdudote To Toik, T
oKOpdo, To paivtave, To onoapéhato, To Xupo kai to 0opa Adi. AeipeTe Ta QINETA e To peiypa koTe va kahugBolv amd OAeg
TI¢ MEVpEC.

Yhote ta gihéta oty @pitéla aépa yia 10 Aemtd otoug 200°C. Aatomimepwverte. fapvipete pe Toik kat ppéoko paivtavo.
YepPipete pe ™ odAtoa gpdouhac.
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CARE:

Avth n odAtoa ppdoulag pmopei emiong va yivel pe d\a gpouTa yla peyaitepn motkiia. AoKIPaoTe KOKKIVa TopToKAALa,
nandyta, axhady, poddkvo, Bepikoko, mopTokd, yKpEmppouT Kat pdvyko. H éva peiypa epouTtwv.

FPHTOPO CHEESECAKE

Moodtnra: 4 pepideg

230 ypappapia tupi kpépa

2 koutahiég Tng oovmag {axapn kapidag 1y GAn {ayapn tng emAoyng oag
2 peyaha avyd

140 x1hooTONTpa UYPN KpEPa YAAakTog

1 koutahid ¢ soumag ahedpt T emAoyng oag

Y4 koutahdkt Tou yAukoU exkyUMopa Baviiag

1 koutahid Tng soumag kaphda yia to oepPiptopa (mpoalpeTika)

Pi€te 1o Tupi Kpépa kat T {axapn oc éva pmAévtep 1y o€ éva MOAVPNXAVN A Le Ta TPOQIUA Kat XTummote Ta. lposbéate Ta auyd,
TNV Kpépa yahaktog, To alevpt Kat Tn favilia Kat XTUMHOTE Ta PEXPLVa yivouy Aeio peiypa.

TTpwote Té0oEpa mupipaya pmod Twv 10 ekatooTwv e apti Pnoipatog kat Yekdote ta pe AddL. Bakte To peiypa pe koutdhi ota
pmoA kat tomoBetrote ta 0to KaAdOt ¢ ppitélac. Ynote otoug 180°C yia 30 Aemta.

Agnriote To cheesecake va Kpuwael Kal TaywoTe To 6To YPuyeio yia 5 éwe 7 wpeg. Maomahiote pe v kapuda mptv To oepPiptopa.

KEiK BATOMOYPO

Moodtnra: 4 pepideg

2 koutahiég Tng coumag ahelpt apuyddlou i AWV Enpwv Kapmwy
2 koutahiég Tng coumag ahelpt Kapudag

1 koutahid ¢ soumag @Aotd YOAMoup

Y4 KOUTAAGKL TOU YAUKOU PTEIKIV TTGOUvTEp

2 koutaMiég Tng ooumag (axapn kapddag fj GAAn {ayapn tng emhoyr oag
1 koutahid g soumag Addt kapidag, Niwpévo

4 peyda avyd, og Beppokpacia dwpatiov

1 h{avt kpépa kapudag

1 koutahid g soumag pnAd§udo

ompét ehatorddov

4 KoutaNiég g soumag Tupi Kpépua

85 ypappdpia fatdpovpa

Tupiote T @pitéla otn BeppotnTa yia 5 Aemtd atoug 200 Pabpoic.

Ev tw petady, pi€te péoa to akelpt apuyddhou, To akelpt kapidag, To @hotd, To uméikiv mdouvtep kat Tn {axapn. Avakatéyte Ta
{npd uhika yia va avapetyBolv kahd. Ze éva Sexwplotd pmod, xtumnote padi 3 amd ta avyd, Tv Kpépa kapidag, To E0S1 kat 1o
\dd1 kapudag. Oa mpémet va €xete pia wpaia kpepwdn ven. Edv eivar amapaitnto, xpnotponomate éva picep. Mpoabéate ta uypd
OUOTATIKG 0Ta §NPd ouoTaTIKA. AvakatéyTe yia va avapelyBov kahd.

Ttpwote o kahaBi e eprrélag pe hadokoMa Kat meptyUoTe To e ehatdrado.

Adetdote To peiypa oto kahddi kat Prote yia 25 Aemtd otoug 180°C.

Xtunnote 0 umoAotro avyo o€ éva pmoh, mpoaBéaTe To Tupi KpEPa Kat avakatéPte Kahd. AMAWOTE TO peiyja AVe amo TO KEIK,
TomoBetrote Ta fatdpoupa amd mavw kat Priote otouq 200°C yia dAa 10 Aemtd.
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MMIZKOTA ME TZINZ ZOKOAATAZ

Moodtnra: 6 pepideg

1% @Atave apoydaho 1y G\o ahevpt Tng emdoyi¢ oag
Y4 KouTahdkt Tou YAuKoU aAdTl

Y4 koutahdkt Tou YAuKoU dittavBpakikr 06da

1/3 @hit{dvi Bodtupo, padakwpévo

5 phit{avi kapodag 1y GAn {ayapn tng emhoyng oag

1 koutahdk Tou YAukoU ekyuAiopa Baviliag

1 peydho avyd

Y @Mt{avi gokoNdTa

Pi€te 10 ahevpt, To aNdTt Kat T 0600a o€ éva pmol kat avakatéPte. Le éva dMo pmod, pigte To foltupo, T {dxapn, T favikia
ka1 0 avyd. XTumnoTe pe 1o xépt péxpt va avapetyBolv kahd. MpooBéate otadlakd to peiypa alevplod ota uypd uhika,
avakatevovtag Kat (upavovtag péxpt va oxnuatiotei pa Aeia (opn. Npoabéote Ta koppdtia gokoAdTag Kat (UpKoTE amahd.
Ytpwote 1o KaAdbt Tng eptrédag pe xapTi Ynoipatoc. Tynuatiote ) {Upn o€ pmdAe¢ Twv 5 ekatootav. Mnv avnouyeite yia o
oxfua Toug o€ pmdAec, Ba oxnuatioTody o€ pmokoTa péxpt va PnBouv. TomoBetate Tiq Pmdeg o€ éva Tayi Kat agroTe Tig va
kpuaaouv yia 10-15 Nentd. Av ev éxete xpovo pmopeite va mapaheipete autr ) dtadikasia, aMkd ta pmokéta Ba yivouy mo
Tpayava pe autov Tov Tporo.

Katd t S1dpkeia avtig g meptodov, mpobeppdvete T gpitéda otoug 190 fabyolg yia mepimov 5 Aemd. Etowpdorte éva tayi 1o
péyeBog Tou kahabuou.

Mpw and to Yioipo, OTPWVETE To XapTi. TomoBETAOTE TIC MIOEC a0 TIC KpuWHEVES UMAAES O€ ila o€lpd 0o kahddl Tng ppttédac,
agrvovtag Aiyo xwpo petagl toug. Yrote ta o€ 2 pépn. Whote kaBe maptida yia 10 Aentd atoug 185°C péypt Ta pmokoTa val
TIAPOLV ENAPPWS XPUOAPEVIO XPWHA. METAPEPETE T O€ JIa GXAPA YIa VA KPUWOOUV.

O ouvrayé eivar amo to "BipAio pe 69 vootipeg ouvtayég yia tn @piréla” ng Borislava Lyutskanova, ISBN - 978-619-7342-70-3.
© 0Ma ta dikaiwpata StatnpolvTal
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NPOU3BOAUTEN:
Keren 00L; EMK: BG123670208; Cogua, n.k. 1836, byn. Bnagumup Bazos N2 39, er. 7;
Tenedo: +359 2 8691023; Dakc: +359 2 8691025; e-mail: sales@keten.bg; www.keten.hg

MANUFACTURER:
Keten LTD., VAT: BG123670208; fl. 7, 39 Vladimir Vazov blvd., 1836, Sofia, Bulgaria
Phone: +359 2 8691023; Fax: +359 2 8691025; e-mail: sales@keten.bg; www.keten.hg

EN: The symbol means that the product should not be disposed of with household waste in order to avoid
environmental contamination and human injury. Take the appliance to a specialist recycling center for electrical
appliances. / FR: Le symbole signifie que le produit ne doit pas étre jeté avec les ordures ménageres afin déviterla
contamination de l'environnement et les blessures humaines. Apportez I'appareil a un centre de recyclage spécialisé
pour les appareils électriques. appareils électroménagers. / ES: El simbolo significa que el producto no debe
desecharse con la basura doméstica para evitar contaminacion ambiental y lesiones humanas. Lleve el aparato a
un centro de reciclaje especializado en electricidad.accesorios. / BG: To3n ciMBon 03Hauasa, Ue NpofyKTa He Tpabsa
[la Ce M3XBbPNA 3aeAHO C OCTaHaNUTe BUTOBM OTNAAbLM, 33 Aa Ce u3berHe 3amMbpCABaHe Ha OKOMHaTa Cpefa U
HapaHsBaHe Ha xopa. OTHeceTe ypera B CrielMani3npaH MyHKT 3a pelnknvpare Ha enektpoypeau. / RO: Acest
simbol indica faptul, cd produsul nu trebuie aruncat impreund cu deseuriile menajere pentru a fi evitata poluarea
mediului si afectarea sanatdtii umane. Duceti aparatul la un centru specializat de colectare a aparatelor electrocasnice
pentru a fi predate spre reciclare. / GR: Auté 10 oUpBoho onuaivel Tt To mpoidv Gev Ba mpémet va amoppimteTal pad
LE GMa OIKIOKA amopEIUKATa Y Val amo@euxBel n LOAUVON Tou EPIBAMOVTOE Kal O TPQUUATIOUOC avBPGTWY.
Mnyaivete Tn oUoKeUr O€ EIGIKO KEVTPO QVAKUKAWONG NAEKTOIKWY GUOKEUWV.

C € RoHS ’BYAHA(% i. ';\?E




