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Va multumim
pentru achizitie!

(Speram sa va placa noua friteuza cu aer cald la fel de mult
cum ne place noua.)

alaturati- Comunitatea bucatarilor Cosori pe Facebook
vila facebook.com/CosoriUK

explorati galeria noastra de retete
Www.cosori.com/recipes

bUCurati' de retete saptamanale, recomandate
va realizate exclusiv de bucatarii nostri interni

CONTACTATI BUCATARII NOSTRI

Bucatarii nostri interni, utili, sunt pregatiti sa va
raspunda la orice intrebari pe care le-ati putea avea!

E-mail: recipes@cosori.com

in numele tuturor celor din cadrul Cosori,

O experienta de gatit placuta!

Aceasta carte de retete este adecvata pentru urmatoarele modele de friteuze cu aer cald Cosori:
CP158-AF-RXB, CP158-AF-RXR, CP158-AF-RXW, CP137-AF-RXB, CS158-AF-RXB
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PICTOGRAMA

FRIPTURA

PICTOGRAMA

@

FRUCTE DE
MARE

©,

CREVETI

Presetarile

Ingredient

Temperatura (°C)

Timp (min)

Preparare

6 minute In sange
Friptura: antricot, muschi, 205 °C 8 minute Mediu
filet
10 minute Bine facut
Hamburger 205°C 10 minute
Chiftelute de vita 205°C 8 minute
Carnati 205°C 8-12 minute
Cotlet de porc, fara os 205°C 12-14 minute
Cotlet de porc, cu os 205 °C 16-18 minute
Ingredient Temperatura (°C) Timp (min) Scuturare
Somon 175°C 8 minute
Peste tilapia 175°C 6-8 minute
Peste spada 175°C 8-10 minute
Creveti 190°C 6-10 minute Scuturare
Creveti Jumbo 190°C 8-10 minute Scuturare
Sunca 160°C 6-8 minute
Pancetta 160°C 10 minute
Sunca de Parma 160°C 6 minute
Aripioare de pui 195°C 20-25 minute Scuturare
_ Pulpe ge pui 195°C 25 minute
inferioare/ciocénele
Pulpe de pui superioare, . .
dezosate, fara piele 195°C 10-12 minute
Pulpe de pui superioare, 195°C 20-30 mi
cu os si piele -30 minute
Piept d id t, fard .
leptae p:|iel:zosa are 180°C 12-14 minute
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PICTOGRAMA

CARTOFI
PRAJITI

LEGUME

@

LEGUME
RADACINOASE

DESERTURI

ALIMENTE
CONGELATE

Presetarile (continuare)

Ingredient Temperatura (°C) Timp (min) Scuturare
Cartofi wedges 175°C 25-30 minute Scuturare
Cartofi noi 175°C 20-25 minute Intoarcere
Chipsuri, proaspete 195°C 25-30 minute Scuturare
Cartofi dulci 195°C 25-30 minute Intoarcere
Broccoli 150°C 8 minute Scuturare
Conopida 150°C 10 minute Scuturare
Dovlecel 150°C 10 minute Scuturare
Morcovi 205 °C 12 minute Scuturare
Varza de Bruxelles 205°C 8 minute Scuturare
Dovleac placintar 205°C 10 minute Scuturare
Porumb 205 °C 8-12 minute Intoarcere
Briose 150°C 15 minute
Prajituri 150°C 30 minute
Briose 150°C 15 minute
Negrese 160°C 30 minute
Turta de malai 150°C 25-30 minute
Rulouri cu scortisoara 165°C 15 minute
Branza la gratar 160°C 8 minute
Paine prajita 160°C 8 minute
Nuggets de pui 175°C 10 minute Scuturare
Inele de ceapa 175°C 10 minute Scuturare
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Mic-dejun
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Biscuiti britanici cu crema de capsune  PENTRU 6 BISCUITI BRITANICI

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute 1 CERNETI faina, zaharul, praful de copt si sarea intr-un castron

TIMP DE PREPARARE: 12 minute mvare.
2 TAIATI untul in bucéti si amestecati-l cu faina folosind un blender
de patiserie sau manual pana cand amestecul capata aspectul

240 g faina universala unor firimituri grosiere.

50 g zahar granulat 3 MIXATI capsunele in amestecul de faina. Puneti deoparte.

8 g praf de copt 4 BATETI smantéana, 1 ou si extractul de vanilie intr-un castron

1gsare separat.

85 g unt, rece, taiat in bucati 5 INCORPORATI amestecul de smantana in amestecul de faina

84 g cépsune proaspete, pana cand se combina, apoi rulati-l la o grosime de 38 mm.
taiate marunt . 6 FOLOSITI o formj rotundd de téiat prajituri pentru a tiia biscuitii.

120 r:nl smantana grasa 7 UNGETI biscuitii britanici cu un amestec dintr-un ou si apa.

2 oud mari . Puneti deoparte.

10 ml extract de vanilie

8  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald Cosori,
reglati la 175°C si apasati Start/Pauza.

9  TAPETATI cosurile friteuzei preincalzite cu hartie de copt.

10 ASEZATI biscuitii pe hartia de copt si coaceti-i timp de 12 minute
la 175°C, pana se rumenesc.

5 ml apa
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Biscuiti britanici cu afine si ghimbir  PENTRU 6 BISCUITI BRITANICI

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute 1
TIMP DE PREPARARE: 12 minute

CERNETI faina, zaharul, praful de copt si sarea intr-un
castron mare.

2 TAIATI untul in bucéti si amestecati-l cu féina folosind un
blender de patiserie sau manual pana cand amestecul capata
240 g faina universala aspectul unor firimituri grosiere.
50 g zahar granulat 3 MIXATI afinele si ghimbirul in amestecul de faina. Puneti
8 g praf de copt deoparte.
2gsare 4 BATETI smantana, 1 ou si extractul de vanilie intr-un castron
85 g unt, rece, taiat in bucati separat.
85 g afine proaspete 5 AMESTECATI amestecul de smantana in faina pana se incorporeaza.
3 g ghimbir proaspat, 6  MODELATI aluatul intr-o formé rotunda cu o grosime de
maruntit fin ) 38 mm si taiati-l in opt bucati.
113 rrll smf‘mtana grasa 7 UNGETI biscuitii britanici cu un amestec dintr-un ou si apa.
2 oua mari . Puneti deoparte.
g mll :;;ract devanilie 8 SELECTATI P(eheat (Preincélzire) pe friteyza cu aer cald )
Cosori, reglati temperatura la 175°C si apasati Pornire/Pauza.
9  TAPETATI cosurile din friteuza preincalzitéd cu hartie de copt

01.00_ERB_Smart/PremiumAirFryers.indd 9

si asezati biscuitii britanici deasupra.

10 GATITI timp de 12 minute la 175°C, pan& cand se rumenesc.
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Ou copt

TIMP DE PREGATIRE: 3 minute
TIMP DE PREPARARE: 14 minute

Spray pentru gatit nelipicios

3oua

6 felii de costita afumata,
taiata cubulete

60 g baby spanac, spalat

120 ml smantana grasa

15 g parmezan ras

Sare si piper, dupa gust
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PENTRU 3 PORTII

SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati la 175°C si apasati Start/Pauza.

PULVERIZATI trei vase ramekin de 76 mm cu spray pentru

gatit nelipicios.
ADAUGATI 1 ou in fiecare vas ramekin uns.

GATITI sunca intr-o tigaie pana devine crocantd, aproximativ

5 minute.

ADAUGATI spanacul si gatiti pana se inmoaie, aproximativ

2 minute.

AMESTECATI smantana grasa si branza parmezan. Gatit
de 2 - 3 minute.

TURNATI amestecul de smantana peste oua.

ASEZATI cele doua vase ramekin in friteuza preincalzita s

i timp

i gatiti

timp de 4 minute la 175°C, pana cand albusul se gateste complet.

ASEZONATI dupa gust cu sare si piper.
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Batoane de paine toast

TIMP DE PREGATIRE: 5 minute 1 TAIATI fiecare felie de paine in trei, facand 12 bucati. Puneti
TIMP DE PREPARARE: 10 minute deoparte.

2 BATETI oudle, laptele, siropul de artar si vanilia.

3 SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald Cosori,
reglati temperatura la 175°C si apasati Pornire/Pauza. Lasati sa se
incalzeasca.

4 INMUIATI bucétile de paine in amestecul de ou si aranjati-le in
friteuza preincalzita. Pulverizati din abundenta spray pentru gatit
peste bucatile de paine toast.

5  GATITI bucétile de paine toast timp de 10 minute la 175°C.
Intoarceti bucatile la jumatatea duratei de preparare.

6  AMESTECATI zaharul si scortisoara intr-un castron. Puneti deoparte.

7 ACOPERITI bucatile de paine toast cu amestecul de zahar cu
scortisoara cand acestea sunt gata.

8  SERVITI cu sirop de artar si presarati un strat fin de zahar pudra.

11
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Sandwich din briosa pentru mic-dejun PENTRU 1 PORTIE DE SERVIRE

TIMP DE PREGATIRE: 2 minute 1 PULVERIZATI interiorul unui vas ramekin de 85 g cu spray
TIMP DE PREPARARE: 10 minute pentru gatit si introduceti-l in friteuza cu aer cald Cosori.
2 SELECTATI Preheat (Preincdlzire), reglati la 160°C si apasati
Pornire/Pauza.

Spray pentru gatit nelipicios 3 ADAUGATI branza si sunca canadiané pe o jumétate din
1 felie de branza cheddar alba briosa englezeasca.

1 felie de sunca canadiana 4 ASEZATI ambele jumatati de briosa in friteuza preincilzita.
1 briosa (3n_glez_easca, taiata 5 TURNATI apa fierbinte si oul in vasul ramekin incalzit si

15 ml apa fierbinte condimentati cu sare si piper.

1 ou mare
6

S - SELECTATI Paine, reglati timpul la 10 minute si apasati
Sare si piper, dupa gust

Pornire/Pauza.

7  SCOATETI briosele englezesti dupa 7 minute, ldsand oul in
tot acest interval.

8 REALIZATI sandvisul asezand oul fiert pe partea de sus a
briosei englezesti si serviti.

12
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Briose cu boabe de cafea PENTRU 6 BRIOSE

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute 1 MIXATI toate ingredientele pentru toppingul sfaramicios

TIMP DE PREPARARE: 12 minute impreuna pana cand se formeaza firimituri grosiere. Puneti
deoparte.
o 2 AMESTECATI faina, zaharul brun, praful de copt, bicarbonatul
TOPPINGUL SFARAMICIOS de sodiu, scortisoara si sarea intr-un castron mare.
13 g zahar alb 3 BATETI smantana, untul, oul si vanilia impreuna intr-un castron
16 g zahér brun deschis separat pana se amesteca bine.
1 g scortisoara 4 AMESTECATI ingredientele lichide cu cele uscate pana cand
2 g sare se omogenizeaza.
14 g unt nesarat, topit 5  SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
24 g faina universala Cosori, reglati temperatura la 175°C si apasati Pornire/Pauza.

6 UNGETI formele de briose cu spray pentru gatit si turnati
compozitia pana cand cupele sunt ¥ pline.

BRIOSE 7 PRESARATI topping-ul sfaramicios peste partea de sus a brioselor.
90 g faina universala 8 ASEZATI formele de briose in friteuza preincalzita. Este posibil
53 g zahar brun deschis sa fie nevoie sa le preparati in mai multe transe.

4 g praf de copt 9  GATITI briosele la 175°C timp de 12 minute.

1 g bicarbonat de sodiu

2 g scortisoara

1gsare

112 g smantana

42 g unt nesarat, topit

lou

4 ml extract de vanilie

Spray pentru gatit
nelipicios

13
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Friganele umplute

TIMP DE PREGATIRE: 4 minute
TIMP DE PREPARARE: 10 minute

1 felie de paine briosa, cu o
grosime de 64 mm, de
preferat nu proaspata

113 g crema de branza

2oua

15 ml lapte

30 ml smantana grasa

38 g zahar

3 g scortisoara

2 ml extract de vanilie

Spray pentru gatit nelipicios

Fistic, maruntit, pentru topping

Sirop de artar, pentru servire

01.00_ERB_Smart/PremiumAirFryers.indd 14

PENTRU 1 PORTIE DE SERVIRE

SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 175°C si apasati Pornire/Pauza.
TAIATI o fant in mijlocul feliei de briosa.

UMPLETI interiorul tdieturii din paine cu crema de branza.
Puneti deoparte.

BATETI ouadle, laptele, smantana, zaharul, scortisoara si
extractul de vanilie.

INMUIATI painea toast umplutd in amestecul de oué timp de
10 secunde pe fiecare parte.

PULVERIZATI fiecare parte a painii toast cu spray pentru gatit.
ASEZATI painea toast in friteuza preincalzita si lasati la
preparat timp de 10 minute la 175°C.

SCOATETI péainea toast cu grija cu o spatuld cand este gata.
SERVITI acoperit cu fistic maruntit si sirop de artar.
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Sunca BBQ

TIMP DE PREGATIRE: 2 minute

[y

AMESTECATI condimentele pana cand sunt bine mixate.
TIMP DE PREPARARE: 8 minute 2 TRECETI sunca prin condimente pana cand este acoperita
complet. Puneti deoparte.
3 SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 160°C si apasati Pornire/Pauza.
4 ASEZATI sunca in friteuza preincalzita.
5  SELECTATI Suncd si apasati Pornire/Pauza.

15
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Pizza pentru mic-dejun PENTRU 1-2 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 5 minute 1 UNGETI partea de sus a aluatului de pizza prefabricat cu ulei
TIMP DE PREPARARE: 8 minute de masline.

2 ADAUGATI branza mozzarella si sunca afumaté pe aluat.

3 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald

10 ml ulei de masline Cosori, reglati temperatura la 175°C si apasati Pornire/Pauza.

1 aluat de pizza prefabricat 4 ASEZATI pizza in friteuza preincalzits si gatiti timp de 8 minute
(178 mm) la 175°C.

28g¢ b.ra.nza movzzarvella cu 5 SCOATETI cosurile dupé 5 minute si spargeti oul pe partea de
umiditate scazuta sus a pizzei.

f::;l" de sunca afumata 6 REINTRODUCETI cosurile in friteuza si incheiati programul de

oo L . gatit. Ornati cu coriandru tocat si serviti.
2 catei de usturoi, maruntiti

2 g coriandru, tocat

16
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Antreuri
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Antricot Santa Maria

TIMP DE PREGATIRE: 11 minute 1 SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
TIMP DE PREPARARE: 6 minute Cosori si apasati Pornire/Pauza.

AMESTECATI condimentele si presarati-le uniform

peste friptura.

STROPITI ulei de masline pe friptura.

ASEZATI friptura in friteuza preincalzita.

SELECTATI Fripturd si apasati Pornire/Pauza.

SCOATETI friptura din friteuza la incheierea programului de
gatit. Lasati-o sa se raceasca timp de 10 minute inainte de a o
felia si servi.

N

O Ul h W

18
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Vrabioara de vita fara os cu sos chimichurri

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute 1 AMESTECATI toate ingredientele sosului chimichurri intr-un

TIMP DE PREPARARE: 6 minute blender pana cand obtineti consistenta dorita.

2  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori si apasati Pornire/Pauza.

SOSUL CHIMICHURRI 3 FRECATI ulei vegetal pe friptura si asezonati cu sare si piper.
ASEZATI friptura in friteuza preincalzita. Selectati Fripturd,
reglati timpul la 6 minute (carnea va fi preparata mediu) si
apasati Pornire/Pauza.

5  LASATI friptura s& se raceasca timp de 5 minute dupa ce este
gata. Apoi, taiati-o in felii, turnati deasupra sos chimichurri si
serviti.

FRIPTURA

19
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Sanduvis cu friptura

TIMP DE PREGATIRE: 5 minute SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald Cosori
TIMP DE PREPARARE: 6 minute si apasati Pornire/Pauza.

[y

2 UNGETI friptura cu ulei de masline si asezonati cu sare si piper.

3 ASEZATI friptura in friteuza preincalzita.

4 SELECTATI Friptura si apasati Pornire/Pauza.

5 AMESTECATI sméntana, crema de hrean, arpagicul, salota si
sucul de lamaie intr-un castron mic.

6  ASEZONATI crema de hrean cu sare si piper dupa gust.

7  SCOATETI carnea din friteuza la incheierea programului de gatit
si lasati sa se raceasca timp de 5 - 10 minute inainte de feliere.

8 INCROPITI un sandvis prin adéugarea unei parti din crema de
hrean pe chifla de jos, impreuna cu baby rucola, salota taiata si
friptura feliata.

20
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Fasii de friptura in sos de mustar cu otet balsamic

TIMP DE PREGATIRE: 2 ore si 1 AMESTECATI uleiul de masline, otetul balsamic si mustarul.
10 minute Mixati pentru a face o marinada.

TIMP DE PREPARARE: 6 minute 2 ASFZATI fr\ptwa dAirec.t T'n mairinadé. Acoperiti cu folie de plastic
si lasati la marinat in frigider timp de 2 ore sau peste noapte.
3 SCOATETI de la frigider si ldsati sa ajunga la temperatura camerei.
4  SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori si apasati Pornire/Pauza.
5  ASEZATI friptura in friteuza preincalzita, selectati Friptura, si
apasati Pornire/Pauza.

6  TAIATI dintr-un unghi care v& permite s& transati muschiul in
partea mai dura. Condimentati cu sare si piper, apoi ornati cu
busuioc si serviti.

21
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Chiftelute italienesti

TIMP DE PREGATIRE: 15 minute
TIMP DE PREPARARE: 8 minute

22
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1

AMESTECATI carnea de vitd tocatd, pesmetul, laptele, oul,
condimentele, sarea, piperul si parmezanul si mixati bine.
RULATI amestecul de carne in bile de dimensiuni medii.
Puneti-le la frigider timp de 10 minute.

SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori si apasati Pornire/Pauza.

SCOATETI chiftelutele din frigider si adaugati-le in cosurile
friteuzei preincalzite. Pulverizati chiftelutele cu spray pentru
gatit si gatiti la 205°C timp de 8 minute.

SERVITI cu sos marinara si mai mult parmezan ras.
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Chiftelute de miel mediteraneene

TIMP DE PREGATIRE: 35 minute 1 AMESTECATI carnea de miel, usturoiul, sarea, piperul, menta,
TIMP DE PREPARARE: 10 minute chimenul, sosul iute, praful de chili, prazul, patrunjelul, sucul
de lamaie si coaja de lamaie pana se combina bine.
2 MODELATI carnea de miel in 9 bile si dsati la racit in frigider
timp de 30 de minute.
3 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori si apasati Pornire/Pauza.

4 UNGETI chiftelutele cu ulei de masline si introduceti-le in
friteuza preincalzita.

5  SELECTATI Fripturd, reglati timpul la 10 de minute si apasati
Pornire/Pauza.
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Chiftele japoneze

TIMP DE PREGATIRE: 15 minute 1 AMESTECATI carnea de vita tocata, uleiul de susan, pasta miso,
TIMP DE PREPARARE: 10 minute frunzele de menta, prazul, sarea si piperul pana cand totul se
incorporeaza.
2 ADAUGATI o cantitate mica de ulei de susan pe maini si
formati chiftelute de 51 mm. Ar trebui sa rezulte aproximativ
8 chiftelute.
3 LASATI chiftelutele la frigider timp de 10 minute.
4 PREPARATI glazura pentru chiftelute amestecand sosul de
soia, sosul mirin, sake, apa si zaharul brun. Puneti deoparte.
5 SELECTATIPreheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori si apasati Pornire/Pauza.
6  ARANJATI chiftelutele racite in friteuza preincalzita.
7  SELECTATI Friptura, reglati timpul la 10 de minute si
apasati Pornire/Pauza.
8 PERIATI DUPA PREFERINTA chiftelutele cu glazura la
intervale de 2 minute.
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Pui rumenit cu usturoi si ierburi PENTRU 3 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 35 minute 1 UNGETI pulpele de pui superioare si inferioare cu ulei de masline
TIMP DE PREPARARE: 20 minute si toate condimentele. Lasati la marinat timp de 30 minute.
2  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 195 °C si apasati Pornire/Pauza.

3 pulpe de pui superioare, cu 3 ASEZATI puiul in friteuza preincalzita.

os si piele 4 SELECTATI Pui, reglati timpul la 20 de minute si apasati
3 pulpe de pui inferioare, cu Pornire/Pauzs.

piele

30 ml ulei de masline
20 g praf de usturoi
6 g sare

1 g piper negru

1 g cimbru uscat

1 g rozmarin uscat

1 g tarhon uscat
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Pui la gratar

TIMP DE PREGATIRE: 30 minute 1 AMESTECATI toate condimentele impreuna intr-un castron mic.
TIMP DE PREPARARE: 20 minute 2 PRESARATI condimentele peste pui si [3sati la marinat timp
de 30 de minute.
3 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 195 °C si apasati Pornire/Pauza.
4 ASEZATI aripioarele in friteuza preincalzita
5  SELECTATI Pui, reglati timpul la 20 de minute si apasati
Pornire/Pauza.
6 UNGETI puiul cu putin sos de gratar la intervale de 5
minute.
7 SCOATETI puiul din friteuza la incheierea programului de gatit.
8  SERVITI cu putin mai mult sos de gratar separat.
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..ﬂ" i

Pulpe de pui inferioare cu lamaie si usturoi  PENTRU 3 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 3 minute
TIMP DE PREPARARE: 20 minute

30 ml ulei de masline
1 lamaie, stoarsa si cu coaja rasa
10 g praf de usturoi
5 g boia de ardei
9 g sare
1 g oregano uscat
1 g piper negru
2 g zahar brun
6 pulpe de pui inferioare,
cu piele

01.00_ERB_Smart/PremiumAirFryers.indd 27

1

AMESTECATI uleiul de masline, sucul de ldmaie, coaja de
[amaie, praful de usturoi, boiaua de ardei, sarea, oregano,
piperul negru si zaharul brun intr-un castron mic.

INMUIATI COMPLET pulpele de pui in marinada si lasati-le la
marinat timp de 30 de minute.

SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 195 °C si apasati Pornire/Pauza.
ASEZATI pulpele de pui superioare in friteuza preincalzita.
SELECTATI Pui, reglati timpul la 20 de minute si apasati
Pornire/Pauza.
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Pulpe de pui superioare rumenite cu mustar

TIMP DE PREGATIRE: 3 minute 1 AMESTECATI mustarul, siropul de artar, praful de ceapa,

TIMP DE PREPARARE: 20 minute praful de usturoi, boiaua de ardei, sarea si piperul negru
intr-un castron mic.

2 UNGETI pulpele de pui superioare cu glazura de mustar si
puneti-le deoparte.

3 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 195 °C si apasati Pornire/Pauza.

4 ASEZATI pulpele de pui superioare in friteuza preincalzita si
deasupra asezati restul de glazura.

5  SELECTATI Pui, reglati timpul la 20 de minute si apasati
Pornire/Pauza.
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Ciocanele de pui Tikka PENTRU 2 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 1 or 1 AMESTECATI toate ingredientele in afara de pui intr-un
TIMP DE PREPARARE: 20 minute castron si mixati.
2 INMUIATI pulpele de pui inferioare in marinada cu nucéa de
cocos si invartiti-le pana cand sunt bine acoperite. Lasati la

79 ml lapte de cocos marinat pana la 1 ora.

24 g pasta de rosii 3 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald

3 g garam marsala Cosori, reglati temperatura la 175°C si apasati Pornire/Pauza.
2 g chimen 4 SCOATETI pulpele de pui inferioare de la frigider si asezati-le
3 g turmeric in friteuza preincalzita.

2 g nucsoara 5  GATITI la 175°C timp de 20 minute.

3 g praf de usturoi 6  SERVITI cu orez basmati in3busit.

25 g ghimbir, ras

5gsare

4 ciocanele de pui
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Pui cu miere si lamaie

TIMP DE PREGATIRE: 1 orj 1 AMESTECATI mierea, sosul de soia, sucul de [dmaie si usturoiul
TIMP DE PREPARARE: 15 minute intr-un castron si mixati. Inmuiati pulpele de pui superioare in
amestec si lasati la marinat pana la 1 ora.

2 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 195 °C si apasati Pornire/Pauza.

3 ASEZATI pulpele de pui superioare in friteuza preincalzita.

4 SELECTATI Pui, reglati timpul la 15 de minute si apasati
Pornire/Pauza.

5  SCOATETI cosurile din friteuza cand mai sunt 5 minute pe
cronometru. Ungeti puiul cu mai multd marinada si asezati-l
din nou in cosuri pentru a finaliza programul de gatit.

6 ASEZONATI cu sare, stropiti cu putind miere si ornati cu felii
de lamaie.
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Pui lipicios cu cinci condimente

TIMP DE PREGATIRE: 2 ore si 1 AMESTECATI sosul hoisin, sosul de stridii, usturoiul, pulberea
5 minute chinezeasca cu cinci condimente, 30 ml miere si 20 ml sos de
TIMP DE PREPARARE: 12 minute soia inchis la culoare intr-un castron mare. Adaugati pulpele de

pui superioare si amestecati pana sunt bine acoperite. Lasati la
marinat timp de cel putin 2 ore.

2 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 195 °C si apasati Pornire/Pauza.

3 ASEZATI pulpele de pui superioare in cosurile friteuzei
preincalzite.

4 SELECTATI Pui, reglati timpul la 12 de minute si apasati
Pornire/Pauza.

5 AMESTECATI restul de miere si sos de soia impreuna intr-un
castron mic.

6  UNGETI partea superioara a puiului cu sosul de miere si
soia dupa 8 minute de preparare, apoi asezati-l din nou in
friteuza si lasati la preparat inca 4 minute.

7  SERVITI cu broccoli indbusit in stil chinezesc si orez.
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Pui ,prajit”

TIMP DE PREGATIRE: 2 ore

TIMP DE PREPARARE: 25 minute

2 pulpe de pui inferioare

2 pulpe de pui superioare,
cu os si piele

224 ml lapte batut

180 g faina universala

3 g praf de usturoi

3 g praf de ceapa

3 g boia de ardei

2 g piper negru sau alb

5 gsare

40 ml ulei

Spray pentru gatit nelipicios
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PENTRU 2 PORTII

AMESTECATI pulpele de pui superioare si inferioare si laptele
batut intr-o punga cu inchidere etansa. Lasati la marinat timp
de 1-1% ore.

AMESTECATI fdina, condimentele si sarea intr-un castron.
LUATI pulpele de pui inferioare si superioare direct din punga
si dati-le prin faina. Asigurati-va ca puiul este complet
acoperit. Apoi puneti pe un grilaj de racire timp de 15 minute.
SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 195 °C si apasati Pornire/Pauza.
INMUIATI o perie de bucétarie in ulei si periati usor pulpele
de pui pe fiecare parte.

ASEZATI pulpele superioare si inferioare in friteuza preincalzita.
SELECTATI Pui si apasati Pornire/Pauza.

INTOARCETI puiul la jumétatea programului de gatit si
pulverizati cu spray pentru gatit.

LASATI s& se réceasca timp de 5 minute dupa incheierea
programului de gatit, apoi serviti.
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Pui cu parmezan

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute
TIMP DE PREPARARE: 12 minute

56 g pesmet in stil italian

20 g parmezan ras

2 bucati de piept de pui
(454 g), fara os, fara piele
60 g faina universala

2 oua, batute

Spray pentru gatit nelipicios
2 felii de branza mozzarella
Sos marinara, pentru servire
2 fire de patrunjel, proaspat
tocat, pentru ornat

01.00_ERB_Smart/PremiumAirFryers.indd 33

PENTRU 2 PORTII

SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 180°C si apasati Pornire/Pauza.
AMESTECATI pesmetul si branza parmezan intr-un vas.
TRECETI fiecare piept de pui prin faina, apoi inmuiati in
ouale batute si la final rostogoliti prin amestecul de pesmet.
PULVERIZATI partea de sus a pieptului de pui si interiorul
friteuzei preincalzite cu spray pentru gatit si asezati bucatile
de piept de pui in cosuri.

GATITI pieptul de pui la 180°C timp de 12 minute.

ASEZATI 1 felie de branzé mozzarella pe fiecare bucata de
piept cand mai sunt 2 minute pe cronometru.

SERVITI cu sos marinara si ornati cu patrunjel proaspat
tocat.
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Cotlete de porc in stil Carolina de Nord

TIMP DE PREGATIRE: 5 minute 1 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
TIMP DE PREPARARE: 10 minute Cosori si apasati Pornire/Pauza.

2 UNGETI cotletele de porc cu ulei.

3 AMESTECATI toate condimentele si condimentati dupa
preferinta cotletele de porc, aproape la fel ca si cum le-ati
prepara pane.

4 ASEZATI cotletele de porc in friteuza preincalzita.

5  SELECTATI Fripturd, reglati timpul la 10 minute si apasati
Pornire/Pauza.

6 SCOATETI cotletele de porc dupa incheierea programului
de gatit, ldsati sa se raceasca timp de 5 minute, apoi serviti

34
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Porc Katsu PENTRU 2 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute 1 ASEZATI cotletele de porc intr-o punga cu inchidere etansa
TIMP DE PREPARARE: 14 minute

2 cotlete de porc (170 g), fara os

56 g pesmet panko

3 g praf de usturoi

2 g praf de ceapa

6 g sare

1 g piper alb

60 g faina universala

2 oua, batute

Spray pentru gatit nelipicios
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sau acoperiti-le cu folie de plastic.

BATETI carnea de porc cu un facalet sau un ciocan de carne
pana la o grosime de 13 mm.

AMESTECATI pesmetul si condimentele intr-un vas. Puneti
deoparte.

TAVALITI fiecare cotlet de porc prin f&in&, apoi inmuiati in
ouadle batute si rostogoliti in amestecul cu pesmet.
SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 180°C si apasati Pornire/Pauza.
PULVERIZATI ambele parti ale carnii de porc cu spray pentru
gatit si introduceti in friteuza preincalzita.

GATITI cotletele de porc la 180°C timp de 14 minute.
SCOATETI din friteuza dupa Incheierea programului de

gatit si lasati sa se raceasca timp de 5 minute.

TAIATI in felii si serviti.

16.01.2020 15:27
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Rulada de porc infasurata in prosciutto

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute 1 ASEZATI 3 bucati de prosciutto pe hartie de copt, usor
TIMP DE PREPARARE: 9 minute suprapuse. Puneti 1 jumatate de carne de porc pe
prosciutto. Repetati cu cealalta jumatate.

2 ASEZONATI interiorul ruladelor de porc cu sare si piper.

3 ASEZATIIN STRATURI jumétate din cantitatea de spanac,
branza si rosii uscate la soare deasupra muschiului file de porc,
lasand o margine de 13 mm pe toate partile.

4 RULATI muschiul file in jurul umpluturii si legati strans cu
sfoara de bucatarie pentru a mentine ruloul inchis.

5 REPETATI procesul pentru celdlalt muschi de porc. Puneti
ruladele in frigider.

6  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori si apasati Pornire/Pauza.

7 UNGETI 5 ml de ulei de masline pe fiecare muschi infasurat
si puneti muschiul de porc infasurat in friteuza preincalzita.

8  SELECTATI Fripturd, reglati timpul la 9 de minute si apadsati
Pornire/Pauza.

9  LASATI ruladele s3 se raceasca timp de 10 minute inainte
de a le taia.
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Somn innegrit in stil Cajun PENTRU 2 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 3 minute 1 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald

TIMP DE PREPARARE: 7 minute Cosori, reglati temperatura la 175°C si apasati Pornire/Pauza.
2 AMESTECATI toate condimentele impreund intr-un castron.
3 UNGETI pestele din abundenta pe fiecare parte cu amestecul

5 g boia de ardei de asezonare.

3 g praf de usturf)i 4 PULVERIZATI fiecare parte a pestelui cu spray pentru gatit si
2gprafdeceapa introduceti-lin friteuza preincalzita.

29 c!mbru uscat rrla_cmat 5  SELECTATI Fructe de mare si apasati Pornire/Pauza.

1g piper negru macinat 6  SCOATETI cu atentie atunci cand programul de gatit s-a

1 g ardei de Cayenne

1 g busuioc uscat

1 g oregano uscat

2 fileuri de somn (177 g)
Spray pentru gatit nelipicios

incheiat si serviti peste mamaliga alba.
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Amestec de ton cu sos chipotle

TIMP DE PREGATIRE: 5 minute 1 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
TIMP DE PREPARARE: 8 minute Cosori, reglati temperatura la 160°C si apasati Pornire/Pauza.
2 AMESTECATI tonul si sosul de chipotle pana se omogenizeaza.
3 INTINDETI jumétate din amestecul de ton cu ardei
chipotle pe fiecare dintre cele 2 felii de paine.

4 ADAUGATI o felie de branza Pepper Jack pe fiecare felie si
deasupra restul de 2 felii de paine, facand 2 sandvisuri.

5  ASEZATI sandvisurile in friteuza preincalzita.

6  SELECTATI Paine, reglati timpul la 8 de minute si apasati
Pornire/Pauza.

7 TAIATI pe diagonals si serviti.
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Tacos cu peste in crusta de porumb

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute TAIATI pestele tilapia in fasii cu grosimea de 38 mm.
TIMP DE PREPARARE: 7 minute 2 AMESTECATI fdina de porumb si condimentele impreuna
intr-un vas cu adancime mica.
3 UNGETI fasiile de peste cu faina de porumb condimentata.
Puneti deoparte in frigider.
4  SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 175°C si apasati Pornire/Pauza.
5 PULVERIZATI pestele acoperit cu spray pentru gatit din
abundenta si puneti-Lin friteuza preincalzita.
6  SELECTATI Fructe de mare, reglati timpul la 7 de minute si
apasati Pornire/Pauza.
7 INTOARCETI pestele la jumitatea programului de gétit.
8  SERVITI pestele pe tortilla de porumb cu sos tartar si un
strop de lime.

[y
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Somon glazurat cu sos teriyaki

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute 1 COMBINATI toate ingredientele sosului teriyaki intr-o oala
TIMP DE PREPARARE: 8 minute mica de sos.
2 ADUCETI sosul la fierbere, fierbeti pana se reduce la jumatate,
apoi lasati-1 sa se raceasca.
SOS TERIYAKI 3 SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald Cosori,
reglati temperatura la 175°C si apasati Pornire/Pauza.
4 UNGETI somonul cu ulei si asezonati cu sare si piper alb.
5 ASEZATI somonulin friteuza preincalzita, cu partea cu pielea in
jos. Selectati Fructe de mare, reglati la 8 minute si apasati
Pornire/Pauza.

6  SCOATETI somonul din friteuza atunci cand este gata. Lasati
SOMON somonul sa se raceasca timp de 5 minute, apoi glazurati cu sos
teriyaki.
7  SERVITI peste un pat de orez alb sau cu legume la gréatar.
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Somon cu sos de unt si lamaie PENTRU 2 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 3 minute 1 ASEZONATI somonul dupa gust cu sare si piper.
TIMP DE PREPARARE: 8 minute 2 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 175°C si apasati Pornire/Pauza.

3 PULVERIZATI cosurile de friteuza preincalzite cu spray

2 fileuri de somon (177 g) pentru gatit si asezati pestele in interior.
Sare si piper, dlfP_a gu%t_ ) 4 SELECTATI Fructe de mare si apasati Pornire/Pauza.
Spray pentru gatit nelipicios 5  COMBINATI untul, sucul de ldmaie, usturoiul si sosul

30 g unt Worcestershire intr-o tigaie mica si topiti la foc mic, timp de
30 ml suc proaspat de lamaie aproximativ 1 minut.

1 catel de usturoi, ras

. 6 SERVITI fileurile de somon cu orez si deasupra cu sosul de
6 ml sos Worcestershire

unt cu lamaie.
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Creveti in stil Cajun

TIMP DE PREGATIRE: 3 minute
TIMP DE PREPARARE: 5 minute

6 g sare

2 g boia afumata

2 g praf de usturoi

2 g condimente italienesti

2 g praf de chili

1 g praf de ceapa

1 g ardei de Cayenne

1 g piper negru

1 g cimbru uscat

454 g creveti mari, curatati si
decorticati

30 ml ulei de masline

Felii de lime, pentru servire
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PENTRU 2-3 PORTII

SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 190°C si apasati Pornire/Pauza.
COMBINATI toate condimentele impreuna intr-un castron
mare. Puneti deoparte.

UNGETI crevetii cu ulei de masline pana cand sunt

acoperiti uniform.

PRESARATI amestecul de asezonare pe creveti si tamponati
pana cand acestia sunt bine acoperiti.

ASEZATI crevetii In friteuza preincalzita.

SELECTATI Creveti, reglati timpul la 5 de minute si apasati
Pornire/Pauza.

SCUTURATI cosurile la jumatatea programului de gatit (functia
Memento pentru scuturare va va anunta cand!).

SERVITI cu felii de lime.
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Prajituri de crab

TIMP DE PREGATIRE: 35 minute 1 AMESTECATI ingredientele sosului rémoulade pana cand
TIMP DE PREPARARE: 8 minute totul se omogenizeaza. Puneti deoparte.
2 BATETI oul, maioneza, mustarul, sosul Worcestershire,
) condimentele Old Bay, sarea, piperul alb, ardeiul de

SOS REMOULADE Cayenne, telina, ardeiul gras si patrunjelul.

3 ASEZATI USOR carnea de crab in amestecul de ou si
frémantati bine pana se omogenizeaza complet.

4 PRESARATI pesmetul peste amestecul de crab si framantati
usor pana cand pesmetul se incorporeaza in amestec.

5 MODELATI amestecul de crab in 4 forme rotunde si
lasati-le la racit in frigider timp de 30 de minute.

6  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori si apasati Pornire/Pauza.

7  TAPETATI cosurile de gatit preincalzite cu o foaie de
hartie de copt. Pulverizati prdjiturile de crab cu spray
pentru gatit si asezati-le usor pe hartie.

8  GATITI prajiturile de crab la 205°C timp de 8 minute, pana
se rumenesc.

PRAJITURI DE CRAB

9 INTOARCETI prajiturile de crab la jumatatea programului de gatit.
10 SERVITI cu sos rémoulade.
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Branza tofu crocanta

TIMP DE PREGATIRE: 15 minute 1 AMESTECATI branza tofu, sosul de soia, otetul de orez si
TIMP DE PREPARARE: 18 minute uleiul de susan impreuna intr-un vas de mica adancime.
Lasati la marinat timp de 10 minute.

2  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 190°C si apdasati Pornire/Pauza.

3 SCURGETI brénza tofu de marinada si apoi rostogoliti-o in
amidon de porumb pana se acopera uniform.

4 ASEZATI branza tofu in friteuza preincalzita.

5  SELECTATI Creveti, reglati timpul la 18 minute si apasati
Pornire/Pauza.

6  SCUTURATI cosurile la jumatatea programului de gatit
(functia Memento pentru scuturare va va anunta cand!).
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Snitele din vinete PENTRU 2 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 8 minute 1 BATETI oul si laptele intr-un vas cu adancime mica. Amestecati
TIMP DE PREPARARE: 8 minute pesmetul panko, sarea si piperul intr-un vas separat.
2 TAIATI vanata in felil cu grosimea de 13 mm.
B 3 ACOPERITI feliile de vanata cu faina, apoi Inmuiati in ou si
1 ou batut rostogoliti prin pesmet. Introduceti din nou in ou si pesmet.

1Smilapte 4  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
112 g pesmet in stil italian Cosori si apasati Pornire/Pauza.
3 gsare

5 UNGETI fiecare parte a feliilor de vanata cu ulei de masline.

6  ASEZATI vinetele date prin pesmet in friteuza preincalzita,
intr-un singur strat si gatiti la 205°C timp de 8 minute. Este
posibil sa fie nevoie sa le preparati in mai multe transe.

1 g piper negru

1 vanata japoneza, taiata in
felii cu grosimea de 13 mm

60 g faina universala

Ulei de masline, pentru ungere 7 INTOARCETI vinetele la jumatatea programului de gétit.
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Branza la gratar

TIMP DE PREGATIRE: 5 minute 1 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
TIMP DE PREPARARE: 8 minute Cosori, reglati temperatura la 160°C si apasati Pornire/Pauza.

2 UNGETI cu unt feliile de paine pe fiecare parte.

3 IMPARTITI branza in mod uniform pe 2 felii de paine si
deasupra asezati feliile ramase, pentru a prepara 2 sandvisuri.
ASEZATI sandvisurile cu branza la gratar in friteuza preincalzita.
SELECTATI Péine si apasati Pornire/Pauza.

6 TAIATI pe diagonal si serviti.

(S, e
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Muschi de pui Cajun

TIMP DE PREGATIRE: 5 ore si 1 MARINATI muschiul de pui in lapte batut si sos iute timp de
15 minute 4 ore sau peste noapte.
TIMP DE PREPARARE: 10 minute 2 ADAUGATI toate ingredientele rdmase intr-un castron mare
si amestecati bine.
3 TAVALITI muschiul de pui marinat prin amestecul de
ingrediente si scuturati orice exces.
4 AMESTECATI 1/3 din marinada in fdina condimentata si
mixati bine. Astfel, veti crea fulgi mici.
5  LASATI puiul s& stea timp de o ord pana cand invelisul
devine lipicios si apoi tavaliti muschiul din nou prin faina.
Puneti deoparte.
6  SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori si apasati Pornire/Pauza.
7  PULVERIZATI un strat generos de spray pentru gatit pe fiecare
parte a muschiului de pui si asezati-l in friteuza preincalzita.
8  GATITI muschiul file la 205°C timp de 10 minute, pana
devine maro-auriu si crocant.

47

01.00_ERB_Smart/PremiumAirFryers.indd 47 16.01.2020 15:28



Pizza rulata

TIMP DE PREGATIRE: 35 minute
TIMP DE PREPARARE: 20 minute

283 g aluat de pizza, congelat

Faina universala, pentru
presarare

8 felii de sunca gatita

3 felii de branza provolone

3 felii de branza mozzarella

50 g ardei grasi rosii copti,
maruntiti

1 g condimente italienesti

1 ou batut

15 ml lapte

1gsare

1 g oregano uscat

1 g praf de usturoi

1 g piper negru
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PENTRU 4-5 PORTII

LASATI aluatul s& dospeascé la temperatura camerei timp
de 30 de minute.

PRESARATI aluatul cu faina si intindeti-l pana la o

grosime de 6 mm.

ASEZATI IN STRATURI sunca, branzeturile, ardeii si
condimentele italienesti pe jumatate din aluat. Rulati peste
cealaltd jumatate pentru a etansa.

AMESTECATI oul si laptele impreuna. Ungeti partea de sus
a aluatului cu oul batut cu apa.

PRESARATI sare, oregano, praf de usturoi si piper
deasupra. Puneti deoparte.

SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 175°C si apasati Pornire/Pauza.
ASEZATI pizza rulata in friteuza preincalzita.

GI\TITI la 175°C timp de 20 minute. Intoarceti pizza

rulatd la intervale de 5 minute in timpul gatitului.
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Nuggets de peste “prajit” crocant

TIMP DE PREGATIRE: 6 minute 1 TAIATI pestele in fasii cu lungimea de 38 x 13 mm.
TIMP DE PREPARARE: 6 minute AMESTECATI fdina si condimentele Old Bay intr-un castron.
3 ACOPERITI fiecare bucata de peste cu faind condimentata,
apoi inmuiati-le in oua batute si rulati-le prin pesmet.
4  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 175°C si apasati Pornire/Pauza.
5 PULVERIZATI pestele imbracat in f&ind si pesmet pe ambele
parti cu spray pentru gatit si introduceti-l in friteuza preincalzita.
6  SELECTATI Alimente congelate, reglati timpul la 6 de minute
si apasati Pornire/Pauza.
7  SCUTURATI cosurile la jumatatea programului de gatit
(functia Memento pentru scuturare va va anunta cand!).
8  SERVITI cu sos tartar.

N
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Mini-pizza pentru petrecere

TIMP DE PREGATIRE: 3 minute 1  SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
TIMP DE PREPARARE: 10 minute Cosori, reglati temperatura la 160°C si apdsati Pornire/Pauza.
2 UNGETI partea de sus a blatului de pizza cu ulei de masline.
3 ASEZATI blatul de pizza in friteuza preincalzita si gatiti timp
de 10 minute la 160°C.

4 ADAUGATI salsa, branza, porumb, fasole neagré si mazére
cu 5 minute Tnainte de finalizarea programului de gatit.
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Mini-pizza cu pepperoni

TIMP DE PREGATIRE: 3 minute 1 SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
TIMP DE PREPARARE: 10 minute Cosori, reglati temperatura la 160°C si apdsati Pornire/Pauza.
2 UNGETI partea de sus a blatului de pizza cu ulei de masline.
3 ASEZATI blatul de pizza in friteuza preincalzita si gatiti timp de
10 minute la 160°C.
4 ADAUGATI sosul de marinada, feliile de ardei pepperoni,
mozzarella si parmezanul cu 5 minute inainte de finalizarea
programului de gatit.
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Chifle pentru cheeseburger

TIMP DE PREGATIRE: 1 or Si 1 AMESTECATI carnea de vita tocata, sarea, piperul negru,
5 minute sosul Worcestershire, mustarul Dijon, ceapa rasa si oul
TIMP DE PREPARARE: 8 minute pana se omogenizeaza.

2  MODELATI carnea de vita in 4 burgeri uniformi si lasati-i in
frigider timp de 1 ora sa se raceasca.

3 SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori si apasati Pornire/Pauza.

4 FRECATI chiftelele cu ulei de masline si asezati burgerii in
friteuza preincalzita.

5  SELECTATI Fripturd, reglati timpul la 8 minute si apasati
Pornire/Pauza.

6 INTOARCETI burgerii la jumatatea programului de gatit,
pentru a asigura o rumenire uniforma.

7  ADAUGATI felile de branza cheddar la fiecare dintre burgeri
cu timp ramas de gatit de 1 minut.

8  SERVITI pe chifle mici.
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Burgeri din carne de curcan cu salata de varza asiatica

TIMP DE PREGATIRE: 35 minute  SALATA DE VARZA ASIATICA
TIMP DE PREPARARE: 10 minute 1 MIXATI varza, ceapa, morcovii, ceapa verde si coriandrul
intr-un castron mare.
. . % 2 AMESTECATI otetul, sosul de soia, zaharul brun, uleiul de
SALATA DE VARZA ASIATICA susan, maioneza, sarea si piperul intr-un castron mic.
3 UNGETI legumele cu sos de otet si lasati salata de varza
asiatica la marinat timp de 30 de minute.

BURGER

1 AMESTECATI toate ingredientele pentru burger impreuna
intr-un castron mare pana se omogenizeaza.

2 MODELATI amestecul din carne de curcan in 4 burgeri si
puneti-i in frigider sa se raceasca.

3 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori si apasati Pornire/Pauza.

4 ASEZATI burgerii din curcan in friteuza preincalzita.

GATITI timp de 10 minute la 205°C.

BURGER 6  SERVITI pe chifle cu salats de varza asiatica.

w

53

01.00_ERB_Smart/PremiumAirFryers.indd 53 16.01.2020 15:28



Aperitive
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Sparanghel invelit in prosciutto

TIMP DE PREGATIRE: 5 minute 1  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
TIMP DE PREPARARE: 10 minute Cosori, reglati temperatura la 150°C si apasati Pornire/Pauza.

2 TAIATI capetele lemnoase ale firelor de sparanghel si
aruncati-le.

3 STROPITI $SI UNGETI firele de sparanghel cu ulei.
Condimentati cu sare si piper.

4 INFASURATI 1 fasie de prosciutto in jurul fiecarui fir de
sparanghel, de sus in jos, si asezati in friteuza preincalzita.

5 SELECTATI Legume, setati durata pentru 10 minute si apasati
Pornire/Pauza.
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Aripioare de pui in marinada uscata

TIMP DE PREGATIRE: 5 minute 1 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
TIMP DE PREPARARE: 30 minute Cosori, reglati temperatura la 195 °C si apasati Pornire/Pauza.
2 COMBINATI condimentele intr-un castron si amestecati bine.
3 ASEZONATI aripioarele de pui cu jumatate din amestecul de
condimente si pulverizati din abundenta cu spray pentru gatit.
4 ASEZATI aripioarele de pui in friteuza preincalzita.
5 SELECTATI Pui, reglati timpul la 30 de minute si apasati
Pornire/Pauza
6  SCUTURATI cosurile la jumatatea programului de gatit.
7  TRANSFERATI aripioarele intr-un castron si presarati peste ele
cealalta jumatate din condimente pana cand sunt bine acoperite.
8 SERVITI cu sos ranch.
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Aripioare de pui in stil mongol

TIMP DE PREGATIRE: 15 minute 1  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
TIMP DE PREPARARE: 25 minute Cosori, reglati temperatura la 195 °C si apasati Pornire/Pauza.
2 UNGETI aripioarele de pui cu ulei, sare si piper pana cand
sunt bine acoperite.
3 ASEZATI aripioarele de pui unse in friteuza preincalzita.
4 SELECTATI Pui si apasati Pornire/Pauza.
5 COMBINATI sosul de soia, mierea, otetul din vin de orez, sosul
Sriracha, usturoiul si ghimbirul intr-o cratita.
6 ADUCETI la fierbere la foc mic pana cand aromele se
amesteca si glazura se reduce usor, aproximativ 10 minute.
7  TRANSFERATI aripioarele, dupa 20 de minute, intr-un castron
mare si inmuiati-le in glazura.
8 REINTRODUCETI aripioarele in cosurile friteuzei cu aer cald
si finalizati procesul de gatit pentru cele 5 minute ramase.
9 DECORATI cu ceapa verde si serviti.
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Aripioare de pui cu sos de miere si Sriracha  PENTRU 2-4 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 5 minute 1 SELECTATI Preheat (Preincélzire), reglati la 195°C si apasati
TIMP DE PREPARARE: 30 minute Pornire/Pauzd.
2 MIXATI boiaua afumata, praful de usturoi, praful de
ceapa, sarea, piperul negru si amidonul de porumb.

2 g boia afumata 3 INMUIATI aripiocarele in amestecul de asezonare cu amidon de
2 g praf de usturoi porumb pana cand toate aripioarele sunt acoperite uniform.
2 g praf de ceapa 4 PULVERIZATI aripioarele cu spray pentru gatit si amestecati-le

2 g sare

2 g piper negru

25 g amidon de porumb
453 g aripioare de pui

Spray pentru gatit nelipicios
90 g miere

100 g sos Sriracha

15 ml otet din vin de orez

5 mlulei de susan

pana cand toate aripioarele sunt acoperite cu ulei.
5  ASEZATI aripioarele in friteuza preincalzita.

6  SELECTATI Pui, reglati timpul la 30 de minute si apasati
Pornire/Pauza.

7  SCUTURATI cosurile la jumatatea programului de gatit.

8 AMESTECATI mierea, sosul Sriracha, otetul din vin de
orez si uleiul de susan intr-un castron mare.

9 INMUIATI aripioarele preparate in sos pan& cand sunt bine
acoperite si serviti.
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Aripioare de pui cu parmezan si usturoi PENTRU 3 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 5 minute 1 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
TIMP DE PREPARARE: 25 minute Cosori, reglati temperatura la 195 °C si apasati Pornire/Pauza.
2 AMESTECATI amidonul de porumb, parmezanul, praful
de usturoi, sarea si piperul intr-un castron.

25 g amidon de porumb 3 INMUIATI aripioarele de pui in amestecul de asezonare si
20 g parmezan "35_ dati-le prin acest amestec pana cand sunt bine acoperite.
9 g praf de usturoi 4 PULVERIZATI cosurile friteuzei cu spray pentru gatit si

Sare si piper, dupa gust
680 g de aripioare de pui
Spray pentru gatit nelipicios

adaugati aripioarele, stropind si partea de sus a acestora.

5  SELECTATI Pui si apasati Pornire/Pauza. Asigurati-va ca
scuturati cosurile la jumatatea programului de gatit.

6 PRESARATI amestecul cu parmezanul rdmas si serviti.
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Aripioare de pui condimentat (pui jamaican)

TIMP DE PREGATIRE: 5 minute 1 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
TIMP DE PREPARARE: 25 minute Cosori, reglati temperatura la 195 °C si apasati Pornire/Pauza.
2 AMESTECATI toate condimentele si uleiul impreuna intr-un
castron pentru a face o marinada.
3 INMUIATI aripioarele de pui in marinadd pana cand
acestea sunt bine acoperite.
ASEZATI aripioarele de pui in friteuza preincalzita.
SELECTATI Pui si apasati Pornire/Pauza.
SCUTURATI cosurile la jumatatea programului de gatit.
SCOATETI aripioarele si asezati-le pe un platou de servit.
STOARCETI suc proaspat de lime peste aripioare si serviti.

o NOU; b
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Chipsuri tortilla de casa PENTRU 2-3 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 2 minute 1 TAIATI tortilla in jumatate, apoi fiecare jumatate in sferturi,
TIMP DE PREPARARE: 8 minute facand un total de 8 bucati pe fiecare tortilla.
2  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 150°C si apasati Pornire/Pauza.

3 tortilla de porumb (152 mm), 3 INMUIATI tortilla in uleiul de masline si sare pana cand toate
taiate in 8 bucati fiecare chipsurile sunt bine acoperite.

20 ml ulei de masline 4 ASEZATI chipsurile tortilla in friteuza preincalzits si lasati la

2 gsare ) preparat timp de 8 minute la 150°C.

Sos salsa, pentru servire 5 SCUTURATI cosurile la jumatatea programului de gatit.

6  SERVITI cu sos salsa.
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Carnaciori in foietaj

TIMP DE PREGATIRE: 5 minute 1 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
TIMP DE PREPARARE: 10 minute Cosori si apasati Pornire/Pauza.
2 TAIATI aluatul de foi in fasii de 64 x 38 mm.
3 ASEZATI un carnacior de cocktail la un capat al aluatului
pufos si infasurati aluatul in jurul carnaciorului, sigiland
aluatul la capat cu putina apa.

4 UNGETI partea superioara a carnaciorilor inveliti (partea cu
prinderea in jos) cu lapte si puneti-i in friteuza preincalzita.
5  GATITI la 205°C timp de 10 minute sau pan& se rumenesc.

62

01.00_ERB_Smart/PremiumAirFryers.indd 62 16.01.2020 15:28



Ciuperci umplute cu carnati

TIMP DE PREGATIRE: 5 minute
TIMP DE PREPARARE: 23 minute

6 ciuperci crimini mari

45 ml ulei de masline, impartit

Y4 ceapa mare, taiata cubulete

1 catel de usturoi, maruntit

113 g carnaciori dulci
italienesti, fara pielita

14 g pesmet in stil italian

58 g branza mozzarella, rasa,
si o cantitate in plus pentru
topping

20 g parmezan ras

4 g patrunjel, proaspat tocat

Sare si piper, dupa gust
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INDEPARTATI coditele ciupercilor. T&iati marunt coditele
si puneti-le deoparte.

SCOATETI CU O LINGURA interiorul ciupercilor pentru a crea
mai mult spatiu pentru umpluturad. Puneti deoparte.
INCALZITI o tigaie la foc mediu spre mare si [3sati-o s& se
incinga.

ADAUGATI 20 ml ulei de mésline, coditele de ciuperci
maruntite si ceapa taiata cubulete. Gatiti 5 minute.
ADAUGATI usturoiul si gatiti timp de 1 minut.

ADAUGATI carnatii italienesti si gatiti pana se rumenesc,
cam 5 minute. Puneti deoparte.

MIXATI carnatii cu pesmet, mozzarella, parmezan si
patrunjel.

ASEZONATI dupa gust cu sare si piper.

UMPLETI ciupercile pana sus si faceti un capac din branza
mozzarella.

STROPITI restul uleiului pe ciuperci.

SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald Cosori,

reglati temperatura la 160°C si lasati-o sa se incdlzeasca.
ASEZATI ciupercile umplute in friteuza preincalzita.

GATITI ciupercile la 160°C timp de 12 minute, pana cand
branza se rumeneste si face bule.
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Baghete de mozzarella pane PENTRU 3 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute 1 TAIATI batoanele de branzé in trei, facand 18 bucati.

TIMP DE PREPARARE: 8 minute 2 MIXATI faina, amidonul de porumb, sarea si piperul intr-un
castron. Bateti oudle si laptele intr-un castron separat.
Amestecati pesmetul panko si fulgii de patrunjel intr-un

6 batoane de branza castron suplimentar.

169 fé!né universald 3 ACOPERITI fiecare bucata de branza cu faina, apoi inmuiati

3 g amidon de porumb in ou si rostogoliti prin pesmet. Introduceti din nou in ou si

3 gsare pesmet.

;g pjpei: negru 4  SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
oud, batute Cosori, reglati temperatura la 175°C si apdsati Pornire/Pauza.

15 ml lapte

5 PUNETI baghetele de mozzarella in frigider in timp ce
friteuza cu aer cald se preincalzeste.

6  ASEZATI baghetele de mozzarella in friteuza preincalzita si
pulverizati din abundenta cu spray pentru gatit.

7  SELECTATI Alimente congelate, setati durata pentru 8
minute si apasati Pornire/Pauza.

8 SCUTURATI cosurile la jumatatea programului de gatit
(functia Memento pentru scuturare va va anunta cand!).

9  SERVITI cu sosul preferat marinara, sau chiar mai bine, cu
sos ranch.

50 g pesmet panko

2 g fulgi de patrunjeluscat

Spray pentru gatit nelipicios

Sos marinara sau ranch,
pentru servire
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Muraturi prajite

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute
TIMP DE PREPARARE: 8 minute

4 muraturi mari

60 g faina universala

2 oua, batute

25 g pesmet

2 g boia de ardei

1 g ardei de Cayenne

Spray pentru gatit nelipicios
Sare si piper, dupa gust
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PENTRU 4 PORTII

USCATI muraturile foarte bine cu un prosop de

bucatarie curat si taiati-le in bucati alungite.

ASEZATI IN LINIE 3 boluri de mic adancime. Umpleti
primul bol cu f&in&. In cel de-al doilea bol bateti oul. Apoi,
amestecati pesmetul si condimentele pana cand se
incorporeaza in ultimul vas.

SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 180°C si apdsati Pornire/Pauza.
ACOPERITI muraturile trecandu-le mai intai prin faina, apoi
prin ou, si apoi prin pesmet, apasand firimiturile usor cu
mainile. Puneti muraturile date prin amestec pe o tava si
stropiti-le pe toate partile cu spray pentru gatit.

ADAUGATI muraturile in friteuza preincalzita si gatiti la 180°C
timp de 10 minute, intorcandu-le la jumatatea programului de
gatit si stropindu-le usor din nou, daca este necesar.

SERVITI cu sosul preferat de inmuiat.
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Ardei jalapeno umpluti cu branza si inveliti in bacon  penTRU 2 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute 1 TAIATI ardeii jalapeno in jumatate, pe lungime, si scoateti
TIMP DE PREPARARE: 16 minute toate semintele. Puneti deoparte.
2  AMESTECATI carnea de porc tocata, branza cheddar, sarea si
piperul intr-un castron si mixati pana se omogenizeaza bine.

6 ardei jalapeno medii, taiati 3 TURNATI CU O LINGURA aproximativ 20 ml de amestec de
”J jt.lmatz?\te pe lungime si carne de porc in fiecare jumatate de ardei jalapeno.
fara seminte . 4 UNITI jumatatile de ardei jalapeno la loc si infasurati fiecare
1129 carne de porc tocata ardei jalapeno in bacon.
57 g branza cheddar 5  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald

Sare si piper, dupa gust
6 felii de bacon, taiate pe
jumatate

Cosori, reglati temperatura la 160°C si apasati Pornire/Pauza.

6 ASEZATI ardeii jalapeno inveliti in bacon in friteuza
preincalzita.

7  SELECTATI Sunca, reglati timpul la 16 minute si apasati
Pornire/Pauza.

8  SERVITI cu sosul preferat de inmuiat.
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Creveti inveliti in bacon PENTRU 4-5 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 5 minute 1 ASEZATI crevetii Jumbo intr-un castron si asezonati cu
TIMP DE PREPARARE: 16 minute condimente.
2 INFASURATI baconul in jurul crevetilor, incepand de la varf si
terminand la coada, si fixati fasiile de bacon cu scobitori.

16 creveti Jumbo, curatati si 3 SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
decorticati Cosori, reglati temperatura la 160°C si apasati Pornire/Pauza.

3 g praf de usturoi 4 ADAUGATI jumatate din creveti in friteuza preincalzita.

2 g boia de ardei 5  SELECTATI Suncd si apasati Pornire/Pauza. Cand se incheie

2gprafdeceapa programul de gatit, puneti deoparte.

1 g piper negru macinat 6 REPETATI procesul cu cealalts jumatate de creveti.

8 fasii de bacon, feliate pe 7 SCURGETI orice grasime in exces pe un prosop de hartie si
lungime serviti.
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Crevetiin crusta de cocos

TIMP DE PREGATIRE: 8 minute
TIMP DE PREPARARE: 8 minute

30 g faina universala

5 g sare, impartita

1 g piper negru, impartit

1 g praf de usturoi, impartit

2 g boia de ardei, impartita

2 oua mari, batute

15 ml lapte

28 g pesmet panko

40 g fulgi de nuca de cocos
neindulciti

227 g creveti mari, curatati
(cu cozi) si decorticati

Spray pentru gatit nelipicios
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PENTRU 3 PORTII

MIXATI faina si jumatate din condimentele si amestecul de
asezonare Intr-un castron. Bateti oudle si laptele intr-un
castron separat.

AMESTECATI pesmetul panko, nuca de cocos si cealalta
jumatate a condimentelor si amestecului de asezonare intr-un
castron suplimentar.

ACOPERITI fiecare crevete cu faina, apoi inmuiati in ou, si
apoi treceti prin pesmet si nuca de cocos. Inmuiati din nou in
ou si pesmet. Puneti deoparte.

SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 175°C si apasati Pornire/Pauza.
ADAUGATI crevetii uniform in friteuza preincalzits si
pulverizati spray pentru gatit nelipicios.

SELECTATI Alimente congelate, reglati timpul la 8 minute

si apasati Pornire/Pauza.

INTOARCETI crevetele la jumétatea programului de gatit
(functia Memento pentru scuturare va va anunta cand!).
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Ou scotian

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute
TIMP DE PREPARARE: 15 minute

283 g amestec din carne de
porc tocata

2 g praf de usturoi

1 g praf de ceapa

1 g salvie uscata

2 g sare

1 g piper negru

4 oua, fierte mediu, curatate
de coaja

60 g faina universala

1 ou batut

40 g pesmet in stil italian

Spray pentru gatit nelipicios
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(o))

PENTRU 4 PORTII

MIXATI amestecul de carne, praful de usturoi, praful de
ceapa, salvia, sarea si piperul. Impértiti in patru bile.
INFASURATI amestecul de carne in jurul fiecarui ou fiert
mediu curdtat de coaja pana cand oul este complet acoperit.
INVELITI fiecare ou acoperit cu amestecul de carne in f&ina,
apoi inmuiati in ou batut si rostogoliti prin pesmet. Introduceti
din nou in ou si pesmet.

SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald Cosori,

reglati temperatura la 175°C si apasati Pornire/Pauza.
PULVERIZATI oudle din abundenta cu spray pentru gatit.
ASEZATI ouale in friteuza preincalzita.

SELECTATI Alimente congelate, reglati timpul la 15 de minute
si apasati Pornire/Pauza. Asigurati-va ca intoarceti ouale la
jumatatea programului de gatit (functia Memento pentru
scuturare va va anunta cand!).
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Frigarui de pui cu usturoi si hierburi PENTRU 2-4 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 1 or4 si 1 MIXATI uleiul de masline, usturoiul, oregano, cimbrul, sarea,
5 minute piperul negru si sucul de [dmaie intr-un castron mare.
TIMP DE PREPARARE: 10 minute ADAUGATI puiul la marinada si l&sati la marinat timp de 1 ora.

3 SELECTATI Preheat (Preincalzire), reglati la 195°C si apasati
Pornire/Pauza.

)V

60 E‘nl.ulei de mé§line: o 4 TAIATI puiul marinat in bucéati de 38 mm si introduceti-l pe
3 catei de usturoi, maruntiti fin betele de frigarui taiate in jumatate.

2 g oregano uscat 5  ASEZATI frigaruile in friteuza preincélzits.

1 g cimbru uscat 6  SELECTATI Pui, setati durata pentru 10 minute si apasati

2 gsare

1 g piper negru

1 lamaie, stoarsa

454 g pulpe de pui superioare,
fara os, fara piele, taiate in
bucati de 38 mm

2 bete de frigarui din lemn,
taiate pe jumatate

Pornire/Pauza.
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Frigarui de pui cu iaurt

TIMP DE PREGATIRE: 4 ore si 1 MIXATI iaurtul, uleiul de masline, boiaua de ardei, chimenul,
10 minute piperul rosu, sucul de lamaie, coaja de lamaie, sarea, piperul si
TIMP DE PREPARARE: 10 minute usturoiul intr-un castron mare.

2 ADAUGATI puiul in marinada si l&sati la marinat in frigider timp
de cel putin 4 ore.

3 SELECTATI Preheat (Preincalzire) si apasati Pornire/Pauza.

4 TAIATI pulpele de pui superioare marinate in bucéti de 38 mm
si introduceti-le pe betele de frigarui taiate in jumatate.

5  ASEZATI frigdruile in friteuza preincalzita si pulverizati cu
spray pentru gatit.

6  GATITI la 205°C timp de 10 minute.
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Frigarui de vita in stil coreean

TIMP DE PREGATIRE: 1 or4 si 1 MIXATI pasta Ssamjang, pasta Gochujang, sosul de soia, uleiul
5 minute de susan, mierea si otetul intr-un castron.
TIMP DE PREPARARE: 6 minute 2 INMUIATI carnea de vitd taiatd in marinada si [3sati la
marinat timp de 1 ora.
3 SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori si apasati Pornire/Pauza.
4 INTRODUCETI bucétile de carne de vita pe betele de frigarui
taiate in jumatate si asezati frigaruile in friteuza preincalzita.
5  SELECTATI Friptura si apasati Pornire/Pauza.
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Frigarui de porc in sos Teriyaki PENTRU 2-4 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 35 minute 1 AMESTECATI amidonul de porumb cu apa.
TIMP DE PREPARARE: 8 minute 2 AMESTECATI suspensia de amidon de porumb, sosul de soia,
zaharul brun, usturoiul si ghimbirul intr-o tigaie mica. Dati sosul

8 g amidon de porumb

118 ml apa

60 ml sos de soia

55 g zahar brun deschis,
presat usor

1 catel de usturoi, maruntit

2 g ghimbir ras

Piper negru, dupa gust

454 g cotlet de porc, taiat in
cuburi de 38 mm

2 bete de frigarui din lemn,
taiate pe jumatate

Spray pentru gatit nelipicios

Sare si piper, dupa gust
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la foc mare pana fierbe si se ingroasa, aproximativ 5 minute.
ASEZONATI sosul dupa gust cu piper negru si lasati sa se
raceasca.

INTRODUCETI carnea de porc in mod egal pe betele de
frigarui din lemn.

MARINATI carnea de porc asezata pe frigarui folosind o
parte din sosul teriyaki timp de 30 de minute.

SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori si apasati Pornire/Pauza.

ASEZATI frigaruile in friteuza preincalzitd si pulverizati cu
spray pentru gatit.

SELECTATI Friptura, reglati timpul la 8 minute si apasati
Pornire/Pauza.

UNGETI frigaruile cu sosul teriyaki la fiecare 2 minute in
timpul programului de gatit.

10 ASEZONATI dupa gust cu sare si piper si serviti.
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Frigarui de miel Shawarma

TIMP DE PREGATIRE: 12 minute 1 AMESTECATI toate ingredientele intr-un castron si mixati bine.
TIMP DE PREPARARE: 8 minute 2 INTRODUCETI 85 g de carne pe fiecare bat, apoi
puneti la frigider timp de 10 minute.

3 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori si apasati Pornire/Pauza.

4 ASEZATI frigaruile in friteuza preincalzitd, selectati Fripturd,
reglati timpul la 8 minute si apasati Pornire/Pauza.

5  SERVITI cu sos de iaurt cu lamaie sau fara sos.
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Chipsuri de casa PENTRU 4 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 30 minute 1 TAIATI cartofii in felii de 76 x 25 mm si puneti-i la inmuiat in
TIMP DE PREPARARE: 28 minute apa timp de 15 minute.
2 SCURGETI cartofii, clatiti-i cu apa rece si uscati prin tamponare
cu prosoape de hartie.

2 cartﬂoﬁ Russet, taiati in 3 ADAUGATI ulei si condimente la cartofi, amestecandu-i pana
fEILI de 76 x 25 mm cand sunt acoperiti uniform.
1lapa rece, pentru 4 SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald

inmuigrea cartofilor Cosori, reglati temperatura la 195 °C si apasati Pornire/Pauza.
;5 mi “fl‘: e 5  ADAUGATI cartofii In friteuza preincilzits.

g praf de usturol 6 SELECTATI Cartofi prajiti, reglati timpul la 28 de minute si
2 g boia de ardei

9 . . apéasati Pornire/Pauza. Asigurati-va ca scuturati cosurile la
Sare si piper, dupa gust jumatatea programului de gatit (functia Memento pentru
Ketchup sau sos ranch, scuturare vé va anunta candl).

pentru servire N " e . .
7  INDEPARTATI cosurile din friteuza cu aer cald la incheierea

programului de gatit si condimentati chipsurile cu sare si piper.
8  SERVITI cu ketchup sau sos ranch.
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Chipsuri de cartofi dulci

TIMP DE PREGATIRE: 5 minute 1 TAIATI cartofii dulci in fasii cu grosimea de 25 mm.
TIMP DE PREPARARE: 10 minute 2  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori si apasati Pornire/Pauza.
3 ADAUGATI cartofii dulci taiati intr-un castron mare si amestecati
cu uleiul pana cand cartofii dulci sunt acoperiti uniform.
4 PRESARATI sare, piper negru, boia de ardei, praf de usturoi si
praf de ceapa. Amestecati bine.
5  ASEZATI chipsurile in cosurile preincalzite si gatiti timp de
10 minute la 205°C. Asigurati-va ca scuturati cosurile la
jumatatea programului de gatit.
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Cartofi prajiti Cajun

TIMP DE PREGATIRE: 30 minute 1 TAIATI cartofii in felii de 76 x 25 mm si inmuiati-i in apa timp
TIMP DE PREPARARE: 28 minute de 15 minute.

2 SCURGETI cartofii, clatiti cu apa rece si uscati prin tamponare
cu prosoape de hartie.

3 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 195 °C si apasati Pornire/Pauza.

4 ADAUGATI ulei pe felille de cartofi si amestecati pana
cand acestia sunt acoperiti uniform.

5  ADAUGATI cartofii in friteuza preincélzita.

6  SELECTATI Cartofi prdjiti, schimbati timpul la 28 de minute si
apasati Pornire/Pauzda. Asigurati-va ca scuturati cosurile la
jumatatea programului de gatit (functia Memento pentru
scuturare va va anunta cand!).

7 INDEPARTATI cosurile din friteuza cu aer cald la incheierea
programului de gatit si condimentati chipsurile cu amestec de
condimente cajun si piperul de Cayenne.

8  SERVITI cu ketchup sau sos ranch.
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Chipsuri de dovlecel PENTRU 4 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute 1 TAIATI dovleceii in felii cu grosimea de 19 mm.

TIMP DE PREPARARE: 8 minute 2 MIXATI faina, sarea si piperul intr-un vas. Bateti ouale si

2 dovlecei medii, taiati in
felii cu grosimea

laptele Intr-un vas separat. Amestecati pesmetul si
parmezanul in alt vas.

INVELITI fiecare felie de dovlecel in f&in, apoi inmuiati in ou si
rostogoliti prin pesmet. Puneti deoparte.

del9mm i SELECTATI Preheat (Preincslzire) pe friteuza cu aer cald
fg g faina universala Cosori, reglati temperatura la 175°C si apasati Pornire/Pauza.
g sare

2 g piper negru

2 oud, batute

15 ml lapte

84 g pesmet panko cu
condimente italienesti

25 g parmezan ras

Spray pentru gatit nelipicios

Sos ranch, pentru servire
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ASEZATI dovleceii acoperiti uniform in friteuza preincalzita
si pulverizati cu spray pentru gatit nelipicios.

SELECTATI Alimente congelate, reglati timpul la 8

minute si apasati Start/Pauza.

SCUTURATI cosurile la jumatatea programului de gatit
(functia Memento pentru scuturare va va anunta cand!).
SERVITI cu sos ranch.

16.01.2020 15:28
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Chipsuri de avocado

TIMP DE PREGATIRE: 15 minute 1 TAIATI avocado in felii cu grosimea de 25 mm.

TIMP DE PREPARARE: 10 minute AMESTECATI pesmetul, praful de usturoi, praful de ceapa,
boiaua afumatad, ardeiul de Cayenne, sarea si piperul intr-un
castron.

N

3 TRECETI fiecare felie de avocado prin faina, apoi introduceti in
oudle batute si rulati prin amestecul cu pesmet.

4 SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer
cald Cosori si apasati Pornire/Pauza.

5  ASEZATI chipsurile din avocado in cosurile friteuzei
preincalzite, pulverizati cu spray pentru gatit si gatiti la 205°C
timp de 10 minute.

6 INTOARCETI chipsurile din avocado la jumétatea programului de
gatit si pulverizati o cantitate suplimentara de spray pentru gatit.

7  SERVITI cu ketchup sau sos ranch pentru inmuiere.
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Chipsuri grecesti

TIMP DE PREGATIRE: 30 minute 1 TAIATI cartofii in felii de 76 x 13 mm si puneti-i la
TIMP DE PREPARARE: 28 minute inmuiat in apa timp de 15 minute.

2 SCURGETI cartofii, clatiti-i cu apa rece si uscati prin
tamponare cu prosoape de hartie.

3 ADAUGATI uleiul, praful de usturoi si bolaua de ardei la
cartofi, amestecand pana cand acestia sunt acoperiti uniform.

4  SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 195 °C si apasati Pornire/Pauza.

5  ADAUGATI cartofii in friteuza preincélzita.

6  SELECTATI Cartofi prdjiti, reglati timpul la 28 de minute si
apasati Pornire/Pauza. Asigurati-va ca scuturati cosurile la
jumatatea programului de gatit (functia Memento pentru
scuturare va va anunta cand!).

7 INDEPARTATI cosurile din friteuz la incheierea programului
de gatit si deasupra chipsurilor asezati branza feta, patrunjelul,
oregano, sarea si piperul.

8  SERVITI cu felii de [dmaie.
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Cartofi wedges

TIMP DE PREGATIRE: 3 minute 1 TAIATI cartofii in felii cu lungimea de 102 mm.
TIMP DE PREPARARE: 20 minute 2  SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 195 °C si apasati Pornire/Pauza.
3 UNGETI cartofii cu ulei de masline si amestecati cu
condimentele si branza parmezan pana cand sunt acoperiti bine.
4 ADAUGATI cartofii in friteuza preincalzits.
5  SELECTATI Cartofi prdjiti, setati timpul la 20 de minute si
apasati Pornire/Pauza.
6 SCUTURATI cosurile la jumatatea programului de gatit
(functia Memento pentru scuturare va va anunta cand!).
7 SERVITI cu ketchup sau sos ranch.
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Chipsuri de cartofi

TIMP DE PREGATIRE: 40 minute 1 AMESTECATI apa si sarea intr-un castron mare pana cand
TIMP DE PREPARARE: 25 minute toata sarea se dizolva.
2 TAIATIIN FELII SUBTIRI cartofii. Se recomanda utilizarea
unei razatori mandoling (utilizati o lama de 1,5 mm).
3 INMUIATI cartofii in apa sérata timp de 30 de minute.
4 SCURGETI cartofii si uscati-i prin tamponare.
5 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 165°C si apasati Pornire/Pauza.
6  UNGETI feliile de cartofi cu ulei de masline.
7  ASEZATIIN STRATURI cartofii acoperiti cu ulei in friteuza
preincalzita.
8  GATITI cartofii la 165°C timp de 25 de minute. Asigurati-va
ca scuturati cosurile la jumatatea programului de gatit.
9  ASEZONATI cartofii cu sare si piper la incheierea
programului de gatit.
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Inele de ceapa

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute 1 TAIATI ceapa in rondele cu grosimea de 13 mm si
TIMP DE PREPARARE: 20 minute asezati-le in straturi.

2 AMESTECATI pesmetul, boiaua de ardei si sarea intr-un
castron. Puneti deoparte.

3 BATETI oudle si laptele batut pana cand se amesteca complet.

4 TRECETI fiecare inel de ceapa prin faina, apoi introduceti in
ouale batute si apoi in amestecul cu pesmet.

5  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 190°C si apasati Pornire/Pauza.

6  PULVERIZATI spray pentru gatit din abundenta peste inelele
de ceapa.

7  ASEZATI inelele de ceapa intr-un singur strat in cosurile
preincalzite si gatiti in transe la 190°C timp de 10 minute pana
cand se rumenesc. Asigurati-va ca utilizati spray pentru gatit intre
ele pentru a se rumeni uniform.

8  SERVITI cu sosul preferat de inmuiat.
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Floare din ceapa pane

TIMP DE PREGATIRE: 2 ore i 1 DECOJITI ceapa si taiati partea de sus. Asezati partea taiata in
15 minute jos pe tocator.

TIMP DE PREPARARE: 25 minute 2 REALIZATI taieturi in jos, de la centru spre exterior, pané la
tocator. Repetati pana realizati 8 taieturi la distante egale in
jurul cepei. Asigurati-va ca taietura trece prin toate straturile,
dar lasati ceapa conectata in centru. Puneti deoparte.

3 ACOPERITI ceapa cu apa cu gheata timp de cel putin 2 ore,
apoi uscati.

4 AMESTECATI fdina, boiaua de ardei, sarea, praful de usturoi,
praful de chili, piperul negru, oregano si apa pana cand
formeaza o compozitie de aluat.

5 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori si apasati Pornire/Pauza.

6  ACOPERITI ceapa cu compozitia de aluat, distribuind-o peste
straturi si asigurandu-va ca fiecare strat este acoperit. Apoi
presarati pesmet peste partea superioara si inferioara a cepei.

7  PULVERIZATI partea inferioara a friteuzei cu spray pentru gatit
si asezati ceapa induntru, cu partea taiata in sus. Stropiti din
abundenta partea de sus a cepei cu spray pentru gatit.

8  GATITI ceapa la 205°C timp de 10 minute, apoi gatiti inca
15 minute la 175°C.
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Cartofi Hasselback PENTRU 4 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 3 minute 1 SPALATI SI RAZUITI COAJA cartofilor. Uscati-i prin
TIMP DE PREPARARE: 40 minute tamponare cu un prosop de hartie.
2 REALIZATI crestaturi la o distantd de 6 mm in cartof,
oprindu-va chiar inainte de a taia complet cartoful, astfel incat

4 cartofi Russet medii, spalati feliile sa ramana prinse cu o distanta de aproximativ 13 mm in
si cu coaja razuita partea de jos a cartofului.

30 mlulei de masline 3 SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald

12g sare Cosori, reglati temperatura la 175°C si apasati Pornire/Pauza.

1g piper negru 4 ACOPERITI cartofii cu ulei de masline si condimentati uniform

1 g praf de usturoi cu sare, piper negru si praf de usturoi.

28 g unt topit ) 5  ADAUGATI cartofil in friteuza preincalzita si gatiti timp de 30 de
8 g patrunjel proaspat tocat, minute 1a 175°C.

pentru garnitura 6 UNGETI cartofil cu unt topit si gatiti incé 10 minute la 175°C.

7  DECORATI cu patrunjel proaspat tocat.

86

01.00_ERB_Smart/PremiumAirFryers.indd 86 16.01.2020 15:28



Cartofi copti

TIMP DE PREGATIRE: 3 minute 1  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
TIMP DE PREPARARE: 20 minute Cosori, reglati temperatura la 195 °C si apasati Pornire/Pauza.

2 UNGETI cartofii taiati pe jumatate in ulei de masline si
amestecati cu condimentele.

3 ASEZATI cartofii in friteuza preincalzita.

4 SELECTATI Cartofi prdjiti, setati timpul la 20 de minute si
apasati Pornire/Pauza. Asigurati-va ca scuturati cosurile la
jumatatea programului de gatit (functia Memento pentru
scuturare va va anunta cand!).
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Morcovi caramelizati in sos de miere

TIMP DE PREGATIRE: 5 minute 1 USCATI PRIN TAMPONARE morcovii cu un prosop de hartie.
TIMP DE PREPARARE: 12 minute Puneti deoparte.
2  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori si apasati Pornire/Pauza.
3 INMUIATI morcovii intr-un castron cu ulei de mésline,
miere, cimbru, sare si piper.
4 ADAUGATI morcovii in friteuza preincalzita.
5 SELECTATI Legume rdddcinoase si apasati Pornire/Pauza.
Asigurati-va ca scuturati cosurile la jumatatea programului de
gatit (functia Memento pentru scuturare va va anunta cand!).

6  SE SERVESC calzi.
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Broccoli cu usturoi prajit

TIMP DE PREGATIRE: 3 minute 1  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
TIMP DE PREPARARE: 10 minute Cosori, reglati temperatura la 150°C si apasati Pornire/Pauza.
2 STROPITI broccoli cu ulei de masline si amestecati pana
se acopera uniform.
3 INMUIATI broccoli cu condimentele.
ADAUGATI broccoli in friteuza preincalzits.
5 SELECTATI Legume si apasati Pornire/Pauza.

»

89

01.00_ERB_Smart/PremiumAirFryers.indd 89 16.01.2020 15:28



Morcovi cu sos de miere si soia PENTRU 4 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 5 minute 1 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
TIMP DE PREPARARE: 12 minute Cosori si apasati Pornire/Pauza.
2 UNGETI morcovii cu ulei de masline si aplicati deasupra
mierea si sosul de soia

454 9 mc?rcovj tin_eri (}52 mm) 3 ASEZATI morcovii in friteuza preincalzita.
spalatzl, curatati de invelis si 4 SELECTATI Legume radécinoase si apasati Pornire/Pauz.
uscati prin tamponare Asigurati-va ca scuturati cosurile la jumatatea programului de
15 ml ulei de masline gétit (functia Memento pentru scuturare vé va anunta cand!).
5 ml miere

5 ASEZONATI cu sare si piper la incheierea programului

5 ml sos de soia de gatit.

Sare si piper, dupa gust
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Conopida prajita

TIMP DE PREGATIRE: 2 minute 1 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
TIMP DE PREPARARE: 10 minute Cosori, reglati temperatura la 150°C si apasati Pornire/Pauza.
2 ASEZATI buchetele de conopida intr-un castron, stropiti
cu ulei de masline si asezonati cu sare si piper,
amestecand pentru a acoperi uniform buchetelele.

(%]

ADAUGATI conopida in friteuza preincélzits.
SELECTATI Legume, apoi apasati Pornire/Pauza.

H
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Conopida cu turmeric prajita PENTRU 2-3 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 2 minute 1 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
TIMP DE PREPARARE: 10 minute Cosori, reglati temperatura la 150°C si apasati Pornire/Pauza.
2 ASEZATI buchetele de conopida intr-un castron si stropiti
cu ulei de masline pana cand conopida este bine acoperita.
284 g buchetele de conopida 3 INMUIATI conopida cu condimentele.
10 ml ulei de masline ADAUGATI conopida in friteuza preincalzita.

2 g pulbere de turmeric 5 SELECTATI Legume, apoi apasati Pornire/Pauza.
2 g praf de usturoi

1 g praf de ceapa
3 gsare
1 g piper negru

H
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Porumb prajit PENTRU 2 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 2 minute 1  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
TIMP DE PREPARARE: 10 minute Cosori si apasati Pornire/Pauza.

2 UNGETI porumbul cu unt topit si asezonati cu sare.

3 ASEZATI porumbul in friteuza preincalzita.

1 $ti.ule1:e de p(')_rurnnb_, fér? panusi 4 SELECTATI Legume radacinoase, reglati timpul la 10 de
§i matase, talat in jumatate minute si ap&sati Pornire/Pauzs.
14 g unt topit

5 INTOARCETI porumbul la jumitatea programului de gétit

2gsare (functia Memento pentru scuturare va va anunta cand!).
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Dovleac placintar prajit

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute 1  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
TIMP DE PREPARARE: 12 minute Cosori si apasati Pornire/Pauza.
2 UNGETI cuburile de dovleac cu ulei de masline si
asezonati cu cimbru, sare si piper.
3 ADAUGATI bucétile de dovleac asezonate in friteuza
preincalzita.
4 SELECTATI Legume rdddcinoase si apasati Pornire/Pauza.
Asigurati-va ca scuturati cosurile la jumatatea programului
de gatit (functia Memento pentru scuturare va va anunta
cand!).
5 STROPITI cu ulei de masline la incheierea programului
de gatit si serviti.
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Vinete prajite

TIMP DE PREGATIRE: 5 minute
TIMP DE PREPARARE: 10 minute

1 vanata japoneza, decojita si
taiata in felii cu grosimea
de 13 mm

30 ml ulei de masline

3 gsare

2 g praf de usturoi

1 g piper negru

1 g praf de ceapa

1 g chimen macinat
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PENTRU 1-2 PORTII

SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori si apasati Pornire/Pauza.

TAIATI vanita decaojité in felii cu grosimea de 13 mm.
AMESTECATI uleiul si condimentele intr-un castron mare
pana cand sunt bine mixate si introduceti feliile de vanata
in amestec pana cand acestea sunt bine acoperite.
ASEZATI vanata in friteuza preincalzita si gatiti la 205°C
timp de 10 minute.
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Paine cu usturoi

TIMP DE PREGATIRE: 5 minute
TIMP DE PREPARARE: 8 minute

1 bagheta frantuzeasca
(305 mm), taiata pe
lungime si pe latime

4 catei de usturoi, maruntiti

43 g unt, la temperatura
camerei

15 ml ulei de masline

10 g parmezan ras

8 g patrunjel, proaspat tocat
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PENTRU 4 PORTII

TAIATI bagheta in jumétate pe lungime, apoi fiecare bucati in
jumatate pe latime, creand patru felii cu lungimea de 152 mm.
SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 160°C si apasati Pornire/Pauza.
AMESTECATI usturoiul, untul si uleiul de masline impreuna
pentru a forma o pasta.

INTINDETI pasta uniform pe paine si presérati parmezan.
ASEZATI péinea in friteuza preincalzita.

SELECTATI Péine si apasati Pornire/Pauza.

DECORATI cu patrunjel proaspat tocat la incheierea
programului de gatit.

16.01.2020 15:29




Briose cu malai si branza

TIMP DE PREGATIRE: 8 minute 1 PUNETI faina,malaiul, zaharul, sarea si praful de copt Intr-un
TIMP DE PREPARARE: 15 minute castron. Amestecati.
2 BATETI laptele, untul si oul pana cand se omogenizeaza.
3 AMESTECATI ingredientele uscate cu cele lichide. Integrati
faina de porumb, prazul si branza cheddar rasa.
4  SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 160°C si apasati Pornire/Pauza.
5 UNGETI formele de briose cu spray pentru gatit si turnati
compozitia de aluat in forme pana cand acestea sunt ¥ pline.
6  ADAUGATI briosele in friteuza preincalzita.
7  SELECTATI Péaine, reglati timpul la 15 de minute si
apasati Pornire/Pauza.
8  SERVITI briosele cu mai mult unt sau savurati-le simple.
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Biscuiti cu branza cheddar si lapte batut  rentru4siscur

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute 1 CERNETI impreund praful de copt, sarea, zaharul,
TIMP DE PREPARARE: 12 minute bicarbonatul de sodiu si faina.

5 g praf de copt

5 g sare Kosher

4 g zahar

1 g bicarbonat de sodiu

210 g faina universala, si o
cantitate suplimentara
pentru suprafata

113 g unt nesarat, racit, taiat
in bucati de 6 mm

62 g branza cheddar, rasa

112 g lapte batut, racit

Unt, topit, pentru ungere
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MIXATI untul racit, folosind un blender de patiserie sau un
robot de bucatarie pana cand rezulta firimituri grosiere.
AMESTECATI branza cheddar si laptele batut pana se
Incorporeaza in aluat. Aluatul trebuie sa arate uscat.
MODELATI aluatul intr-un patrat cu grosimea de 13 mm.
SELECTATI Preheat (Preincalzire), reglati la 175°C si apasati
Pornire/Pauza.

TAIATI biscuiti cu o forma rotunda de taiat biscuiti/prajituri.
TAPETATI cosurile friteuzei preincalzite cu hartie de copt.
UNGETI partea de sus a biscuitilor cu unt topit si asezati-i
pe hartia de copt.

GATITI biscuitii la 175°C timp de 12 minute.
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Varza de Bruxelles cu pancetta PENTRU 2-4 PORTII

TIMP DE PREGATIRE: 5 minute 1 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald

TIMP DE PREPARARE: 8 minute Cosori si apasati Pornire/Pauza.
2 TAIATI tulpinile verzei de Bruxelles, apoi taiati verzele in jumatate.
3 AMESTECATI jumatatile de varza de Bruxelles, pancetta taiata

284 g varza de Bruxelles, in cubulete, uleiul de masline, praful de usturoi, sarea si piperul
taiata in jumatati intr-un castron si mixati bine.
2 felii de pancetta, téiate in 4 ADAUGATI amestecul in friteuza preincalzita.

cubulete 5 SELECTATI Legume radédcinoase, reglati timpul la 8 minute,

20 ml ulei de masline apoi apésati Pornire/Pauza. Asigurati-va ca scuturati cosurile
29 préf F’e usturol la jumaétatea programului de gatit (functia Memento pentru
Sare si piper, dupa gust scuturare va va anunta candl).

5 g parmezan, proaspat ras 6 RADETI parmezan pentru decorare, apoi serviti.
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Deserturi
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Rulouri cu scortisoara

TIMP DE PREGATIRE: 1 or4 si 1 AMESTECATI toate ingredientele pentru glazura pana se
20 minute omogenizeaza si nu exista cocoloase. Puneti deoparte.
TIMP DE PREPARARE: 12 minute 2 AMESTECATI laptele cald, untul topit, zaharul alb si drojdia
uscata activa intr-un castron mare si lasati sa creasca timp de

1 minut.
GLAZURA DIN CREMA 3 AMESTECATI 6 mm de faina universals, pana se
DE BRANZA omogenizeaza si acoperiti cu un prosop timp de 1 ora si

asezati intr-o zona calda a casei.

4 AMESTECATI restul de faina, praf de copt si sare.
5 FRAMANTATI aluatul pe o suprafatd presarata cu féina si
intindeti-l pana la o grosime de %4 inch.
6 INTINDETI untul inmuiat pe aluat si presarati deasupra
zaharul brun inchis si scortisoara.
RULOURI CU SCORTISOARA 7 RUL»i\TI nrulvouf\le de scortlsoafa strans \Vncepand de la marginea
r lunga, pana cand se formeaza o movila de aluat.

8  TAIATI aluatul in fasii de 25 pané la 38 mm, puneti-l intr-o tava
unsa cu un strat subtire de unt si acoperiti-l cu un prosop timp
de 30 de minute.

9  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald Cosori,
reglati temperatura la 165°C si apasati Pornire/Pauza.

10 ASEZATI rulourile de scortisoara pe hartie de copt si
introduceti in friteuza preincalzita.

11 GATITI rulourile de scortisoard la 165°C timp de 12 minute.

12 INTINDETI glazura din cremé de branzé peste partea de sus la
incheierea programului de gatit.
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Sufleu de ciocolata

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute 1
TIMP DE PREPARARE: 13 minute

10

102
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UNGETI doud vase ramekin de 170 g cu unt. Tapetati cu
zahar vasele ramekin, agitand pentru a-l imprastia uniform,
apoi scuturati excesul.

TOPITI ciocolata si untul in cuptorul cu microunde, in intervale
de 30 de secunde, pana cand ciocolata este topita complet,
timp de aproximativ 30 de secunde pana la 1 minut.

AMESTECATI galbenusurile si extractul de vanilie cu ciocolata
topitd, amestecand cu vigoare, pentru a preveni formarea de
cocoloase. Adaugati amestecand faina pana cand nu mai exista
cocoloase si lasati deoparte pentru a se raci.

MIXATI albusurile de ou intr-un castron mare cu un mixer
electric la viteza medie, pana cand devin spuma.

ADAUGATI zaharul, putin cate putin, continuand sa mixati la
viteza medie, apoi crescand la viteza mare pana cand
albusurile devin spuma. Puneti deoparte.

SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 165°C si apasati Pornire/Pauza.
MIXATI aproximativ 60 g de albus in amestecul de ciocolata
pentru a-l dilua. Apoi, addugati amestecul de ciocolata la
albusurile ramase, omogenizand usor, dar bine.

TURNATI CU O LINGURA aluatul in vasele ramekin si
introduceti-le in friteuza preincalzita.

COACETI sufleurile la 165°C timp de 13 minute.

PRESARATI zahér pudra peste sufleuri si serviti
imediat.
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Paine cu banane si nuci PENTRU 1 MINI-PAINE

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute 1 REALIZATI O PASTA din unt si zahar.
TIMP DE PREPARARE: 40 minute AMESTECATI oul, banana piure si vanilia. Puneti deoparte.
3 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 150°C si apasati Pornire/Pauza.

28 g unt nesarat, moale 4 CERNETI impreuns faina, bicarbonatul de sodiu si sarea.

N

100 g zahar 5 AMESTECATI ingredientele uscate cu cele lichide pana la
1 ou batut _ omogenizare. Addugati nucile tocate.
2 banane foarte coapte, piure 6 UNGETI 1 tava de chec si apoi umpleti cu compozitia de

2 ml extract de vanilie

20 g faina universala

3 g bicarbonat de sodiu

2 g sare

40 g nuci tocate

Spray pentru gatit nelipicios

aluat. Introduceti in friteuza preincalzita.

7  SELECTATI Deserturi, reglati timpul la 40 minute si
apasati Pornire/Pauza.
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Mini placinte cu mere

TIMP DE PREGATIRE: 35 minute
TIMP DE PREPARARE: 10 minute

1 mar mediu, decojit si taiat
in cubulete mici

18 g zahar granulat

18 g unt nesarat

2 g scortisoara macinata

1 g nucsoara macinata

1 g ienibahar macinat

1 foaie de aluat de placinta
prefabricat

1 ou batut

5 ml lapte
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N

PENTRU 2 PORTII

AMESTECATI merele taiate cubulete, zaharul granulat, untul,
scortisoara, nucsoara si ienibaharul intr-o cratitda medie sau o
tigaie la temperatura medie spre mica. Aduceti la fierbere la
foc mic.

FIERBETI LA FOC MIC timp de 2 minute, apoi luati de pe foc.
LASATI merele s& se raceasca, neacoperite la

temperatura camerei, timp de 30 de minute.

TAIATI aluatul de plécinté in cercuri de 127 mm.

ADAUGATI umplutura in centrul fiecarui cerc de crusts pe
placinta si folositi degetul pentru a aplica apa pe capetele
exterioare. O parte din umpluturd va ramane pe dinafara.
SIGILATI placinta si taiati o mica fanta pe partea de sus.
SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 175°C si apasati Pornire/apasare.
AMESTECATI oul si laptele pentru a prepara un amestec

de ou si periati partea de sus a fiecarei placinte.

ASEZATI placintele in friteuza preincalzita si gatiti la 175°C
timp de 10 minute, pana cand placintele se rumenesc.
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Tarta rustica cu pere si nuci

TIMP DE PREGATIRE: 1 or3 si
10 minute
TIMP DE PREPARARE: 45 minute

ALUAT DE FOI

100 g faina universala

1gsare

12 g zahar granulat

84 g unt nesarat, rece, taiat
in bucati de 13 mm

30 ml apa, rece ca gheata

1 ou batut

12 g zahar Turbinado

Spray pentru gatit nelipicios

20 g miere

5 mlapa

Nuci prdjite, tocate, pentru
decorare

UMPLUTURA

1 para mare, decojita, taiata
in patru sferturi si feliata
subtire

5 g amidon de porumb

24 g zahar brun

1 g scortisoara macinata

Un varf de cutit de sare
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PENTRU 4 PORTII

AMESTECATI 90 g de fding, sarea si zaharul granulat intr-un
castron mare pana se omogenizeaza.

INCORPORATI untul in amestec folosind un blender de patiserie
sau un robot de bucatarie pana cand capata aspectul unor
firimituri grosiere.

ADAUGATI apa rece si amestecati pana cand se incorporeaza.
MODELATI aluatul intr-un castron, acoperiti cu folie de

plastic si @sati la racit in frigider timp de 1 ora.

AMESTECATI ingredientele pentru umplutura intr-un

castron pana se omogenizeaza.

RULATI aluatul racit pana cand ajunge la un diametru de 216 mm.
ADAUGATI cele 10 g de fain& pe partea de sus a aluatului,
[dséand o portiune de 38 mm fara faina.

ASEZATI feliile de pere in cercuri decorative, suprapuse peste
partea presarata cu faind a crustei. Puneti cu lingura sucul de
pere ramas peste felii. Pliati marginea peste umplutura.
ACOPERITI marginile cu oul batut si presarati zaharul
Turbinado peste intreaga tarta. Puneti deoparte.

SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 160°C si apasati Pornire/Pauza.
PULVERIZATI friteuza preincalzita cu spray pentru gatit si
introduceti tarta.

SELECTATI Paine, reglati timpul la 45 de minute si

apasati Pornire/Pauza.

AMESTECATI mierea si apa si ungeti tarta cu acest

amestec la incheierea programului de gatit.

DECORATI cu nuci tocate prdjite.
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Chec cu lamaie

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute 1 AMESTECATI faina, praful de copt si sarea intr-un
TIMP DE PREPARARE: 30 minute castron. Puneti deoparte.

2 ADAUGATI untul moale intr-un mixer electric si mixati pana
devine cremos si pufos, timp de aproximativ 3 minute.

3 MIXATI zaharul in untul batut timp de 1 minut.

4 MIXATI amestecul de faina in unt pana se incorporeaza
complet, timp de aproximativ 1 minut.

5  ADAUGATI oul, sucul de ldmaie si coaja de lamaie rasa.
Amestecati la viteza scazuta pana se incorporeaza bine.

6  TURNATI laptele batut incet in timp ce amestecati la
vitezd medie.

7  ADAUGATI compozitia de aluat intr-o tavé de chec unsa
pana la marginea superioara. Este posibil sa va mai ramana
compozitie.

8 SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 160°C si apasati Pornire/Pauza.

9 ASEZATI checul iIn friteuza preincalzita.

10 SELECTATI Péine, reglati timpul la 30 de minute si
apasati Pornire/Pauza.
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Briose cu afine si lamaie

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute 1 AMESTECATI sucul de ldmaie si laptele de cocos intr-un
TIMP DE PREPARARE: 15 minute castron mic, apoi ldsati deoparte

2 MIXATI faina, praful de copt, bicarbonatul de sodiu si sarea
intr-un castron separat si puneti deoparte.

3 AMESTECATI zaharul, uleiul de cocos, coaja de ldmaie si
extractul de vanilie intr-un castron suplimentar. Apoi, combinati
cu amestecul de nuca de cocos si lamaie si mixati pentru
omogenizare.

4 MIXATI amestecul uscat in cel umed, treptat, pana cand se
omogenizeaza. Incorporati usor afinele

5  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 150°C si apasati Pornire/Pauza.

6  UNGETI formele de briose cu spray pentru gatit si turnati
compozitia de aluat in forme pana cand acestea sunt % pline.

7  ASEZATI formele de briose cu atentie in friteuza preincalzita.
Selectati Deserturi, reglati timpul la 15 minute, apoi apasati
Pornire/Pauza.

8 SCOATETI briosele la incheierea programului de gatit si
ldsati-le sa se raceasca timp de 10 minute. Apoi serviti.
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Briose cu ciocolata si espresso

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute
TIMP DE PREPARARE: 15 minute

108
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AMESTECATI faina, pudra de cacao, zaharul, praful de copt,
praful espresso, bicarbonatul de sodiu si sarea intr-un castron
mare.

AMESTECATI oul, laptele, vanilia, otetul si uleiul intr-un
castron separat.

AMESTECATI ingredientele lichide cu cele uscate pana se
omogenizeaza.

UNGETI formele de briose cu spray pentru gatit si turnati
untul in acestea pana cand sunt % pline.

SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 150°C si apasati Pornire/Pauza.
ASEZATI formele de briose cu atentie in friteuza preincalzita.
Este posibil sa fie nevoie sa le preparati in mai multe transe.
SELECTATI Deserturi, reglati timpul la 15 minute si

apasati Pornire/Pauza.
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Macarons cu nhuca de cocos

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute 1 MIXATI laptele condensat, albusul de ou, extractul de
TIMP DE PREPARARE: 15 minute migdale, extractul de vanilie si sarea intr-un castron.
2 ADAUGATI 160 g de nucé de cocos rasd si amestecati pana
se incorporeaza. Amestecul trebuie sa-si pastreze forma.
3 MODELATI bile de 38 mm cu mainile. Pe o farfurie
separata, adaugati 25 g de nuca de cocos rasa.
4  ROSTOGOLITI macarons in nuca de cocos rasa pana
cand acestea sunt acoperite complet.
5  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 150°C si apasati Pornire/Pauza.
6  ADAUGATI macarons cu nucé de cocos in friteuza preincalzita.
7 SELECTATI Deserturi, reglati timpul la 15 minute si
apasati Pornire/Pauza.
8  LASATI macarons si se raceasca timp de 5 pana la
10 minute dupa ce sunt gata, apoi serviti.
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Briose cu merisoare si portocale

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute 1 MIXATI faina, zaharul, praful de copt, bicarbonatul de
TIMP DE PREPARARE: 15 minute sodiu, sarea si merisoarele intr-un castron mare.
2 AMESTECATI oul, sucul de portocale, uleiul si coaja de
portocala intr-un castron separat.
3 MIXATI ingredientele lichide cu cele uscate pana se
omogenizeaza.
4 UNGETI formele de briose cu spray pentru gatit si turnati
untul in acestea pana cand sunt % pline.
5  SELECTATI Preheat (Preincalzire) pe friteuza cu aer cald
Cosori, reglati temperatura la 150°C si apasati Pornire/Pauza.
6  ASEZATI formele de briose cu atentie in friteuza preincalzita.
Este posibil sa fie nevoie sa le preparati in mai multe transe.
7  SELECTATI Deserturi, reglati timpul la 15 minute si apasati
Pornire/Pauza.
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Briose cu fulgi de ciocolata

TIMP DE PREGATIRE: 10 minute
TIMP DE PREPARARE: 15 minute

50 g zahar granulat

125 ml lapte de cocos sau
lapte de soia

60 ml ulei de cocos, lichid

5 ml extract de vanilie

120 g faina universala

14 g cacao pudra

4 g praf de copt

2 g bicarbonat de sodiu

Un varf de cutit de sare

85 g bucatele de ciocolata
neagra

25 ¢ fistic, fara coaja (optional)

Spray pentru gatit nelipicios
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AMESTECATI zaharul, laptele de cocos, uleiul de cocos si

extractul de vanilie intr-un castron mic, apoi puneti deoparte.

MIXATI faina, pudra de cacao, praful de copt, bicarbonatul
de sodiu si sarea intr-un castron separat si puneti deoparte.
MIXATI ingredientele uscate cu cele lichide, treptat, pana
cand se omogenizeaza. Apoi, incorporati bucatelele de
ciocolata si fisticul.

SELECTATI Preheat (Preincélzire) pe friteuza cu aer cald

Cosori, reglati temperatura la 150°C si apasati Pornire/Pauza.

UNGETI formele de briose cu spray pentru gatit si turnati
compozitia de aluat in forme pana cand acestea sunt ¥ pline.
ASEZATI formele de briose cu atentie in friteuza

preincalzitd. Selectati Deserturi, reglati timpul la 15 minute,
apoi apasati Pornire/Pauza.

SCOATETI briosele cand sunt gata si lasati-le sa se raceasca
timp de 10 minute inainte de a le servi.
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Mai multe produse Cosori

Daca sunteti multumit de aceasta friteuza, gama mai include si alte produse. Accesati
www.cosori.com pentru a vedea gama de vase de gatit cu un design excelent si fiabil.
S-ar putea sa fie deja acasa in bucataria voastra!
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Cautati mai multe retete?

Ne-am asumat angajamentul de a va oferi o comunitate pentru a scoate la iveala cea
mai bun variantd a bucatarului amator din voi. Impértasiti retetele voastre si participati la
conversatiil Publicam in mod constant moduri distractive de a folosi toate aparatele
noastre Cosori.

Impartasiti retetele voastre cu noi!

#ICOOKCOSORI

Am dori sé vedem ce preparate creati. Alaturati-va comunitatii in crestere de bucatari
amatori pasionati pentru idei de retete si inspiratie sanatoasa in fiecare zi.

00000
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COSORI

Aveti intrebari sau nelamuriri?
support.eu@cosori.com

PLO120CY-R1_1219CP158-AF-RXB_eu
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