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() Apermve

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

-

Samosas cu mozzarella si rosii
uscate

Falafel

Samosa de legume

J

-
. FELURI PRINCIPALE

Rosii umplute

Pui fript

Nuggets de somon cu sparanghel
Dovlecei umpluti

Frigdrui de ciuperci si rulouri de prima-
vard vegetariene

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

Vinete la gratar cu pesto

Cotlete de miel cu ldmaie

Dorada la gratar cu rosii si masline

Pulpe de pui marinate in iaurt si
rozmarin

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

Tofu crocant si broccoli

Carnati la gratar

N

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

Pulpe de pui si cartofi wedges
Hamburger delux

Vinete cu mozzarella

Aripioare de pui

Somon teriyaki glazurat

Friptura

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

Conopida prajita si sos de lamaie

N

-
@ Deserrur

Samosas cu ciocolatd si banane
Chec cu iaurt

Crumble cu mere si fructe rosii

N

Bezele cu mere
Trabucuri de migdale

Ananas Caramelizat

Cuprins Sg

TAVA DE GRATAR SEPARATOR
N J
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APERITIVE

5}
43 P D

INGREDIENTE

6 cepe verzi

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

Sare, piper

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

RETETA

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

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

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

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

2| Desfaceti aluatul, tdiati 8 cercuri cu

diametrul de aproximativ 9 cm, puneti

deasupra carnea tocata racita, lasand

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

7 | Versiunea mecanicd: Prefncalziti la 200°C

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

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

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

Puteti condimenta umplutura din carne de vita cu chimen, oregano

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




.. APERITIVE

. $
ConopripA CURRY PANE 3 g D

INGREDIENTE

1 kg conopida 200 g pesmet

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

RETETA

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

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

cu pesmet: Intr-un castron bate oul cu

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

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

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

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

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

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

inainte de fiecare bol pentru a evita
picaturile.

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

minute.
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APERITIVE

RurLouri De PrimAvARA Cu Pui 4342

INGREDIENTE

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

3 cdtei de usturoi

RETETA

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

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

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

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

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

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

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

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

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

rulati totul. Repetati pana cand terminati
umplutura.

Serviti cu mentd, salata si sos de soia.



SAMOSAS CU MOZZARELLA Sl

Rosii UscaTe

o INGREDIENTE

4 bucati de rosii uscate
8 foi rotunde de aluat foietaj

RETETA

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

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

APERITIVE

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

3| Introduceti tava de grdtar in aparat

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

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

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



INGREDIENTE

750 g naut fiert

3 fire de patrunjel

6 fire de coriandru

2 lingurite de chimen
Sare, piper

RETETA

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

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

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

APERITIVE

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

2 cepe albe

2 linguri de ulei de masline

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

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

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

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

felii de rosii.




SAmosA Cu LEGUME 43 20 & &‘%&1

INGREDIENTE

500 g conopida

300 g mazdre congelata
200 g feta

2 linguritd praf de curry

RETETA

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

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

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

APERITIVE

Sare, piper

12 foi de aluat foietaj

2 galbenusuri

2 linguri ulei de masline

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

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

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

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



FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

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

20 de crengute de arpagic 8 rosii
RETETA

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

2| Taiati varfurile rosiilor pe orizontals, de 33 minute

aproximativ trei sferturi din indltime.

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

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

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



FELURI PRINCIPALE

Pul FRIPT

INGREDIENTE

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

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

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

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

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



FELURI PRINCIPALE

§
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44
Min.

43 S

INGREDIENTE

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

120 g pesmet sare

3 g condimente grecesti

NuGGeTs DE SomoN Cu SPARANGHEL
.

RETETA

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

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

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

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

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

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

6 | Odatafinalizatd gatirea, repetati procesul
cu adoua transa.

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

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




— FELURI PRINCIPALE

5}
DOVLECEI UMPLUTI 43 g 2w

INGREDIENTE

8 dovlecei tdiati in jumatate 1 kg umpluturd

pe latime si pe lungime 200 g branza rasa

sare, piper 12 g pesmet

RETETA

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

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

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



FELURI PRINCIPALE

FrIGARUI DE CiuPERCI SI RULOURI

DE PRIMAVARA VEGETARIENE

INGREDIENTE

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

usturoiul, varza si morcovul ras. Gatiti pana

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

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

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

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

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

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

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

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

INGREDIENTE

4 fileuri mari de somon, proaspete sau
decongelate

500 g varza de Bruxelles proaspata

30 ml ulei de masline

30 ml suc de ldamaie

RETETA

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

2 | Curdtati si taiati varza Bruxelles.

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

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

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

3 catei de usturoi

1 lingura mustar de Dijon
sare, piper

1 lingurita ulei neutru

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

7| Cand cronometrul  sund,
somonul si reluati gatitul.

adaugati

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



FELURI PRINCIPALE

e

INGREDIENTE

16 coaste de porc 260 g faina

220 g zahar brun 500 ml lapte batut

9 g boia de ardei 4 oua

3 g praf de usturoi 480 g pesmet

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

2 lingurite pudrd de salvie 560 g sos grdtar

sare, piper

RETETA

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

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

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

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

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

5 | Introduceti tava de grdtar si divizorul in

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

6 | Odata finalizatd gatirea, repetati

procesul cu a doua transa.



FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

1.6 kg cartofi sare, piper

4 linguri boia de ardei 4 oud

sare 80 g faina

4 linguri ulei 130 g pesmet

6 file de pui 3 linguri ulei de masline
RETETA

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

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

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

3 | Pregatiti ingredientele pentru crusta:

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

6|Cand sund cronometrul, adaugati

N

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

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

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

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

cu a doua transa.



VINETE LA GRATAR Cu PEsTO

FELURI PRINCIPALE

f§

43 Vg

INGREDIENTE

4 vinete
150 ml ulei de masline

RETETA

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

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

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

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

sare, piper
200 g pesto

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

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

CotLete DE MIEL Cu LAMAIE

INGREDIENTE

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

RETETA

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

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

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

gatit, puneti cotletele in cosul aparatului.

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

\ incercati sd addugatiin marinatd plante aromatice proaspete, precum

cimbru, cimbru sdlbatic sau oregano.




INGREDIENTE

1 lamaie

8 fire de patrunjel
2 catei de usturoi
4 rosii

RETETA

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

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

3| Introduceti tava de grdtar in cosul
aparatului.

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

FELURI PRINCIPALE

100 g masline fara samburi
120 ml ulei de masline

8 fileuri de dorada

sare, piper

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

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

7 | Serviti cu sos.

Servitifileurile de doradd cu orez silegume la alegere.




FELURI PRINCIPALE

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

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

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

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

in cosul aparatului si selectati 200°C

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

3| Introduceti tava de grdtar in cosul
aparatului.

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




Hot Doc IN STiL New YoRrk

43K

INGREDIENTE

8 crenvursti
1.5 ceapa rosie
2 linguri ulei
10 rosii cherry

RETETA

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

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

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

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

FELURI PRINCIPALE

1)
S L

8 castraveciori murati

8 chifle pentru hot dog
8 linguri de ketchup

8 felii de branza cheddar

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

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

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

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




HaLLoumi S1 FALAFEL LA GRATAR
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FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

350 g ndut crud

3 crengute de patrunjel

6 crengute de coriandru

2 lingurite chimen

sare, piper

2 linguri tahini (pasta de susan)

RETETA

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

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

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

2 catei de usturoi

2 cepe albe

2 linguri ulei de masline
230 g halloumi

1 lingura ulei de mdsline

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

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

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

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



1)
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INGREDIENTE

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

RETETA

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

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

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

FELURI PRINCIPALE

150 ml sos gratar

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

4 | Verificati dacd oasele se desprind usor,

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



3| intr-un

FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

450 g broccoli

2 lingurite usturoi pudra
1 lingurita praf de ceapa
sare

RETETA

medii.

2 | Intr-un castron mare,amestecati30mlde

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

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

4 | Taiati tofu-ul in bucdti dreptunghiulare

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

50 ml ulei de masline
450 g tofu
100 g pesmet

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

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

6 | Odatd ce programuls-aterminat, repetati

procesul cu restul ingredientelor.
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INGREDIENTE

6 g miere sare, piper

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

4 fire de cimbru

RETETA

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

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

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

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

3 | Ungeti-i cu amestecul de mustar.

4| Introduceti tava de grdtar in cosul
aparatului.

/

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




Peste ALs IN CrusTA DE
lERBURI 51 BROCCOLI

FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

2 capete mari de broccoli sare, piper

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

6 linguri de patrunjel tocat

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

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

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

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

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

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

FELURI PRINCIPALE

1!
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INGREDIENTE

8 bucati de vrabioara (aproximativ 12 fire de patrunjel

200 g fiecare) 120 ml ulei de masline

60 ml otet din vin rosu sare, piper

1 lamaie 1 linguritd fulgi de ardei iute

8 catei de usturoi

RETETA

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

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

Amestecati intr-un castron otetul, sucul

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

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

aparatului.

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

sdnge sau bine facuta.
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INGREDIENTE

8 pulpe de pui 100 ml ulei de masline

5 g boia de ardei 8 cartofi

2 lingurite ierburi aromatice Provence 2 lingurite patrunjel uscat

2 lingurite zahar brun 2 lingurite praf de chilli

sare, piper

RETETA

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

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

intr-un castron mare. Addugati 60 ml ulei

de masline, 2 lingurite de boia, pdtrunjel,

ardei iute, sare si piper si amestecati bine

pentru a acoperi cartofi cu condimente.

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

{

INGREDIENTE

800 g carne de vita tocata
2 catel de usturoi

4 lingurite sos de soia

3 linguri ulei de masline

RETETA

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

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

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

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

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

FELURI PRINCIPALE

sare
6 chifle pentru burger
8 frunze de salata

3 rosii

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

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

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

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




INGREDIENTE

2 vinete
sare, piper
4 bile de mozzarella

RETETA

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

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

FELURI PRINCIPALE

100 g sos de rosii gata preparat
12 g parmezan ras

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

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



ARIPIOARE DE Pul

FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

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

3 linguri mustar 2 linguri ulei de masline

3 linguri boia de ardei

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

dupa 12 minute, apoi repetati pentru

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

mare si adaugati aripioarele. Amestecati

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

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

puneti jumatate din aripioarele de puiin
cosul aparatului.

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

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

> ardei iute sau usturoi.




FELURI PRINCIPALE
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INGREDIENTE

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

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

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

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

INGREDIENTE

1.6 kg cartofi 60 ml ulei

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

RETETA

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

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

2| Transferati jumdtate din cartofi pe tava

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

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

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

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

INGREDIENTE

9 g parmezan ras 4 bulbi de fenicul

20 gunt sare, piper

6 g pesmet 60 ml ulei de masline

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

RETETA

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

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

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

modul CARTOFI PRAJITI timp de 10

2| Introducetitavade gratarin aparat. Clatiti ,
minute.

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

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

1 linguritd de cimbru

RETETA

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

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

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

1 minut pe fiecare parte, apoi aruncati

excesul de grdsime.

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




ConoPiDA La CupTor Cu Sos De LimAE 43¢ 12 &

INGREDIENTE

2 conopide mici
60 ml ulei de masline
60 g tahini

RETETA

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

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

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

FELURI PRINCIPALE

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

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

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

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

8 foi de aluat foietaj

ulei neutru

50 g cacao macinata

4 banane tdiate in feliide 1 cm

RETETA

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

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

3 | Ungeti samosasele cu gdlbenus de ou.

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

DESERTURI

200 ml lapte
200 g ciocolata
2 galbenusuri

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

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



CHEec Cu |AURT

DESERTURI
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INGREDIENTE

2 albusuri 125 giaurt strecurat

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

presara cu faina 0.5 pliculete de praf de copt

2 galbenusuri

RETETA

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

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

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



DESERTURI

CrumBLE Cu MEre Si FrRucTE Rosi 43 % Min.$-$1
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8 mere Golden 240 g unt

500 g amestec de fructe de padure rosii 300 g faina

60 g zahar brun 200 g zahar

30 g fdina de porumb 100 g ovaz rulat

RETETA

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

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

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

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

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



DESERTURI

BezeLe Cu MERE 43 3G &0&1

b g

INGREDIENTE

8 mere|4 albusuri 60 g alune

80 g zahar 60 g chipsuri de ciocolata

RETETA

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

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

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

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

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



TrABUCURI DE MIGDALE

INGREDIENTE

240 g miere
380 g migdale macinate
60 g unt

RETETA

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

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

DESERTURI

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

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

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



ANANAS CARAMELIZAT

DESERTURI

INGREDIENTE

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

RETETA

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

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

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

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

) ananasul cu crema de vanilie de casad, rece.






