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INGREDIENTS

2 packs (375 g) ready-rolled 1 tbsp paprika

shortcrust pastry 1 egg yolk

200 g minced beef 1 tbsp olive ol

3 or 4 fresh spring onions Salt and pepper

RECIPE

1 | Finely chop the spring onions. Fry 3 | Place 8 empanadas in your Easy
the meat with the olive oil in a pan Fry basket and cook at 180°C for
for 8 minutes. Season with salt and 10 minutes. Repeat with the second

pepper and add the spring onions batch.
and paprika. leave to cool.

2 | Unroll the pastry, cut out 8 rounds of
approximately @ cm in diameter, top
them with the cooled minced meat
and fold over into a turnover shape.
Combine the egg yolk with 1 tbsp
water. Use to brush the edges and
seal the empanadas by pinching
with your fingers, then brush the tops.

You can flavour the empanada beef filling with

cumin, oregano or minced garlic. Why not try adding
tomato or sweetcorn to the filling for added flavour.




FALAFEL

SNnacks & SIDES

INGREDIENTS

500 g cooked chickpeas

50 g plain flour

1 finely chopped white onion
2 tbsp chopped parsley

2 tbsp chopped coriander

REciPE

1 | Using a food processor, combine the
chickpeas, drained onion, garlic,
parsley, coriander, cumin, salt,
pepper, sesame seed paste (tahini)
and flour and mix info a rough paste.
If the mixture is too runny, add a litle
flour. If it is too dry, add a litile liquid.

2 | Shape into 18 falafel and press them
together gently.

1 tsp cumin

1 clove of garlic

1 tbsp tahini (sesame seed paste)

1 dash of olive oil, for cooking (optionall
Salt and pepper

3 | Place them in your Easy Fry basket,
add a dash of olive oil (optional)
and cook on PIZZA MODE for 20
minutes. The falafel can be stacked
in layers in the basket. Turn them
halfway through cooking.

Serve the falafel in hot pitta breads garnished with
fresh mint, yoghurt and slices of tomato.



SNAcCks & SIDES
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INGREDIENTS

250 g king prawn tails 2 tbsp curry powder

(raw and peeled) 1 tsp freshly ground black pepper
2 eggs Salt

6 tbsp plain flour 1 dash of oil, for cooking (optional

6 tbsp cornflour

REciPE

1 | Pour the flour, curry powder and a 3 | Cook the prawns in your Easy Fry
generous pinch of salt and pepper basket on SHRIMP MODE for 6
into a freezer bag, pour the cornflour minutes. Carefully turn the prawns
into another shallow bowl and beat over and cook for another 4 minutes.
the eggs in a third shallow bowl.

2 | Put the prawns in the bag, close it
securely and shake vigorously untfil
well coated. Remove the prawns
from the bag, dip them one by one in
the beaten egg then roll them in the
cornflour. Drizzle with oil (optional).
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INGREDIENTS

6 sheets of filo pastry* 200 g cooked peas

10 g olive oil 1 tbsp curry powder

200 g feta 1 dash of olive oil, for cooking

400 g cooked cauliflower Salt and pepper

* Filo pastry is not available in all countries.

RECIPE

1|In a bowl, roughly mash the 3| Place & samosas in your Easy Fry
cauliflower with the curry powder. basket, drizzle with olive oil and
Add the peas and crumbled fefa. cook them on SHRIMP MODE for
Mix well. 14 minutes. When the first batch of

samosas is cooked, remove them

2 | Cut the filo pastry into 2 strips. Brush and put the next & in the basket.

the filo pastry with olive oil. Spoon
one tablespoon of filling onfo the
end of each strip and fold it fo form o
friangle. Make 6 samosas from each

pastry strip.

You can reheat the first batch of samosas by

slipping them into the basket and cooking for a
few more minutes.




\
A

MUMMY PIZZAS
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INGREDIENTS

2 English muffins 4 pitted olives
4 thsp tomato purée or pizza sauce Salt

4 x 30 g slices of mozzarella for

cooking

REecipE

1| Slice the muffins in half and toast 3 | Place the mummy pizzas in your Easy
them in your Easy Fry basket for 3 Fry basket and cook for another 4
minutes on PIZZA MODE. minutes on PIZZA MODE. Serve

immediately.
2 | Spread a large fablespoon of tomato | ey

purée or sauce on each muffin.
Season lightly. Chop each slice of
mozzarella info 4 very thin strips.
Place them on the muffins. Chop
the olives in half. Place them on the
muffins as the eyes.

A fun recipe that kids can easily make themselves,
with adult supervision to prevent any risk of burns.
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INGREDIENTS

12 slices of beef carpaccio* 3 tbsp soy sauce
200 g emmental cheese (see tips) Pepper
2 tbsp runny honey

* not available in all countries. Alternatively you or your butcher can cut prime beef fillet into very thin slices.

REecipE

1 | Cut the cheese into 36 cubes. Slide 3 | Place the 12 kebabs in a circle in
them onto the 12 skewers. Wrap your Easy Fry basket and cook at
each kebab in a slice of beef. 180°C for 6 minutes. Season with

d immediately.
2 | In o bowl, make the marinade by PEPREr R servE mmediael

combining the soy sauce and honey.
Use to baste the kebabs. Marinate in
the refrigerator for 1 h.

Serve these kebabs with a small bowl of sweet
soy sauce.

Comté is a French cheese available in large
supermarkets and delicatessens.
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(GOURMET BEEF BURGER

INGREDIENTS

900 g minced beef 1 clove of garlic
6 beef burger buns 3 tsp soy sauce
2 beef tomatoes 2 tbsp olive oll

6 lettuce leaves

RECIPE

1 | Combine the beef, crushed garlic, 3 | Remove the burgers from your Easy
soy sauce and olive oil. Season. Use Fry and keep them warm. Slide 6
your hands to shape info 6 burgers. hamburger buns info the basket,

squashing them down a litfle if
needed, and cook for 2-3 minutes,
still af 180°C. Put the hamburgers
together  immediately, garnishing
with the salad leaves and tomatoes,

2 | Place them in your Easy Fry basket
and cook them on STEAK MODE for
8 minutes, depending on how you
like your meat cooked.

and serve.

Make a sauce by combining: 1 tbsp wholegrain

mustard, 2 tbsp hot mustard, 1 egg yolk and 1 tbsp
oil before adding 1 tbsp thick créeme fraiche.




DISHES

CORIANDER BEEF KOFTAS 63k 19 & uat

INGREDIENTS

550 g minced beef 1 tsp cumin

2 tbsp chopped shallots 1 thbsp olive ol
2 tbsp chopped coriander Salt and pepper

1 tbsp raselhanout spice

RECIPE
1] In a frying pan, brown the shallots 3 | Place the patties in a basket,
quickly with a dash of olive ail. squashing them down a litle, and

cook them for 7-8 minutes at 180°C.
The patties can be stacked on top of
each other in the basket.

2 | Combine the minced beef, spices,
coriander and  cooked shallofs.
Season with salt and pepper. Shape
into 18 even oval shape paties,
each approximately 30 g.

Serve the koftas with a mint sauce: combine 2 pots

(150 g each) Greek natural yoghurt, 1 tbsp fresh
chopped mint, a splash of olive oil and a dash of
lemon juice.




DISHES

CHICKEN SPRING ROLLS 126 & 26&1

INGREDIENTS

12 spring roll wrappers 50 g rice vermicelli
2 chicken breasts (120 g each), cubed 1 clove of garlic
200 g mixed stir fry vegetables 1 tsp vegetable oil, for cooking (optional)

4 button mushrooms, finely chopped

RECIPE

1 | Rehydrate the rice vermicelli by rolls in fofal. Place & spring rolls in
following the insfructions on the your Easy Fry basket and put the 6
packet. Drain them carefully using others in the refrigerator, under o
your hands. Cut them coarsely using slightly damp cloth.
scissors and leave them o cool. 4 | Drizzle the spring rolls with oil

2 | Sauté the cubed chicken with the (optional) and cook on  SHRIMP
stir fry vegetables and the finely MODE for 20 minutes, turning them

chopped mushrooms in a small halfway through cooking. Keep them
frying pan for 6 minutes. Drain. Mix warm while you cook the remaining
with the rice vermicelli, chicken and 6 spring rolls.

crushed garlic.

3 | Soak a spring roll wrapper in water
to rehydrate then place on a clean
cloth. Scoop 1 tablespoon of filling
info the centre, at the bottom of the
wrapper, fold in the edges, roll up
the spring roll and pinch fo seal.
Continue until you have 12 spring

Serve with mint, salad and soy sauce.



CHICKEN NUGGETS
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leach batch)

INGREDIENTS

6 chicken breasts
120 g dried packet breadcrumbs
70 g plain flour

REciPE

3 eggs
Salt and pepper
Dash of oil, for cooking (optional)

1] Chop the chicken info evenly 3 | Cook the chicken nuggefs on

sized pieces. Put the flour, salt and
pepper in a freezer bag, pour the
breadcrumbs onto a large plate and

CHICKEN MODE for 12 minutes,
depending on their size. Repeat until
all the chicken nuggets are cooked.

beat the eggs in a shallow bowl.

Put the chicken pieces in the bag,
close it securely and shake vigorously.

Remove them from the bag, dip them

one by one in the beaten egg then
roll them in the breadcrumbs. Place
half the nuggets in your Easy Fry
basket. Drizzle with oil (optional).

Make your own ketchup by simmering together
3 tomatoes, 1 onion, 1 tsp concentrated tomato
purée, 1 chopped garlic clove, 4 tsp balsamic
vinegar, 1 tsp runny honey, salt and pepper.
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INGREDIENTS

1.2 kg chicken wings 1 tbsp sweet soy sauce

1 thsp tomato kefchup 1 thbsp olive ol

1 tbsp mustard Salt and pepper

1 tbsp paprika

RECIPE

1| Cut the chicken wings in half, 3 | Place the chicken wings in the basket
separating them at the joint. (they can overlap), and cook on

CHICKEN MODE for 12 minufes.
Stir and turn the chicken wings over
and cook them for another 5 minutes.
Serve immediately with fries and @

2 | Put all the ingredients in a large bowl
and add the chicken wings. Stir
well until the wings are thoroughly
coated. Cover with cling film and

cherry tomato salad.
leave to marinate for 12 hours. Y

You can vary the marinade depending on your mood:
try adding barbecue sauce, spices, chilli or garlic.
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INGREDIENTS
1 x 1.2 kg chicken 1 tbsp olive ol
5 cloves of garlic Salt
RECIPE

1 | Lightly crush the garlic cloves with the 2 | Place the chicken in your Easy Fry
palm of your hand. Rub the chicken basket and roast on  CHICKEN
with 1 tbsp olive oil and push in the MODE for 45 minutes. Serve
garlic cloves along the legs. Season immediately.

generously.

The exact cooking time for the chicken will depend
on its weight. To check whether the chicken is

cooked, pierce the thickest part of the leg with the
point of a knife: the juices should run out clear.




LEMOI\I LAMB CHOPS

INGREDIENTS

12 small lamb chops 1 tbsp olive ol
1 lemon Salt and pepper
4 cloves of garlic

RECIPE
1 | Zest the lemon. Peel the garlic and 3 | Place 6 chops in your Easy Fry basket
crush finely with a pestle and mortar. and cook at 180°C for 10 minutes,

Add the lemon zest and 2 tbsp olive turning halfway through cooking.
oil. Repeat with the & remaining chops.

Serve immediately.
2 | Pour over the lamb chops, mix well, Y

season with salt and pepper, cover
with cling film and leave to marinate
for 4 hours.

Try adding fresh herbs such as thyme, wild thyme
and oregano to your marinade.
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INGREDIENTS

6 hot dog buns 12 cherry fomatoes
6 hot dog sausages 6 slices of cheddar
6 gherkins 1 tbsp olive ol

2 white onions

RECIPE

1 | Plunge the sausages into a pan 3 | Addthe gherkins and onions and serve
of boiling water for 5 minutes. immediately. Cook the remaining 3
Meanwhile, finely chop the onions assembled hot dogs.

and cook them in a small pan with 1
thsp olive oil.

2 | Dice the gherkins and slice the
fomatoes. Slice the hot dog buns in
half, add the fomafoes and put a
sausage in each one. Cover with the
slices of cheddar. Place 3 hot dogs
into your Easy Fry basket and cook
on PIZZA MODE for 3 minutes.

Have fun drawing ketchup and mustard pictures,
American style!



-

._l""

[

MASALA CURRIED SALMON FILLETS

R e S

DISHES
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INGREDIENTS
6 salmon fillets 12 tbsp concentrated tomato purée
1 finely chopped onion 250 ml coconut milk
2 crushed cloves of garlic fresh mint leaves, for gamish
1 very ripe tomato, diced Aluminium paper
12 thsp finely grated fresh ginger 2V tbsp garam masala
(or curry) powder
RECIPE

1 | Frytheonioninapanuntiltranslucent. 3 |
Add the garlic and diced tomato
and cook for a few more minutes
before adding the garam masala,
ginger and concentrated tomato
purée. Mix well.

2 | Add the coconut milk and simmer for
2 minutes. Check the seasoning.

Place the salmon fillets on 6 large
sheets of greaseproof paper. Pour the
sauce over the fillets. Fold the sheets
into parcels and stack them in layers
in your Easy Fry basket. Cook on
FISH MODE for 20 minutes. Garnish

with chopped mint leaves and serve.
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(each batch)

INGREDIENTS

6 cod fillefs 50 g butter

7 tbsp flour 1 bunch of chervil or tarragon

7 tbsp dried packet breadcrumbs 1 pot of mayonnaise (about 75 gJ

3 eggs Salt and pepper

RECIPE

1 | Dry the pieces of fish on kitchen paper. 3 | Chop the herbs with scissors, mix
Season with salt and pepper. Beat the them with the mayonnaise and serve
eggs in a shallow bowl. with the fried fish.

2 | Dip 2 fish fillets in the flour, then the
egg, and cover in breadcrumbs. Place
them in your Easy Fry basket. Top with
2 knobs of butter and cook on FISH
MODE for 12 minutes. Repeat with
the other pieces of fish.

This recipe will work with any kind of fresh white

fish, including hake, pollock, and haddock.
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INGREDIENTS

800g potatoes (Maris Piper, King Edward or Rooster).
3 thsp paprika

3 thsp ol

Fine salt

RECIPE

1 | Wash and peel the potatoes. Cut Stir the chips thoroughly every 10
them into thick chips about T cm minutes. You may need to decrease
thick. Thoroughly rinse the chips, or extend the cooking time by 5
drain and dry them thoroughly. minutes depending on the size of the

hi d th iety of potato.
2 | Place them in a bowl and mix with chips ana e variety of poidio

the olive oil, 1 tbsp fine salt and
the paprika. Cover and leave to
marinade for 30 minutes.

3 | Drain the chips well so any excess
marinade stays behind in the bowl,
place them in your EASY FRY basket
and cook on FRENCH FRIES MODE,
at a temperature of 180°C for 35
minutes.

Add a tablespoon of red curry paste for a
delicious twist.




INGREDIENTS

800g sweet potatoes 1 tsp turmeric

3 tbsp sunflower ol Salt and pepper

1 egg white

RECIPE

1 | Peel and wash the sweet potatoes. 3 | Place the sweet potatoes in your
Cutinfo 1 cm wide sticks. EASY FRY basket and cook them on

FRENCH FRIES MODE, reducing
the temperature to 170°C for 20
minutes. Stir the chips thoroughly
every 10 minutes. After this,
cook for another 15 minutes ot
200°C. Season generously with salt
and serve.

2 | Combine the egg white, oil and
turmeric in a large bowl and season
with pepper. Add the sweet potatoes
and sfir well until thoroughly covered.
Transfer the sweet potafoes to the
EASY FRY basket using a draining
spoon so that any excess egg white
mixture can stay behind in the bowl.

Serve with a yoghurt sauce flavoured with a little
curry powder.




CHOCOLATE CHIP MUFFINS
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(each batch)

INGREDIENTS

250 g plain flour

1 sachet baking powder
50 g soft butter

/5 g caster sugar

REecipE

1 | Sieve the flour and baking powder
in a bowl. Add the soft butter
and stir until the mixture has the
consistency of coarse sand.

2 | Add the sugar and chocolate chips.
Whisk together the milk and eggs.
Pour this mixture into the bowl and
stir just enough fo mix in the flour.

100 g milk chocolate chips
2 eggs
250 ml fullfat milk

3 | Pour the batter into 8 muffin moulds or
paper cases. Place 4 muffin moulds
in your Easy Fry basket. Cook for 30
minutes on DESSERT MODE. Turn out
and leave to cool on a rack. Cook
the remaining 4 muffins.

Check the muffins are done by piercing with the end of a
knife, and cook for an additional 5 minutes if needed.




DESSERTS

CHOCOLATE SOUFFLES 1@ 0E 1wt

INGREDIENTS

100 g dark chocolate
(70 % cocoa solids), chopped

3 eggs (1 yolk + 3 whites)
100 ml fullfat milk

REeciPE

1| Break the chocolate info pieces 4 | Butter 4 heatproof ramekins, sprinkle

2|

31

and melt in o heatproof bowl over
a pan of simmering water or in a
microwave.

Separate the eggs. Whisk 1 yolk
with the cornflour. Heat the milk in a
pan until warm then remove from the
heat, add the yolk/cornflour mixture,
stir and return to the heat for a few
minutes to thicken. Add the chocolate
and stir. Lleave to cool.

Beat the 3 egg whites into peaks
along with a pinch of salt. When
they begin to sfiffen, add the caster
sugar and whisk again for a few
seconds. Fold the beaten egg whites
fo the mixture.

30 g caster sugar
1 tsp cornflour

25 g butter
Salt

with sugar and pour the mixture up to
2/3 the height of the moulds. Place
the ramekins in your Easy Fry basket
and cook on DESSERT MODE for 12

minutes. Serve immediately.
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INGREDIENTS

2 rouleaux de pate brisée 1 jaune d'ceuf

200 g de boeuf haché 1 cuil. & soupe d'huile d'olive
3 ou 4 oignons verts frais Sel, poivre

1 cuil. & soupe de paprika

RECETTE

1 | Ciselez finement I'cignon vert. Faites 3 | Déposez 8 empanadas dans le
dorer la viande et I'huile d'olive dans panier de vofre EASY FRY et faites
une poéle 8 minutes. Salez, poivrez, cuire & 180°C, pendant 10 minutes.
ajoutez |'oignon. Laissez refroidir. Recommencez avec la seconde

fournée.
2 | Déroulez les pates, découpez 8

ronds de @ cm de diamétre environ,
garnissez-les de viande hachée froide
et repliezles en chaussons. Délayez
le jaune d'ceuf avec 1 cuil. & soupe
d'eau. Badigeonnez les empanadas
avec ce mélange.

Vous pouvez parfumer la farce au boeuf de ces
empanadas avec du cumin, de I'origan, de I’ail haché.

N’hésitez pas a ajouter une tomate ou du mais a la
farce, elle sera encore plus savoureuse.
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FALAFELS

ENTREES

INGREDIENTS

500 g de pois chiches cuits cuil. & café de cumin
50 g de farine gousse d'ail
1 oignon blanc haché finement 1 cuil. & soupe de tahiné
2 cuil. & soupe de persil haché (pate de sésame)
2 cuil. & soupe de coriandre hachée 1 filet d"huile d'clive

Sel et poivre

RECETTE

1| Dans le bol de votre robot, mixez 3 | Placezles dans le panier de votre

ensemble les pois chiches, |'oignon,
Iail, le persil, la coriandre, le cumin,
le sel, le poivre, la pate de sésame
(tahing) et la farine jusqu'a obtenir
une pdte grossiére. Si la pate est frop
liquide, ajoutez un peu de farine, si
elle est trop séche, ajoutez un peu de
liquide.

Formez 18 falafels & partir de cette
pate et aplatissez-les légérement.

EASY FRY, arrosez d'huile d'olive
(facultatif) et faites cuire en MODE
PIZZA, pendant 20 minutes. les
falafels peuvent étre superposés dans
le panier. Retournezles & mi-cuisson.

Servez les falafels dans des pains a pita chauds
garnis de feuilles de menthe, de yaourt et de
rondelles de tomates.
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CREVETTES CROUSTILLANTES
AU CURRY

ENTREES
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INGREDIENTS

250 g de queues de crevettes 2 cuil. & soupe de curry
(crues et décortiquées) 1 cuil. & café de poivre noir
2 ceufs fraichement moulu

6 cuil. & soupe de farine de blé Sel

6 cuil. & soupe de farine de mais

RECETTE

1| Versez la farine, le curry, une belle 3 | Faites cuire les crevettes dans le

pincée de sel et de poivre dans un
sac de congélation, versez la farine
de mais dans une autre assiette

panier de votre EASY FRY en MODE
CREVETTES, pendant & minutfes.

Retournez les crevettes délicatement

creuse ef battez les ceufs dans une et prolongez la cuisson de 4 minutes.
froisieme assiette creuse.

2 | Glissez les creveftes dans le
sac, tenezle fermé et secouezle
fermement pour bien les enrober.
Retirezles du sac, frempez les
crevettes une par une dans les ceufs
battus puis roulezles dans la farine
de mais. Badigeonnezles avec de
I"huile (facultatif).
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INGREDIENTS

6 feuilles de brick 1 cuil. & soupe de curry
200 g de fefa 1 filet d'huile d'olive
400 g de choufleur cuit Sel, poivre

200 g de petits pois cuits

RECETTE

1 | Dans un saladier, écrasez grossiere- 3 | Disposez 6 samossas dans le panier
ment le choudfleur avec le curry. Ajou- de votre EASY FRY, badigeonnez-
tez les petits pois et la feta émiettée. les d'huile d'olive et faitesles cuire
Mélangez bien. en MODE CREVETTES, pendant

14 minutes. Quand | i
2 | Découpez les fevilles de brick en 2 minyles.  =uand les - premiers

bandes. Répartissez une cuillére &
soupe de farce au bout de chaque
bande et repliez en formant un
friangle.

samossas sont cuits, retirezles et
placez les 6 suivants dans le panier.

Vous pouvez réchauffer la premiére fournée de
samossas en les glissant dans le panier et en
prolongeant la cuisson de quelques minutes.
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Pizzas MOMIES
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INGREDIENTS

2 muffins anglais
8 cuil. & soupe de sauce tomate
4 tranches de 30 g de mozzarelle

RECETTE

1 | Coupez les muffins en deux, faitesles 3 | Glissez les pizzas momies dans le

toaster dans le panier de votre EASY

FRY 3 minutes en MODE PIZZA.

2 | Tartinez chaque muffin avec une

grosse cuillére de sauce fomate.
Salez légerement. Détaillez chaque
franche de mozzarelle en 4 bandes
frés fines. Déposezles sur chaque
muffin.  Défaillez les olives en
rondelles.  Placezles comme des
yeux sur les muffins.

ENTREES

4 olives dénoyautées

panier de votre EASY FRY et faites
cuire 4 minutes, foujours en MODE
PIZZA. Servez aussitot.

Une recette amusante que les enfants peuvent
réaliser trés facilement, toujours sous la surveillance
d’un adulte pour éviter tout risque de brailure.



PLATS

BROCHETTES DE BCEUF 126 60..\ 6 s-$1
SAUCE TERIYAKI Oy &2 n

INGREDIENTS

12 tranches de carpaccio de boeuf 3 cuil. & soupe de sauce soja
200 g de comfé Poivre
2 cuil. & soupe de miel liquide

RECETTE

1| Taillez le fromoge en 36 cubes. 3 | Disposez 12 brochettes en cercle
Piquezles sur 12 piques & brochettes. dans le panier de votre EASY FRY
Entourez chaque brochette avec | et faites cuire & 180°C pendant 6
franche de carpaccio. minutes. Poivrez et servez aussitot.

2 | Dans un bol, préparez la marinade
en mélangeant la sauce soja et le
miel. Arrosez les brochettes. Laissez
mariner Th au frais.

Servez ces brochettes avec une petite coupelle de
sauce soja sucrée.
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HAMBURGER DELUXE

INGREDIENTS
900 g de boeuf haché

6 pains & hamburger
2 fomates

1 gousse d'ail
3 cuil. & café de sauce soja
2 cuil. & soupe d'huile d'olive

2|

6 feuilles de laitue

RECETTE
1 | Mélangez la viande de beeuf, I'ail 3 | Sortez les steaks de votre EASY FRY,

pressé, la sauce soja, I'huile d'olive.
Salez. Formez 6 steaks en pressant
avec vos mains.

Placezles dans le panier de votre
EASY FRY et faitesles cuire en
MODE STEAK, pendant 8 minutes,
en ajustant la cuisson de la viande
selon votre go(t.

Placezles dans le panier de votre
EASY FRY et faitesles cuire & 180°C,
pendant 8 minutes, en ajustant la
cuisson de la viande selon votre
gout.

réservezles au chaud. Glissez 6
pains & hamburger en les serrant un
peu si besoin dans le panier ef faites-
les chauffer 2 & 3 minutes, foujours
4 180°C. Composez aussitot les
hamburgers avec les feuilles de
salade ef de tomates et servez.

Préparez une sauce en mélangeant : 1 cuillére de

movutarde a I’ancienne, 2 cuilléeres de moutarde

forte, 1 jaune d’ce

uf et 1 cuilléere d’huile avant

d’ajouter 1 cuillére de créme fraiche épaisse.




KEFTA DE BOEUF A LA CORIANDRE

PLATS

§
6 * mlnv r%m $-1

INGREDIENTS

550 g de boeuf haché 1 cuil. & café de cumin

2 cuil. & soupe d'échalotes hachées 1 cuil. & soupe d'huile d'olive
2 cuil. & soupe de coriandre hachée  Sel, poivre

1 cuil. & soupe de ras-elhanout

RECETTE

1 | Faites revenir rapidement dans une 3 | Placez les boulettes dans le panier en
poéle les échalotes avec un filet les serrant un peu et faitesles cuire
d'huile d'olive. 7-8 minutes & 180°C. Les boulettes

) . peuvent éfre superposées dans le
2 | Mélangez la viande de bceuf, les

épices, la coriandre et les échalotes
cuites. Salez et poivrez. Formez 18
boulettes rondes réguliéres de 30 g
environ.

panier.

Servez les keftas avec une sauce a la menthe :

mélangez 2 yaourts a la grecque, 1 cuil. a soupe de
menthe fraiche hachée, un filet d’huile d’olive et un
autre de jus de citron.




PLATS

NEMS DE POULET 12@ 29E L

INGREDIENTS

12 feuilles de riz 50 g de vermicelles de riz

2 blancs de poulet (120g]) 1 gousse d'ail

200 g de légumes mélangés pour wok 1 cuil. & café d'huile végétale
4 champignons de Paris

RECETTE

1 | Réhydratez les vermicelles de riz en serrant bien. Recommencez pour
selon les indications du paquet. les 12 nems. Placez 6 nems dans le
Egouttezles soigneusement entre vos panier de votre EASY FRY, réservez
mains. A |'aide d'un ciseau, coupez- les 6 autres au frais, sous un torchon
les grossierement et laissez refroidir. legérement humide.

2 | Faites sauter le poulet coupé en 4 | Badigeonnez les nems d'huile

cubes avec les légumes pour wok et (facultatif) et faites-les cuire en MODE
les champignons finement émincés CREVETTES pendant 20 minutes, en
dans une petite poéle, pendant 6 les refournant & mi-cuisson. Réservez
minufes. Egouttezles. Mélangezles au chaud et lancez la cuisson des 6
avec les vermicelles de riz, le poulet nems restants.

et I'ail pressé.

3 | Trempez une galette de riz dans de
I'eau pour la réhydrater puis placez-
la sur un torchon propre. Déposez
1 cuillere & soupe de farce au
centre, en bas de la feville de riz,
rabattez les bords et roulez le nem

Servez avec de la menthe, de la salade et de la
sauce soja.



NUGGETS DE POULET

INGREDIENTS

6 escalopes de poulet 3 oeufs
120 g de chapelure Sel, poivre
70 g de farine

RECETTE

1| Coupez le poulet en morceaux 3 | Faites cuire les morceaux de poulet en
réguliers. Mettez la farine avec du MODE POULET pendant 12 minutes
sel et du poivre dans un sac de selon la taille. Recommencez jusqu’d
congélation, versez la chapelure épuisement des morceaux de poulet.
dans un grand plat et battez les ceufs
dans une assiette creuse.

2 | Clissez les morceaux de poulet
dans le sac, tenezle bien fermé et
secouezle fermement. Retirez-les du

sac, trempezles un par un dans les
ceufs battus puis roulezles dans la
chapelure. Placez la moitié dans
le panier de votre EasyFry. Arrosez
d'huile (facultatif).

Préparez un ketchup maison en faisant mijoter 3
tomates, 1 oignon, 1 cuillére a café de concentré de
tomates, 1 gousse d’ail hachée, 4 cuilléres a café
de vinaigre balsamique, 1 cuillére a café de miel,
du sel et du poivre.



PLATS

1)
63 20 123\, 1744

INGREDIENTS

1,2 kg d'ailes de poulet 1 cuil. & soupe de sauce soja sucrée
1 cuil. & soupe de kefchup 1 cuil. & soupe d'huile d'olive

1 cuil. & soupe de moutarde Sel, poivre

1 cuil. & soupe de paprika

RECETTE

1 | Découpez les ailes de poulet en 3 | Disposez les ailes de poulet dans le
deux, en les séparant au niveau des panier, elles peuvent se chevaucher,
jointures. et faites cuire en MODE POULET,

pendant 12 minutes. Remuez et

2 | Rassemblez tous les ingrédients . :
refournez les ailes de poulet et faites

dans un grand saladier et placezy
les ailes de poulet. Remuez bien
pour les enrober de toutes parts.
Recouvrez de film et laissez mariner
pendant 12 heures.

cuire & nouveau 5 minutes. Servez
aussitdt avec des frites et une salade
de tomates cerises.

Variez les marinades selon votre goit : sauce
barbecue, épices, piment, dil, etc.




PLATS

463 5. & 45 pa

INGREDIENTS

1 poulet de 1,2 kg 1 cuil. & soupe d'huile d'olive

5 gousses d'ail Sel

RECETTE

1| Pelez et émincez l'ail. Ecrasez 2 | Placez le poulet dans le panier
legérement les gousses avec o de votre EASY FRY et faitesle rotir
paume de la main. Massez le poulet en MODE POULET, pendant 45
avec 1 cuil. & soupe d'huile d'olive, minutes. Servez aussitdt.

glissez les gousses d'ail le long des
cuisses. Salez généreusement.

Le temps de cuisson exact du poulet dépend de

son poids. Pour vérifier sa cuisson, piquez un blanc
avec la pointe d’un couteau : le jus qui s’écoule doit
étre clair.




PLATS

COTELETTES D AGNEAU AU CITRON 63K i ﬁ‘éures\t}ﬁi mm.s.l

INGREDIENTS
12 petites cotelettes d'agneau 1 cuil. & soupe d'huile d'olive
1 citron (bio) Sel, poivre

4 gousses d'ail

RecETTE

1| Prélevez le zeste du citron. Pelez 3 | Placez & cotelettes dans le panier
I'ail et hachezle finement dans un de votre EASY FRY et faites cuire
mortier. Ajoutez le zeste du citron et a 180°C, pendant 10 minutes,
2 cuil. & soupe d'huile d'olive. en les refournant & mi-cuisson.

. , Recommencez avec les 6 autres
2 | Versez sur les cotelettes d'agneau,

) . . cotelettes. Servez aussitét.
mélangez bien, salez, poivrez,

filmez et laissez mariner 4h.

Ajoutez des herbes fraiches : du thym, du serpolet,
de l’origan lorsque vous faites mariner la viande.




PLATS

f!
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INGREDIENTS

6 pains & hotdog 12 tomates cerises
6 saucisses 6 franches de cheddar
6 cornichons & la Russe 1 cuil. & soupe d'huile d'olive

2 oignons blancs

RECETTE

1| Plongez les saucisses dans une 3 | Répartissez les  comichons, les
casserole d'eau bovillante pendant oignons et servez aussitdt.
5 minutes. Pendant ce temps, ciselez
les oignons et faitesles cuire dans

une petite poéle avec 1 cuil. & soupe
d'huile d'olive.

2 | Découpez les comichons en petits dés
et les tomates en rondelles. Ouvrez
les hotdogs en deux, glissez les
fomates puis répartissez les saucisses.
Recouvrez des franches de cheddar.
Serrez 3 hotsdogs dans le panier
de votre EASY FRY et faites dorer en
MODE PIZZA, 3 minutes.

Amusez-vous a faire des dessins avec du ketchup
ou de la moutarde comme aux USA.
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PAVES DE SAUMON 10 & 27
AU MASSALA (CURRY) 63K Mony %!

R e S

INGREDIENTS

6 pavés de saumon 2,5 cuil. & soupe de massala

1 oignon émincé (ou curry) en poudre

2 gousses d'ail émincées 1, 5 cuil. & soupe de concentré
1 tomate bien mire en cubes de tomates

1,5 cuil. & soupe de gingembre frais répé 25 cl de lait de coco ciselée

RECETTE

1| Dans une casserole, faites revenir 3 | Disposez les pavés de saumon sur
I'oignon  jusqu'a  ce qulil  soit 6 feuvilles de papier cuisson. Versez

franslucide. Ajoutez I'ail et la tomate
en cubes ef laissez confire quelques
minutes avant d'ajouter le massala,
le gingembre et le concentré de
tfomates. Mélangez bien.

2 | Ajoutezle laitde cocoetlaissez mijoter
2 minutes. Rectifiez I'assaisonnement.

la sauce sur les pavés. Repliez les
fevilles en papillotes et déposezles
dans le panier de votre EASY FRY,
en les superposant. Faites cuire en
MODE POISSON, pendant 20
minutes. Décorez avec des feuilles de
menthe ciselées et servez.



é* mlnv rlm%&.l

INGREDIENTS

6 filets de cabillaud 1 bouquet de cerfeuil ou estragon

7 cuil. & soupe de farine 1 pot de de mayonnaise

7 cuil. & soupe de chapelure Sel, poivre

3 ceufs

50 g de beurre

RECETTE

1| Séchez les morceaux de poisson 3 | Coupez les herbes avec des ciseaux,
sur du papier absorbant. Salez et mélangezles avec la mayonnaise et
poivrez. Battez les ceufs dans une servez avec les poissons panés.

assiette creuse.

2 | Trempez 2 filets de poisson dans
la farine, les ceufs puis enrobez de
chapelure. Placezles dans le panier
de votre EASY FRY. Déposez 2 petites
noisettes de beurre dessus et faites
cuire en MODE POISSON pendant
12 minufes. Recommencez avec les
autres morceaux de poisson.

Une recette qui marche avec toute sorte de poissons
frais du marché : merlu, lieu noir, lieu jaune, etc.




43 15& 13\, 35

INGREDIENTS

800g de pommes de ferre
3 cuil. & soupe de paprika
3 cuil. & soupe d'huile

Sel fin

RECETTE

1| lavez et pelez les pommes de terre.
Coupezles en grosses frifes.

2 | Versez les frites dans un saladier,
mélangezles avec I'huile d'olive, 1
cuil. & soupe de sel fin et le paprika.
Couvrez et laissez mariner 30
minutes.

3 | Egouttez les frites et placezles dans
le panier de votre EASY FRY et faites
cuire en MODE FRITES, en baissant

3
-’

la température & 170 °C pendant
20 min. Remuez bien les frites toutes
les 10 minutes. Aprés ce temps,
faites cuire encore 15 min & 200°C.
Selon la taille des frites et la variété
des pommes de ferre, ajustez la
cuisson de plus ou moins 5 minutes.

Ajoutez une cuillére a soupe de pate de curry
rouge, c’est délicieux aussi.




INGREDIENTS

800g de patates douces
5 ¢l d'huile de tournesol

1 blanc d'ceuf

1 cuil. & café de curcuma
Sel, poivre

RECETTE

1 | Epluchez et lavez les patates douces. 3 | Placez les patates douces dans le

Taillezles en batonnets de 1 cm de

coté.

2 | Dans un grand saladier, mélangez
le blanc d'ceuf, I'huile, le curcuma et
poivrez. Ajoutez les frites de patates
douces dans ce mélange et remuez
bien pour qu'elles s'enrobent de
cette préparation.

panier de votre EASY FRY et faites
cuire en MODE FRITES, en baissant
la température & 170 °C pendant
20 minutes.
foutes les

Remuez bien les frites
10 minutes. Aprés ce
tfemps, faites cuire encore 15 minutes
a 200°C. Salez généreusement et
servez.

i Servez avec une sauce au yaourt parfumée avec
une pointe de curry.




DESSERTS

MUFFINS AUX PEPITES DE CHOCOLAT 8@ 20& 30

INGREDIENTS

250 g de farine 100 g de pépites de chocolat au lait
1 sachet de levure chimique 2 oeufs

50g de beurre mou 25 cl de lait entier

75 g de sucre en poudre

RECETTE

1 | Mettez la farine et lo levure dans 3 | Versez la pate dans 8 moules ¢
un saladier. Ajoutez le beurre mou muffins ou caissefles en papier.
et mélangez jusqu'a la consistance Placez 4 moules & muffins dans le
d'un sable grossier. panier de vofre EASY FRY. Faites

cuire 30 minutes en MODE DESSERT.

2 | Ajoutez le sucre et les pépites de , . L
| A Pep Démoulez et laissez refroidir sur une

chocolat. Mélangez le lait ef les
ceufs. Versez ce mélange dans le
saladier et remuez juste assez pour

grille.

incorporer la farine.

Vérifiez la cuisson en plantant une pointe de couteau
dans les géteaux, si besoin, prolongez-la de 5 minutes.




DESSERTS

SOUFFLES AU CHOCOLAT 4@ 190G rl,mﬁ‘

INGREDIENTS

100 g de chocolat noir 1 cuil. & café de Maizena
3 ceufs (1 jaune + 3 blancs) 25 g de beurre
10 cl de lait entier Sel

30 g de sucre en poudre

RECETTE

1 | Faites fondre le chocolat coupé 4 | Beurrez 4 ramequins, saupoudrez
en morceaux au bain-marie ou au de sucre et versez la préparation
micro-ondes. aux 2/3 de la hauteur des moules.

Placez les ramequins dans le

panier de vofre EasyFry ef faites

dO.?UFS' Fouet.tez I jaune avec b cuire en MODE DESSERT pendont
maizena. Faites chauffer le lait

2 | Séparez les blancs des jaunes

_ 12 minutes. Servez aussitot.
dans une casserole, puis, hors du

feu, ajoutezle au mélange jaune
d'ceufs/maizena, mélangez et faites
épaissir quelques minufes sur le feu.
Ajoutez le chocolat et mélangez.

3

Fouettez les 3 blancs en neige avec 1
pincée de sel. Lorsqu'ils commencent
& éfre un peu fermes, ajoutez le
sucre en poudre et fouettez encore
quelques instants. Ajoutez les blancs
en neige 4 la préparation.
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Empanadas mit Rindfleisch TeriyakiRindfleischspiele  Hahnchen-Nuggets Hausgemachte Fish & Chips SchokoladensplitterMuffins
Falafel Hamburger deluxe Chicken wings Hausgemachte Pommes frites Schokoladen-Soufflés
Knusprige Curry-Garnelen Rindfleisch-Kafte mit Brathcihnchen Pommes frites aus
Cemise-Samosas Koriander Lammkotelefts mit Zitrone  SiPkartoffeln
Kinder-Pizzas Frohlingsrollen mit Hotdogs & la New-York
Huhnerfleisch Lachssteaks in Masala (Curry)
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V ORSPEISEN
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ZUTATEN

2 Rollen Mirbeteig 1 Eigelb

200 g Rinderhack 1 EL Olivendl

3 oder 4 Frihlingszwiebeln Salz, Pfeffer

1 EL Paprika

REzEPT

1 | Frohlingszwiebeln fein schneiden. 3 | 8 Empanadas in den Frittierkorb
Fleisch ~ mit dem  Olivendl in lhrer Easy Fry geben und etwa 10
einer Planne fir 8  Minuten Minuten bei 180 °C backen. Auf
anbraten.  Salzen, pfeffern  und gleiche Weise mit den restlichen
die Frihlingszwiebeln dazugeben. Empanadas verfohren.

Abkihlen lassen.

2 | Die Teige ausrollen, 8 Kreise von
ca. @ cm Durchmesser ausstechen,
mit dem abgekihlten Rinderhack
follen und zu Taschen falten. Eigelb
mit 1 Essléffel Wasser anrihren.
Empanadas  mit  der  Mischung
bestreichen.

Die Rindfleischfiillung dieser Empanadas kénnen Sie

mit Kreuzkiimmel, Oregano und gehacktem Knoblauch
wiirzen. Sie kénnen auch gerne eine Tomate oder Mais in
die Fiillung geben. So wird diese noch besser schmecken.




FALAFEL

V ORSPEISEN

ZUTATEN

500 g gegarte Kichererbsen ]

50 g Mehl 1 EL Tahina (Sesampoaste)
1 weie Zwiebel, fein gehackt 1 Spritzer Olivend|

2 EL gehackte Petersilie Salz und Pfeffer

2 EL gehackter Koriander

1 TL Kreuzkimmel

Knoblauchzehe

REzEPT

1 | Kichererbsen, Zwiebel, Knoblauch, 3 | Falafel in den Frittierkorb Ihrer Easy
Petersilie, Koriander, Kreuzkimmel, Fry geben, mit Olivendl betraufeln
Salz, Pfeffer, Sesampaste (Tahina] (optional) und 20  Minuten im
und Mehl vermengen und zu einem Modus ,PIZZA" backen. Die Falafel
grobkarnigen  Teig  verarbeiten. kénnen im Frittierkorb Gbereinander

Wenn der Teig zu flussig ist, liegen. Nach der Halfte der Garzeit
etwas Mehl dazugeben; wenn er wenden.
zu trocken ist, etwas Flissigkeit

dazugeben.

18 Falafel aus diesem Teig formen
und etwas flach driicken.

Servieren Sie die Falafel in warmem Fladenbrot mit
Minzbléttern, Joghurt und Tomatenscheiben.



V ORSPEISEN

T

KNUSPRIGE CURRY-GARNELEN 43k 10Z

ZUTATEN

250 g Gamelenschwénze
(roh und geschali)

2 EL Curry

1 TL frisch gemahlener schwarzer Pleffer

2 Eier Salz

6 EL Weizenmehl

6 El Maismehl

RezepT

1 | Mehl, Curry, eine groBzigige 3 | Garnelen im  Frittierkorb  Ihrer

2 |

Prise Salz und Pfeffer in einen
Gefrierbeutel geben, das Maismehl
auf  einen  Suppenteller geben
und die Eier in einem zweiten
Suppenteller schlagen.

Garnelen in den Beutel legen,
Beutel zuhalten und fest schitteln,
damit die Garnelen gleichmabig
von der Mischung umhillt werden.
Garnelen aus dem Beutel nehmen,
eine nach der anderen in die
geschlagenen FEier tauchen und
dann in Maismehl rollen. Mit Ol

bestreichen (optional).

Easy Fry 6 Minuten im Modus
,GARNELEN" frittieren. Garnelen
vorsichtig wenden und noch einmal
4 Minuten frittieren.



¥ /i P VORSPEISEN
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GEMUSE-SAMOSAS 63K 15 14nm

l...l ‘
ZUTATEN
6 Brickteigblatter 1 EL Curry
200 g Feta 1 Spritzer Olivendl
400 g Blumenkohl, gegart Salz, Pfeffer

200 g Kichererbsen, gegart

REzEPT

1 | Blumenkohl zusammen mit dem 3 | & Samosas in den Fritierkorb
Curry in einer Schissel zerdriicken. lhrer Easy Fry geben, mit Olivendl
Kichererbsen und den zerbrockelten bestreichen und 14 Minuten im
Feta dazugeben. Gut vermischen. Modus ,GARNELEN" frittieren. Die

ersten Samosas aus dem Frittierkorb
nehmen, sobald sie fertig sind, und
die ndchsten 6 in den Frittierkorb
legen.

2 | Brickteigblatter in zwei  Streifen
schneiden. Einen Essloffel Fillung auf
das Ende jedes Streifens geben und
den Streifen zu einem Dreieck falten.

! Sie kénnen die erste Ladung Samosas aufwdrmen,

indem Sie diese in den Frittierkorb legen und die
Garzeit um einige Minuten verléngern.
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KINDER-P1ZZAS
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ZUTATEN

2 englische Muffins
8 EL Tomatensofde
4 Scheiben Mozzarella von je 30 g

RezepT

V ORSPEISEN

4 entsteinte Oliven
Salz

1 | Die Muffins halbieren und in lhrem 3 | Kinder-Pizzas in den Frittierkorb

FEASYFRYKorb 3 Minuten lang im
Modus ,PIZZA" rdsten.

2 | Jeden Muffin mit einem groPen Loffel
Tomatensofde  bestreichen.  Leicht
salzen. Jede Mozzarellascheibe in 4
sehr diinne Streifen schneiden. Jeden
Muffin mit den Streifen belegen.
Oliven in runde Scheiben schneiden.
Aut die Muffins legen, sodass sie
wie Augen aussehen.

lhrer Easy Fry geben und 4 Minuten
backen, ebenfalls im Modus ,PIZZA".

Sofort servieren.

Ein lustiges Rezept, das Kinder leicht selbst
zubereiten kénnen. Natirlich immer unter
Aufsicht eines Erwachsenen, um Verbrennungen
zu vermeiden.



HAUPTGERICHTE
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ZUTATEN
12 Scheiben Rindercarpaccio 3 EL Sojasobe
200 g Comté (Rohmilchkase) Pleffer

2 EL flussiger Honig

RezepT

1| Den Kase in 36 Wirfel schneiden. 3 | Die 12 Spiee in einem Kreis in den
Die Wirfel auf die 12 Spiefe Frittierkorb lhrer Easy Fry anordnen
stecken. Jeden Spield mit einer und & Minuten bei 180°C braten.

Scheibe Carpaccio umwickeln. Sofort pfeffern und salzen.

2 | In einer Schissel die Marinade
zubereiten, hierzu die Sojasofe und
den Honig verrihren. Marinade Uber
die Spiefe geben. Kalt stellen und
die Marinade 1 h einwirken lassen.

Servieren Sie diese Spief3e mit einem kleinen

Schélchen siler Sojasofie.




e
HAMBURGER DELUXE

HAUPTGERICHTE

ZUTATEN

Q00 g Rinderhack

6 Hamburger-Brotchen
2 Tomaten

6 Kopfsalatblatter

RezepT

1 Knoblauchzehe
3 TL Sojasofde
2 EL Olivendl

1| Dos Rinderhack, den zerdrickten 3 | Frikadellen aus der Easy Fry nehmen

Knoblauch, die Sojasof’e und das
Olivendl mischen und salzen. Mit den
Handen 6 flache Frikadellen formen.

2 | Frikadellen in den Frittierkorb lhrer Easy
Fry geben und 8 Minuten im Modus
,STEAK" braten. Garzeit kann nach
personlichem Geschmack angepasst
werden.

und  warmhalten.  Nach  Bedarf
die 6 HomburgerBroichen leicht
zusammengedrickt in den Frittierkorb
geben und 2 bis 3 Minuten bei
180 °C erhitzen. Brotchen sofort mit
Salatblattern, Tomaten und Frikadellen
belegen und servieren.

Bereiten Sie aus den folgenden Zutaten eine Sof3e

zu: Mischen Sie 1 Loffel grobkornigen Senf, 2 Loffel
scharfen Senf, 1 Eigelb und 1 Léffel Ol, bevor Sie 1
Loffel Créme fraiche dazugeben.




HAUPTGERICHTE

RINDFLEISCH-KOFTE MIT KORIANDER 63K 10& 8%

ZUTATEN

550 g Rinderhack 1 TL Kreuzkimmel
2 EL gehackte Schalotten 1 EL Olivenal

2 EL gehackter Koriander Salz, Pleffer

1 EL Ras-el-hanout

Rezepr
1 | Schalotten miteinem Spritzer Olivendl 3 | Frikadellen in den Frittierkorb geben
in einer Pfanne kurz andinsten. und etwas pressen. Dann 7 bis 8

Minuten bei 180°C braten. Die
Frikadellen kénnen im  Frittierkorb
Ubereinander liegen.

2 | Rindfleisch, Gewiirze, Koriander und
gedinstete  Schalotten  vermischen.
Salzen und pfeffern. 18 gleichmaBige,
runde Frikadellen von ca. 30 g formen.

! Servieren Sie die Kofte mit einer Minzsof3e: Mischen
Sie zwei griechische Joghurts, 1 Essloffel gehackte,

frische Minze, einen Spritzer Olivendl und noch
etwas Zitronensaft.




FRUHLINGSROLLEN MIT
HUHNERFLEISCH
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ZUTATEN
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Blatt Reispapier

2 Hohnerbriste (120 g)
200 g gemischtes Wok-GemUse
4 Champignons

REzEPT

Die Reisvermicelli nach Packung-
sanweisung in heifes Wasser legen.
Grundlich zwischen den Handen ab-
fropfen lassen. Mit einer Schere grob

klein schneiden und abkihlen lassen.

Die in Wirfel geschnittene Hih-
nerbrust mit dem Wok-Gemiise und
den fein geschnitienen Champignons
6 Minuten in einer kleinen Pfanne
braten. Abtropfen lassen. Mit den
Reisvermicelli, der Huihnerbrust und
dem zerdriickten Knoblauch ver-
mischen.

Ein  Reispapierblatt  in Wasser
fauchen, um es zu hydrieren, dann
auf ein sauberes Geschirrhandtuch
legen. Ein Essléffel der Fillung in die
Mitte des unteren Reisblattes geben,
Rander umschlagen, Frihlingsrollen

HAUPTGERICHTE

50 g Reisvermicelli
1 Knoblauchzehe
1 TL Pflanzendl

rollen und fest zusammendricken. Auf
gleiche Weise die resflichen 11 Frih-
lingsrollen  zubereiten. 6 Frihlings-
rollen in den Frittierkorb lhrer Easy Fry
geben und die anderen ¢ Frihlings-
rollen unter einem leicht angefeuchte-
ten Geschirrhandtuch kalt stellen.

4 | Friohlingsrollen  mit Ol bestreichen

(optional) und 20 Minufen im Modus
,GARNELEN" frittieren. Nach der
Halfte der Garzeit wenden. War-
mhalten und die restlichen ¢ Frihlings-
rollen frittieren.

Servieren Sie die Frihlingsrollen mit Minze, Salat
und Sojasofle.



HAUPTGERICHTE

ZUTATEN

6 Hahnchenschnitzel
120 g Paniermehl
70 g Mehl

3 Eier
Salz, Pfeffer

REZEPT
1 | Hahnchenschnitzel in gleich groBe 3 | Hahnchensticke je nach GroBe 12

Sticke schneiden. Mehl mit Salz und
Pfeffer in einen Gefrierbeutel geben.
Paniermehl auf einem grofen Teller

Minuten im Modus ,HAHNCHEN”

frittieren. Den Vorgang wiederholen,
bis alle Hahnchensticke frittiert sind.

verteilen und die Eier in einem
Suppenteller schlagen.

Hahnchensticke in den Beutel legen,
Beutel fest zuhalten und gut schitteln.
Hahnchen aus dem Beutel nehmen,
ein Stick nach dem anderen in die
geschlagenen Eier tauchen und
dann in Paniermehl rollen. Die Hadlfte
der Nuggets in den Frittierkorb Ihrer
Easy Fry geben. Mit Ol betraufeln

(optional).

Bereiten Sie einen hausgemachten Ketchup

zu, indem Sie 3 Tomaten, 1 Zwiebel, einen TL
Tomatenmark, 1 gehackte Knoblauchzehe, 4 TL
Balsamico, 1 TL Honig, Salz und Pfeffer diinsten.




HAUPTGERICHTE
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ZUTATEN

1,2 kg Hahnchenfligel 1 EL sibe SojasoBe
1 EL Ketchup 1 EL Olivendl

1 EL Senf Salz, Pleffer

1 EL Paprika

RezepT

1 | Hahnchenfligel in zwei Halften sch- 3 | Hahnchenfligel in den  Frittierkorb

neiden (am Gelenk trennen). legen — diese konnen auch Gberei-

o ) nander liegen — und 12 Minuten
2| A||e"Zutoten in einer gr?ﬁen Schu"sse| im Modus HAHNCHEN" frittieren.
verrGhren und die Hahnchenfligel . - :
. Y Hahnchenfligel umrihren und wen-
dazugeben. Gut vermischen, bis die : : i
B N den und weitere 5 Minuten frittieren.
Hahnchenfligel  komplett  bedeckt

Sofort mit Pommes frites und einem
sind. Mit Folie einwickeln und die . .
) o Kirschtomatensalat servieren.
Marinade 12 Stunden einwirken
lassen.

Andern Sie die Marinade nach Geschmack: BBQ-
Sof3e, Gewiirze, Chili, Knoblauch usw.




HAUPTGERICHTE

BRATHAHNCHEN 4-63¢ 5.<& f&%&‘

ZUTATEN

1 Hahnchen von max. 1,2 kg 1 EL Olivendl

5 Knoblauchzehen Salz

Rezepr

1 | Knoblauch schalen und klein sch- 2 | Das Hahnchen in den Frittierkorb
neiden. Die Zehen leicht mit der lhrer Easy Fry legen und etwa 45
Handflache  zerdriicken. Das Minuten im Modus ,HAHNCHEN"
Hahnchen mit 1 Essloffel Olivendl braten. Sofort servieren.

einmassieren, die Knoblauchzehen
entlang der Hahnchenschenkel rei-
ben. GroRzigig salzen.

Die genaue Garzeit des Hdhnchens héngt von
seinem Gewicht ab. Um zu priifen, ob das

Hédhnchen durchgebraten ist, stechen Sie mit einer
Messerspitze in die Brust: Der herauslaufende
Bratensaft muss klar sein.




HAUPTGERICHTE

LAMMKOTELETTS MIT ZITRONE éik oy AR 35&'

ZUTATEN
12 kleine Lammkoteletts 1 EL Olivendl
1 Zitrone (Bio) Salz, Pfeffer

4 Knoblauchzehen

Rezept
1 | Zitronenschale abziehen. Knoblauch 3 | 6 Koteletts in den Frittierkorb Ihrer Easy
schalen und in einem Marser fein Fry geben und etwa 10 Minuten bei
zerkleinern. Die Zitronenschale und 180 °C braten. Nach der Halfte der
2 Essloffel Olivensl dazugeben. Garzeit wenden. Mit den anderen
2 | Uber die Lammkoteletts gieBen, gut © Kote|eﬂs wiedetholen. - Sofort
servieren.

vermischen, salzen, pfeffern, in eine
Folie einwickeln und die Marinade 4
Stunden einwirken lassen.

Fiigen Sie frische Kréduter hinzu, wenn Sie die
Marinade zubereiten: Thymian, Quendel, Oregano.




HAUPTGERICHTE
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ZUTATEN

6 Hotdog-Brétchen 12 Kirschtomaten
6 Wiirstchen 6 Scheiben Cheddar
6 Cornichons 1 EL Olivendl

2 weife Zwiebeln

REzEPT

1 | Wirstchen fir 5 Minuten in einem 3 | Cornichons und  Zwiebeln  auf
Topf mit kochendem Wasser garen. den Hotdogs verteilen und sofort
Wahrend dessen die Zwiebeln servieren.

schneiden und mit 1 Essléffel Olivensl
in einer kleinen Pfanne dinsten.

2 | Cornichons in kleine Wiirfel schneiden
und die Tomaten in Scheibchen.
Hotdog-Brotchen in der Mitte langs
aufschneiden, erst die Tomaten
hineinlegen, dann die Warstchen. Mit
den Cheddar-Scheiben bedecken. 3
Hotdogs in den Frittierkorb Ihrer Easy
Fry driicken und 3 Minuten im Modus
LPIZZA" bréunen.

Kreieren Sie mit Ketchup oder Senf Bilder, wie es in
den USA iblich ist. Viel Spaf3!
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LACHSSTEAKS IN MASALA (CURRY)

R e S

HAUPTGERICHTE
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ZUTATEN

6 Lachssteaks

1 zerkleinerte Zwiebel

2 zerkleinerte Knoblauchzehen
1 reife Tomaten, gewirfelt

REzEPT
1| Zwiebel in einem Topf glasig

dinsten. Knoblauch und Tomatenwiir-

fel dazugeben und einige Minuten

kocheln lassen, dann Masala, Ing-

wer und Tomatenmark hinzufigen.
Gut vermischen.

2 | Kokosnussmilch dazugeben und 2
Minuten auf kleiner Flamme kochen.
Abschmecken.

1,5 EL frisch geriebener Ingwer
2,5 EL Masalapulver (oder Curry)
] ,5 EL Tomatenmark

25 cl Kokosmilch

3 | Lachssteaks auf & Blatt Backpapier
legen. Sofle Uber die lachssteaks
gieBen. Blatter in Packchen falten
und Ubereinander in den Frittierkorb
lhrer Easy Fry legen. 20 Minuten
im Modus ,FISCH" garen. Mit klein
geschnittenen  Minzblattern  garnie-
ren und servieren.
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HAUPTGERICHTE
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ZUTATEN

6 Kabeljaufilets
7 EL Mehl

7 EL Paniermehl
3 Eier

REzEPT

1 | Die Fischsticke auf einem Kichenpa-
pier abtrocknen. Salzen und pfeffern.
Eier in einem Suppenteller schlagen.

2 | 2 Fischfilets in Mehl tauchen, dann in
die Eier, anschliefend mit Paniermehl
bedecken. In den Frittierkorb Ihrer
Easy Fry legen. 2 Flocken Butter
darauf geben und 12 Minuten im
Modus ,FISCH" frittieren. Mit den

anderen Fischfilets wiederholen.

50 g Butter
1 StrauBchen Kerbel oder Estragon

1 Topf Mayonnaise
Salz, Pfeffer

3 | Mit einer Schere die Krduter schnei-
den, mit Mayonnaise vermischen und
mit den panierten Fischfilets servieren.

Ein Rezept, das mit allen Arten von marktfrischen

Fischen zubereitet werden kann: Seehecht, Kohler,

Pollack usw.




ZUTATEN

800g Kartoffeln
3 El Paprika
3 ELOI

Feinkarniges Salz

REzEPT

1 | Kartoffeln waschen und schélen. In
dicke Stabchen schneiden.

2 | Die Kartoffelstdbchen in eine Schissel
geben, mit dem Olivendl, 1 Essloffel
Salz und Paprika mischen. Bedecken
und Marinade 30 Minuten einwirken
lassen.

3| Die Kartoffelstébchen  abtropfen
lassen und in den Frittierkorb Ihrer
EASY FRY geben, Temperatur des
Modus ,POMMES FRITES” auf 170
°C reduzieren und 20 Minuten frit-
tieren. Pommes frites alle 10 Mi-
nuten gut umrihren. Nach Ablauf
dieser Zeit noch einmal 15 Minuten

HAUPTGERICHTE

4* mlnv %9\ \ min.

bei 200 °C frittieren. Den Garvor-
gang je nach GréBe und Kartoffel-
sorte um 5 Minuten verlangern oder
verkirzen.

Geben Sie einen Essloffel rote Currypaste dazu.
Das ist auch sehr lecker.




HAUPTGERICHTE

ZUTATEN

800g SiPkartoffeln 1 TL Kurkuma
5 ¢l Sonnenblumensl Salz, Pfeffer
1 Eiweil

REezEpT

1 | Subkartoffeln schalen und waschen. 3 | Die  SiBkartoffeln in den  Frittier-
In Stabchen mit einer Breite von 1 korb Ihrer EASY FRY geben und
cm schneiden. 20 Minuten im Modus ,POMMES

FRITES” bei reduzierter Temperatur

(170 °C) frittieren. Pommes frites

alle 10 Minuten gut umrihren. Nach

Ablauf dieser Garzeit noch einmal

15 Minuten bei 200 °C frittieren.

GroBzigig salzen und servieren.

2 | EiweiB, Ol, Kurkuma in einer grofen
Schissel vermischen und pfeffern.
Die  SuBkartoffelstabchen in die
Mischung geben und umrihren, da-
mit sie gleichmabig von der Panade
umhdllt sind.

Servieren Sie die Pommes frites mit Joghurt, den
Sie mit einer Prise Curry aromatisieren.




DESSERTS

SCHOKOLADENSPLITTER-MUFFINS

ZUTATEN

250 g Mehl 100 g Milchschokoldensplitter
1 Beutel Backpulver 2 Eier

50 g weiche Butter 25 cl Vollmilch

75 g Puderzucker

REzEPT

1 | Mehl und Hefe in eine Schussel 3 | Den Teig in 8 Muffinformen oder
geben. Die weiche Butter dazugeben in  Papierférmchen  geben.  Vier
und vermischen, bis der Teig eine Muffinformen in den Frittierkorb Ihrer
grobkérige Konsistenz hat. Easy Fry stellen. 30 Minuten im

Modus ,NACHSPEISE” backen. Aus
der Form nehmen und auf einem Rost
abkihlen lassen.

2 | Zucker und  Schokoladensplitter
hinzufigen. Milch und Eier mischen.
Diese  Mischung in die Schissel
geben und so lange vermengen, bis
das Mehl untergerihrt ist,

Priifen Sie, ob die Muffins durchgebacken sind,

indem Sie mit der Spitze eines Messers in die
Kuchen stechen. Verldngern Sie die Backzeit
gegebenenfalls um 5 Minuten.




DESSERTS

ZUTATEN

100 g dunkle Schokolade 1 TL Maizena
3 Eier (1 Eigelb + 3 Eiweil) 25 g Butter
10 cl Vollmilch Salz

30 g Puderzucker

REzEPT

1| Die in Sticke geschnittene Scho- 4 | 4 Férmchen einfetten, mit Zucker
kolade im Wasserbad oder der bestduben und bis zu 2/3 mit der
Mikrowelle schmelzen. Mischung fillen. Die Formchen

_ o ‘ in den Frittierkorb |hrer Easy Fry
2 | Eigelb und EiweiB trennen. 1 Eigelb geben und 12 Minuten im Modus

mit Maizena verrGhren.  Milch in "NACHSPEISE”  backen.  Sofort

einem Topf erhitzen, dann von der servieren
Herdplatte nehmen, die Eigelb-Maize- '
na-Mischung dazugeben, vermen-
gen und einige Minuten auf der
Herdplatte eindicken lassen. Scho-

kolade dazugeben und unterrihren.

3 | Die 3 Eiweif mit einer Prise Salz steif
schlagen. Wenn der Eischnee be-
ginnt fest zu werden, den Puderzu-
cker dazugeben und noch einmal
kurz schlagen. Eiwei3 unfer die

Mischung heben.
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() VOORGERECHTEN @ HoorpGERECHTEN @ NAGERECHTEN
Empanada’s met rundvlees Runderbrochettes in Kipnuggets Zalmmoten met masala Muffins met chocoladesnippers
Falafel teriyakisaus Chicken wings (kerrie) Chocoladesoufflés
Knapperige garnalen met Hamburger Deluxe Gebraden kip Zeltlgemaakte fish and
kerrie Marokkaanse kefta met  Lamskoteletten met citroen  chips
Samosa’s met groente koriander New York hotdogs Zelfgemaakte friet
Mummie-pizza's Kiploempia's Friet van zoefe aardappel
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VOORGERECHTEN
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INGREDIENTEN

2 rollen zanddeeg 1 eierdooier

200 g rundergehakt 1 eeflepel olijfolie
3 of 4 verse lente-vien peper en zout

1 eeflepel paprikapoeder

RECEPT

1 | Hak de lente-ui fijn. Doe de olijffolie 3 | leg 8 empanada’s in de mand van
en het vlees in een pan en laat het 8 ie Easy Fry en laat ze 10 minuten
minuten bakken. Breng het op smaak bakken op 180°C. Doe hefzelfde
met peper en zout en voeg de uities voor de tweede lading empanada’s.

toe. Laat het afkoelen.

2 | Rol het deeg uit en snij er 8 cirkels
met een diamefer van ongeveer 9
cm. Gameer ze met het afgekoelde
gehakt en vouw ze dicht tot flopjes.
Roer 1 eetlepel water door de
eierdooier. Bestrijk de empanada’s
met het mengsel.

Je kunt het rundergehakt van deze empanada’s op

smaak brengen met komijn, oregano en gehakte
knoflook. Je kunt ook een tomaat of mais aan het
gehakt toevoegen voor nog meer smaak.




FALAFEL

VOORGERECHTEN

INGREDIENTEN

500 g gekookte kikkererwten 1 theelepel komijn

50 g bloem 1 teentje knoflook

1 witte ui, fijngehakt 1 eetlepel tahin (sesamzaadpasta)
2 eeflepels peterselie, gehakt Een scheutje olijfolie

2 eet|epe|s koriander, gehakt Peper en zout

RecepT

1 | Meng in een kom de kikkererwten, 3 | Doe de falafel in de mand van je

de ui, de knoflook, de peTerse|ie, de
koriander, de komijn, het zout, de
peper, de sesamzaadpasta (tahin)
en de bloem tot een dik deeg. Als
het deeg te vloeibaar is, voeg dan
wat bloem toe. Als het te droog is,

Easy Fry, besprenkel ze met olijfolie
(optioneel] en laat ze 20 minuten
bakken met het Programma Pizza. Je
kunt de falafel in de mand op elkaar
leggen. Draai ze op de helft van de

baktijd om.

voeg dan wat vocht toe.

2 | Vorm 18 balleties met het deeg en

maak ze enigszins plat.

Serveer de falafel in warme pitabroodjes
gegarneerd met muntblaadjes, yoghurt en schijfjes
tomaat.




gl V OORGERECHTEN
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KNAPPERIGE GARNALEN MET KERRIE
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oL Tl LY R S N GREDIENTEN
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2 eeflepels kerriepoeder
(rauw en gepeld) 1 theelepel zwarte peper,
2 eieren vers gemalen

6 eetlepels tarwebloem Zout

6 eetlepels maisbloem

250 g garnaalstaarten

REcEPT

1| Doe de tarwebloem, de kerrie, 3 | Doe de gamalen in de mand van je

2 | Voeg de

een snufie zout en peper in een
diepvrieszakje. Doe de maisbloem
in een soepbord en klop de eieren
in een ander soepbord.

garnalen  aan  het
diepvrieszakje toe, doe het zakje
goed dicht en schud er stevig mee
zodat de garnalen goed met het
mengsel worden bedekt. Haal de
garnalen uit het zakje, dompel
ze één voor één in de geklopte
eieren en rol ze vervolgens in de
maisbloem. Bestrijk de garnalen met
olie (optioneel).

Easy Fry en laat ze 6 minuten bakken
met het Programma Garnalen. Draai
de garnalen voorzichtig om en laat
ze opnieuw 4 minuten bakken.



§
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INGREDIENTEN

6 vellen bladerdeeg

200 g fetakaas
400 g bloemkool, gekookt
200 g erwten, gekookt

RecepT

VOORGERECHTEN

1 eeflepel kerriepoeder
Een scheutie olijfolie
Peper en zout

1 | Snij de bloemkool grof en doe deze 3 | leg 6 samosa’s in de mand van je

samen met het kerriepoeder in een
kom. Doe de erwten en de vitgelekte
fetakaas erbij. Meng dit goed door
elkaar.

2 | Snij de vellen bladerdeeg in 2
stroken. leg een eetlepel vulling op
elke strook en vouw het dicht in de
vorm van een driehoek.

Fasy Fry, besprenkel ze met olijfolie
en loat ze 14 minuten bakken met
het Programma Garnalen. Als de
samosa’s voldoende zijn gebakken,
haal je ze uit het mandje en doe je
de volgende 6 samosa’s in de mand.

Je kunt de eerste lading samosa’s opwarmen door

ze in de mand te leggen en enkele minuten verder te
laten bakken.
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MUMMIE-PIZZA'S
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INGREDIENTEN

2 Engelse muffins
8 eeflepels tomatensaus
4 plakjes mozzarella (elk 30 g

RecepT

VOORGERECHTEN

4 olijven, ontpit
Zout

1 | Snij de muffins in tweeén, leg ze in 3 | leg de mummie-pizza’s in de mand

de mand van je Easy Fry en laat ze
3 minuten in de Programma Pizza

bakken.

2 | Bestrijk elke muffin met een grote lepel
tomatensaus. Breng op smaak met
wat zout. Snij elk plakje mozzarella
in 4 zeer dunne strookjes. leg ze
op elke muffin. Snij de olijven in
rondjes. Deze vormen de ogen van
de mummie.

van je Easy Fry en laat ze 4 minuten
bakken met het Programma Pizza.
Serveer gelijk.

Een leuk recept dat kinderen eenvoudig zelf

kunnen bereiden, dit altijd onder het toezicht van
een volwassene om het risico op brandwonden te
vermijden.



HOOFDGERECHTEN

RUNDERBROCHETTES 126 6o~\ 6 %,
IN' TERIYAKISAUS e 8 min.

INGREDIENTEN

12 plakjes rundercarpaccio 3 eeflepels sojasaus
200 g Comtékaas Peper
2 eeflepels vloeibare honing

RECEPT

1| Snij de kaas in 36 blokjes. Prik ze 3 | leg 12 brochettens in de vorm van
op 12 sateprikkers vast. Wikkel om een cirkel in de mand van je Easy
elke brochette in 1 plakje carpaccio. Fry en laat ze 6 minuten bakken op

180°C. Breng ze op smaak met

2| Bereid de marinade door het peper en dien ze onmiddellijk op.

mengen van de sojasaus en de
honing. Besprenkel de brochettes
ermee. laat ze 1 uur in de koelkast
marineren.

Serveer de brochettes met een schaaltje zoete
sojasaus.



HOOFDGERECHTEN

e
HAMBURGER DELUXE

INGREDIENTEN

Q00 g rundergehakt 1 teentje knoflook

6 slablaadjes 3 theelepels sojasaus
2 tomaten 2 eeflepels olijfolie

6 slabladeren

RecepT
1 | Meng het rundergehakt, de geperste 3 | Haal de hamburgers uit je Easy

2 |

knoflook, de sojasaus en de olijfolie.
Voeg er zout aan toe. Vorm met uw
handen 6 hamburgers.

Doe ze in de mand van je Easy Fry
en laat ze 8 minuten bakken met
het Programma BIEFSTUK. Je kunt
de baktijd van het vlees naar wens
aanpassen.

Doe ze in de mand van je Easy Fry
en laat ze 8 minuten bakken op

180°C. Je kunt de bakiijd van het

v|ees naar wens aanpassen.

Fry en houd ze warm. Doe de 6
hamburgerbroodjes in  de  mand
(indien nodig, druk ze zo nodig plat)
en laat 2 tot 3 minuten bakken op
180°C. Stel je hamburgers zo snel
mogelijk samen met gebruik van de
slablaadjes en de tomaten. Dien ze

onmiddellijk op.

Maak een saus door het mengen van 1 lepel milde

mosterd, 2 lepels sterke mosterd, 1 eierdooier, 1
lepel olie en tenslotte 1 lepel créme fraiche.




MAROKKAANSE KEFTA MET
KORIANDER

HOOFDGERECHTEN
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INGREDIENTEN
550 g rundergehakt

2 eeflepels sjalotten, gehakt
2 eetlepels koriander, gehakt
1 eeflepel ras-elhanout

RecepT

1 | Doe een beetje dlijfolie en de sjalotten
in een pan en bak ze op een hoog
vuur.

2 | Meng het rundergehakt, de kruiden,
de koriander en de gebakken
sjalotten. Breng dit smaak met peper
en zout. Vorm 18 balleties van circa

30 g.

1 theelepel komijn
1 eeflepel olijfolie
Peper en zout

3 | leg de balleties in de mand, druk
ze een beetjes plat en laat ze 7-8
minuten bakken op 180°C. Je kunt

de badlleties in de mand op elkaar
leggen.

Dien de kefta op met een muntsaus: meng 2 pofjes

Griekse yoghurt, 1 eetlepel vers gehakte munt, een
beetje olijfolie en een beetje citroensap.




HOOFDGERECHTEN

KIPLOEMPIA'S 126 & 26&1

INGREDIENTEN

12 rijstvellen 50 g rijstvermicelli
2 stukken kipfilet {120g) 1 teentje knoflook
200 g wokgroenten 1 theelepel plantaardige olie

4 Champignons

RECEPT

1] Week de rijstvermicelli  zoals 1 eeflepel wulling in het midden, aan
aangegeven op de verpakking. Laat de onderkant van het rijstvel, vouw
het voorzichtig fussen je handen de randen naar binnen en rol de
uitlekken. Knip de vermicelli in grote loempia strak op. Doe hetzelfde voor
stukken met een schaar en loat ze alle 12 de loempia's. leg 6 loempia’s
afkoelen. in de mand van je Easy Fry en zet

2 | Sauteer de in blokjes gesneden de andere 6 loempia’s in de koelkast
kip met de wokgroenten en de fijn onder een licht bevochtigde doek.
gehakte champignons & minuten in 4 | Bestrijkdeloempia’smetolie(optioneel)
een kleine pan. lek ze uit. laat het en laat ze 20 minuten bakken met
mengsel villekken. Meng dit met de het Programma Garnalen. Keer ze
rijstvermicelli, de kip en de geperste op de helft van de baktijld om. Houd
knoflook. ze warm en bak de 6 resferende

3 | Dompel een rijstvel onde water loempid’s.

om het nat te maken en leg het
vervolgens op een schone doek. leg

Dien ze op met munt, salade en sojasaus.




KIPNUGGETS

HOOFDGERECHTEN
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INGREDIENTEN

6 stukken kipfilet (150 - 180g/st) 3 eieren

120 g paneermeel peper en zout

70 g bloem

RECEPT

1| Snij de kip in gelijke stukken. Doe
de bloem samen met het zout en de
peper in een diepvrieszakje. Doe het
paneermeel in een soepbord en klop
de eieren in een ander soepbord.

2 | Voeg de stukken kip aan  het
diepvrieszakje toe, doe het zakje

goed dicht en schud er stevig mee
zodat de kip goed met het mengsel
word bedekt. Haal de stukken kip

uit het zakje, dompel ze één voor
één in de geklopte eieren en rol ze
vervolgens door het paneermeel. leg
de helft van de stukken in de mand
van de Easy Fry. Bestrijk ze met olie
(optioneel).

laat de stukken kip ongeveer 12
minuten (naar grootte) bakken met het
Programma Braden. Doe hefzelfde
voor de andere stukken kip.

Maak zelfgemaakte ketchup door het mengen van
3 tomaten, 1 ui, 1 theelepel tomatenpuree, 1 teentje
knoflook, 4 theelepels balsamicoazijn, 1 theelepel

honing, peper en zout.




HOOFDGERECHTEN

f
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INGREDIENTEN

1,2 kg kippenvleugels 1 eeflepel zoete sojasaus
1 eetlepel ketchup 1 eetlepel olijfolie

1 eetlepel mosterd Peper en zout

1 eeflepel paprikapoeder

RECEPT
1| Snij de kippenvleugels in tweeén. 3 | leg de kippenvleugels in de mand,
Scheid ze ter hoogte van het gewricht. waarbij ze elkaar mogen overlappen,

en laat ze 12 minuten bakken met
het Programma Braden. Verplaats en
draai de kippenvleugels om en laat
ze opnieuw 5 minuten bakken. Dien

2 | Doe alle ingrediénten in een grote kom
en voeg vervolgens de kippenvieugels
toe. Roer alles goed door zodat alle
stukken goed worden bedekt. Dek de

iddellijk t patat
kom af met folie en laat de kip 12 vur enMICAStic op samen met paial en

. een salade van kerstomaten.
marineren.

Pas de marinade naar wens aan door er
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barbecuesaus, kruiden, chili peper, knoflook, etc.
aan foe te voegen.




(SEBRADE
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HOOFDGERECHTEN

463 5. & 45 pa

INGREDIENTEN

1 kip van 1,2 kg 1 eeflepel olijfolie

5 teenties knoflook Zout

RECEPT

1| Pel de knoflook. Plet de teenties 2 | leg de kip in de mand van je Easy
lichties met de handpalm. Kwast de Fry en laat deze 45 minuten braden
kip eerst in met 1 eetlepel olijfolie en met het Programma Braden. Dien de
dan met de feentjes knoflook. Breng kip onmiddellijk op.

goed op smaak met zout.

De juiste baktijd is afhankelijk van het gewicht

van de kip. Prik in het witte vlees met de punt van
een mes om de kip op gaarheid te controleren. Het
vitstromend sap moet helder zijn.




HOOFDGERECHTEN
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INGREDIENTEN

12 kleine lamskoteletten
1 citroen
4 teentjes knoflook

RecepT

§

1 eeflepel olijfolie
Peper en zout

1 | Schraap de schil van de citroen. 3 | leg ¢ koteletten in de mand van

Pel de knoflook en hak deze fijn
in een kommetje. Doe de geraspte
citroenschil en 2 eetlepels olijfolie

erbij.

de Easy Fry en laat ze 10 minuten
bakken op 180°C. Droai ze
op de helft van de baktijd om.
Doe hetzelfde voor de 6 andere

koteletten. Dien ze onmiddellijk op.
2 | Voeg de lamskoteletten toe, meng

grondig, breng ze op smaak met
peper en zout, dek ze af met folie en
laat ze 4 vur marineren.

Voeg verse kruiden, zoals tijm of oregano, toe
alvorens het vlees te marineren.




HOOFDGERECHTEN
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INGREDIENTEN

6 hotdogbroodies 12 kerstomaten

6 knakworsten 6 plakjes cheddar

6 augurken 1 eeflepel olijfolie

2 witte uien

RecepT

1 | Dompel de knakworsten 5 minuten 3 | Spreid de augurken en uitjes  gelijk-
onder in een pan met kokend water. matig over de hotdogs uit en dien ze
Bak ondertussen de uien met een | onmiddellijk op.

eetlepel olijfolie in een kleine pan.

2 | Snij de augurken in plokjes en
de tomaten in schiffjes. Snij de
hotdogbroodies in de lengte open,
schuif de fomaten erin en leg de
worsten ertussen. Bedek het met een
plakje cheddar. leg 3 hotdogs in de
mand van de Easy Fry en laat ze 3
minuten bakken met het Programma
Pizza.

Maak leuke tekeningen met ketchup of mosterd,
net zoals ze dat in de Verenigde Staten doen.
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ZALMMOTEN MET MASALA (KERRIE)

R e S

HOOFDGERECHTEN
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INGREDIENTEN

6 zalmmoten 2,5 eeflepels gemalen masala (of kerrie)
1 ui, gehakt 1,5 eeflepel tomatenpuree

2 teentjes knoflook, gehakt 25 cl kokosmelk

1 rijpe tomaat, in blokjes
1,5 eeflepel verse gember, geraspt

RecepT

1| Fruit de ui in een pan fotdat het 3 | leg de zalmmoten op & vellen

doorzichtig wordt. Doe de knoflook
en de blokjes tomaat erbij en laat
dat enkele minuten indikken voordat
je er de masala, de gember en de
fomatenpuree aan foevoegt. Meng
alles goed door elkaar.

2 | Voeg de kokosmelk toe en laat het 2
minuten sudderen. Breng het geheel
op smaak met peper en zout.

bakpapier. Giet er de saus over.
Vouw de vellen bakpapier tot zakjes
en leg deze in de mand van je
Easy Fry, waarbji ze elkaar mogen
overloppen. laat ze 20 minufen
bakken met het Programma Vis.
Garneer het gerecht met enkele
muntblaadjes en dien het op.



HOOFDGERECHTEN
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INGREDIENTEN

6 kabeljauwfilets 1 bundel kervel of dragon

7 eetlepels bloem 1 pot mayonaise

7 eeflepels paneermeel Peper en zout

3 eieren

50 g boter

RECEPT

1 | Droog de stukken visop keukenpapier. 3 | Knip de kruiden met een schaar in
Breng ze op smaak met peper stukjes, meng ze grondig door de
en zout. Klop de eieren in een mayonaise en dien dit samen met de
soepbord. gepaneerde vis op.

2 | Dompel 2 visfilets in de bloem, dan
in de eieren en haal ze vervolgens
door het paneermeel. leg ze in de
mand van je Easy Fry. leg 2 klontjes
boter op de visfilets en laat ze 12
minuten bakken met het Programma
Vis. Doe hetzelfde voor de andere
stukken vis.

Dit recept is geschikt voor alle soorten verse vis

die op de markt verkrijgbaar zijn: heek, koolvis,
pollak, etc.
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INGREDIENTEN

800 g aardappelen

3 eeflepels paprikapoeder
3 eeflepels olijfolie

Fijn zout

RECEPT

1 | Was en schil de aardoppelen. Snij
ze in dikke friefen.

2 | leg de friet in een kom, meng het de
o|i]fo|ie, ] eet|epe| fiin zout en het
paprikapoeder. Bedek het en laat
het 30 minuten intrekken.

3 | Laat de friet vitlekken, doe het in de
mand van je Easy Fry en laat het 20
minuten bakken met het Programma

HOOFDGERECHTEN

Friet op 170°C. Roer de friet na 10
minuten grondig om. Bak de friet
vervolgens 15 minuten op 200°C.
Afhankelik van de grootfte van de
friet en de soort aardappel kunt je
de baktijd met 5 minuten meer of
minder aanpassen.

Voeg er een eetlepel rode kerriepasta aan toe
voor nog meer smaak.




HOOFDGERECHTEN

INGREDIENTEN

800 g zoete aardappelen
5 cl zonnebloemolie

1 eiwit

1 theelepel kurkuma
Peper en zout

RECEPT
1 | Was en schil de zoete aardappelen. 3 | Doe de frieten van zoete aardappel
Snij ze in frieten van 1 cm dik. in de mand van je Easy Fry en

laat ze 20 minuten bakken in het
Programma Friet op een temperatuur
van 170°C. Roer de friet goed
door na 10 minuten. Bak de friet
vervolgens 15 minuten op 200°C.
Breng het op smaak met zout en dien
het op.

2 | Meng het eiwit, de olie, de kurkuma
en de peper in een grote kom. Voeg
de frieten van zoete aardappel aan
het mengse| toe en roer ze grondig
om zodat ze goed zijn bedekt.

Dien het op met een saus van yoghurt op

smaak gebracht met een snufje kerrie of een
zelfgemaakte ketchup.




NAGERECHTEN

MUFEINS MET CHOCOLADESNIPPERS 8@ 20& 30

INGREDIENTEN

250 g bloem 100 g melkchocoladeschilfers
1 zakje bakpoeder 2 eieren

50 g gesmolten boter 25 clvolle melk

75 g poedersuiker

RECEPT

een kom. Voeg de gesmolten boter
foe en meng fot een grof deeg.

2 | Doe de suiker en de chocolade-
snippers erbij. Meng de melk en de
eieren er doorheen. Giet dit in de
kom en meng fotdat de bloem in het
mengsel is opgenomen.

1 | Doe de bloem en het bakpoeder in 3 | Giet het beslag in 8 muffinvormen

of papieren vormpijes. Plaats de
4 muffinvormen in de mand van
ie Easy Fry. laat ze 30 minuten
bakken met het Programma taart.
Haal de muffins uit de vorm en laat
ze afkoelen op een rooster. Bak
vervolgens de andere 4 muffins op
dezelfde manier.

Controleer ze op gaarheid door de punt van een

mes in de muffin te steken. Laat ze zo nodig 5
minuten langer bakken.




NAGERECHTEN
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CHOCOLADESOUFELES

INGREDIENTEN

100 g fondant chocolade 1 theelepel maizena
3 eieren (1 eierdooier + 3 eiwit ) 25 g boter

10 cl volle melk Zout

30 g poedersuiker

RECEPT

1| loat de in stukjes gesneden choco- 3 | Klop de 3 eiwitten op samen met een
snufie zout. Als het geklopte eiwit stijf
wordt, voeg er dan de poedersuiker
aan foe en klop het nog een tid.

lade au bain-marie smelten of in de
magnetron.

2 | Scheid het eiwit van de eierdooiers.

Klop 1 eierdooier samen met de
maizena op. Warm de melk in een
pan op. Haal de pan van het vuur en
voeg er al roerend het mengel van
de eierdooier/maizena aan toe.
Ploats de pan opnieuw op het vuur
en laat het mengsel enkele minuten
inkoken. Doe de chocolade erbij en
meng grondig.

Voeg het eiwit aan de bereiding toe.

4 | Vet de 4 poties in, bestrooi ze met

suiker en vul de vormen voor 2/ 3 met
de bereiding. Doe de poties in de
mand van je Easy Fry en laat ze 12
minuten bakken met het Programma
taart. Dien ze onmiddellijk op.
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ENTRANTES

INGREDIENTES

2 rollos de masa quebrada 1 yema de huevo

200 g de carne de buey picada 1 cucharada sopera

3 0 4 cebollas verdes frescas de aceite de oliva

1 cucharada de pimenton sal, pimienta

RECETA

1 | Picar finamente la cebolla verde. 3 | Colocar 8 empanadas en la cubeta
Dorar la came vy el aceite de oliva de la Easy Fry y cocinarlas a 180°C
en una sartén duranfe 8 minutos. durante 10 minutos. Repetir con la
Salpimentar,  afadir  la  cebolla. segunda tanda.

Dejar que se enlfrie.

2

Desenrollar la masa, cortar 8

circulos de @ cm de diametro
aproximadamente, rellenar de carme
picada fria y doblarlas formando
empanadas. Diluir la yema de huevo
con una cucharada de agua. Untar
con ella las empanadas.

® Puede anadir comino, orégano y ajo picado al
relleno de buey. No dude en aiadir un tomate o

maiz al relleno, para que quede aun mas sabroso.




: . ENTRANTES
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FALAFELS 180 °E 2

P
INGREDIENTES

500 g de garbanzos cocidos 1 diente de ajo

50 g de harina 1 cucharada de tahini

1 cebolla blanca picada finamente (pasta de sésamo)

2 cucharadas de pereijil picado 1 chorrito de aceite de oliva
2 cucharadas de cilantro picado Sal'y pimienta

1 cucharadita de comino

RECETA

1 | Mezclar en el bol del robot los 3 | Introducir en la cubeta de la Easy

garbanzos, la cebolla, el ajo, el
perejil, el cilantro, el comino, la sal,
la pimienta, la pasta de sésamo
(tfahini] y la harina hasta obtener
una masa gruesa. Si la masa queda
demasiado liquida, afadir un poco
a P
de harina v si queda demasiado
Y g

seca, aiadir un poco de liquido.

Formar 18 falafels con esta masa y
aplénelos ligeramente.

Fry con la bandeja grill, rociar con
aceite de oliva (opcional) y cocinar
en MODO PIZZA durante 20
minutos. los falafels pueden quedar
sobrepuestos en la cubeta. Darles la
vuelta a mitad de cocciédn.

@® Servir los falafels dentro de panes de pita calientes
con hojas de menta, yogur y rodajas de tomate.
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INGREDIENTES

250 g de colas de gambas
(crudas y mondadas) 1 cucharadita de pimienta negra recién
2 huevos molida

6 cucharadas de harina de trigo Sal

6 cucharadas de harina de maiz

(GAMBAS CRUJIENTES AL CURRY

" |
{ £} ok

2 cucharadas de curry

RECETA

1 | Infroducirlaharina, elcurry, unapizca 3 | Cocinar las gambas en la cesta del

de sal y pimienta en una bolsita con
cierre hermético. Introducir la harina
de maiz en ofro plato hondo y batir

Easy Fry y cocinarlas en MODO
GAMBAS durante 6 minutos. Girar

con cuidado las gambas y prolongar

los huevos en un tercer plato hondo. la coccion ofros 4 minutos.

2 | Infroducir las gambas en la bola,
cerrar bien y sacudir para que las
gambas queden bien cubiertas.
Refirarlas de la bolsa, pasarlas una
a una por los huevos batidos y luego
rebozarlos en la harina de maiz.
Untarlas con aceite (opcional)




ENTRANTES

§
6* mm' rlu $-1

INGREDIENTES

6 hojas de masa brick 1 cucharada de curry

200 g de queso fefa 1 chorrito de aceite de oliva

400 g de coaliflor cocida Sal, pimienta

200 g de guisantes cocidos 10 g de aceite de oliva

RECETA

1 | En una ensaladera, chafar con un 3 | Introducir & samosas en la cubeta
tenedor la coliflor con el curry. de la Easy Fry, unfarlas con aceite
Aadir los guisantes v el queso feta de oliva (opcional] y cocinarlas
desmenuzado. Mezclar bien. en MODO GAMBAS durante 14

minutos. Cuando las & primeras
2 | Corfar la pasta filo en 2 firas. Unte P

la pasta filo con aceite de oliva.
Ponga una cucharada de relleno en
el extremo de cada tira y déblela

samosas estén listas, refirarlas vy
colocar las 6 siguientes en la cesta.

para formar un trigngulo.

Puede recalentar las samosas de la primera tanda
simplemente introduciéndolas en la cubeta y
prolongando la coccién durante unos minutos.
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PizzAs DE MOMIA
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INGREDIENTES

2 muffins ingleses

8 cucharadas de salsa de tomate

4 lonchas de 30 g de mozzarella para
cocinar

RecETA

1 | Corfar los muffins en dos, tostarlos 3 | Introducir las pizzas de momia en la

2 |

en la cesta del EASY FRY durante 3
minutos en MODO PIZZA.

Untar cada muffin con una buena

cucharada de salsa de tomate.

Salar  ligeramente.  Cortar  cada

loncha de mozzarella en 4 tiras
sobre  cada

finas.  Depositarlas

muffin.  Cortar las aceitunas en
rodajas. Colocarlas como si fueran

ojos sobre los muffins.

ENTRANTES

4 aceitunas sin hueso

cesta del Easy Fry y cocinar durante
MODO

4 minutos, siempre en

PIZZA. Servir enseguida.

Una receta divertida que los nifios pueden hacer
facilmente, siempre vigilados por un adulto para
evitar el riesgo de quemaduras.



PLATOS

BROCHETAS DE BUEY 126 60\ 6
A LA SALSA TERIYAKI
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INGREDIENTES
12 lonchas de carpaccio de buey 3 cucharadas de salsa de soja
200 g de queso emmental Pimienta

2 cucharadas de miel liquida

RECETA

1| Cortar el queso en 36 cubos. 3 | Disponer las 12 brochetas en circulo
Pincharlos en los 12 pinchos de las en la cesta del Easy Fry y cocinarlas
brochetas. Envolver cada brocheta a 180°C durante & minutos. Sazonar
con 1 loncha de carpaccio. con pimienta y servir enseguida

2 | En un bol, preparar el adobo
mezclando la salsa de soja y la miel.
Rociar las brochetas. Dejar marinar
1 hora en frio.

( i Servir las brochetas con un cuenquecito de salsa

de soja endulzada.
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HAMBURGUESA DELUXE

INGREDIENTES

900 g de carne de buey picada 1 diente de ajo
6 panes de hamburguesa 3 cucharaditas de salsa de soja
2 tomates 2 cucharadas de aceite de oliva

6 hojas de lechuga

RECETA

1 | Mezclar la came de buey, el ajo 3| Refirar las hamburguesas de la Easy
picado, la salsa de sojo, el aceite de Fry v reservar. Introducir & panes en
oliva. Salar. Formar 6 hamburguesas la cubeta y calentarlos durante 2 o 3
prensando con las manos. minutos, fambién a 180°C. Montfar las

2 | Colocarlas en la cesta del Easy Fry hamburguesas afiadiendo la lechuga

y cocinarlas en Modo bistec, durante
minutos, ajustando la coccién de la
8 fos, ajustando | de |

y los tomates

carne a su gusto.

Colocarlas en la cesta del Easy Fry
y cocinarlas a 180°C, durante 8
minutos, ajustando la coccion de la
carne a su gusto.

Preparar una salsa mezclando: 1 cucharada de

mostaza antigua, 2 cucharadas de mostaza fuerte,
1 yema de huevo y 1 cucharada de aceite, antes de
anadir 1 cucharada de nata cuajada.




PLATOS

KEFTA DE BUEY AL CILANTRO 63k 19 & uat

INGREDIENTES

550 g de camne de buey picada 1 cucharadita de comino

2 cucharadaos de chalotas picadas 1 cucharada de aceite de oliva
2 cucharadas de cilantro picado Sal, pimienta

1 cucharada de ras-el-hanout

RECETA

1 | Rehogar répidamente en una sartén 3 | Colocar las albondigas en la cesta
las chalotas con un chorrito de aceite apretandolas un poco y cocinarlas
de oliva. unos /-8 minutos a 180°C.

las  albéndigas  pueden  quedar

2 | Mezclar la came de buey, las
superpuestas en la cesta.

especias, el cilantro v las chalotas.
Salpimentar. Formar 18 albondigas
redondas regulares de unos 30 g.

Servir los keftas con una salsa de menta: mezclar

2 yogures griegos, 1 cucharada de menta fresca
picada, un chorrito de aceite de oliva y otro de
zumo de limén.




NEMS DE POLLO
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120 39 XL

INGREDIENTES

12 hojas de papel de arroz
2 pechugas de pollo {120g)
200 g de verduras

mezcladas para wok

RECETA
1 | Rehidratar  los  fideos de arroz
siguiendo  las  indicaciones  del

paquete. Escurrirlos con cuidado entre
las manos. Con unas fijeras corfarlos
groseramente y dejar que se enfrien.

2 | Saltear el pollo cortado en cubos
con las verduras para wok vy los
champifiones  picados
en una sartén pequeria, duranfe 6

finamente
minutos. Escurrirlos. Mezclarlos con
los fideos de arroz, el pollo y el ajo
picado.

3 | Remojar una hoja de arroz en agua
para rehidratarla y luego colocarla
sobre un pafio limpio. Depositar una
cucharada de relleno en el centro, en
la parte inferior de la hoja de arroz;

doblar los bordes y enrollar el nem

-

PLATOS

4 champifiones de Parfs

50 g de fideos de arroz

1 diente de ajo

1 cucharadita de aceite vegetal

apretando bien. Repetir el proceso
con los 12 nems. Colocar 6 nems en
la cesta del Easy Fry, reservar los ofros
6 en frio, bajo un pario ligeramente
himedo.

4 | Uniar los nems de aceite (opcional)
y cocinarlos en MODO GAMBAS

durante 20 minutos, ddndoles la
vuella a media coccién. Reservar en
caliente e iniciar la coccién de los 6

nems restantes.

Servir con menta, ensalada y salsa de soja.




NUGGETS DE POLLO

INGREDIENTES

6 escalopes de pollo 3 huevos
120 g de mantequillo sal, pimienta

70 g de harina

RECETA

1 | Corfarel pollo en pedazos regulares. 3 | Cocinar los trozos de pollo en
Poner la harina con sal y pimienta en MODO POLLO durante 12 minutos

una bolsa para congelacién, verter
el pan rallado en un plato grande y
batir los huevos en un plato hondo.

segun el tamafio. Repetir la accién
hasta que se acaben los trozos de
pollo.

Infroducir los pedazos de pollo en
la bolsa, mantenerla bien cerrada y
sacudirla enérgicamente. Retirarlos
de lo bolsa, sumergirlos uno a
uno en los huevos batidos v luego

rebozarlos en pan rallado. Echar lo
mitad en la cesta del EasyFry. Rociar
con aceite (opcional).

Preparar un ketchup casero cocinando a fuego lento
3 tomates, 1 cebolla, 1 cucharadita de concentrado
de tomate, 1 diente de ajo picado, 4 cucharaditas
de vinagre balsamico, 1 cucharadita de miel, sal y
pimienta.
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INGREDIENTES

1,2 kg de dlitas de pollo 1 cucharadas de salsa

1 cucharada de ketchup de soja endulzada

1 cucharada de mostaza 1 cucharada de aceite de oliva

1 cucharada de pimenton Sal, pimienta

RECETA

1 | Cortar las alitas de pollo en dos, 3 | Disponerlasalitasde polloenlacesto,
separandolas por la articulacion. no hay problema si se sobreponen

una a ofra, y cocinarlas en MODO
POLLO durante 12 minutos. Remover
y dar la vuelta a las alitas de pollo

2 | Echar todos los ingredientes en una
ensaladera grande y poner las alitas
de pollo. Remover bien para que
queden bien recubiertas por todos
lados. Recubrir con film vy dejar
marinar durante 12 horas.

y cocinar de nuevo 5 minufos. Servir
enseguida con patafas fritas y una
ensalada de tomates cherry.

@) Puede variar los adobos segun sus gustos: salsa
barbacoa, especias, pimiento picante, ajo, etc.




PLATOS

LOS DOMINGOS 4-63¢ 3. <& ﬁa%
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INGREDIENTES
1 pollo de 1,3 kg 1 cucharada de aceite de oliva
5 dientes de ajo Sal
RECETA

1| Pelar y desmenuzar el ajo. Aplastar 2 | Colocar el pollo en la cesta del
ligeramente los dientes de ajo con Fasy Fry y asarlo en MODO POLLO
la palma de la mano. Frofar el pollo durante 45 minufos. Servir enseguida.
con 1 cucharada de aceite de oliva,
deslizar los dientes de ajo por los
muslos. Salar generosamente.

El tiempo exacto de coccion del pollo dependera

de su peso. Para comprobar la coccion, pinche un
muslo con la punta de un cuchillo: el jugo que sale
tiene que ser claro.




COSTILLAS DE CORDERO Al LIMON

PLATOS
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INGREDIENTES
12 costillas pequenias de cordero 1 cucharada de aceite de oliva
1 limén (orgdénico) Sal, pimienta

4 dientes de ajo

RECETA

1 | Refirar la céscara del limén. Pelar 3 | Colocar 6 cosfillas en la cesta del
el ajo y picarlo finamente en un Fasy Fry y cocinarlas a 180°C
mortero. Afadir la cascara del limén durante 10 minutos, ddandoles la
y 2 cucharadas de aceite de oliva. vuelta a media coccién. Repetir el

_ . proceso con las ofras 6 costillas.
2 | Echar por encima de las costillas de

cordero, mezclar bien, salpimentar,
cubrir con film y dejar marinar
durante 4 horas.

Servir enseguida.

Anadir hierbas frescas: tomillo, serpol, orégano, al
marinar la carne.




| : L : -
& f A
; IR PLatos

= N

PERRITOS CALIENTES AL ESTILO % o
DE NUEVA YORK 6@ 0 S

INGREDIENTES

b panes para perritos calientes 12 tomates cereza

6 salchichas 6 lonchas de queso cheddar

6 pepinillos rusos 1 cucharada de aceite de oliva

2 cebollas blancas

RECETA
1 | Sumergir las salchichas en una 3 | Repartir los pepinillos, las cebollas v
cacerola de agua hierviendo durante servir enseguida.

5 minutos. Mientras tanto, pique las
cebollas y cocinelas en una sartén
pequeiia con una cucharada de
aceite de oliva.

2 | Cortar los pepinillos en  dados
pequerios vy los tomates en rodajas.
Abrir los panes en dos, poner
los tomates y luego repartir las
salchichas. Recubrir con lonchas de
cheddar. Colocar 3 perritos calientes
en la cesta del Easy Fry y dorarlos en

MODO PIZZA durante 3 minutos.

. Diviértase haciendo dibujos con ketchup o mostaza,

como hacen en EE.UU.




o ” y
N
FILETES DE SALMON

CON MASALA (CURRY)

R e S

PLATOS
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INGREDIENTES

6 filetes gruesos de salmén 2,5 cucharadas de masala
1 cebolla picada (o de curry) en polvo

2 dientes de ajo picados 1,5 cucharadas de

1 tomate bien maduro en cubos concentrado de fomates
1,5 cucharadas de jengibre fresco 250 ml de leche de coco
rallado Papel de aluminio
RECETA

1| En una cacerola, rehogar la cebolla 3 |
hasta que quede franslicida. Aradir
el ajo y el tomate en cubos y dejar
confitar unos minutos  antes  de
afadir lo masala, el jengibre y el
concentrado de tomates. Mezclar
bien.

2 | Adadir la leche de coco y dejor
cocinar a fuego lento durante 2
minutos. Rectificar el alifio.

Disponer los filefes de salmén sobre
6 hojas de Papel de aluminio. Verter
la salsa encima de los filetes. Cerrar
las hojas en papillote y colocar
los filetes en la cesta del Easy Fry,
sobreponiéndolos  unos @  ofros.
Cocinar en MODO  PESCADO
durante 20 minutos. Decorar con las
hojas de menta picadas y servir.
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INGREDIENTES

6 filetes de bacalao 1 ramillefe de perifolio o estragén
7 cucharadas de harina 1 pote de mayonesa

7 cucharadas de pan rallado Sal, pimienta

3 huevos

50 g de mantequillo

RECETA

1| Secar los frozos de pescado en 3 | Cortar las hierbas con fijeras,
papel absorbente. Salpimentar. Batir mezclarlas con la mayonesa y servir
los huevos en un plato hondo. con el pescado rebozado.

2 | Sumergir 2 filefes de pescado
en harina, en los huevos y luego
rebozar en pan rallado. Ponerlos en
la cesta del Easy Fry. Echar 2 nueces
de mantequilla encima y cocinar
en MODO PESCADO durante 12
minutos. Repetir el proceso con los
demas trozos de pescado.

. Una receta que funciona con todo tipo de pescado

fresco del mercado: merluza, carbonero, abadejo, etc.
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INGREDIENTES

800 g de patatas

3 cucharadas de pimenton

3 cucharadas de aceite de oliva
Sal fina

RECETA

1| lavar y pelor las patatas. Cortarlas
en firas gruesas.

2 | Echar las tiras de patata en una
ensaladera, mezclarlas con aceite
de oliva, 1 cucharada de sal fina
y pimentén. Cubrir y dejar marinar
durante 30 minutos.

3 | Escurrir las patatas y colocarlas en
la cesta del EASY FRY. Cocinarlas
en MODO PATATAS FRITAS, a una

5
>

temperatura  de  180°C  durante
20 minutos. Remover bien las
patatas a cada 10 minutos. Segun el
tamano de las patatas y la variedad,
deberd ajustar el tiempo de coccién
en 5 minutos mds o menos.

Anadir una cucharada de pasta de curry rojo,
también queda delicioso.
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PATATAS FRITAS DE BONIATO 43 15& g
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INGREDIENTES

800 g de boniatos

5 cl de aceite de girasol

1 clara de huevo

1 cucharadita de cdrcuma
Sal, pimienta

RECETA
1| Pelar y lavar los boniatos. Cortarlos 3 | Colocar los boniatos en la cesta
en basfoncitos de 1 cm por lado. del EASY FRY. Cocinarlos en

MODO PATATAS FRITAS, bajando

2 | En una ensaladera grande, mezclar
| 9 L la temperatura a 170°C durante 20

la clara de huevo, el aceite, la . .
’ e minutos. Remover bien las patatas
clrcuma vy sazonar con pimienta. .
reuma Ty sae P a cada 10 minutos Pasado este
Afadir los boniatos a esta mezcla y . : :
tiempo, cocinar ofros 15 minutos

a 200°C. Salar generosamente v
servir.

remover bien para que queden bien
recubiertas con el preparado.

@) Servir con una salsa de yogur perfumado con
una punta de curry.




MUEFFINS CON PEPITAS

DE CHOCOLATE

POSTRES

7
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INGREDIENTES
250 g de harina

1 sobre de levadura en polvo
50 g de mantequilla blanda
75 g de azicar en polvo

RECETA

1 | Echar la harina y la levadura en una
ensaladera. Adadir la mantequilla
blanday mezclar hasta que adquiera
la consistencia de una masa gruesa.

2 | Adadir el azicar y las pepitas de
chocolate. Mezclar la leche y los
huevos. Echar esta mezcla en la
ensaladera y remover lo justo para
incorporar la harina.

100 g de pepitas de chocolate con
leche

2 huevos

250 ml de leche entera

3 | Verter la masa en 8 moldes para
muffins o moldes de papel. Colocar
4 moldes de muffins en lo cesta
del Easy Fry. Cocinar durante 30
minutos en MODO postre. Sacar
del molde y dejar enfriar sobre una
parrilla.

. Comprobar la coccion clavando la punta de
un cuchillo en los pastelitos y, si es necesario,

prolongarla 5 minutos mas.
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SOUFFLES DE CHOCOLATE 1@ 0E 1wt

INGREDIENTES

100 g de chocolate negro 1 cucharadita de maicena
3 huevos (1 yema + 3 claras] 25 g de mantequilla
10 cl de leche entera Sal

30 g de azicar en polvo

RECETA
1 | Fundir el chocolate cortado en trozos 4 | Unfar 4 ramequines, espolvorear
al bafio maria o en el microondas. con azicar y verter ocupando 2/3

de la altura del molde. Colocar los
ramequines en la cesta del Easy Fry
y cocinar en MODO postre durante
12 minutos. Servir enseguida.

2 | Separar las yemas de las claras de
los huevos. Batir una yema con la
maicena. Calentar la leche en una
cacerola y luego, fuera del fuego,
afadirla a la mezcla de la yema
con la maicena; mezclar y engrosar
algunos minutos en el fuego. Anadir
el chocolate y mezclar.

3 | Batfir las 3 claras a punfo de
nieve con 1 pizca de sal. Cuando
empiecen a estar un poco firmes,
afadir el azicar en polvo y batir un
poco mas. Anadir las claras a punto
de nieve al preparado.
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Folhados de carme Espefadas de vaca com molho  Nuggets de frango Llombos de salmao com Muffins com pepitas de
Falafels feriyaki Asas de frango massala (caril) chocolate
Camardes esfaladicos com Hambirguer deluxe Frango assado de domingo  Peixe e batatas fritas Soufflés de chocolate
caril Kofta de vaca com Costeletas de borrego com  caseiras
Chamugas de legumes coentros limao Batatas fritas caseiras com
Pizzas Mdmias Rolinhos de frango Cachorros-quentes & Nova  paprika
lorque Batatas doces fritas
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NUMERO DE NUMERO DE TEMPO DE TEmMPO DE TEMPO DE TEmMPO DE
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INGREDIENTES

2 embalagens de massa quebrada 1 gema de ovo

200 g de carne de vaca picada 1 colher de sopa de azeite
3 ou 4 cebolas sal, pimenta

1 colher de sopa de paprika

RECEITA

1 | Pique finamente a cebola. Aloure a 3 | Coloque 8 folhados no cesto da
came com o azeite numa frigideira Easy Fry e deixe cozer a 180°C,
durante 8 minutos. Tempere com durante 10 minutos. Recomece com
sal e pimenta e adicione a cebola. a segunda fornada.

Deixe arrefecer.

2 | Desenrole as massas, corte 8 circulos
com cerca de @ cm de di@metro,
recheie-os com a carne picada fria
e dobre a massa. Dilua a gema de
ovo com uma colher de sopa de
4gua. Pincele os folhados.

Pode perfumar o recheio de carne destes folhados

com cominhos, orégéos, ou alho picado. Néo hesite
em adicionar tomate ou milho ao recheio, ficara
ainda mais saboroso.
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FALAFELS 180 °E 2

P
INGREDIENTES

500 g de grao-de-bico cozido 1 colher de café de cominhos
50 g de farinha 1 dente de alho

1 cebola picada 1 colher de sopa de tahine

2 colheres de sopa de salsa picada (pasta de sésamo)

2 colheres de sopa de 1 fio de azeite

coentros picados Sal e pimenta

RECEITA

1| Na taca do seu robot, misture o 3 | Cologue-os no cesto da Easy Fry,

graode-bico, a cebola, o alho, a
salsa, os coentros, os cominhos, o
sal, a pimenta, a pasta de sésamo
(tahine) e a farinha até obter uma
massa grosseira. Se a massa estiver
demasiado liquida, junte um pouco
de farinha, se estiver demasiado
seca, junte um pouco de liquido.

Forme 18 falafels a partir desta
massa e achate-os ligeiramente.

regue com azeite (facultativo) e deixe
cozer em MODO PIZZA, durante
20 minutos. Os falafels podem ser
sobrepostos no cesto. Vire-os a meio
do tempo de cozedura.

Sirva os falafels em pées pita quentes recheados
com folhas de hortela, iogurte e rodelas de tomate.
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CAMAROES ESTALADICOS COM CARIL
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2 colheres de sopa de caril

(crus e descascados) 1 colher de café de pimenta preta
2 ovos moida recentemente

6 colheres de sopa de farinha de frigo  Sal

6 colheres de sopa de farinha de milho

250 g de camardes

REcEITA

1 | Coloque a farinha, o caril, uma boa 3 | Deixe cozer os camardes no cesto da

pitada de sal e pimenta num saco
de congelacdo, coloque a farinha
de milho noutro prafo de sopa e

Easy Fry no MODO CAMAROES,
durante & minutos. Vire os camardes
delicadamente e deixe cozer durante

bata os ovos num terceiro prato de mais 4 minutos.

sopa.

2 | Junte os camardes no saco, feche-o
e abaneo com firmeza para os
envolver bem. Retire-os do saco,
mergulhe os camardes, um por um,
nos ovos batidos e depois passe-os
pela farinha de milho. Regue-os com
azeite (facultativo).




ENTRADAS
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INGREDIENTES

6 folhas de brick 1 colher de sopa de caril
200 g de queijo fefa 1 fio de azeite

400 g de couvedlor cozida Sal, pimenta

200 g de ervilhas cozidas 10 g de azeite
RECEITA

1 | Numa taga esmague grosseiramente 3 | Coloque as 6 chamugas no cesto

a couvedlor com o caril. Adicione as da Easy Fry, regue-as com azeite
ervilhas e o queijo fefa esesfarelado e deixeas cozer em MODO
Misture bem. CAMAROES, durante 14 minutos.

Quando as primeiras  chamucas
2 | Cortar a massa filo em 2 tiras. Pincele P

. . estiverem  cozidas, refireas e
a massa filo com azeite. Coloque
uma colher de sopa de recheio na
extremidade de cada tira e dobrea

de modo a formar um frigngulo.

cologue mais 6 no cesto.

Pode aquecer a primeira fornada de chamucas,
introduzindo-as no cesto e prolongando a cozedura
por alguns minutos.




Pizzas MUMIAS

ENTRADAS

.\ (
4@ gin.g Zin.$-1

INGREDIENTES

2 muffins ingleses 4 azeitonas pretas sem carogo
8 colheres de sopa de molho de tomate Sal
4 fatias de queijo mozzarella para

cozer

RECEITA

1| Corte os muffins ao meio deixe-os 3 | Coloque as pizzas mimias no cesto
fostar no cesto da sua EASY FRY 3 da Easy Fry e deixe cozer 4 minutos,
minutos em MODO PIZZA. sempre em MODO PIZZA. Sirva

imediatamente.
2 | Barre cada muffin com uma colher

cheia de molho de tomate. Tempere
ligeiramente com sal. Corte cada
fatia de mozzarella em 4 tiras muito
finas. Coloque-as sobre cada muffin.
Corte as azeitonas em rodelas.
Coloque-as sobre os muffins como
se fossem olhos.

Uma receita divertida que as criancas podem
realizar muito facilmente, sempre sob a
supervisdo de um adulto para evitar qualquer
risco de queimadura.



PRATOS

ESPETADAS DE VACA COM 126 60\\ 6 &1
MOLHO TERIYAKI e 8 min.

INGREDIENTES

12 fatias de carpaccio de vaca 3 colheres de sopa de molho de soja
200 g de queijo emmental Pimenta
2 colheres de sopa de mel

RECEITA

1 | Corte o queijo em 36 cubos. Espete- 3 | Coloque 12 espefadas em circulo no
os em 12 paus para espefadas. cesto da FEasy Fry e deixe cozer a
Coloque 1 fatia de carpaccio em 180°C, durante 6 minutos. Tempere
cada espefada. com pimenta e sirva imediatamente.

2 | Numa taca, prepare a marinada
misturando o molho de soja e o mel.
Regue as espetadas. Deixe marinar

1 h em ambiente fresco.

Sirva estas espetadas com uma taca pequena
de molho de soja doce.
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HAMBURGUER DELUXE

INGREDIENTES

Q00 g de carne de vaca picada 1 dente de alho
6 paes de hamburguer 3 colheres de café de molho de soja
2 tomates 2 colheres de sopa de azeite

6 folhas de alface

RECEITA

1 | Misture a came de vaca, o alho conserve-os quentes. Infroduza 6
esmagado, o molho de soja e o paes de hambirguer comprimindo-
azeite. Tempere com sal. Forme Os UM pouco, se necessdrio, No
6 hambirgueres com as suas maos. cesto e deixeos aquecer 2 a 3

2 | Coloque-os no cesto da Easy Fry minutos, sempre a 180°C. Forme

e deixe-os cozer em MODO BIFE imediatamente  os  hambirgueres
' com as folhas de salada e os

durante 8 minutos, ajustando @ '
fomates e sirva.

cozedura da carne de acordo com
O seu gosto.

Cologue-os no cesto da Easy Fry e
deixe-os cozer a 180°C, durante 8
minutos, ajustando a cozedura da
carne de acordo com o seu gosto.

3 | Retire os hambirgueres da Easy Fry,

Prepare um molho misturando: 1 colher de

mostarda “a I’ancienne”, 2 colheres de mostarda
forte, 1 gema de ovo e 1 colher de azeite antes de
juntar 1 colher de natas frescas espessas.
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INGREDIENTES
550 g de came de vaca picada 1 colher de café de cominhos
2 colheres de sopa de chalotas picadas 1 colher de sopa de azeite

2 colheres de sopa de coentros picados  Sal, pimenta
1 colher de sopa de ras el hanout

RECEITA
1 | Aloure numa frigideira as chalotas 3 | Coloque as alméndegas no cesto
com um fio de azeite. comprimindo-as um pouco e deixe-

as cozer /-8 minutos a 180°C. As
alméndegas podem ser sobrepostas
no cesto.

2 | Misture @ came  picada  as
especiarias, os coentros e as chalotas
alouradas. Tempere com sal e pimenta.
Forme 18 alméndegas alongadas
com 30 g, aproximadamente.

Sirva as koftas com um molho de hortela: misture 2

iogurtes gregos, 1 colher de sopa de hortela picada,
um fio de azeite e um pouco de sumo de liméo.
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ROLINHOS DE FRANGO

INGREDIENTES

12 folhas de arroz 50 g de noodles de arroz
2 peitos de frango (120 g 1 dente de alho

200 g de mistura de legumes para wok 1 colher de café de éleo
4 cogumelos

RECEITA

1 | Rehidrate as noodles de arroz segun- colher de sopa de recheio no centro,

do as indicacdes na embalagem.
Escorra-as cuidadosamente entre as
suas maos. Com a ajuda de uma
fesoura, corfe-as grosseiramente e
deixe-as arrefecer.

2 | Salteie o frango corfado em cubos

com os legumes para wok e os cogu-

melos cortados em fatias finas numa 4 |

pequena frigideira, durante 6 minu-
fos. Escorra o preparado. Misture-o
com as noodles de arroz, o frango e
o alho esmagado.

3 | Mergulhe uma folha de arroz na dgua
para a rehidrafar, depois coloque-a
sobre um pano limpo. Coloque 1

Sirva com hortela, salada e molho de soja.

em baixo da folha de arroz, dobre
as bordas e faga um rolo comprimin-
do bem. Repita a operagéo para os
12 rolos. Coloque ¢ rolos no cesto
da Easy Fry, conserve os outros 6 no
fresco, sob um pano ligeiramente ho-
mido.

Pincele os rolos com azeite (facul-
tativo) e deixe-os cozer em MODO
CAMAROES durante 20 minutos, vi-
rando-os a meio do fempo de coze-
dura. Conserve-os quentes e repita a
cozedura para os 6 rolos restantes.




NUGGETS DE FRANGO

INGREDIENTES

6 peitos de frango 3 ovos

120 g de pé&o ralado sal, pimenta
70 g de farinha

RECEITA

1| Corte o frango em pedagos uni- 3 | Deixe cozer os pedagos de frango

formes. Coloque a farinha com o sal em MODO ASSADOS durante 12

e a pimenfa num saco de congelo-
¢do, deite o pdo ralado num prato
grande e bata os ovos num prato de

minutos consoante o tamanho. Re-
comece até esgotar os pedagos de
frango.

sopa.

Infroduza os pedacos de frango
no saco, fecheo e abaneo com

firmeza. Refire-os do saco, mergu-

lhe-os, um por um, nos ovos batidos
e depois passe-os pelo pdo rala-
do. Cologue metade no cesto da
FasyFry. Regue com azeite (faculto-
fivo).

Prepare um ketchup caseiro deixando cozinhar
3 tomates, 1 cebola, 1 colher de café de polpa
de tomate, 1 dente de alho picado, 4 colheres de
café de vinagre balsémico, 1 colher de café de
mel, sal e pimenta.
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INGREDIENTES

1,2 Kg de asas de frango 1 colher de sopa de molho de soja

1 colher de sopa de ketchup doce

1 colher de sopa de mostarda 1 colher de sopa de azeite

1 colher de sopa de paprika Sal, pimenta

RECEITA

1| Corte as asas de frango ao meio 3 | Coloque as asas de frango no cesto,
separando-as na articulagdes. sobrepostas se necessario, e deixe-

as cozer em MODO ASSADOS,
durante 12 minutos. Mexa e vire as
asas de frango e deixe cozer mais
5 minutos. Sirva imediatamente

2 | Junte todos os ingredientes numa
taga grande e coloque as asas de
frango. Mexa bem para as cobrir
completamente. Envolva em pelicula

com batatas fritas e uma salada de

e deixe marinar durante 12 horas. .
fomate cereja.

Varie as marinadas de acordo com o seu gosto:
molho barbecue, especiarias, pimento, alho, etc.




PRATOS

ASSADO DE DOMINGO  4-63 5. & ﬁa%
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INGREDIENTES

1 frango de 1,3 kg 1 colher de sopa de azeite

5 dentes de alho Sal

RECEITA

1 | Descasque e corte o alho. Esmague 2 | Cologue o frango no cesto da Easy
ligeiramente os dentes com a palma Fry e deixeo assar em MODO
da mao. Unte o frango com 1 ASSADOS, durante 45 minutos.
colher de sopa de azeite, reparta os Sirva imediatamente.

dentes de alho ao longo das coxas.
Tempere generosamente com sal.

O tempo de cozedura exato do frango depende do

seu peso. Para verificar a cozedura, pique um dos
peitos com a ponta de uma faca; o suco que escorre
deve ser transparente.




PRATOS

COSTELETAS DE BORREGO COM LIMAO 63K 15& hm‘ém 35&1

INGREDIENTES
12 costeletas de borrego pequenas 1 colher de sopa de azeite
1 liméo Sal, pimenta

4 dentes de alho

RECEITA

1 | Raspe a casca do liméo. Descasque 3 | Coloque 6 costeletas no cesto da
o alho e piqueo finamente num Fasy Fry e deixe cozer a 180°C, du-
almofariz. Adicione a raspa do liméo rante 10 minutos, virando-as a meio
e 2 colheres de sopa de azeite. do tempo de cozedura. Repita o

) processo com as outras 6 costeletas.
2 | Deite sobre as costeletas de borrego,

. Sirva imediatamente.
misture bem, fempere com sdl,
pimenta, coloque pelicula e deixe

marinar 4 h.

Adicione ervas frescas: tomilho, serpilho, orégéos
quando puser a carne a marinar.
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INGREDIENTES

6 pdes para cachorro 12 tomates cereja

6 salsichas 6 fatias de queijo flamengo
6 pepinos em conserva 1 colher de sopa de azeite
2 cebolas

RECEITA

1 | Mergulhe as salsichas numa panela 3 | Distribua os pepinos, as cebolas e
de dgua a ferver durante 5 minutos. sirva imediatamente.
Durante este tempo, corte as cebolas
e aloure-as numa pequena frigideira
com 1 colher de sopa de azeite.

2 | Corte os pepinos em pequenos
cubos e os fomafes as rodelas.
Corte os pdes para cachorros ao
meio, coloque os tomates e depois
reparta as salsichas. Cubra com as
fatias de queijo flamengo. Comprima
3 cachorros no cesto da Easy Fry e
deixe dourar em MODO PIZZA, 3

minutos.

Divirta-se a fazer desenhos com o ketchup ou a
mostarda como nos EUA.
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INGREDIENTES

6 lombos de salmao

1 cebola picada

2 dentes de alho picados

1 tomate bem maduro em cubos

1,5 colher de sopa de gengibre fresco
ralado

REecEITA

1| Num tacho, aloure a cebola até 3 | Coloque os lombos de salmdo sobre

ficar translicida. Adicione o alho e
o fomate em cubos e deixe cristalizar
alguns minutos antes de adicionar o
massala, o gengibre e a polpa de
tomate, Misture bem.

2 | Adicione o leite de coco e deixe

cozinhar em lume brando 2 minutos.
Refifique o tempero.

2,5 colheres de sopa de massala (ou
caril) em pd

1, 5 colher de sopa de polpa de tomate
25 ¢l de leite de coco

Papel de aluminio

6 folhas de Papel de aluminio. Verta
o molho sobre os lombos. Dobre
as folhas em formato rebucado e
coloque-as no cesto da Easy Fry,
sobrepondo-as. Deixe cozer em
MODO PEIXE, durante 20 minutos.
Decore com folhas de horteld
cortadas e sirva.



PEIXE E BATATAS FRITAS CASEIRAS

é* mlnv rlm%&.l

INGREDIENTES

6 lombos de bacalhau fresco 1 ramo de cerefélio ou estragdo
7 colheres de sopa de farinha 1 frasco de maionese

7 colheres de sopa de pdo ralado Sal, pimenta

3 ovos

50 g de manteiga

RECEITA

1| Seque as postas de peixe em papel 3 | Corte as ervas com uma tesoura,
absorvente. Tempere com sal e pimenta. misture-as com a maionese e sirva
Bata os ovos num prafo de sopa. com os lombos de peixe panados.

2 | Mergulhe 2 lombos de peixe na
farinha, nos ovos e depois envolva-os
em pé&o ralado. Coloque-os no cesto
da Easy Fry. Coloque 2 pequenas
nozes de manteiga por cima e deixe
cozer em MODO PEIXE durante 12
minutos. Repita a operagdo com as
outras posfas de peixe.

Uma receita que funciona com qualquer tipo de

peixe fresco do mercado: pescada, escamudo,
juliana, etec.




BATATAS FRITAS CASERAS 4l 15.& 303\,
COM PAPRIKA i P4

INGREDIENTES

800 g de batatas

3 colheres de sopa de paprika
3 colheres de sopa de azeite
Sal fino

RECEITA

1 | lave e descasque as batatas. Corfe-
as em palitos grossos.

2 | Coloque Deite as batatas numa taga,
misture-as com o azeite, 1 colher de
sopa de sal fino e a paprika. Cubra
e deixe marinar 30 minutos.

3 | Escorra as batatas e coloque-as no
cesto da EASY FRY e deixe-as cozer
em MODO BATATAS FRITAS, a uma

temperatura de 180°C durante por
35mn. Mexa bem as batatas fritas
de 10 em 10 minutos. Consoante
o tamanho das batatas fritas e a
variedode das batatas, ajuste o
fempo de cozedura em, mais ou
menos, 5 minutos

Adicione uma colher de sopa de pasta de caril
vermelho, fica também delicioso.




INGREDIENTES

800 g de batatas-doces

5 cl de ¢leo de girassol

1 clara de ovo

1 colher de café de curcuma
Sal, pimenta

RECEITA

1 | Descasque e lave as bafatosdoces. 3 |
Corfeas em palitos de 1 cm de
largura.

2 | Numa tagca grande, misture a clara de
ovo, o éleo, a curcuma e a pimenta.
Adicione as batatas doces a esta
misture e mexa bem para que fiquem
bem envolvidas neste preparado.

Coloque as batatas doces no cesfo
da EASY FRY e deixe cozer em
MODO BATATAS FRITAS, reduzindo
a femperatura para 170 °C durante
20 minutos. Mexa bem as batatas
fritas de 10 em 10 minutos. Apods
este tfempo, deixe cozer ainda mais
15 minutos a 200°C. Tempere

generosamente com sal e sirva.

Sirva com um molho de iogurte perfumado com
uma pitada de caril.




SOBREMESAS

MUFFINS COM PEPITAS s@ 20

DE CHOCOLATE mmU A

INGREDIENTES

250 g de farinha 100 g de pepitas de chocolate de leite
1 saqueta de fermento em pé. 2 ovos

50 g de manteiga amolecida 25 cl de leite gordo

75 g de agicar em pod

RECEITA

1| Coloque a farinha e o fermento 3 | Deite o massa em 8 formas de
numa taca. Adicione a manteiga muffins ou formas de papel. Coloque
amolecida e misture até atingir uma 4 formas de muffins no cesto da
consisténcia areada. Easy Fry. Deixe cozer 30 minutos em

MODO SOBREMESA. Desenforme

2 | Adicione o aglcar e as pepitas de .
e deixe arrefecer sobre uma grelha.

chocolate. Misture o leite e os ovos.
Verta esta mistura na taca e mexa
apenas o suficiente para incorporar
a farinha.

Verifique a cozedura inserindo a ponta de uma faca nos
bolos, se necessdario, prolongue-a por mais 5 minutos.




SOBREMESAS

SOUFFLES DE CHOCOLATE 1@ 0E 1wt

INGREDIENTES

100 g de chocolate preto 1 colher de café de Maizena
3 ovos (1 gema + 3 claras) 25 g de manteiga
10 cl de leite gordo Sal

30 g de agicar em pd

RECEITA

1| Derreta o chocolate corfado aos 4 | Unte 4 tacinhas, polvilhe com agicar
pedagos em banhomaria ou no e deite o preparado a 2/3 da altura
microondas. das formas. Coloque as facinhas

91 | J 5 no cesto da Easy Fry e deixe cozer
| Separe as claras dos gemas. Bala "y opG SOBREMESA durane

1 gema com a Maizena. Agueca . L ;
ge - Qe 12 minutos. Sirva imediatamente.
o leite num facho, depois, fora

do lume, adicione-o & mistura de
ovos/Maizena, misture e deixe
alguns minutos no lume. Adicione o
chocolate e misture.

3 | Bata as 3 claras em castelo com 1
pitada de sal. Quando comecarem
a ficar um pouco firmes, adicione o
aglcar em pd e bata mais alguns
instantes.  Adicione as claras em
castelo ao preparado.
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ANTIPASTI

] 6@ mm'

INGREDIENTI

2 rotoli di pasta brisé 1 tuorlo d'vovo

200 g di manzo tritato 1 cucchiaio di olio d'oliva
3 0 4 cipolle verdi fresche Sale, pepe

1 cucchiaio di paprika

RICETTA

1 | Tagliare finemente le cipolle verdi. 3 | Disporre 8 empanadas nel cesfello
Dorare la came e l'olio d'oliva in Easy Fry e cuocere a 180°C per
una padella per 8 minuti. Salare, 10 minuti. Ripetere con la seconda
pepare e aggiungere la cipolla. infornata.

Llasciare raffreddare.

2 | Svolgere la pasta, tagliare 8 cerchi
da circa @ cm di diametro, guarnirli
con came tritata fredda e piegarli
a forma di calzone. Stemperare
il tuorlo d'uvovo in 1 cucchiagio
d'acqua. Spennellare le empanadas
con la miscela.

E possibile profumare il ripieno di manzo delle
empanadas con cumino, origano e aglio tritato. Per

una versione ancora piu saporita, aggiungere al
ripieno un pomodoro o del mais.




: . : ANTIPASTI

FALAFEL

INGREDIENTI
500 g di ceci cotti

|
50 g di farina 1 cucchiaio di tahin (pasta di sesamo
1 cipolla bianca tagliata finemente 1 filo di olio d'oliva
2 cucchiai di prezzemolo tritato Sale e pepe
2 cucchiai di coriandolo tritato
1 cucchiaino di cumino

spicchio d'aglio

RICETTA

1 | Miscelare i ceci, la cipolla, I'aglio, 3 | Disporli nel cestello Easy Fry,
il prezzemolo, il coriandolo, il cospargerli di olio d'oliva
cumino, il sale, il pepe, la pasta (facoltativo) e cuocere in MODALITA
di sesamo (tahin) e la farina nel PIZZA per 20 minuti. | falafel
recipiente del robot fino a oftenere possono essere sovrapposti nel
una pasta grossolana. Se |'impasto cestello. Voltarli @ metd cottura.
& froppo liquido, aggiungere un
po’ di farina; se & troppo asciutto,
aggiungere un po’ di liquido.

Formare 18 falafel con questo

impasto e appiattirli leggermente.

Servire i falafel all’interno di pane arabo caldo e
guarnire con foglie di menta, yogurt e pomodoro
a fette.
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(GAMBERI CROCCANTI
Al CURRY
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ANTIPASTI

)

INGREDIENTI
250 g di code di gambero

(crude e sgusciate|

2 uova

6 cucchiai di farina di frumento
6 cucchiai di farina di mais

RICETTA

1]

2 |

Versare la farina, il curry, una presa
abbondante di sale e di pepe in un
sacchetto gelo, versare la farina di
mais in un piatto fondo e sbattere le
uova in un alfro piatto fondo.

Inserire i gamberi nel sacchetto,
chiuderlo e scuoterlo per ricoprirli
completamente. Estrarre i gamberi dal
sacchetto, immergerli uno alla volta
nelle uova sbattute, quindi arrotolarli
nella farina di mais. Spennellarli con
dell'olio (facoltativo).

2 cucchiai di curry

1 cucchiaino di pepe nero appena
macinato

Sale

3 | Cuocere i gamberi nel cestello Easy
Fry in MODALTA GAMBERI per
6 minuti. Voltare delicatamente i
gamberi e prolungare la cottura di
4 minuti.



§
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INGREDIENTI

6 fogli di pasta brik

200 g di fefa

400 g di cavolfiore cotto
200 g di piselli coffi

RICETTA

1 | In un'insalatiera, schiacciare grosso-
lanamente il cavolfiore con il curry.
Aggiungere i piselli e la feta sbricio-
lata. Mescolare con cura.

2 | Tagliare i fogli di brik in 2 strisce.
Versare un cucchiaio di ripieno
all’estremita di ciascuna striscia e
piegarla a forma di friangolo.

ANTIPASTI

1 cucchiaio di curry
1 filo di olio d'oliva
Sale, pepe

3 | Disporre 6 samosa nel cestello Easy
Fry, cospargerle di olio d'oliva e
cuocere in MODALITA GAMBERI per
14 minuti. Quando le prime samosa
sono cotfe, rimuoverle e posizionare
nel cestello le 6 successive.

E possibile riscaldare la prima infornata
disponendo le samosa nel cestello e prolungare la
cottura di qualche minuto.




PiZZETTE MUMMIA
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INGREDIENTI
2 muffin inglesi 4 olive denocciolate
8 cucchiai di salsa di pomodoro Sale

4 fette da 30 g di mozzarella

RICETTA

1 | Tagliare i muffin a meta e tostarli nel 3 | Disporre e pizzette nel cestello
cestello EASY FRY per 3 minuti in Easy Fry e cuocere per 4 minuti
MODALITA PIZZA. in  MODALTA  PIZZA.  Servire

. , immediatamente.
2 | Spalmare ciascun muffin con un grosso

cucchiaio di salsa di pomodoro.
Salare leggermente. Tagliare ogni
fefta di mozzarella in 4 strisce sotili.
Disporle su ciascun muffin. Tagliare
le olive a rondelle. Posizionarle sui
muffin come degli occhi.

Una ricetta divertente che i bambini possono
realizzare molto facilmente, sempre sotto la
sorveglianza di un adulto per evitare il rischio
di ustioni.



PIETANZE
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SPIEDINI DI MANZO CON SALSA TERIYAKI 12€ 190G :2.9‘\ O I
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INGREDIENTI

12 fette di carpaccio di manzo 3 cucchiai di salsa di soia
200 g di formaggio Comté Pepe
2 cucchiai di miele liquido

RICETTA

1 | Togliare il formaggio in 36 cubetti. 3 | Disporre 12 spiedini in cerchio nel
Infilarli su 12 spiedini. Awolgere ogni cestello Easy Fry e cuocere a 180°C
spiedino in una 1 fetta di carpaccio. per & minuti. Pepare e servire

. A immediatamente.
2 | In un recipiente, preparare la mari-

nata mescolando la salsa di soia e
il miele. Cospargere gli spiedini con
la marinata. Lasciare marinare per 1
ora al fresco.

Servire gli spiedini con una piccola ciotola di salsa
di soia zuccherata.



PIETANZE

e
HAMBURGER DELUXE

INGREDIENTI

Q00 g di manzo fritato 1 spicchio d'aglio

6 panini per hamburger 3 cucchiaini di salsa di soia
2 pomodori 2 cucchiaio di olio d'oliva

6 foglie di lattuga

RICETTA

1 | Mescolare la came di manzo, I'aglio 3 | Estrarre le bistecche da Easy Fry e
schiacciato, la salsa di soia e |'olio mantenerle al caldo. Posizionare 6
d'oliva. Salare. Formare 6 bistecche panini per hamburger nel cestello,
premendole con le proprie mani. schiacciandoli  leggermente  se

. n fi riscaldarli ro2-
2 | Posizionarle nel cestello Easy Fry e ecessario, e riscaldarli per  2:3

cuocere in MODAUTA BISTECCA per MUl sempre a T80°C. Comporre

8 minufi, regolando la coftura della immediatamente gli hamburger con le

carme in funzione del propri gUSH. foghe dl IHSO|OTO el pOI"ﬂOdOFI, qUIﬂdI

servire.
Posizionarle nel cesfello Easy Fry

e cuocere a 180°C per 8 minuti,
regolando la cottura della camne in
funzione dei propri gusti.

Preparare una salsa mescolando: 1 cucchiaio di

senape «a l’ancienne», 2 cucchiai di senape forte,
1 tuorlo d’vovo e 1 cucchiaio d’olio prima di
aggiungere 1 cucchiaio di créme fraiche densa.




PIETANZE

KOFTA DI MANZO AL CORIANDOLO 632 19& &. o

min.

INGREDIENTI

550 g di manzo fritato 1 cucchiaino di cumino

2 cucchiai di scalogni tritati 1 cucchiaio di olio d'oliva
2 cucchiai di coriandolo tritato Sale, pepe

1 cucchiaio di Ras el hanout

RICETTA

1 | Far rinvenire rapidamente in una pa- 3 | Disporre e polpette nel cestello,
della gli scalogni con un filo di olio schiacciandole leggermente, e cuo-
d’oliva. cere per /-8 minuti a 180°C. Le pol-

pefte possono essere sovrapposte

2 | Mescolare la carne di manzo, le spe-
nel cestello.

zie, il coriandolo e gli scalogni cotti.
Salare e pepare. Formare 18 pol
pette rofonde regolari da 30 g circa.

Servire i kefta con una salsa alla menta: mescolare 2

yogurt alla greca, 1 cucchiaio di menta fresca tritata,
un filo di olio d’oliva e un altro di succo di limone.




PIETANZE

INVOLTINI PRIMAVERA DI POLLO 126 & 26&1

INGREDIENTI

12 fogli di riso 50 g di vermicelli di riso
2 petti di pollo (120g] 1 spicchio d'aglio
200 g di verdure miste per wok 1 cucchiaino di olio vegetale

4 funghi champignon

RICETTA

1 | Reidrafare i vermicelli di riso seguendo con cura. Ripefere per i 12 nem.
le indicazioni sulla confezione. Scolarli Disporre 6 nem nel cesfello Easy
con cura nelle proprie mani. Con una Fry, e conservare gli altri 6 al fresco,
forbice, tagliarli grossolanamente e soffo un panno leggermente umido.
lasciarli raffreddare. 4 | Spennellare i nem di olio (facoltativo)

2 | Saltare il pollo tagliato a cubetti e cuocere in MODALITA GAMBER|
con le verdure per wok e i funghi per 20 minuti, voltandoli a meta
sminuzzati finemente in una padello cottura. Mantenerli al caldo e avviare
piccola per 6 minuti.  Scolarli. la cottura dei 6 nem rimanenti.

escolarli con i vermicelli di riso, i
Mescolarl Ili d |
pollo e I'aglio schiacciato.

3 | Immergere un foglio diriso nell'acqua
per reidratarlo, quindi posizionarlo
su un panno pulito. Disporre |
cucchiaio di ripieno al centro, in
fondo al foglio di riso, chiudere i
bordi e awolgere il nem serrandolo

Servire con menta, insalata e salsa di soia.




PIETANZE

CROCCHETTE DI POLLO

INGREDIENTI

6 scaloppine di pollo 3 vova
120 g di pangrattato Sale, pepe
70 g di farina

RICETTA

1 | Tagliare il pollo a pezzi regolari. 3 | Cuocere i pezzi di pollo in
Versare la farina con del sale e del MODALITA POLLO per 12 minuti, a
pepe in un sacchetto gelo, versare seconda delle dimensioni. Ripetere
il pangrattato in un piafto fondo e fino all'esaurimento dei pezzi di
sbattere le vova in un altro piatto pollo.
fondo.

Inserire i pezzi di pollo nel sacchetto,
chiuderlo e scuoterlo. Estrarre i pezzi
di pollo dal sacchetfto, immergerli
uno alla volta nelle vova sbattute,
quindi arrofolarli nella farina  di
mais. Posizionarne la meta nel

cestello Easy Fry. Cospargere d'olio
(facoltativo).

Preparare un Ketchup casalingo cuocendo a

fuoco lento 3 pomodori, 1 cipolla, 1 cucchiaino di
concentrato di pomodoro, 1 spicchio d’aglio tritato,
4 cucchiaini di aceto balsamico, 1 cucchiaino di
miele, sale e pepe.



PIETANZE
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INGREDIENTI

1,2 kg di ali di pollo 1 cucchiaio di salsa di soia dolce
1 cucchiaio di ketchup 1 cucchiaio di olio d'oliva

1 cucchiaio di senape Sale, pepe

1 cucchiaio di paprika

RICETTA
1 | Tagliare le ali di pollo in due, sepa- 3 | Disporre le ali di pollo nel cestello
randole a livello delle articolazioni. ([possono sovrapporsi), e cuocere in

MODALITA POLLO per 12 minuti.

2 | Versare tufti  gli ingredienti in .

| ; . g 9 . Mescolare e voltare le ali di pollo

un'insalatiera capiente e aggiungere . - :

o e cuocere per alfri 5 minuti. Servire

le ali di pollo. Mescolare bene : : Ty

immediatamente con patatine fritte e

per cospargerle  completamente. B . Do

_ . _ . un'insalata di pomodori ciliegini.
Ricoprire con una pellicola e lasciare

marinare per 12 ore.

Variare la marinata in base ai propri gusti: salsa
barbecue, spezie, peperoncino, aglio, ecc.




PIETANZE

OSTO DELLA DOMENICA 4-63¥¢ 5. & ﬁ%&'

.J:..-_ .I_‘..‘F o
INGREDIENTI
1 pollo da 1,2 kg 1 cucchiaio di olio d'oliva
5 spicchi d'aglio Sale
RICETTA

1 | Sbucciare e affettare I'aglio. Schiac- 2 | Inserire il pollo nel cestello Easy Fry
ciare leggermente gli spicchi d'aglio e arrostirlo in MODALTA POLLO per
con il palmo della mano. Massag- 45 minuti. Servire immediatamente.
giare il pollo con un cucchiaio di olio
d’'oliva, infilare gli spicchi d'aglio o
livello delle cosce. Salare generoso-
mente.

Il tempo esatto di cottura del pollo dipende dal

peso. Per verificarne la cottura, infilare la punta
di un coltello nel petto: il succo che fuoriesce deve
essere chiaro.




COSTELETTE DI AGNELLO AL LIMOI\IE

PIETANZE
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INGREDIENTI
12 piccole cotolette di agnello 1 cucchiaio di olio d'oliva
1 limone (biologico) Sale, pepe

4 spicchi d'aglio

RICETTA

1 | Prelevare la scorza del limone. Sbuc- 3 | Disporre 6 cotolette nel cestello Easy
ciare I'aglio e tritarlo finemente in Fry e cuocere a 180°C per 10 mi-
un morfaio. Aggiungere la scorza di nuti, voltandole a meta cottura. Ripe-
limone e 2 cucchiai di olio d'oliva. tere con le alire 6 cosfolette. Servire

immediatamente.
2 | Versarlo sulle costolette di agnello,

mescolare, salare, pepare, coprire
con una pellicola e lasciare mari-
nare per 4 ore.

Aggiungere alla marinata delle erbette fresche:
timo, serpillo, origano.




PIETANZE
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INGREDIENTI

6 panini per hotdog 12 pomodori ciliegini
6 salsicce 6 fette di cheddar
6 cetrioli soft'aceto 1 cucchiaio di olio d'oliva

2 cipolle bianche

RICETTA

1 | Immergere le salsicce in una pentola 3 | Ripartire i cetrioli e le cipolle e ser-
d'acqua bollente per 5 minuti. Nel vire immediatamente.
fraftempo, tagliare le cipolle e farle
cuocere in una piccola padella con
1 cucchiaio di olio d'oliva.

2 | Tagliare i cefrioli a dadini e i pomo-
dori a rondelle. Aprire gli hotdog a
mefd, infilare i pomodori e ripartire
le salsicce. Ricoprire con le fette di
cheddar. Chiudere 3 hotdog, dis-
porli nel cestello Easy Fry e dorarli in

MODALITA PIZZA per 3 minuti.

Creare con il ketchup o la senape dei disegni
come negli USA.
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SALMONE AL MASALA (CURRY) 6K O %
INGREDIENTI
6 pavé di salmone 2,5 cucchiai di masala (o curry)
1 cipolla affettata in polvere

1,5 cucchiai di concentrato di pomodoro
25 cl di laffe di cocco

2 spicchi d'aglio affeftati
1 pomodoro maturo a cubetti
1,5 cucchiai di zenzero fresco grattugiato

RICETTA

1 | In una pentola, far rinvenire la cipolla 3 | Disporre i pavé di salmone su 6

finché non & fraslucida. Aggiungere
I'aglio e il pomodoro a cubetti e
dorarli per qualche minuto prima di
aggiungere il masala, lo zenzero e il
concentrato di pomodoro. Mescolare.

fogli di carta da fomo. Versare
la salsa sui pavé. Piegare i fogli o
cartoccio e disporli nel cestello Easy
Fry sovrapponendoli. Cuocere in

MODALTA PESCE per 20 minuti.

Guarnire con foglie di menta tagliate

2 | Aggiungere il latte di cocco e cuocere :
e servire.

a fuoco lento per 2 minuti. Aggiusfare
il condimento.
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FisH AI\ID CHIPS FATTI IN CASA

PIETANZE

INGREDIENTI

6 filetti di merluzzo

7 cucchiai di farina

7 cucchiai di pangrattato
3 vova

50 g di burro

RICETTA

1 | Farasciugare i pezzi di pesce su della
carta assorbente. Salare e pepare.
Sbattere le uova in un piatto fondo.

2 | Immergere 2 filetti di pesce nella
farina, nelle vova quindi avwvolgerli nel
pangrattato. Versarli nel cesfello Easy
Fry. Disporre 2 piccole noci di burro
sopra i filefti e cuocerli in MODALITA
PESCE per 12 minuti. Ripetere con gli
altri filefti di pesce.

1 mazzetto di cerfoglio o dragoncello
1 vasetto di maionese
Sale, pepe

3 | Tagliare gli aromi con delle forbici,
mescolarli con la maionese e servire
con i filefti impanati.

Una ricetta adatta a diversi tipi di pesce fresco:
nasello, merluzzo carbonaro, merluzzo giallo, ecc.




INGREDIENTI

800 g di patate

3 cucchiai di paprika
3 cucchiaio di olio
Sale fino

RICETTA

1]

2|

Lavare e sbucciare le patate. Tagliarle
a forma di patatine fritte.

Versare le patatine in un'insalatiera,
mescolarle con
cucchiaio di sale fino e la paprika.
Coprire e lasciare marinare per 30
minuti.

I'olio d'oliva, 1

Scolare le patatine fritte e versarle
nel cestello EASY FRY e cuocere

in  MODALTA  PATATINE  FRITTE

PIETANZE

abbassando la temperatura a 170°C
per 20 minuti. Mescolare le patatine
ogni 10 minuti. Quindi cuocere per
altri 15 minuti a 200°C. A seconda
delle dimensioni e della varieta delle
pafate, aumentare o ridurre il tempo
di cottura di 5 minuti.

Aggiungere un cucchiaio di pasta di curry rosso per
una versione piu saporita.




PATATINE FRI

TTE

PIETANZE

4% 3G O

INGREDIENTI

800 g di patate dolci

5 ¢l di olio di girasole

1 albume

1 cucchiaino di curcuma
Sale, pepe

RICETTA

1 | Sbucciare e lavare le patate dolci. 3 | Versare le potatine nel cestello
Tagliarle a bastoncini da 1 cm di FASY FRY e cuocere in MODALITA
lato. PATATINE ~ FRITTE  abbassando  la

. B _ . temperatura a 1/0°C per 20 minuti.
2 | Mescolare in un'insalatiera capiente

I'albume, l'olio e la curcuma, quindi
pepare. Aggiungere alla miscela le
patate fagliate a bastoncini e mescolare
per cospargerle accuratamente.

Mescolare le patatine ogni 10
minuti. Quinci cuocere per altri 15
minuti a 200°C. Salare e servire.

s/ Servire con una salsa di yogurt profumata con una
puntina di curry.




DESSERT

MUFFIN CON GOCCE S@ 20

DI CIOCCOLATO m'”v .
INGREDIENTI
250 g di farina 100 g di pepite di cioccolato al latte
1 bustina di lievito chimico 2 vova
50 g di burro morbido 25 cl di lafte intero

75 g di zucchero

RICETTA

1] Versare la farina e il lievito in 3 | Ripartire I'impasto in 8 forme per
un'insalatiera.  Aggiungere il burro muffin o cassette in carta. Posizionare
morbido e mescolare fino a oftenere 4 forme per muffin nel cestello
la  consistenza di una  sabbia Easy Fry. Cuocere per 30 minuti
grossolana. in MODALTA DOLCE. Sformare e

lasciare raffreddare su una griglia.
2 | Aggiungere lo zucchero e le pepite di | v gndl

cioccolato. Mescolare il latte e le uova.
Versare la miscela nell'insalatiera e
mescolare per incorporare la farina.

o] Verificare la cottura infilando la punta di un coltello
nel dolce; se necessario, prolungarla di 5 minuti.




DESSERT

SOUFFLE AL CIOCCOLATO 4@ 190G rl,mﬁ‘

INGREDIENTI

100 g di cioccolato fondente 1 cucchiaino di maizena
3 vova (1 tuorlo + 3 albumi) 25 g di burro
10 cl di latte intero Sale

30 g di zucchero

RICETTA
1 | Fondere il cioccolato a pezzi a ba- 4 | Imburrare 4 stampini, cospargere di
gnomaria o in un forno a microonde. zucchero e versare la preparazione

fino a 2/3 dell'altezza degli stampi.
Posizionare gli stampini nel cestello
Fasy Fry e cuocere in MODALITA
DOLCE per 12 minuti. Servire imme-
diatamente.

2 | Separare gli albumi dai tuorli. Sbat-
tere 1 tuorlo con la maizena. Riscal-
dare il latte in una casservola quindi,
a fuoco spento, aggiungerlo alla mis-
cela di tuorli/maizena, mescolare e
fare addensare per qualche minuto
sul fuoco. Aggiungere il cioccolato
e mescolare.

3 | Montare i 3 albumi al neve con
una presa di sale. Quando inizia-
no a diventare fermi, aggiungere lo
zucchero e sbattere per qualche is-
tante. Aggiungere gli albumi a neve
alla preparazione.
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2 NAK KOl SYNOAEYTIKA

§
]6® Asmav }]sgrasill

YAIKA

2 makéTa (375g) N yla TaPTeS 1 KpOKoG auvyou
200g pooxapiolog Kipdg 1 K.0. ehalvAado
31 4 @PEoKA KPEUULOAKIA ANGTL

1 K.0. Tampika Mimept

2 YNTATH

1| Whokoyte ta @péoka Kpeppuddkia.  epmavadag mélovtag pe ta OAXTUNG
TnyavioTe 1o Kpéag He To ehaldrado o 0QC KA, OTN OUVEXELQ, AAEIPTE TO EMAVW
éva Tnyavlt yla 8 Aemtd. MNaomaAioTe Je HEPOC.
alaTomimepo Kal TPOCBECTE Ta PPETKA
KOEUMUOAKIA Kal TNV TTATTPIKA. AQroTE
TO VA KPUWOEL

3 | TomoBetrote 8 epmavadag 0To kaAabt
Easy Fry katpayelpepte o Bepuokpaaia
180 °C yia 10 Aemtd. EmavaraBete e n

2 | ZeTtuAi€TE TN QOUN, KOYTE 8 oTPpOoYyYUAd  Seutepn mapTida.

Tepaxla  Sapérpov 9 cm  Tepimoy,
TIPOCBECTE TOV KIHA TTOU €XEl KPUWOEL
Kat OUTAWOoTE Tov OMwG éva TITAKL
MpooBéote Tov KpOKo avyou WE T K.0.
vePO. XpNOIUOTIOINOTE TO Pelypa yia va
aAelPeTe T AKPA Kal va OQEAYICETE TA

Mmopeite va apwUaTiGETE TN YEUION TWV HOOXAPICIWY eumavadag

HE KUpvo, piyavn i YitAokouuévo okopdo. AoKIUdoTe va
npooBéoete Toudra rj yA\uko kalaumoki otn yéuion, yiava
npooBéoete yevon.




DANADEA

2 NAK KAI SYNOAEYTIKA

V\
]8@ Aemav 7%5(%0

YAIKA
5009 payelpepéva peubila 1 okehida okopdo

50g alevpl yla OAEC TIC XPNOEIC 1 K.0. Taxivl
1 AoTTPO KPEUHUOL 1 k.0. eAaloAadO (MPOAIPETIKA)

2 kKAaddaKia paivtavo ANGTI
4 khaddKia KOAlavO PO Murépl
T Y.YA. KOUIVO

2 YNTATH

1 | Xpnowomnowiote enefepyaotr 2 | Zxnuatiote 18 @ahdge kal MEOTe Ta
TPOPlLUWY, avaueifte Ta pePibia, TO QTTAAA LETAED TOUC.
KOEUMUUOL, TO OKOPSO, TOV HAvVTAVO,
TOV KOAMAVOPO, TO KUMPIVO, TO QAT
TO MMIEPL, TNV TA0TA ONOAPOOTTIOPOU
(Taxivl) kal To aAevpl, Kal avakaTeéPTe
Ta UAKKA péxpl va dnuiovpynBel pia
oKkANpEA TaoTa. EAv To petypa eivart ToAy
AEMTOPPEVOTO, TTPOOOEDTE Alyo aAevQL
Av elval oAU oTeyvo, mpooBéate Alyo

uypo.

3 | TonoBetiote 1@ o©TO KOAGBL Easy
Fry, TmpoocBéote Aiyo elaiorado
(MPOAIPETIKA) KAl PAYEIPEPTE  OTN
AEITOYPTIA TMITXAYZ vyia 20 Aemtd.
Mmopeite va oTolfdéeTe Ta PANAPEN
O€ OTPWOEIC 0TO KAAAOL. [upioTe Ta 0TN
HMEON TOU LAYEIPEPATOC,

XepPipete ta paldapel og (e0TEG MITEG KAl yAPVIPETE UE PPECKO
dudouo, ylaoupTti Kal PETEC TOUATAG.



2 NAK KAl SYNOAEYTIKA

)
4 * )\smav }]sg'ra-]

YAIKA

2509 yapi(beq kaBaplopéveg 1 K.YA. @OECKOTPIUUEVO THTTIEQL
2 auyd ANATL

6 K.O. AAEVPL YIA ONEC TIC XPNOEIC 1 K.0. ehaloAado (TTPOAIPETIKA)
6 K.0. KOPV PAGOLP

2 K.O. KApu

2 YNTATH

1| Pi€te 0 aAelpl, TN okdvn kdpu kat 3 | MayelpéPte TIC yapideg 0To KNGO Easy
Lo HeyaAn mpéla aldTl Kal TmépL o€ Fry otn AEITOYPTIA TIA TAPIAEY yia 6
o oakoUAa via katdpuén, piEte to AemTd. TuploTe MPOOEKTIKA TIC YaPIOEG
KOpVOAGoUp o€ éva GANO pnxd HUTTOA Kal HOYEIPEPTE Yia AAAC 4 AeTTTA.
Kal XTUTOTE Ta auyd og éva TpIito
PNXO UTTOA.

2 | TomoBetroTe TIG yap{Oeg 0Tn 0aKOUAQ,
KAElOTE TNV KAAA Kal QvaKIvAOTE
duvatd péxpl va KaAugBoluv Kahd.
AQalpéoTe TIC yapideg amod Tn cakoUAQ,
Boutn&Tte TIC pio-pia oTo XTUTINUEVO
QUYO Kal, OTn OUVEXELQ, TTEPAOCTE TIG
amod 1o KopveAdoup. PavtioTe pe Aadt
(TTPOAIPETIKA).



63K 13

YAIKA

6 XWPIATIKA QUANT

10g ehatvhado

200g opeta

4009 payelpguévo kKouvouTtidl
200g Katepuyuevoc apakag

2 |

2 NAK KAI SYNOAEYTIKA

{$
)\en‘ra' Jsﬁ'ra-ll

2 YNTATH

1] 2e éva umoh, Awote ehappd 10 3 | TomoBetriote 6 caudoag oto KaAdo

KouvouTidl e TO KAPU O OKOVN.
MpocBéote TOV apakd Kkal TNV
TOILHEVN QETA. AVAUEIETE KAAAL.

Kopte 1o @UANO o€ 2 Awpibdeq. Alelpte
TO QUMO pe ehaivhado. Pitte pia
KOUTAALA TNC OOUTIAC YEION OTO TEAOC
K&Be Awpidag kat SIMAWACTE TNV yla va
oxnuatioete éva tpiywvo. OTIagTe 6
oauooag amno Kabe Awpida uung.

T KYA. KApU

1 K.0. ehatdAado yla To payeipepa
AN

Mimépl

Easy Fry, pavtiote pe ehaiohado kal
pavelpePte ta otn AEITOYPIIA TIA
FAPIAEZ yia 14 Aemtd. Otav nbel n
ToWTN TapTida capdoag, apalpéoTe
T KAl TOTTODETAOTE TA EMOUEVA 6 OTO
KaAdOL.

Mmopeite va {eoTdvete TNV mpwTtn maptiéa cauooac,
TOmMoOsTWVTAG Ta OTO KAAAO! KAl HAYEIPEVOVTAG YId UEPIKA
Agnta akdua.



%

A | 2 NAK KAI SYNOAEYTIKA

. s
MINI MITZAKIA 4@ 7.3 Zemaﬁ‘

YAIKA

2 ayyAika muffins
4 K.0. OAATOA VTOUATAG
4 X30g QETEC HOoTOapENT

Y YNTATH

Ta OTO KAAABL Easy Fry yia 3 Aemtd oTn
AEITOYPTIA TITXAZ.

2 | AMAOOTE i peyaAn KoutaMid tng
ooUnag OAATOa VTOUATAC TAVW O€
KAOE LAPIV. KOPTE TIC PETEC LOTOQPEN
o€ AemTéC Awpidec. TomobeTroTE TIC
0O€ KADE pAQIV Kal UETA TpoobéoTe
TIC EAEC, KOUUEVEG O (PETEC Yla VA
potalouv Ue patia.

4 LAVPEC ENEC XWwPIC KOUKOUTOL
ANATL

1| Koyte ta pdev otn péon kat Priote 3 | TormoBetoTe Ta MTOAKIA 0TO KOAAO!

¢ Easy Fry kal Yriote yia 4 Aemtd
otnv Asrtoupyla TITXA. >epPlpete
AUEOWC.

Mia SitaokedaoTikn) ouvtayn mov umopouV va eTolidoovV
pova toug Ta maidid, ue tnv emiBAeyYn evog evijAika, WoTe va
amo@euxOsi o Kivbuvog eyKavuudtTwv.




)

126

2 |

YAIKA
12 Koppatakla pooyapiolo kapmatolo®
200g Tupl éuevtah

4 K.0. UENL

10 & 60\\‘

2 YNTATH

1 | Kéyte 1o tupi og 36 kUBouC. Mepdote 3 | TomoBetroTe Ta 12 KEUMAT 08 KUKAO

Toug 0g 12 kahapdkia. TuAifte k&Be
KEUTIAWTT O Wl QETA HOoYapiolou
KOEQTOC.

Y€ éva UImoA, €TOIMAOTE TN Hapvada
QVOKATEVOVTAC TN OAATO OOYIAC e
TO PEAL XPNOIUOTIOINOTE TN yid Va
aAelPeTe Ta Kepmam. Maplvapete oTO
Ppuyeio yla 1 wpa.

[TIATA

, y X y,
At QP Nemtd tenzzy )\errra-1

)

3 k.0. 0&ATOa OOYIAC
Murept

* Sev SlatiBetal og OAeC TIC XWPEC. EVOMNOKTIKG, UTOPE(TE Va KOWETE 1 val {NTHOETE Ao TOV KPEOTIMWAN VA 0AG KOYEL
€va HOAOKO HOOXAPICIO GINETO GE TIONU NETTTEG PETEC.

OTO KOAABL Easy Fry kal payeipéte
o€ Bepuokpacia 180 °C yia 6 AemTd.
MpocBéote mmépl kal  oegpPipete
AUEOWC,.

ZepBipeTe auTd TA KEUTTAT UE Eva UIKPO UmmoA YAuKid odAtoa




900g pooxapiolog KIpag
6 YWHAKLA YIO UTTEQYKEQD
2 VTOUATEC

6 @UANQ LaPOUAIOY

2 YNTATH

1 | Avakatéyte 1o pooyapiolo kpéag, 10 3 | Apaipéote  Tta

AlWPEVO 0KOPOO, TN CAATOA GOYIAC KAl
TO EAAIOAaO0. ANaTOTITTIEQWOTE. Me Tal
¥épla oag, SnUIOUPYHOTE 6 UTTEQYKEP.

2 | TomoBetrote Ta 01O KAAAB! Easy Fry

Kal payelpedte Ta otn AEITOYPIIA TIA
KPEAY yla 8 Aemtd, avaloya HE Tov
BaBud payelpEUaToC TOU OAC APEDEL

1 okehida okopdo
3 K.0. 0&ATOa 0OYIAG
2 K.0. eEhalONaO0

UTTEQYKED Ao
1o FEasy Fry kal Oatnpriote Ta
(eotd. TomoBetnote 6 YwUAKIA
XAUTTOUPYKEQ ECQ OTO KAAAO!, TTIECTE
Ta AMyo av xpeldletal Kal PayelpéPte
Ta yla 2-3 AemTd oe Oeppokpacia
180°C. TomoBetnote auéowg Ta
yaumoupykep uadi, yapvipovtag pe
Ta QUANG COAATAC KAl TIC TOMATEG, Kal
oepPipete.

Etoludote pia oaitoa npoo@itovrag: 1 K.o. povotdpda oAikng

dAgong, 2 k.o. kautepn povatdpda, 1 Kpoko avyou Kai 1 K.o.
Addt npv npooOéoete 1 K.0. Kpéua ydAakTog.




[TIATA

é * Aermto G )?ema&.l

YAIKA

5509 pooxaplolog Kipdg 1 K.YA. KOUUIVO
2 K.O. PINOKOMEVA ECANOT (KpeppLdLa) 1 K.0. ehalvAado
2 K.0. PINOKOUHEVOG KOAaVOPOG ANGTL & Timépl

1 K.0. petypa pumaxapikwy ras-el-hanout

2 YNTATH
1| e éva tydavy, podiote ypriyopa ta 3 | TomoBetriote  ta  pmetékia ot
€00AOT LE Aiyo ehaidhado. éva kaAdBl mélovtac Ta Alyo kal

payelpéPte Ta yla /-8 Aemtd o€
Bepuokpaoia 180 °C. Ta pmeTtékia
UrmopoLV va otolBaxTouy To éva Mavw
OTO AANO OTO KaAdOL.

2 | AvakaTéPTe TOV KIUQ, TA Umaxapikd,
ToV KOANAVOPO Kal Ta HAYEIPEUEVA
€00MNOT. [MpooBEéoTe QAT KAl TITTEPL
Otdére 18 opola UmETékia oA
oxnuatog, mepimou 30 g To kabéva.

ZepBipeTe Ta umPTEKIA KOPTA UE TN OdAToa SuGoHOoU:

Avakatépte 2 ouokevaoieg (150 g n kaBsuia) eEAAnviko
oTPAYYIOTO YIaoUpTi, 1 K.0. ppéoko PiAokouuévo Suoéauo, Aiyo
gAaioAado kat Aiyo yuuo Agpoviov.




[TiATA

- |
2 MPINTK POAZ KOTOMOYAOQY 12@ Vel X

YAIKA

12 wrappers puliov 50g VoUVTAG puliov

2 @INéTa oTBOoC KoTOTovAO (1209 TO 1 okehida okopdo

KaBéva), koupéva oe KUBoug 1 K.0. ehaloAadO yIa TO HayEipeua
200g avAapEKTa Aaxavikd (MPOAIPETIKA)

4 avitapla AETTTOKOUUEVA

2 YNTATH

1 | Emavudatwote 10 POl BEPUITOEN, HEPOG TOU UANOV, SIMAWOTE Ta Gkpa
akohouBwvtag T  odnyleg ot TPOG Ta HECQ, TUAETE TO OTIPIVYK
ouoKevaoia. >TpayyiEte TPOOEKTIKA POA Kal TIEDTE Yla VA Ta OQPAYIOETE.
lE Ta ¥épla oac. Koyte ta o peyaia JUvex(oTe HEXPL va EXETE OUVOAIKA
KOUMATIA PE éva Paiidt kal aproTe Ta 12 omplvyk poAG. TomoBetrote 6
VA KOUWOOUV. OTIPIVYK POAG OTO KOAABU Easy Fry

2 | SotapETE TO KOTOMOUAO T€ KUBOUC pE Kal TormoBetiote Ta undAoma 6 oTo
Ta stir fry Aaxavikd kat o PINoKoppéva Yuyelo, kaTw amd éva eENAPPUC LYPO

LAVITAPIA O £Va HIKPO TNyAvl yia 6 fTavt.

Aemtd. tpayylote. Avakatépte pe 1o 4 | Pavtiote ta ompivyk pohg pe Aadt

PUQ BEPUITOEAL, TO KOTOTTOUAO Kal TO (MPOAIPETIKA) KAl PAYEIPEYPTE  Ta
Nwpévo oképdo. otn AEITOYPTIA TIA TAPIAEY yia 20

3 | MouhiGoTte éva @UANO yla OTIPIVYK Aemta, yupl(ovtag Ta otn Wéon Tou
POAG Ot vepd yia emavudATwon Kay, Hayepépatoc. Aatnpnote Ta (eotd
0TN OUVEXELD, TOTIOBETNOTE TO OF éva EVW  UaYEIPEVETE Ta umGhorTa 6
kaBapd mavi. Pi€te 1 koutaAld NG OTIPWVYK POAG.

00UTIAC YEUION OTO KEVTPO, OTO KATW

XepPipete ue Suéouo, ocaldra kai caitoa ooylag.



KOTOMMNOYKIES 6% 19.& 12,

(kABe mopTid)

YAIKA

6 QINéTA OTABOC KOTOTTOUAOU ANGTL & Timépl

1209 TPIUpEVN PPLYAVIA 1 K.0. ehaloAado yla To payeipepa
70g aAeUPL yIa OAEC TIC XPNOEIC (MPOoAIPETIKA)

3 avya

2 YNTATH

1| Whokdpte 1O KOTOMOLNO  O€ TOILHEVN @puyavid. TOTToBETHOTE TIC
opoldpopPa KoppdTia. TomoBetrioTe HIO£G KOTOUTTOUKIEG OTO KOAGOL Easy
TO ANeUPL, TO ANATI KAL TO TTITEPL OE JIa Fry. Pavtiote pe A&dt (mpoaipetikd).
OakoUAQ yla kataypuén, mpoobéoTte
TNV TRIUHEVN pPLYAVIA O éva EYANO
TMATO Kal XTUMOTe Ta auyd o€ €va
PNXO UTTOA.

3 | MayslpéPte TIC KOTOUTIOUKIEC 0N
AEITOYPTIA  KOTOMOYAOY yia 12
AETTE, avaloya UE To uéyeBdC Toud.
EmavaAdPete LéXPL VA HAYEIPEUTOLV

2 | TomoBeTOTE TAKOUUATIAKOTOTTOUAOU ONEG Ol KOTOUTOUKIEC.
OTn OQKOUAQ, KAEioTE TNV KaA& Kal
avakiviote  duvatd.  AQalpéoTe
Ta anmd TN OAKOUAQ, BOUTHETE Ta
EVa-éva OTO XTUTINMEVO auyd Kal,
oTn ouvéxela, MePAoTe Ta and TNV

Quaére n dikn) oag kéroam Bpalovrac padi 3 Toudreg, 1 KpeUuULSL,
1 K.y. CUUTTUKVWUEVO TOUATOTTOATO, 1 PiAokouuévn okeAiba
ok06pbo, 4 k.y. U061 Baloduiko, 1 K.y. U€AL, aAdTi Kal mmépL.



6 20 & 12\\,. 17&1

AW  wpec Epz=d  Aemma

ik YAIKA
1,2kg @TEPOUYEC KOTOTTOUAOU 1 K.0. YAUKIA GANTOQ OOYIAG
1 K.0. KéTOAT 1 K.0. ehalvAado
1 K.0. pouoTtdpda ANGTL & [TiTépl

1 K.0. Tampika

2 YNTATH

1 | Kéyte Tic otepouyeg kotomouviou otn 3 | TomoBetriote TG (PTEPOVYEC
Héon, xwpiCovtdg Te¢ 0to onuelo NG KOTOTTOUAOU OTO  KAA&BL (umopouv
apBpwong. va AANAOETTIKAAUTTTOVTAL) Kal

payelpePTe otNn AEITOYPTIA
KOTOMOYAOY  yia 12 Aenta.
AvaKaATEPTE Kal YUPIOTE TIC PTEPOVYEC
KOTOTTOUAOU KAl UAYEIQEPTE TIC VI
AN 5 Aentd. ZepPipete auéowc pe
TNYavNTEG TTOTATEC KAl OCQAATA E
Toparivia.

2 | TormoBetr|oTeOAATAUNKATEEVAEYENO
UITOA Kal TTPOCDECTE TIC PTEPOUYEC
KOTOTTOUAOU. AVOKATEPTE KAAA HEXPL
Ol PTEPOUYEC va KAAUQBOUV Kahd.
KaAOte pe pepfBpdvn Kal agroTe va
HapvVapIoTouy via 12 wpec.

Mrropeite va emAé€ete papivada avaloya pe ) 8id6eon oag: AoKiudote
va npooBioeTe odAToa UMAPUTTEKIOU, UTTAXAPIKd, TOIAL ) OKOPSO.




[TiATA

s
WHTO KOTONOYAO 4-632 5 & %5‘@

YAIKA

X 1,2kg oANOKANPO KOTOTTOLAO 1 k.0. ehatorado
5 okeAlbeg okOpdO ANGTL & [TiTépl
2 YNTATH

1 | Aivote ehappd TI¢ okeNideg okopdou
lE TNV TTAAdN TOU Xeplov oag. Tpipte
TO KOTOMmoUAO e T K.O. eAaOAAdO
Kal  TMECTE  péoa  TIC  OKeAIdeC
OKOPOOL KATA UNKOC OTA UTTOUTAKIAL.
ANATOTTITIEQWOTE YEVWWAIOOWPA.

2 | TomoBetiote TO  KOTOMOUANO  OTO
KahaBt Easy Fry kal payeipéyte otn
AEITOYPIIA  KOTOTMOYAOY  via 45
AEMTA. Y €pPipeTE AUECWC,

O akpiPric XpOvog payelpéuartog yia To kotéomouvdo e§aprdrai
amné 1o Bdpog tou. la va eAéyEeTe edv To KOTOMOUAO EXEl

HAYEIPEVTE(, TPUMTIOTE TO TTI0 XOVTPO HEPOG OTO UITOUTI UE éva
payaipi: Oa mpémel va Tpéxouv Stavyeic yupoi.




[TIATA

\ 0
6 * )\smav épec‘@m }gsgraw

YAIKA

12 Uikpd apviola maidakia 1 K.0. ehatoAado
1 Aepovt ANGTL & [TiTépl
4 okehideg okOpdO

2 YNTATH
1| ZVote 10 Aepovi. Zephoudiote 10 I | TonobetriotebmaiddkiaotokalddiEasy
oKOPOO Kal AIWOTE TO O éva Youdl. Fry kat payeipéyte oe Bepuokpacia
MpooBéote 1O CUoUA AspovioU Kal 2 180 °C yia 10 Aentdy, yupiCovTtdc ta oTn
K.O. EAAIOAADO. Léon TOU payelpépaTod. EmavaiaBete
) , . e Ta 6 urtdAolma naiddkia. XepPipete
2 | Mepixvote  ta  apviola  maidakia, ,
apéowc.

QVOKOTEYPTE  KOAQG, Taomaliote e
aAaTOTImEPO, KAAUYTE PE PeUPpdvn
Kal a@rioTe va HaplvaploTouy yia 4
WPEC.

lMpoc6Oéote ppéoka pupwdika omwc Buuadpt, dypilo Buudpt kai
piyavn otn papivada oag.




[TIATA

T )
é 9 )\enmv gsmd-.l

YAIKA

6 PWUAKLA XOT VTOYK 12 vtopartivia
6 NOUKAVIKA XOT VTOYK 6 PeTEC TUPI TOEVTAP
6 ayyoupdKIa Toupot 1 k.0. ehalvhado

2 AOTIPA KPEULOIa

2 YNTATH

1 | BuBiote Tahoukdvika og pia katoapora 3 | MpooBéote ta ayyoupdkia Toupaoi Kal
ue  Bpaoctd vepd vyia 5 Aentad Ta KEePPLOIa Kal oepPipeTe apéowcd.
EVTWUETAEY, VINOKOYTE Ta KpeppLdia Mayelpéte Ta uméloima 3 €rolpa hot
KAl LAYEIREPTE TA O€ €Va UIKPO TNyavl dog.
ue 1 k.0. ehaidhado.

2 | Koyte Ta ayyoupdkia Toupai o€ KUBoug
Kal KOYTE TIC VIoUATEC. KOTe 0T péon
Ta Ywudkia yia hot dog, mpooBéote
TG VTIOMATEC Kal TomoPetnote  éva
AOUKAVIKO O KABe éva. KaAOYTE [E TIC
QeTeC TogvTap. TomoBetrioTe 3 hot dog
0TO KaAABL Easy Fry kal payelpéyte otn
AEITOYPTIA TITXAY yia 3 Aertd.

Alaockeddote (wypaifovtag EIKOVEG amo KEToam Kal
HouoTtdpda, o auePIKAVIKO GTUA!



MASZAAA OIAETA SOAOMOY ME KAPY

[TIATA

é* }\snwv o

YAIKA

6 PINETA COAWUOU

T WINOKOUEVO KPEUUUAL

2 Mwpévec okehideg okopdo

1 WPIUN VTOUATA KOUUEVN O KUBAKIa

1/2 K.0. p€oko TUVTLEP PINOTPIUUEVO

1/2 K.O. CUUTTUKVWEVOC XUHOG

)
)\sma-1

vtoparag

250ml yéha kapudag

PPEOKA PUANA PEVTAC YIa yapviToupd
AaddkoMa

2 1/2 k.0. garam masala petypa
HTTaXapPIKWV 1 KApU O€ OKOVN

2|

2 YNTATH

1 | Tnyaviote 10 Kpeppvdt ce Tnyavi 3 | TomoBetote Ta GINETA CONOUOU OE 6

uéxplva yivel Stapavo. NpooBéoTte T0
OKOPSO KA TNV VTOUATA O KUBOUC KAl
LOVEIPEYTE YA PEPIKA AETTTA KO,
TPV TTPOOBEOETE TO YKAPAL LACAAQ,
10 TCivilep KAl TOV CUUTTUKVWUEVO
TIEATE VTOUATAC. AVaUE(Te KaAd.

MpocBéote 1O YyaAa kKapudag Kal
olyoBpdote yia 2 Aemtd. EAéyETe TO
KAPUKELUA.

heyaha @UAa Aadokolag. MepixUoTe
TA QINETA WE TN OAATOA. ATTAWOTE TA
QUANa oe Oéuata Kal ToTmoBeTnoTE
Ta O OTPWOELC OTO KAAGOL Easy Fry.
Mayelpewte ot AEITOYPTIA WAPIOY
yia 20 Aemrtdl. fapvipeTe e PINOKOUUEVA
UM GLOCLIOL Kal OepPipeTe.



6 * }\snmv ]s_%m&.'

(kaBe mopTid)

YAIKA

6 QINETA pUITakallGpou

7 K.0. AAELL

7 K.O. TRIHPEVN @puyavid
3 auyd

2 YNTATH

1| Zteyvote 1@ koppdtia Paploy o
xapti koulivac. MpooBéote ahdTl kal
TUITEPL XTUTTNOTE TA Auyd O€ éva pnxo
LUTTOA.

2

Boutn&te 2 @INéTa Yaplol OTo AAELQL,
OTnN OLVEXELQ, OTO AUYO Kal TTEPAOTE Ta
UE TPIUMEVN @puyavid. TomoBeTtroTe
Ta OTo KAA&O Easy Fry. lNpooBéote
2 KOUMATIa BoUTUPO Kal UAVEIREPTE
otn AEITOYPTIA WAPIOY yia 12 Aemtd.
EmavaldBete pe ta GAQ KopudTia
paplov.

[TiATA

50g Boutupo

1 LATOGKL E0TPAYKOV

1 B&o paylovéla (mepimou 759)
ANGTL & Tiépl

3 | Wokdyte ta pupwdiké pe 1o Yahidy,
QVOKATEPTE TA WE TN paylovela Kal
oepPipeTe e To TNyavnTo Pdpl.

la autijv T ouvtaynj, UMOPEITE va XpnCIUOMOIOETE 6Aa Ta

VWITAd AgUKd Ydpia, cuunepidaupavouévou touv Bakaidou, Tou
BakaAdouv AAdokag kai Tou yadou.




2 MITIKES MATATES THFANHTEZ ME 30 \\ 35
I—IAI—IPIKA | » Nemtdleszzy  Aerrt

YAIKA

8009 TATATEC 3 k.0. MAdI

3 K.0. mamplka ANATL

2 YNTATH

1| M\Vvete kat Ee@houdioTe TIC TATATEG. AVOKATEVETE KOAG TIC TATATEC KAOE
Kopte TEC O QETEC TTAYOULG TEPITTOU 10 Aemtd. Mmopel va xpelaoTel va
T cm. ZemMAUVETE KaAA TIG TIATATEG, LEIWOETE 1 vVa TTapaTelveTE TOV XPOVO
OTPQYYIOTE TIC KAl OTEYVWOTE TIC KA. LAYEIPEUATOC KATA 5 AemTd, avaioya

e TO péyebocg Twv TaTATWY Kal TNV

2| TomoBetrioTe TG O éva MMON  Kal , .
molKIA{a TNG TTATATag.

QAVAKATEPTE PE TO ehaldrado, 1 K.O.
PING aNATL Kal TNV TTATTPIKA. Y KETTAOTE
Kal a@rjoTe TIG va paptvaplotouy yia 30
AETTA.

3 | Ztpayyi€Te KaAA TIC TATATEC, £TOL WOTE
n mepiooela papvada va Ueivel oTo
UTTOA, TOTTOBETAOTE TIC 0TO KAAAO!1 EASY
FRY kal payeipepte otn AEITOYPTIATIA
MATATEX THTANHTEZ, oe Beppokpacia
180 °C yla 35 Aenta.

MpooOéote pia kovutalid TnG coumag mMaoTa KOKKIVOU KApU
yla éva amoAauoTiKo amotéAgoua.




YAIKA
800g YAUKOTIOTATEG 1 K.YA. KOupKouud
3 K.0. NAIEAQLO ANGTL & [TiTépl

1 aompadl auyou

2 YNTATH

1 | KaBapiotekaimuveteticyhukonatdtee. 3 | TomoBetiote TIC YAUKOTIATATEG OTO
Koyte o0 pmactouvdkia  TAATOUC KAAABILEASY FRY kal payelpéPTe TI¢OTN
Tcm. AEITOYPIIA TIA THTANHTEX TMATATEZ,

HEOVOVTAC TN BepUOKPATia OTOuC
170 °C yia 20 Aenmtd. AvaKaTeUeTe
Kahd TI¢ matdrteg k&Be 10 Aemtd.
TN OULVEXEID, HAYEIREPTE yia AAAa
15 Aentd o€ Oepuokpacia 200 °C.
AlatioTe yevwalddwpa Kal oepipeTe.

2 | Avakatépte 10 aompddl  auyou,
TO AGOL Kal TOV KOUPKOUUG Of éva
LEYAAO UMOA Kal TTPOCBECTE MUTEPL
MpocBéote TIC YAUKOTIATATEC KAl
QVAKATEPTE KAAA PEXPL VA KAAU@BOoUV
KaAG. METAQEPETE TIC YAUKOTIATATEC
OTO KaAABtL EASY FRY pe pia tpunn
KOUTAAQ, WOTE va UElVEL  pEoa
OTO WUMOA TO TEP(OoIo pElypa Tou
aompadlol avyou.

XepBipete ue odAtroa yiaovpTioU, apwuatiouévn ue Aiyo KApu o€
oKovn.




Eniaornia

MA®IN ME STATONES SOKOAATAZ 8@ }\arrra' A

(kB mapTida)

YAIKA

2509 ahelpl yla ONEG TIG XPNOEIG 100g KOUHATAKIO OOKOAATAG YAAAKTOG
T @AKEAGKL UTTEIKIY TTAOUVTED 2 auyd

50g parakd FouTtupo 250ml mAripec yara

75g axvn Caxapn

2 YNTATH

1 | Kookwiote 1o aleUpt kal 1o pmélkt 3 | Pi€te Tn (UM o€ 8 OPUEC i} XAPTIVEG
TTAoLVTER O€ éva UmoA. [pooBéoTte Orkec  via  paoew.  TomoBetrote
TO pahakd BoUTUPO Kal avakaTePte 4 QOPUEC Yld Ay OTO KAAGBI
HEXPL TO MElypa va amokTtrioel tnv Easy Fry. Mayelpépte yia 30 Aemtd
UM XOVTPNG AUUOU. otn AEITOYPTIA EMIAOPMIOY.

—€QOpPUAPETE KAl apnoTe TA Vva

KPUWOOULV O pla oxapa. Yrnote Ta

uTTOAOLTTA 4 UA@LV.

2 | MpooBéate TN (Axapn KALTIG OTAYOVEC
OOKOAATAG. XTUTNOoTE TO ydaAha padi
e Ta afyd. Pifte autd Tto peiyua
OTO WUITOA KAl  QVOKATEPTE  UOVO
000 ypelaletal yia va avauelxfel to
alevpl.

EAéy&te 61 Ta pdeiv givai £Tolua, TPUTWVTAG UE TO AKPO EVOC
Haxaiplol Kai YO TE Ta yia 5 Aemta akoua, eav xpeid{etat.




EniaopPnia

2 OYOAE SOKOAATAS 4@ 190G 12

YAIKA

100g pavpn cokoAdta (70% kakdo)
PINOKOUUEVN

3 auyd (1 kpokog + 3 aompadla)
100mI AR pec yaha

2 YNTATH

1 | Xndote TN cokoAdTa Oe KopUATIa Kal
AWOTE TN O€ PIev-uapl ) o€ eoupVo
UKPOKUUATWV.

2 | AaxwpioTte Taauyd. XTurnmote 1 kpdKo
LIE TO KOPVPAAOUP. ZECTAVETE TO YAAA
0€ €va TNyavl péxpl va (eotabel. >N
OULVEXELD, BYAaATe TO amd TN QWTIE,
nMpooBéote  TO  pelypa  kpokou/
KOPVOAAOUP, AVAKATEYTE Kal APr|OTE
TO va (E0TADEL YIa LEPIKA AETTTA, HEXPL
va T &el. MpooBéoTe Tn cokoAdTa Kal
avakatePte. AQroTe Ta VA KQUWOOUV.

3 | Xtummote ta 3 aompadia  avywv
Héxpl va opiCouv oe papéyka, padi
he pia mpéla aidt. Otav apyicouv
va oQlyyouv Ot papéyka, mpooBéoTe
Vv kaotavr {axapn Kalt XTumnoTe
TO HEYHA YIa HEPIKA OEUTEPONETTTAL.
MNpooBéote ta ytumnuéva aompdadia
QuYWV OTO petypa.

30g axvn daxapn

1 K.YA. KOpV GAdoLP
25g Boutupo

ANGTI

4 | Boutupwote 4 mupiuaxa Qopudkia,
naomahiote pe (axapn kal pi€Te TO
pelypa €wg ta 2/3 tou UYoug NG
QOPUAC. TormoBeTNOTeE T POPUAKIA
oTo KaAabt Easy Fry kat yrote otn
AEITOYPTIA  EMIAOPHIOY  yia 12
AemTd. 2epPipeTe apéowc.
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ZALOGAJI | PRILOZI

. (
168 15 1

SAsTOJCI

2 rolne hrskavog tijesta 1 zumance

200 g mljevene govedine 1 kasic¢ica maslinovog ulja

3 mlada luka So

1 kasicica paprike Biber

RecepT

1| Sitno nasjeckajte mladi luk. 8 minuta 3| Stavite 8 empanada u Easy Fry korpu i
przite meso u tavi na maslinovom ulju. pecite 10 minuta na 180 C. Ponovite sa

Zacinite solju i biberom te dodajte  drugom serijom.
mladi luk i papriku. Ostavite da se
ohladi.

2 | Odmotajte tijesto, izrezite 8 krugova
promjera priblizno 9 cm, na njih stavite
rashladeno mljeveno meso i preklopite
tako da dobijete oblik polukruga.
Zumanjak pomijesajte s 1 kasikom
vode. Premazite rubove i zatvorite
empanade tako da rubove pritisnete
prstima, a zatim premazite gornju
stranu.

Nadjev za empanade od govedine mozZete zaciniti kuminom,

origanom ili sitno nasjeckanim bijelim lukom. Zasto nadjevu ne
biste dodali paradajz ili kukuruz secerac za jos bolji okus.




FALAFEL

ZALOGAJI | PRILOZI

SastoJci

500g kuvanog slanutka
1 beliluk

2 grancice persuna

4 grancice korijandera
1 kasic¢ica kumina

Recept

1| U multipraktiku pomijesajte leblebije,
crni luk, bijeli luk, persun, korijander,
kumin, so, biber, pastu od susama
(tahini) i brasno te mijesajte dok ne
dobijete pastu grube teksture. Ako je
smjesa prerijetka, dodajte malo brasna.
Ako je presuha, dodajte malo te¢nosti.

2 | Oblikujte 18falafelailaganoih pritisnite.

1 ¢ehne bijelog luka

1 kasika tahin paste (pasta od susama)
1 mrvica ulja, za kuvanje (opciono)
So, biber

3| Stavite ih u Easy Fry korpu, dodajte
malo maslinovog ulja (po Zelji) i 20
minuta pecite na nacinu PIZZA. Falafeli
se U korpi mogu staviti jedan na drugi.
Okrenite na pola pecenja.

Servirajte falafel u vruéem pita hljebu i ukrasite svjeZzom mentom,
jogurtom i ploSkama paradajza.
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HRSKAVI SKAMPI SA CURRYJEM

4
5

ZALOGAJI | PRILOZI

43k 19g

SAsToJCI

250 g ocisc¢enih kozica

2 jaja

6 kasike p3eni¢nog brasna
6 kasike kukuruznog brasna

RECEPT

1| Sipajte brasno, curry u prahu i veliki
prstohvat soli i bibera u vrecicu za
zamrzavanje, stavite kukuruzno brasno
u drugu plitku posudu, a jaja umutite
u treco;j.

2| Stavite Skampe u vrecicu, dobro
je zatvorite i jako protresite tako
da skampi budu dobro prekriveni
brasnom. Izvadite Skampe iz vredice,
jednog po jednog umocite u umuceno
jaje, a zatim ih uvaljate u kukuruzno
brasno. Pokapajte uljem (po Zelji).

2 kasike karija u prahu
1 kasicica ulja

So

Biber

3 | Skampe 6 minuta pecite u Easy Fry korpi
na nacinu SHRIMP. Pazljivo okrenite
skampe i pecite jos 4 minute.



ZALOGAJI | PRILOZI

)

SAsTOJCI

6 listova tijesta za pitu* 150 g kuvanog graska
1 kasika maslinovog ulja 1 kasicica karija u prahu
200 g feta sira So

400g kuvanog karfiola Biber

* Kore od lisnatog tijesta nisu dostupne u svim zemljama.

RecepT
1 | U posudi zgnijecite karfiol i pomijesajte 3 | Stavite 6 samosa u Easy Fry korpu,
ga sa curryjem u prahu. Dodajte grasak pospite sa malo maslinovog ulja i pecite
i izmrvljeni feta sir. Dobro promijesajte. 14 minuta na nacinu SKAMPI. Kada je
prva serija samosa gotova, izvadite ih i

2 | Koreza piteizrezite na 2 trake. Premazite u korpu stavite sljedecih 6.

kore maslinovim uljem. Na kraj svake
trake stavite kasiku nadjeva i savijte
tako da dobijete trokut. Od svake trake
napravite 6 samosa.

Prvu seriju samosa mozete podagrijati tako da ih stavite u korpu
i jos nekoliko minuta pecete.




%

A | ZALOGAJI | PRILOZI

s
MAMINE P1ZZE 4@ 5. & 7 ‘U1

SAsTOJCI

2 engleska peciva 4 crne masline bez kospica
4 kasika sosa od paradajza So
4 kriSke mocarele

REcepT

1 | Prerezite muffine na pola i tostirajte ih 3 | Pizze stavite u posudu vaseg aparata
u Easy Fry korpi 3 minute na nacinu Easy Fry & Grill 4 minute na nacinu
PIZZA. PIZZA.

2 | Razmazite jednu veliku kasiku sosa od
paradajza preko svakog peciva. IzreZite
kriske mocarele na tanke trakice. Stavite
ih na svaki mafin pa dodajte isjeckane
masline.

Zabavan recept koji djeca mogu spremiti sama uz nadzor odrasle
osobe da ne bi doslo do opekotina.



(GLAVNA JELA

'|2 7 O\\

mlnv min

SAsTOJCI

12 kriski govedeg karpaca* 3 kasika sosa od soje
200g Comte sira Biber
2 kasike meda

* nije dostupno u svim zemljama. Kao alternativu mozete sami izrezati govedi file na veoma tanke trake ili traziti od
mesara da to uradi.

REcepT

1| IzreZite sir na 36 kockica. Nabodite ih na 3 | Stavite 12 kebaba u Easy Fry korpu i
12 raznji¢a. Svaki zamotajte u komad pecite 6 minuta na 180°C. Zacinite solju
govedine. i biberom i odmah servirajte.

2 | U posudi pripremite marinadu tako da
pomijesate soja sos i med. Marinirajte
kebabe. Ostavite u frizideru na 1 sat.

Uz kebabe servirajte malu posudu sa slatkim soja sosom.



GGURMANSKI GOVEDI BURGER

{

SAsTOJCI

900 g mljevene govedine
6 zemicke za hamburgere
2 paradajza

6 listova salate

REcepT

(GLAVNA JELA

1 ¢ehne bijelog luka
3 kasike sosa od soje
2 kasike maslinovog ulja

1 | Pomijesajte govedinu, izdrobljeni bijeli 3 | Izvadite burgereizEasy Fry korpeidrzite

luk, soja sos i maslinovo ulje. Zacinite.
Rukama oblikujte 6 burgera.

2| Stavite ih u Easy Fry korpu i 8 minuta
pecite na nac¢inu STEAK, do nivoa
pecenja koji zelite postici.

ih na toplom. U korpu stavite 6 peciva
za hamburgere, ako je potrebno malo
ih stisnite, i pecite 2-3 minute i dalje

180°C. Hamburgere odmah slozite
i ukrasite listovima salate i paradajzom
te servirajte.

Pripremite sos tako da pomijesate: 1 kasiku senfa od cijelog

zrna, 2 kasike ljutog senfa, 1 Zumanjak i 1 kasiku ulja, a zatim
dodajte 1 kasiku punomasne kisele paviake.
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8.

min.

6 * mlnv

SAsTOJCI

550 g mljevene govedine

2 kasike narezanog luka

2 kasike narezanog korijandera
1 kasika mjesavine

REcepT

1| U tavi za przenje kratko poprzite luk na
malo maslinovog ulja.

2 | Pomijesajte mljevenu govedinu, zacine,

korijander i poprzeniluk. Zacinite solju i
biberom. Oblikujte 18 jednakih ovalnih
pljeskavica, svaka od priblizno 30 g.

(GLAVNA JELA

zacina Ras El Hanout

1 kasic¢ica kumina

1 kasika maslinovog ulja
So Biber

3 | Stavite pljeskavice u korpu, malo ih
pritisnite i pecite 7-8 minuta na 180°C.
Plieskavice mozete u korpi slagati

jednu na drugu.

Kofte servirajte sa sosom od mente: pomijesajte 2 case (svaka

150 g) prirodnog grckog jogurta, 1 kasiku svjeZe nasjeckane
mente, malo maslinovog ulja i malo limunovog soka.




GLAVNA JELA

, = $
PILECE PROLJETNE ROLADE 126 & %"’U‘

SAsTOJCI

12 omotaca za rolne 50 g rizinih rezanaca

2 pilec¢a prsa 1 ¢ehne bijelog luka

200 g mijeSanog przenog povrcéa 1 kasika ulja

4 gljive

RecepT

1| Rehidrirajte rizine rezance pratedi ih stavite na dcistu krpu. Na sredinu

uputstva na pakovanju. PaZljivo ih donjeg dijela lista stavite 1 kasiku
rukama ocijedite. Grubo ih izreZite nadjeva, savijte rubove, zarolajte roladu
makazama i ostavite da se hlade. i zatvorite. Nastavite dok ne dobijete 12
2| U maloj tavi 6 minuta przite piletinu  Proljetnih rolada. Stavite 6 proljetnih
narezanu na kockice sa povrcem za  folada uEasy Fry korpu, a preostalih 6 u
wok i sitno sjeckanim ampinjonima.  frizider, pod lagano vlaznu krpu.
Ocijedite.  Pomijedajte  sa rizinim 4| Pokvasite proljetne rolade uljem (po
rezancima, piletinom i drobljenim zelji) i 20 minuta pecite na nacinu
bijelim lukom. SKAMPI tako da ih na pola pecenja
3| Listove za proljetne rolade namacite ~ Okrenete. DrZite ih na toplom dok
u vodi da biste ih rehidrirali, a zatim  pecete preostalih 6 proljetnih rolada.

Servirajte s mentom, salatom i soja sosom.



PILECI MEDALJONI

GLAVNA JELA

6* mlnv rlm%&.l

(svaka serija)

SAsTOJCI

6 komada pilecih prsa
120 g prezle
70 g brasna

REcepT

1| Izrezite piletinu na jednake komade.
Brasno, so i biber stavite u vrecicu za
zamrzavanje, prezlu sipajte na veliki
tanjir i umutite jaja u plitkoj posudi.

2| Stavite komade piletine u vredicu,
dobro je zatvorite i jako protresite.
|zvadite piletinu iz vrecice, komad po

komad umocite u umuceno jaje, a
zatim uvaljate u prezlu. Pola medaljona
stavite u Easy Fry korpu. Pokapajte sa
malo ulja (po Zelji).

3jaja
Malo ulja, za kuvanje (opciono)
So Biber

3 | Pecite pile¢e medaljone 12 minuta na
nacinu PILETINA, u skladu sa veli¢inom.
Ponavljajte dok svi pile¢i medaljoni ne
budu peceni.

Pripremite domaci kecap tako da zajedno prodinstate 3
paradajza, 1 luk, 1 kasicicu pirea od paradajza, 1 sjeckano
cehne bijelog luka, 4 kasicice balzamicnog sirceta, 1 kasicicu

te¢nog meda, so i biber.
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SAsTOJCI

1,2 kg pilecih krilaca

1 kasika kecapa

1 kasika senfa

1 kasika slatkog sosa od soje

REcepT

1| Prepolovite pile¢a krilca tako da ih
razdvojite u zglobu.

2| Sve sastojke stavite u veliku posudu i
dodajte pilec¢a krilca. Dobro mijesajte
dok krilca ne budu potpuno oblozena.
Prekrijte prozirnom folijom i ostavite da
se mariniraju 12 sati.

.+I ."'Iﬂ r
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(GLAVNA JELA

1 kasika maslinovog ulja
So
Biber

3 | Stavite pile¢a krilca u korpu (mogu se
dodirivati) i 12 minuta pecite na nacinu
PILETINA. PromijeSajte i okrenite pileca
krilca i pecite joS 5 minuta. Odmah
servirajte uz pomfrit i salatu od cherry
paradajza.

Marinadu mozete promijeniti u skladu sa raspolozenjem: pokusajte

dodati sos za rostilj, zacine, Cili ili bijeli luk.




GLAVNA JELA

) $
NEDJELJNO PECENO PILE 4-632 5. & f&%.’i‘
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SAsTOJCI

1 x 1,2 kg piletine 1 kasika maslinovog ulja
5 ¢ehni bijelog luka So
ReceprT

1| Lagano dlanom izgnijecite bijeli luk. 2| Stavite pile u Easy Fry korpu i pecite
Pile protrljajte sa 1 kasikom maslinovog 45 minuta na nacinu PILETINA. Odmah
ulja i gurnite bijeli luk ispod kozice kod posluzite.
bataka. Velikodusno zacinite.

Tacno vrijeme pecenja zavisi od tezZine pileta. Da biste provjerili

jeli pile peceno, najdeblji dio batka probodite vrhom noza:
trebao bi poteci prozirni sok.




(GLAVNA JELA

6K

SAsTOJCI

12 malih jagnjecih kotleta 1 kasika maslinovog ulja
1 limun So, biber
4 Cehne bijelog luka

REcepT

1| Naribajte limunovu koricu. Ocistite 3| Stavite 6 kotleta u Easy Fry korpu i
bijeli luk i dobro ga izdrobite. Dodajte pecite 10 minuta na 180°C, okrenite na
limunovu koricu i 2 kasike maslinovog pola pecenja. Ponovite sa preostalih 6
ulja. kotleta. Odmah posluZite.

2 | Sipajte preko jagnjecih kotleta, dobro
promijesajte, zacinite solju i biberom,
prekrijte prozirnom folijom i ostavite
da se marinira 4 sata.

‘} Pokusajte u marinadu dodati svjeze zacinsko bilje, npr. majéinu

dusicu, divlju majéinu dusicu i origano.




(GLAVNA JELA

6@ 19&

SAsToJCI

6 kifle za hot dog 12 Seri paradajza

6 kobasice za hot dog 6 kriske cedar sira

6 kisela krastavca 1 kasika ulja

2 bela luka

RecepT

1| Kobasice 5 minuta kuhajte u vrelojvodi. 3 | Dodajte krastavce i luk i odmah
U meduvremenu sitno nasjeckajte  servirajte. Ispecite preostala 3 sloZzena
luk i prZite ga u maloj tavi na 1 kasiki  hot doga.

maslinovog ulja.

2| Nasjeckajte krastavce na kockice, a
paradajz na kriske. Prepolovite peciva
za hot dog, dodajte paradajz i u svako
stavite kobasicu. Prekrijte  kriskom
cheddar sira. Stavite 3 hot doga u Easy
Fry korpu i pecite 3 minute na nacinu
PIZZA.

Zabavite se crtanjem slika sa kecapom i senfom, u americkom
stilu!
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MASALA FILETI LOSOSA

(GLAVNA JELA

6* mlnv %Z&.‘

SAsTOJCI

6 fileta lososa

1 sitno seckani crni luk

2 zgnjecena ¢ena belog luka

1 veoma zreo paradajz, narezan na
kockice

172 kasike sitno narendanog svezeg dum-
bira

REcepT

1|Przite luk u tavi dok ne postane
proziran. Dodajte bijeli luk i kockice
paradajza te prZite jo$ nekoliko minuta,
a zatim dodajte garam masalu, dumbir
i koncentrirani pire od paradajza.
Dobro promijesajte.

2| Dodajte  kokosovo mlijeko i pirjajte
2 minute. Provjerite da i je dobro
zacinjeno.

12 kasike koncentrovanog paradajz pirea
250 ml kokosovog mleka

svjeZi listovi mente, za ukras

Aluminijski papir

2Y5 kaSike garam masale

(ili kari) prah

3 | Filete lososa stavite na 6 velikih listova
papira za pecenje. Sipajte sos preko
fileta. Savijte papir tako da dobijete
paketice i sloZite ih jedan na drugi u Easy
Fry korpu. 20 minuta pecite na nacinu
RIBA. Ukrasite nasjeckanim listicima
mente i servirajte.



GLAVNA

12 )

min.-.l

(svaka serija)

6% 19

SAsTOJCI

6 fileta bakalara
7 kasika brasna
7 kasika prezle

3 jaja

REcEPT

1| Osusite komade ribe na papirnatom
ubrusu. Zacinite solju i biberom. Umutite
jaja u plitkoj posudi.

2 | Uvaljajte 2 riblja fileta u brasno, zatim u
jaje ionda u prezlu. Stavite ih u Easy Fry
korpu. Na njih stavite 2 komada maslaca
i 12 minuta pecite na nacinu RIBA.
Ponovite sa drugim komadom ribe.

Recept funkcionira sa bilo
ukljucujudi oslic¢ i bakalar.

JELA

50 g maslaca
Estragon
Majoneza (75 g)
So, biber

3| lzrezite zacinsko bille  makazama,
pomijeSajte sa majonezom i servirajte
uz pecenu ribu.

kojim tipom svjeze bijele ribe,




SAsTOJCI

800 g krompira
3 kasike paprike

REcEPT

GLAVNA JELA

43k 15 03\, 35

3 kasike ulja

1 | Operite i ogulite krompir. Izrezite ga na 3 | Ocijedite  pomfrit tako da visak

pomfrit debljine priblizno 1 cm. Dobro
isperite pomfrit, ocijedite i temeljno
osusite.

2| Stavite u posudu i pomijesajte s
maslinovim uljem, 1 kasikom fine soli
i paprikom. Prekrijte i ostavite da se
marinira 30 minuta.

marinade ostane u posudi, stavite
ga u EASY FRY korpu i 35 minuta
pecite na nacinu POMFRIT tako da
temperaturu  smanjite  na  180°C.
Svakih 10 minuta dobro promijesajte
pomfrit. Mozda ¢ete morati skratiti ili
produZiti kuhanje za 5 minuta zavisno
od veli¢ine pomfrita i sorte krompira.




GLAVNA JELA

SAsToJCI

800 g batata (slatki krompir) 1 kasicica kurkume

3 kasike suncokretovog ulja So, biber

1 bjelance

RecepT

1| Ogulite i operite batat. Izrezite na 3| Stavite batat u EASY FRY korpu i pecite
Stapice debele T cm. ga 20 minuta na nac¢inu POMFRIT tako

da smanjite temperaturu na 170°C.
Svakih 10 minuta dobro promijesajte
pomfrit. Nakon toga pecite jo$ 15
minuta na 200°C. Velikodusno zacinite
solju i servirajte.

2 | Pomijesajte bjelanjak, ulje i kurkumu
u velikoj posudi i zacinite biberom.
Dodajte batat i dobro promijesajte dok
ne bude dobro prekriven mjesavinom.
Premjestite batat u EASY FRY korpu
pomocu kasike s otvorima tako da visak
mjesavine s jajima ostane u posudi.

Servirajte sa sosom od jogurta koji ste zacinili sa malo curryja u
prahu.




MUFFINI SA KOMADICIMA COKOLADE

DESERTI

= {$
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(svaka serija)

SAsTOJCI

250g brasna

1 kesica praska za pecivo
50 g maslaca

75 g Secera

REcEPT

1 | Prosijte brasno i prasak za pecivo u
posudu. Dodajte mekani maslac i
mijesajte dok ne dobijete teksturu
grubog pijeska.

2| Dodajte Secer i komadice cokolade.
Umutite sa mlijekom i jajima. Sipajte
mjesavinu u posudu i promijesajte
samo toliko da se brasno umijesa.

100 g komadica cokolade
2 jaja
250 ml punomasnog mlijeka

3 | Sipajte tijesto u 8 kalupa za muffine
ili papirnate korpe. Stavite 4 kalupa
za muffine u Easy Fry korpu. Pecite 30
minuta na nacinu DESERTI. Okrenite
i ostavite da se hlade na resetki.
Ispecite preostala 4 muffina.

Provjerite da li su muffini peceni tako da ih probodete vrhom noZa i po
potrebi pecite jos 5 minuta.




DESERTI

SAsToJCI

100 g crne ¢okolade (70% kakao Cvrste 30 g Secera

materije), iseckane 1 kasicica kukuruznog brasna
3jaja (1 Zumance + 3 bjelanca) 25 g maslaca

100 ml punomasnog mlijeka So

RecepT

1| Izlomite ¢okoladu na komade i otopite 3 | Umutite 3 bjelanjka u snijeg, zajedno
u posudi otpornoj na toplotu iznad sa prstohvatom soli. Kad se pocnu
proklju¢ale vode ili u mikrovalnoj  zgu$njavati, dodajte kristal Secer i
pecnici. ponovo promijesajte na nekoliko

L . o sekundi. Umijesajte Slag.
2 | Razdvojite zumanjak od bjelanjka.

1 zumanjak umutite sa kukuruznim 4|4 posudice za pecenje premazite
skrobom. Zagrijte mlijeko u Serpi dok maslacem, posipajte Secerom i sipajte
ne postane toplo, zatim maknite sa mjesavinu do 2/3 visine kalupa. Stavite
vatre, dodajte mjeSavinu Zumanjka posudice u Easy Fry korpu i pecite 12
i kukuruznog Skroba, promijedajte i minuta na nacinu DESERTI. Odmah
vratite na vatru na nekoliko minuta posluzite.

da se zgusne. Dodajte cokoladu i

promijesajte. Ostavite da se ohladi.
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HARAPNIVALOK €S KORETEK
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HozzAvALOk

2 tekercs omlos teszta 1 tojassargaja
200 g daralt marhahus 1 ek olivaolaj
3 zoldhagyma S6, bors

1 ek. pirospaprika

REcEPT

1| Vagja finomra az Ujhagymét. Susse a 3| Helyezzen 8 empanadat az Easy Fry
hust az olivaolajon egy serpenyében kosarba, és stsse 180 °C-on 10 percig.
8 percig. Flszerezze soéval és borssal, Ismételje meg a masodik adaggal.
majd adja hozza az Ujhagymat és a
paprikat. Hagyja kihalni.

2| Teritse ki a tésztat, vagjon ki bel&luk
8 db, kb. 9 cm-es atmérdji kort,
tegyen rajuk a lehdlt dardlt husbal,
majd hajtsa félbe dket. Keverje 6ssze a
tojassargajat 1 evékanal vizzel. Simitsa
ataszéleket, és zarja le azempanadakat
bsszecsippentve ket az ujjaival, majd
simitsa at a tetejét is a tojassal.

A marhahisos empanaddt koménnyel, oregdndval vagy dardlt

fokhagymadval izesitheti. Miért ne adhatna hozzd egy kis plusz izt
paradicsommal vagy csemegekukoricdval?




FALAFEL

HARAPNIVALOK ES KORETEK

186 158 Vi

HozzAvALOK

500 g fétt csicseriborso 1 gerezd fokhagyma

50 g sima liszt 1 ek tahini (szezampaszta)

1 apréra vagott fehér hagyma Egy csipetnyi olaj a f6zéshez (nem kote-
2 evékanal aproéra vagott petrezselyem lezd)

2 evékanal aproéra véagott koriander So, bors

1 tk. komeny

REcepT

1| Konyhai robotgéppel mixelje 6ssze 2 |Készitsen 18 falafelt és nyomja Oket
a csicseriborsét, a leszUrt hagymat, dssze finoman.
a fokhagymat, a petrezselymet, a
koriandert, koményt, sot, borsot,
szezampasztat (tahini) és lisztet, amig
durva pasztat nem kap. Ha a keverék
tul folyds, adjon hozzéd egy kis lisztet.
Ha tul szdraz, adjon hozza egy kevés
folyadékot.

3 | Helyezze 6ket az Easy Fry kosarba, adjon
hozza egy kis olivaolajat (opcionalis), és
sUsse PIZZA Gzemmodban 20 percig. A
falafel rétegezve is berakhato a kosarba.
A sUtési idd felénél forgassa meg 6ket.

{) Tdlalja a falafelt forré pitdban friss mentdval, joghurttal és
paradicsomszeletekkel.



HARAPNIVALOK ES KORETEK
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HozzAvALOKk

250 g flreszes garnela pancellal 2 ek. currypor
2 tojas 1 ek olaj
6 ek. buzaliszt S6, bors

6 ek. kukoricaliszt

RECEPT

1| Ontsealisztet, curry portésanagycsipet 3 | Stisse meg a garnélardkokat az Easy
sot és borsot egy fagyasztétasakba, Fry kosarban GARNELA (zemmodban
oOntse a kukoricalisztet egy masik 6 percig. Forgassa meg o6vatosan a
lapos talba, és verje fel a tojasokat egy garnélakat, és siisse még 4 percig.
harmadik lapos talban.

2 | Tegye a garnélardkot a tasakba, zérja le
biztonsagosan, és razza erésen, amig
jol be nem fedi a keverék a rakokat.
Vegye ki a garnéldkat a tasakbol, martsa
Oket egyenként a felvert tojasba, majd
forgassa meg 6ket a kukoricalisztben.
Locsolja meg olajjal (opcionalis).



HARAPNIVALOK ES KORETEK
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HozzAvALOk

6 reteslap* 400 g fétt karfiol
1 ek olivaolaj 1tk currypor
200 g feta sajt 1 tojassargaja
200 g fétt borsd So, bors

* Nem mindegyik fajta filo lap all rendelkezésre minden orszagban.

REcepT

1| Egy talban purésitse durvara a karfiolt 3| Helyezzen 6 samosdt az Easy Fry
és keverje hozzé a curryport. Adja hozza kosarba, locsolja meg olivaolajjal és
a borsét és a szétmorzsolt fetasajtot. Jol sisse  GARNELA (zemmddban 14
keverje 0ssze. percig. Amikor az elsé adag samosa

megsult, vegye ki, majd tegye a

kovetkezd 6 darabot a kosarba.

2| Vagja a filo tésztat két csikra. Kenje be a
filo tésztat olivaolajjal. Kanalazzon egy
evékanalnyi tolteléket minden egyes
csik végére, és hajtsa 6ssze haromszog
alakba. Mindegyik  tésztacsikbol
készitsen 6 samosat.

/ 4 'i‘ & TIRE S ?-._':.'-_ Az elsé adag samosdt felmelegitheti, ha a kosdrba csusztatja
SN B e 6ket, és még néhdny percig siiti 6ket.
¥ " 1 ;J'
L e - "'
. - “ - l";i
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MUMIA PIZZAK 4@ 5.-& L.mm

HozzAvALOK

2 angol muffin 4 magozott fekete olajbogyo
4 ek. paradicsomszosz Sé
4 szelet mozzarella sajt

REcepT

1| Vagja félbe a muffinokat, és piritsa meg 3 | Helyezze a pizzakatazEasy Fry kosarban,
Oket az Easy Fry kosdrban 3 percig Valassza ki a PIZZA Uzemmodot, és
PIZZA UZEMMODBAN. sUsse on 4 percig. Azonnal talalja.

2| Szorjon  egy nagy evdkanalnyi
paradicsomszoszt minden muffinra.
Vagja a mozzarellat vekony csikokra.
Fektesse Oket a muffinokra, majd
helyezze rajuk a felvagott olajbogyokat,
amik ugy neznek ki, mintha szemek
lennenek.

// )\  Szdrakoztaté recept, amelyet a gyerekek is kénnyen
(‘ elkészithetnek, de az égési sériilések elkeriilése érdekében
felnétt feliigyelete mellett.



FoGAsOK
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HozzAvALOK

12 szelet marha carpaccio® 6 evékanal szojaszosz
200 g Comte sajt (Iasd a tippeket) Bors
4 ek mez

* Nem minden orszagban all rendelkezésre. Alternativ megoldasként On vagy a hentese nagyon vékony szeletekre
vaghatja a marhahatszin filét is, és abbdl is elkészitheti a fogast.

REcepT

1| Vagja a sajtot 36 kockdra. CsUsztassa 3 | Helyezzen 12 kebabot az Easy Fry
Oket a 12 nyarsra. Tekerje mindegyik kosarba, és stsse 180 °C-on 6 percig.
kebabot egy szelet marhahusba. Fliszerezze borssal, és azonnal télalja.

2| Egy tdlban keverje ki a pdacot a
526jaszoszbol és amézbdl. Kenje be vele
a kebabokat. Pacolja hitészekrényben
1 6ran at.

Tdlalja a kebabokat kis tdlkdnyi édes széjaszosszal.
A Comté egy francia sajt, amely nagy méretben kaphatoé
szupermarketek és csemegeiizletek.



11
percv perc

63K 3

HozzAvALOK

900 g daralt marhahus
6 hamburgerzsemle

2 paradicsom

6 salatalevel

REcepT

1| Keverje 6ssze a marhahust, a zuzott
fokhagymat, a széjaszészt és az
olivaolajat. [zesitse. A kezével forméazzon
6 hamburgert.

2 | Helyezze &ket az Easy Fry kosarba, és
attél figgden, hogy hogyan szereti a
hust, stisse 6ket STEAK UZEMMODBAN
8 percig.

FoGAsOK

1 gerezd fokhagyma
3 tk. szojaszosz

2 ek olivaolaj

So, Bors

3| Vegye ki a hamburgereket az Easy
Fry-bdl, és tartsa melegen. Helyezzen
6 hamburgerzsemlét a kosarba, és
ha szikséges, egy kicsit nyomja
Ossze Bket, majd sUsse 2-3 percig
180 °C-on. Azonnal &llitsa 6ssze a
hamburgert, diszitse salatalevelekkel
és paradicsommal, majd talalja.

Készitsen szoszt a kovetkezokbdl: 1 evékandl magvas mustdr,

2 evékanadl csip6s mustdr, 1 tojdssdrgdja és 1 evékandl olaj,
majd adjon hozzd 1 evékandl magas zsirtartalmu tejfolt.




FoGAsOK
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HozzAvALOk

550 g daralt marhahus 1 tk. komeny
2 ek. apritott salottahagyma 1 ek olivaolaj
2 ek. apritott koriander S6, bors

1 ek ras el hanout flszerkeverek

RecepT
1|Piritsa  meg a salottahagymékat 3 |Tegye a pogéacsakat egy kosérba,
serpenyében egy kevés olivaolajon. lenyomogatva ket egy kicsit, és stsse

Oket 7-8 percig 180 °C-on. A pogacsa

2| Keverje © | hahu . : . .
| Keverje Gssze @ dardlt marhahust, rétegezve is berakhato a kosarba.

flszereket, koriandert és a pirftott
salottahagymat.  [zesitse  soval  és
borssal. Készitsen 18 egyenld, ovalis
alakl  pogacsat. Mindegyik legyen
koralbeltl 30 g.

Tdlalja a koftéket mentaontettel: Keverjen 6ssze 2 darab

(egyenként 150 g) gorog natiir joghurtot, 1 evékandil friss
aprora vdgott mentdt, egy csepp olivaolajat és egy csipetnyi
citromlevet.




TAVASZI CSIRKETEKERCS
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HozzAvALOKk

12 rugos tekercs csomagolas

2 csirkefile, kockéara vagva

200 g serpenyds zoldsegkeverek
4 csiperkegomba, aprora vagva

REcepT

1 | Acsomagolasontaldlhato utasitasoknak
megfeleléen készitse el a rizstésztat.
Ovatosan szlrje le a kezével. Olloval
vagja Oket durvara, és hagyja Oket
lehdlni.

2| Piritsa meg a kockdra végott csirkét
a serpeny®s zoldségkeverékkel és
az aprora vagott gombaval egy kis
serpenydben 6 percig. Engedje le a
folyadékot. Keverje 6ssze a rizstésztaval,
a csirkével és a zuzott fokhagymaval.

3 | Aztassa a tavaszi tekercshez valé lapot
vizbe, fgy Ujrahidratdlva azt, majd
helyezze egy tiszta rongyra. Adagoljon

FoGAsOK

50 g rizsteszta
1 gerezd fokhagyma
1 ekizesitetlen olaj

1 evékandl tolteléket a lap kozepére
alul, hajtsa be a széleket, tekerje
fel, majd csipje 6ssze a lezardshoz.
Folytassa addig, amig &sszesen 12
tekercset nem kap. Helyezzen 6 tavaszi
tekercset az Easy Fry kosarba, és tegye
a 6 masikat a hitészekrénybe, enyhén
nedves ruhdval letakarva.

4| Llocsolia meg a tavaszi tekercseket
olajjal (opcionalis), és siisse GARNELA
MODBAN 20 percig. Félidében forgassa
meg Oket. Amig a maradék 6 tavaszi
tekercset siti, tartsa melegen az elsé
adagot.

Tdlalja mentdval, saldtdval és széjaszdsszal.




FoGAsOK

CSIRKEFALATOK 63 19g ;e%ﬁ'

((mindegyik adag)

HozzAvALOKk

6 csirkefile 3 tojas
120 g prezli S6, bors
70 g liszt Csipetnyi olaj f6zéshez (opcionélis)

REcepT

1| Vagja fel a csirkét egyenlé darabokra. 3 |Susse a  csirkefalatokat — CSIRKE
Tegye a lisztet, sot és  borsot UZEMMODBAN 12 percig, a méretiiktd|
egy fagyasztétasakba, Ontse a  fluggden. Addig ismételje, amig az
zsemlemorzsat egy nagy tanyérra, és Osszes csirkefalat meg nem siilt.
verje fel a tojasokat egy lapos talban.

2| Tegye a csirkét a tasakba, zérja le
biztonsagosan, és razza dssze erésen.
Vegye ki a csirkét a tasakbol, martsa
Oket egyenként a felvert tojasba, majd
forgassa meg ket a zsemlemorzsaban.
Helyezze a csirkefalatokat az Easy
Fry kosarba. Locsolja meg olajjal
(opcionalis).

Q) Készitse el sajdt ketchupjdt: lassan f6zz6n 6ssze
3 paradicsomot, 1 hagymat, 1 tedskandl siiritett

paradicsompiirét, 1 gerezd apritott fokhagymadt, 4 tedskandl
balzsamecetet, 1 tedskandl folyés mézet, sot és borsot.



6 * percv 12 \\_

HozzAvALOK

1,2 kg csirkeszarny

4 ek. paradicsom ketchup
1 ek. mustar

1 ek. pirospaprika

REcepT

1| Vagjafélbeacsirkeszarnyakat,ésvalassza
szét Oket az izlletek illeszkedésénél.

2 | Tegyeahozzavaldkategy nagyedénybe,
majd tegye bele a csirkeszarnyakat.
Keverje jol Ossze, amig a szarnyakat
alaposan be nem fedi. Helyezze a
szarnyakat folpackba, és pacolja &ket
12 6ran at.

FoGAsOK

™y

1 ek. edes szojaszosz
1 ek. olivaolaj
So, bors

3 | Helyezze a csirkeszarnyakat a kosarba
(lefedhetik egymast), és fézze CSIRKE
UZEMMODBAN 12 percig. Forgassameg
acsikreszarnyakat, ésstisse még 5 percig.
Azonnal talalja hasabburgonyaval és
koktélparadicsomos salataval.

ki barbecue szésszal, fiiszerekkel, chilipaprikdval vagy fokhagymdval.

l Q) Hangulatdnak megfeleléen vdltoztathat a pdclé 6sszetételén: probdlja




FoGAsOK

VASARNAPI SULT CSIRKE 4-632 2% ;}5&1

HozzAvALOKk

1x 1,2 kg csirke 1 ek. olivaolaj
5 gerezd fokhagyma Sé
RecepT

1 | Finomantorjedsszeafokhagymagerezdet 2 | Helyezze a csirkét az Easy Fry kosarba,
a tenyerével. Dorzsélje be a csirkét egy és susse CSIRKE Gzemmodban 45
evOkanal olivaolajjal, és nyomja be a percig. Azonnal talalja.
fokhagymagerezdeket a ldbai mentén.
zesitse gazdagon.

csirke dtsiilésének ellen6zéséhez sziirja dt a ldb legvastagabb
részét egy késheggyel: a kifolyo lének dtldtszonak kell lennie.

l Q) A csirke pontos elkészitési ideje a sulydtol fiiggéen vdltozhat. A




FoGAsOK

)
6 * percv gfro \;ml gé?cw

HozzAvALOK

12 kisebb baranyszelet 1 ek. olivaolaj
1 kezeletlen citrom So, bors
4 gerezd fokhagyma

REcepT

1 |Reszelije le a citromot. Hdmozza 3 | Helyezzen 6 szeletetazEasy Fry kosérba,
meg a fokhagymat, és zUzza 6ssze és stsse 180 °C-on 10 percig. Félidében
mozsartorével. Adja hozzd a reszelt  forditsa meg. Ismételje meg a maradék
citromhéjat és 2 evékanal olivaolajat. 6 szelettel. Azonnal talalja.

2| Ontse a baranyszeletekre, jol keverje

Ossze, izesftse soval és borssal. Fedje
Kx folpackkal, és hagyja pacolddni 4 6rén
at.

Tegyen friss fliszernovényeket (példdul kakukkfiivet,
keskenylevelii kakukkfiivet és oregdnot) a pdcba.




FoGAsOK

> f!
6@ 9% &

HozzAvALOk

6 hot dog kifli 12 koktelparadicsom
6 hot dog virsli 4 szelet cheddar sajt
6 savanyu uborka 1 ek olaj

2 fehér hagyma

REcepT

1| Fézze a kolbdszokat forrasban lévé 3| Adja hozzd a savanylU uborkdt és a
vizben 5 percig. Ek6zben vagja aprora hagymat, és azonnal talalja. Sisse meg
a hagymat, és pirita meg egy kis a maradék 3 osszedllitott hot dog-ot.
serpenydben 1 evékanal olivaolajban.

2| Vagja kockdra a savanyld uborkat
és szeletelie fel a paradicsomot.
Vagja félbe a hot dog Kkifliket, adja
hozzd a paradicsomot, és tegyen
egy kolbaszt mindegyikbe. Fedje be
cheddarszeletekkel. Helyezzen 3 hot
dogot az Easy Fry kosdrba, és sisse
PIZZA Uzemmodban 3 percig.

s

l Q) Erezze j6l magdt, mikézben ketchupbdl és mustdrbdl rajzol

képeket, ahogy Amerikdban szoktdk!




I~ 4 FOGASOK

LAZAC FILES MASALA CURRY 63 19

HozzAvALok

6 lazacfilé 1% ev6kanal sUritett paradicsompuré
1 apréra vagott hagyma 250 ml kokusztej

2 gerezd zuzott fokhagyma friss mentalevelek a diszitéshez

1 nagyon érett paradicsom, kockara Aluminium papir

vagva 2Y5> evBkanal garam masala

1% evékanal finomra reszelt friss gyombér (vagy curry) por

REcepT

1| Dinsztelje  attetszére a hagymdat 3| Helyezze a lazacfiléket 6 nagy zsiralld
egy serpenyében. Adja hozzd a papirra. Ontse a szoszt a filékre. Hajtsa
fokhagymat és a kockdra vagott  Ossze a lapokat csomagocskakkad, és
paradicsomot, majd fézze még helyezze Oket rétegekben az Easy
néhany percig, mielétt hozzaadna a Fry kosdrba. SUsse 20 percig HAL
garam masala flszert, a gyombért és Uzemmaodban. Diszitse aproéra vagott
a sUritett paradicsompurét. Jol keverje mentalevelekkel, és talalja.
dssze.

2| Adja hozza a kokusztejet, és fézze lassu
tlzon 2 percig. Ellendrizze, hogy kell-e
még fliszerezni.




{§
63K L il

((mindegyik adag)

HozzAvALOk

6 tékehalfile
7 ek. liszt

7 ek. prezli
3 tojas

REcEPT

1| Tordlje szérazra a haldarabokat konyhai
papirtériével. (zesitse soval és borssal.
Verje fel a tojasokat egy lapos tanyérban.

2| Mértsa a két halfilét a lisztbe, majd
a tojasba, végul a prézlibe. Helyezze
Oket az Easy Fry kosdrba. Tegyen a
tetejére két darabka vajat és sisse HAL
UZEMMODBAN 12 percig. Ismételje
meqg a tobbi halszelettel.

FoGAsOK

50 g vaj

1 csomo tarkony

1 uveg majonez (75 g)
S6, bors

3| Véagja fel olldval a flszernovényeket,
keverje 6ssze a majonézzel, és tdlalja a
sUlt hallal.

Ez a recept bdrmilyen friss fehér hallal haszndlhato (példdul
hekkel, fekete tokehallal és sdvos tokehallal).




HozzAvALOk

800 g burgonya
3 ek. pirospaprika

REcEPT

FoGAsOK

L o 30\\. 35

percv perc esz=y perc

1| Mossa meg és hdmozza meg a 3| Vegye kiahasdbokat, hogy a felesleges

burgonyat.Vagja éket vastag, korulbeldl
1 cm-es hasabokra. Alaposan oblitse le
a hasabokat, és alaposan szaritsa meg
Oket.

2 | Helyezze &ket egy télba, és keverje
Ossze az olivaolajjal, 1 evékanal finom
soval és a paprikaval. Fedje le, és hagyja
pacoldédni 30 percig.

paclé a tdlban maradjon, és helyezze
ket az EASY FRY kosérba. Susse
SULTKRUMPLI UZEMMODBAN 180 °C-
on 35 percig. 10 percenként alaposan
keverje &t a hasdbokat. A hasab
méretétél és a burgonya fajtdjatol
fuggben eléfordulhat, hogy 5 perccel
csoOkkenteni vagy meghosszabbitani
kell a sttési idét.

Adjon hozzd egy evékandl voros curry pasztdt az izélmény

fokozdsdhoz.




FoGAsOK

43K L o

HozzAvaLok
800 g edesburgonya 1 ek. kurkuma
3 ek. napraforgoolaj S6, bors

1 tojas fehérje

REcEPT

1|Hémozza meg és mossa meg az 3 |Helyezze az édesburgonydt az EASY
édesburgonyat. Vagja 1 cm széles FRY koséarba, és stsse SULTKRUMPLI
hasébokra. UZEMMODBAN 170 °C-on 20 percig.
10 percenként alaposan keverje at a
hasdbokat. Ezt kovetden f6zze tovabbi
15 percig 200 °C-on. FUszerezze
gazdagon séval és talalja.

2 | Keverjesszeatojasfehérjét,azolajatésa
kurkumategy nagy talban, ésflszerezze
borssal. Adja hozza az édesburgonyat,
és keverje 6ssze jol,amig minden részét
alaposan be nem fedi a flszer. Egy
mérdkanal segitségével helyezze 4t az
édesburgonyat az EASY FRY kosarba,
hogy a felesleges tojasfehérje-keverék
a talban maradjon.

y/

l {) Tdlalja kis curryporral izesitett, joghurtos szésszal.




CSOKOLADEDARABKAS MUFFIN

DESSZERTEK

7 f$
56 2% L

((mindegyik adag)

HozzAvALOk

250 g liszt

1 tasak sutépor
50 g puha vaj
75 g porcukor

REcEPT

1| Szitélja at a lisztet és a sUtéport egy
tédlba. Adja hozza a puha vajat, és
keverje addig, amig a keverék allaga
a durva homokéra nem hasonlit.

2| Adja hozzd a cukrot és a csokoladé-
forgacsot. Keverje 06ssze a tejet a
tojasokkal. Ontse a keveréket a talba,
és keverje at épp annyira, hogy
Osszekeveredjen a liszttel.

100 g csokoladedarab
2 tojas
250 ml magas zsirtartalmu tej

3 | Ontse a tésztat 8 muffinforméaba vagy
papirtokba. Helyezzen 4 muffinformat
az Easy Fry kosarba. Stsse DESSZERT
UZEMMODBAN 30 percig. Vegye ki, és
hagyja lehllni egy racson. SUsse meg
a maradék 4 muffint.

l {) Ellendrizze, hogy a muffinok dtsiiltek-e: sziirja beléjiik egy kés hegyét, és

sziikség szerint siisse tovdbbi 5 percig.




DESSZERTEK

{§
2 |

HozzAvALOk

100 g etcsokolade (70% kakao szara-
zanyag), aprora vagva

3 tojas (1 tojassargaja es 3 -feherje)
100 ml magas zsirtartalmu tej

RECEPT

1 | Térjedarabokraacsokoléddét, ésolvassza
meg egy hdallo talban gydngyozd
vizes edény folott vagy mikrohulldmu
sUtében.

2| Valassza szét a tojdsokat. keverjen 6ssze
1 sargdjat a kukoricaliszttel. Melegitse
fel atejet egy serpenydben, majd vegye
le a hordl. Adja hozza a tojassargaja/
kukoricaliszt keveréket, keverje meg, és
néhdny percig tegye vissza a hére, hogy
beslrdsodjon. Adja hozza a csokoladét,
és keverje 6ssze. Hagyja lehlni.

40 g porcukor

1 tk. kukoricaliszt
25 g vaj

SO

3| Verjen fel 3 tojadsfehérjét csucsossa
egy csipet soval. Amikor elkezd
szilardulni, adja hozzd a porcukrot,
és néhany masodpercig folytassa a
felverést. Hajtsa a felvert tojasfehérjét a
keverékbe.

4| Vajazzon ki 4 hoalld szufléformit,
szbrja meg cukorral, majd toltse meg a
formakat 2/3-ig keverékkel. Helyezze a
formékat az Easy Fry kosarba, és slsse
DESSZERT UZEMMODBAN 12 percig.
Azonnal talalja.
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GRICKALICE | PRILOZI

166 15&

SAsToJCI

2 rolne hrskavog testa 1 Zumance

200 g mlevene govedine 1 kasic¢ica maslinovog ulja
3 mlada luka So, biber

1 kasicica paprike

Recept
1| Mladi luk sitno iseckati. Przite meso na 3 | Stavite 8 empenada u korpu uredaja
maslinovom ulju u tiganju 8 minuta. Easy Fry i pecite na 180 °C 10 minuta.

Posolite i pobiberite i dodajte mladi luk Ponovite sa drugom serijom.
i papriku. Ostavite da se ohladi.

2 | Razvijte testo, isecite 8 komada precnika
otprilike 9 cm, napunite ih ohladenim
mlevenim  mesom i preklopite.
Pomesajte Zumance sa 1 kasikom vode.
Cetkicom nanesite na ivice i zatvorite
empenade pritiskajuci prstima, a zatim
ih premazite.

Punjenje od govedine za empanade mozete zaciniti kimom,

origanom ili mlevenim belim lukom. MoZete i da dodate paradajz
ili kukuruz u fil za dodatni ukus.




FALAFEL

UZINE | PRILOZI

SAsTOJCI

500g kuvanih leblebija

50 g obi¢nog brasna

1 sitno seckani beli luk

2 kasike seckanog persuna

2 kasike seckanog korijandera

REcepT

1 | Pomocu procesora za hranu pomesajte
slanutak, ocedeni Iuk, beli luk, persun,
kumin, so, biber, pastu od semena
susama (tahini) i brasno i napravite
gustu pastu. Ako je smesa previse
te¢na, dodajte malo brasna. Ako je
previse suva, dodajte malo te¢nosti.

2 | Oblikujte 18 falafela i nezno ih pritisnite
zajedno.

)

1 kasic¢ica kumina

1 ¢en belog luka

1 kasika tahinija (pasta od susama)
Ulje, za kuvanje (opciono)

So, biber

3| Stavite ih u korpu uredaja Easy
Fry, dodajte malo maslinovog ulja
(opciono) i pecite u PICA REZIMU
20 minuta. Falafel se moZe slagati u
slojevima u korpu. Okrenite ih na pola
pecenja.

Posluzite falafel u vruéim pita hlebovima ukrasenim svezom

nanom, jogurtom i kriskama paradajza.



UZINE | PRILOZI

43k 19g

SAsToJCI

250 g ocisc¢enih kozica

2 jaja

6 kasike p3eni¢nog brasna
6 kasike kukuruznog brasna

Recept
1| Sipajte brasno, kari u prahu i veci
prstohvat soli i bibera u kesu za

zamrzivac, sipajte kukuruzno brasno
u drugu plitku ¢iniju i umutite jaja u
trecoj plitkoj ¢iniji.

2 | Skampe stavite u kesu, dobro zatvorite
i snazno protresite dok se dobro ne
uvaljaju. Izvadite Skampe iz kese,
umacite ih jedan po jedan urazmuceno
jaje pa uvaljajte u kukuruzno brasno.
Prelijte uljem (po Zelji).

2 kasike karija u prahu

So, biber

1 mrvica maslinovog ulja, za kuvanje
(opciono)

3 | Skampe przite u korpi uredaja Easy Fry
u REZIMU ZA SKAMPE 6 minuta. Pazljivo
okrenite Skampe i przite jos 4 minuta.



)

SAsTOJCI

6 listova filo peciva*®
10 g maslinovog ulja
200 g feta sira

400 g kuvanog karfiola
200 g kuvanog graska

* Kore nisu dostupne u svim zemljama.

REcepT

1| U ciniji izgnjecite karfiol sa kari prahom.
Dodajte grasak i izmrvljeni feta sir.
Dobro promesajte.

2 | Listove kora presecite na dve trake. Kore
premazite maslinovim uljem. Kasikom
stavite po jednu kasiku fila na kraj svake
trake i presavijte je u trougao. Od svake
trake kora napravite 6 samosa.

|

UZINE | PRILOZI

1 kasicica karija u prahu

1 pokapajte maslinovo ulje, za kuvanje
(opciono)

So i biber

3 | Stavite 6 samosa u korpu uredaja Easy
Fry, pospite maslinovim uljem i pecite
ih u REZIMU ZA SKAMPE 14 minuta.
Kada je prva serija samosa pecena,
izvadite ih i stavite sledecih 6 u korpu.

Prvu seriju samosa mozete ponovo zagrejati tako sto cete ih

\ ubaciti u korpu i peci jos nekoliko minuta.



\
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SAsTOJCI

2 engleska peciva
4 kasika sosa od paradajza
4 kriSke mocarele

REcepT

UZINE | PRILOZI

4 crne masline bez kostica

1| Mafine presecite na pola i przite u korpi 3 | Pizze stavite u korpi uredaja Easy Fry

uredaja Easy Fry 3 minuta u REZIMU ZA
PICU.

2 | Razmazite jednu veliku kasiku sosa
od paradajza preko svakog peciva.
lsecite kriske mocarele na tanke
frakice. Stavite ih na svaki mafin po
dodaite iseckane masline.

3 minuta u REZIMU ZA PICU. Odmah
posluZite.

Zabavan recept koji deca mogu lako da naprave sama, uz nadzor
odraslih kako bi sprecili rizik od opekotina.



JELA

]2 ) mmv 38\\ 8in.$-s1

SAsTOJCI

12 kriski govedeg karpaca* 3 kasika sosa od soje
200 g ementalski sir Biber
2 kasike meda

* nije dostupno u svim zemljama. Alternativno, vi ili vas mesar mozete ise¢i govedi file na vrlo tanke kriske.

REcepT

1| Sirisecite na 36 kockica. Staviteihna 12 3| Stavite 12 ¢evapa u krug u korpu
raznji¢a. Svaki ¢evap umotajte u parce uredaja Easy Fry i przite na 180 °C u
govedine. trajanju od 6 minuta. Zacinite biberom

. _ 4 i odmah posluzite.
2| U ¢iniji napravite marinadu

kombinovanjem soja sosa i meda.
Koristite za podmazivanje cevapa.
Marinirajte u frizideru 1 h.

| PosluzZite ove ¢evape uz malu ¢éiniju slatkog soja sosa.



SAsTOJCI

900 g mlevene govedine
6 zemicke za hamburgere
2 paradajza

6 listova salate

RecepT

1| Pomesajte govedinu, zgnjeceni beli
luk, soja sos i maslinovo ulje. Zacinite.
Rukama oblikujte u 6 burgera.

2| Stavite ih u korpu uredaja Easy Fry i
przite u REZIMU ZA ODREZAK 8 minuta
zavisno od toga koliko pe¢eno meso
volite.

1 ¢en belog luka
3 kasike sosa od soje
2 kasike maslinovog ulja

3 | Burgere izvadite iz uredaja Easy Fry i
drzite ih na toplom. Stavite 6 zemicki za
hamburger u korpu, malo ih zgnjecite
ako je potrebno i pecite 2-3 minuta
i dalje na 180 °C. Odmah slozite
hamburgere, ukrasite listovima salate i
paradajzom i posluzite.

Napravite sos tako sto cete kombinovati: 1 kasiku senfa od

celog zrna, 2 kasike ljutog senfa, 1 Zumance i 1 kasiku ulja pre
dodavanja 1 kasike guste pavlake.




KOFTE OD GOVEDINE S KORIJANDEROM
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min.

6 * mlnv

SAsTOJCI

550 g mlevene govedine

2 kasike narezanih ljutika

2 kasike narezanog korijandera

1 kasika mesavine zacina ras el hanout

REcepT

1| U tiganju kratko proprzite luk sa malo
maslinovog ulja.

2 | Pomesajte mlevenu govedinu, zacine,
korijander i przenu ljutiku. Zacinite
solju i biberom. Oblikujte 18 pljeskavica
ravhog ovalnog oblika, svaku od
priblizno 30 g.

JELA

1 kasic¢ica kumina
1 kasika maslinovog ulja
So i biber

3 | Pljeskavice stavite u korpu i malo iz
zgnjecite i przite ih 7-8 minuta na 180
°C. Pljeskavice se mogu slagati jedna na
drugu u korpi.

Posluzite kofte sa sosom od nane: pomesajte 2 ¢ase (po 150 g)

grckog prirodnog jogurta, 1 kasiku sveze seckane nane, malo
maslinovog ulja i malo limunovog soka.




JELA

, , _ $
PILECE PROLECNE ROLNICE 126 30 2

SAsTOJCI

12 omotaca za rolne 50 g pirin¢anih rezanaca

2 pilec¢a prsa 1 ¢en belog luka

200 g meSanog przenog povrcéa 1 kasic¢ica biljnog ulja, za kuvanje
4 Sampinjona (opciono)

RecepT

1| Rehidrirajte  pirin¢ane  vermicele 1 kasiku fila, savijte ivice, umotajte
pratedi uputstva na pakovanju. PaZljivo prolecu rolnicu i ustinite da se zatvori.
ih ocedite rukama. Grubo ih isecite Nastavite dok ne dobijete ukupno 12
makazama i ostavite da se ohlade. prole¢nih rolnica. Stavite 6 prole¢nih

2 | Sotirajte piletinu iseckanu na kockice  rolnica u korpu uredaja Easy Fry, a
s mesanim povréem i fino iseckanim  ostalih 6 stavite u frizider, ispod blago
pecurkama u malom tiganju 6 minuta. vlazne krpe.
Ocedite. Pomesajte sa pirincanim 4| Prole¢ne rolnice poprskajte uljem
vermicelima, piletinom i zgnjecenim (opcionalno) i przite u REZIMU ZA
belim lukom. SKAMPE 20 minuta uz okretanje na

3 | Omotac za rolnice namocite u vodiradi  Polovini przenja. Drzite ih na toplom
rehidriranja, a zatim ga stavite na ¢istu ~ dok przite preostalih 6 prolecnih

krpu. U sredinu, na dno omota, stavite rolnica.

Posluzite uz mentu, salatu i soja sos.



POHOVANI PILECI KOMADIC]|

6 * mlnv rlm%

(svaka serija)

SAsTOJCI

6 komada pilecih prsa
120 g prezli
70 g brasna

REcepT

1| Piletinu iseckati na komade jednake
veli¢ine. Brasno, so i biber stavite u
kesu za zamrzivac, sipajte prezle u veliki
tanjir i umutite jaja u plitkoj ¢iniji.

2 | Komade piletine stavite u kesu, dobro
zatvorite i snazno protresite. |zvadite
ih iz kese, umacite jedno po jedno u

razmuceno jaje, pa uvaljajte u prezle.
Polovinu pohovanih pile¢ih komadica
stavite u korpu uredaja Easy Fry. Pospite
uljem (opcionalno).

|

3jaja
1 mrvica ulja, za kuvanje (opciono)
So i biber

3 | Pohovane pile¢e komadice przite u
REZIMU ZA PILETINU 12 minuta zavisno
od veli¢ine. Ponavljajte dok svi pileci
komadici ne budu ispeceni.

Napravite keéap tako sto cete zajedno dinstati 3 paradajza, 1

luk, 1 kasicicu koncentrovanog paradajz pirea, 1 seckani ¢en
belog luka, 4 kasicice balzamiko sirceta, 1 kasicicu tekuceg

meda, so i biber.




6 %gg sati

SAsTOJCI

1,2 kg pilecih krilaca 1 kasika slatkog sosa od soje
1 kasika kecapa 1 kasika maslinovog ulja
1 kasika senfa So i biber

1 kasika paprike

RecepT
1 | Pilec¢a krilca prepolovite tako $to ¢ete ih 3 | Krilca stavite u korpu (mogu da budu
odvojiti na spoju. zbijena) i przite u REZIMU ZA PILETINU

12 minuta. Promesajte i okrenite pileca
krilca i przite ih jo$ 5 minuta. Posluzite
odmah uz pomfrit i salatu od Cceri

2| Stavite sve sastojke u veliku posudu i
dodajte pileca krilca. Dobro promesajte
dok krilca ne budu potpuno oblozena.
Pokrijte prozirnom folijom i ostavite da
se marinira 12 sati.

paradajza.

Marinadu mozete menjati po svojoj Zelji: pokusajte da dodate sos za
rostilj, zacine, Cili ili beli luk.




JELA

) $
NEDELJNO PECENO PILE 4-63¢ 5. & f&%.’i‘

SAsTOJCI

1 x 1,2 kg piletine 1 kasika maslinovog ulja

5 ¢enova belog luka So

RecepT

1|Lagano zgnjecite cen belog luka 2|Pile stavite u korpu uredaja Easy Fry
dlanom. Natrljajte piletinu 1 kaSikom i pecite u REZIMU ZA PILETINU 45

maslinovog ulja, a ¢ena belog luka minuta. PosluZite odmah.
ugurajte unutra. Dobro zacinite.

Tacno vreme pecenja pileta zavisice od tezine. Da biste proverili

da li je pile peceno, vrhom nozZa probusite najdeblji deo batka -
sokovi treba da budu bistri.




JAGNJECI KOTLETI S LIMUNOM o3 15 43\

SAsTOJCI

12 malih jagnjecih kotleta 1 kasika maslinovog ulja
T limun So i biber
4 ¢ena belog luka

REcepT

1 | Narendajte limun. Ocistite beli lukisitno 3| Stavite 6 jagnjecih kotleta u korpu
izgnjecite tuckom u avanu. Dodajte uredaja Easy Fry i przite na 180 °C
limunovu koricu i 2 kasike maslinovog 10 minuta uz okretanje na polovini
ulja. vremena pecenja. Ponovite sa 6

. L preostalih kotleta. Posluzite odmah.
2| Prelijte  jagnje¢e  kotlete, dobro

promesajte, posolite i pobiberite,
Kx pokrijte prozirnom folijom i ostavite da
se marinira 4 sata.

Pokusajte da u marinadu dodate sveze zacinsko bilje kao sto su
timijan, divlji timijan i origano.
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SAsTOJCI

6 kifle za hot dog 12 Ceri paradajza
6 kobasice za hot dog 6 kriske cedar sira
6 kisela krastavca 1 kasika ulja

2 belog luka

RecepT

1| Stavite virSle u lonac sa klju¢alom 3| Dodajte kisele krastavcice i luk i odmah
vodom na 5 minuta. U meduvremenu, posluZite. Ispecite i preostala 3 hot doga.
sitnoiseckajte lukidinstajte ga umalom
tiganju sa 1 kasikom maslinovog ulja.

2| Kisele krastavcice isecite na kockice,
a paradajz na kriske. Kifle za hot dog
prepolovite, dodajte paradajz i u svaku
stavite virslu. Pokrijte kriskama cedar
sira. Stavite 3 hot doga u korpu uredaja
Easy Fry i pecite u REZIMU ZA PICU 3
minuta.

Zabavite se crtajuci slike kecapom i senfom u americkom stilu!
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FILETI LOSOSA S MASALOM | KARIJEM

SAsTOJCI

6 fileta lososa 12 kasike koncentrovanog paradajz pirea
1 sitno seckani crni luk 250 ml kokosovog mleka

2 zgnjecena ¢ena belog luka listovi sveze nane, za ukras

1 veoma zreo paradajz, ise¢en na kockice  Aluminijumski papir

174 kasike sitno narendanog svezeg 24 kasSike garam masale

dumbira (ili kari) prah
REecepT

1| Przite luk u tiganju dok ne postane 3| Filete lososa stavite na 6 velikih listova

staklast. Dodajte beli luk i paradajz
iseCen na kockice i przite jos nekoliko
minuta pre nego sto dodate garam
masalu, dumbir i koncentrovani
paradajz pire. Dobro promesajte.

2| Dodajte kokosovo mleko i krekajte 2

minuta. Dodajte zacine.

papira za pecenje. Prelijte filete sosom.
Presavijte listove u pakete i sloZite ih u
slojeve u korpu uredaja Easy Fry. Pecite
u REZIMU ZA RIBU 20 minuta. Ukrasite
seckanim listicima nane i posluZite.
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(svaka serija)
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SAsTOJCI

6 fileta bakalara
7 kasika brasna
7 kasika prezle

3 jaja

REcEPT

1| Osusite komade ribe ubrusom. Zacinite
solju i biberom. Umutite jaja u plitkoj

ciniji.

2| Dva fileta ribe uvaljajte u brasno, zatim u
jaja iuvaljajte u prezlu. Stavite ih u korpu
uredaja Easy Fry. Prelijte sa 2 komadica
putera i pecite u REZIMU ZA RIBU 12
minuta. Ponovite sa ostalim komadima
ribe.

50 g maslaca

1 svezanj estragona
1 majonez (75 g)
So i biber

3 | Makazama isecite  zacinsko  bilje,
pomesajte ga s majonezom i posluZite

s przenom ribom.

Ovaj recept je odlican sa bilo kojom vrstom svezZe bele ribe,
ukljucujudi oslié, kolju i koljak.




SAsTOJCI

800 g krompira
3 kasike paprike

REcEPT

1| Operite i ogulite krompir. Isecite
krompir na debele komade debljine
oko 1 cm. Cips dobro isperite, ocedite
i osusite.

2| Stavite ga u ciniju i pomesajte s
maslinovim uljem, 1 kasikom sitne soli
i paprikom. Pokrijte i ostavite da se
marinira 30 minuta.

3 kasike ulja
So

3| Dobro ocedite cips tako da visak
marinade ostane u ciniji, stavite ga
u korpu uredaja EASY FRY i przite u
REZIMU ZA POMFRIT na temperaturi
od 180 °C u trajanju od 35 minuta.
Svakih 10 minuta dobro promesajte
¢ips. Mozda cete morati da smanjite ili
produZite vreme pecenja za 5 minuta
u zavisnosti od veli¢ine cCipsa i sorte

krompira.

Dodajte kasiku crvene kari paste za bolji ukus.




SAsToJCI

800 g batata (slatki krompir) 1 kasicica kurkume

3 kasike suncokretovog ulja So i biber

1 belance

RecepT

1| Ogulite i operite slatki krompir. Isecite 3| Slatki krompir stavite u korpu uredaja
na Stapice Sirine 1. cm. EASY FRY i przite ga u REZIMU ZA

POMFRIT tako $to cete smaniiti
temperaturu na 170 °C 20 minuta.
Svakih 10 minuta dobro promesajte
¢ips. Nakon toga przite jos 15 minuta na
200 °C. Dobro zacinite solju i posluzite.

2| U velikoj cCiniji pomesajte belance, ulje
i kurkumu i zacinite biberom. Dodajte
slatki krompir i dobro promesajte dok
se potpuno ne pokrije. Slatki krompir
prebacite u korpu uredaja EASY FRY
pomocu kasike za cedenje kako bi visak

smese od belanaca ostao u ciniji.

Posluzite uz jogurt sos zacinjen s malo karija u prahu.




MAFINI S KOMADICIMA COKOLADE

DEZERTI

0
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(svaka serija)

SAsTOJCI

250 g brasna

1 kesica praska za pecivo
50 g maslaca

70 g Secera

REcEPT

1| Prosejte brasno i prasak za pecivo u
¢iniju. Dodajte meki puter i mesajte
dok ne dobijete konzistenciju
krupnog peska.

2| Dodajte Secer i komadice cokolade.
Umutite mleko i jaja. Istresite ovu
mesavinu u ¢iniju i mesajte tek toliko
da umesate brasno.

100 g komadica cokolade
2 jaja
250 ml punomasnog mleka

3 | Smesu istresite u 8 kalupa za mafine
ili u papirne kalupe. Stavite 4 kalupa
za mafine u korpu uredaja FEasy
Fry. Pecite 30 minuta u REZIMU ZA
DEZERT. Izvadite ih i ostavite da se
ohlade na resetki. Ispecite preostala
4 mafina.

Proverite da li su mafini gotovi tako sto cete ih probusiti vrhom nozZa i

pecite jos 5 minuta ako je potrebno.




DEZERTI

COKOLADNI SUFLEI

SAsTOJCI

100 g crne ¢okolade (70% kakao Cvrste
materije), iseckane

3 jaja (1 Zumance + 3 belanca)

100 ml punomasnog mleka

RECEPT

1| Cokoladu izlomite na komadice i
istopite u posudi otpornoj na toplotu
na Serpi kljucale vode ili u mikrotalasnoj
pecnici.

2 | OdvojitebelancaodZumanaca.Umutite
1 Zumance sa kukuruznim brasnom.
Zagrejte mleko u Serpi, pa sklonite
sa ringle, dodajte smesu zumanca
i kukuruznog brasna, promesajte i
vratite na vatru nekoliko minuta da se
zgusne. Dodajte ¢okoladu i promesajte.
Ostavite da se ohladi.

30 g Secera

1 kasicica kukuruznog brasna
25 g maslaca

So

3 | Umutite 3belancausnegsprstohvatom
soli. Kada pocne da se steze, dodajte
Secer i mutite jos nekoliko sekundi.
Umucena belanca dodajte u smesu.

4 | Puterom namazite 4 vodootporne
keramicke posude, pospite secerom i
naspite smesudo 2/3 kalupa. Keramicke
posude stavite u korpu uredaja Easy
Fry i pecite u REZIMU ZA DEZERT 12
minuta. PosluZite odmah.
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3AKYCKU U TAPHUTYPU

f§
160 MI/IH' I;I/IEH-.l

CbCTABKM

2 pyna oT POHANBO MaC/IeHO TeCTO 1 KbATbK

200 g cMnAHO Tenewko 1 C.N1. 3eXTUH

3 CTpbKa NnykK Con, YepeH nunep

1 C.n. uepBeH nunep

PELENTA

1| Hakbnuaiite Ha CWTHO npecHWs NyK.  [da 3aneyaTaTe emnaHaguTe, Kato
3anbpKeTe MECOTO CbC 3eXTHHA B TUraH NPUTUCHETe C MPBbCTW, CNeA  KOeTo
3a 8 MUHyTW. lNoanpaBeTe CbC Con W HamakeTe ropHaTta 4acr.
yepeH nunep 1 gobaseTe NPecHUA NyK
n uyepBeHus nunep. OctaBeTe na ce
oxnaamu.

3 | MocTtaBeTe 8 emnaHagn B KOWHMLATa
Ha Easy Fry n rotsete Ha 180°C 3a 10
MWUHYTW. [ToBTOpETE C BTOpAaTa Naptunia.

2 | Pa3rbHeTe TeCTOTO, M3pexeTe 8 Kpbra
C AvameTbp nNpubamsntenHo 9 cm,
nopbceTe M OoTrope C OX/1afjeHOoTo
CMIAHO MEeCo 1 nperbHeTe BbB GopMa
Ha TpuryHa. Cmecete Xbatbka C |
cJl. Boga. M3mon3Bante Ta3n CMec,
3a [a HamaxeTe C yeTka pbboseTe K

Moxxeme 0a OBKycume nsJiHeXxa om meJieWKo Mmeco Ha

emnaHaoume ¢ KUMUOH, pU2aH U/IU CMJISH YeCoH. 3aujo He
onumame 0a 0o6aeume doMamu usau c1a0Ka yapeeuuyda Kom
NnwJsIHeXa 3a donsJ/IHUMeJieH 8Kyc?




L
n e 3AKYCKM U TAPHUTYPU

QANAGENN

CbCTABKM

500 g cBapeH HaxyT 1 Y. KUMWOH

50 r 0b1KHOBEHO OpallHO 1 ckunMaKa 4ecbH

1 CUTHO Haps3aH 651 nyk 1 c.1. TaxaH (cycamoBa nacTta)

2 CyNeHn MbXMUM HapA3aH MargaHos L{nnka onno, 3a roteeHe (Mo xenaHue)
2 C.J1. HapA3aH KopraHabp Con, YepeH nunep

PELENTA

1|C nomowra Ha KyxHeHckn poboT 2 |Odopmetre 18 danadena u v
cMeceTe  HaxyTa, WM3UedeHVA K, NpUTUCHETE eANH B DY BHYMATENHO.

yecbHa, MargaHo3a,  KOpWaHObpa,
3 | MocTageTe r1 B KOWHWMLATa Ha Easy Fry,

fobaBeTe TbHKa CTpyMKa 3exTuH (Mo
xenaHve) u rotesete B PEXKIM PIZZA
(MAUA) 3a 20 muHytn. Qanadpenute
MoraT fia ce NoapexnaaT Ha cfloese B
KowHaTa. ObbpHeTe 1 No cpegata
Ha roTBeHeTo.

KUMWOHA, CONTa, 4YepHWa nunep,
macTaTa OT CyCaMOBM CeMeHa (TaxaHa)

1 OpalHOTO [0 MOJyYaBaHe Ha eapo
CMAfiHa nacta. AKO cmecTa e TBbpae
TeyHa, fobaBeTe Manko bpaliHo. AKo e
TBbP/E Cyxa, 1obaBeTe Manko TeYHOCT.

Cepsupaiime ¢panagpenume 8 20peusu MovHKU NUMKU X196,
2apHUPAHU € NpsACHA MeHMa, KuceJio MJISIKO U pe3eHu domam.



3AKYCKM U TAPHUTYPU

4 * MyH Gy I;I/ISH&]

CbCTABKM

250 g ckapuam 6e3 yepynku 2 CJ1. KbpW Ha npax

2 anua Con, YepeH nunep

6 C.J1. NWeHNYHO bpalHoO 1 Kanka ofro, 3a roteeHe (Mo »enaHue)

6 C.J1. LapeBnyHO bpaliHoO

PeyEnTA

1| V3cunete  6pallHOTO,  KbpUTO  Ha M oBanAnTe B LLAPEBMYHOTO OPaLLHO.
npax W weapa Wunka cofl U yepeH NonenTe neko ¢ ono (Mo enaHve).
nunep B MWK 3a dpusep, mscunete
LapeBNYHOTO OpalliHO B fipyra NauTKa
Kyna 1 pa3buiite aiLaTa B TpeTa NvTKa
Kyna.

3 |foTBeTe cKapuawTe B KOWHMUATA Ha
Easy Fry 8 PEXXMM SHRIMP (CKAPWN)
33 6 MVHYTW. BHUMaTENHO ob6bpHeTe
CKapuauTe 1 roteeTe olle 4 MUHYTU.
2| lNocTaBeTe  cKapuaute B MK,
3aTBOpeTe o Jobpe ¥ pasknarteTe
eHeprnuHo, [oKaTo cKapuante ce
nokpuAT gobpe CbC CMecTa. M3BageTe
CKapuauTe OT NivKa, NoToneTe v efHa
no efiHa B pasbuToTo AlLe 1 Cep Tosa




6 * MyH Gy IJA;]-H&]

CbCTABKM

6 nncTa bpurK TecTo*

1 C.1. 3exTuH

200 g deta

400 g cBapeH kapdwuon

* KOpl/ITe 3a 6aH|/|ua He Ce npepfnarat BbB BCUUKK ObPKaBU.

PELENTA

1| B kyna Hamaukante rpy6o kapéduona
C KbpuTO Ha npax. [lobaseTe rpaxa
M HaTpOLIeHOTO  cupeHe  deTa.
Pazbbpkaiite gobpe.

2| CpexeTe BCAKa kopa 3a OaHuUa Ha 2
neHTV. HamaxeTe KopaTta 3a OaHuua
CbC 3exTvH. [locTaBeTe efHa CyneHa
NBXMLA MBIHEX BbPXy Kpad Ha BCAKa
NIEHTa 1 A NperbHeTe, 3a Aa opopmumTe
TPUBIBAHKK. Hanpasete 6 camoca OT
BCAKA JIEHTa OT KOpUTe.

3AKYCKM U TAPHUTYPU

200 g BapeH rpax

1 4.J1. KbpW Ha Npax

T WWMKa 3eXTUH, 3a TOTBEHE
Con, YepeH nunep

3 | MocTaBeTe 6 camocCa B KOWHWMLATA Ha
Easy Fry, nonente neko CbC 3eXTUH 1 Tn
roteete B PEXKM SHRIMP (CKAPVN)
3a 14 MnHyTW. KoraTo nbpeata napTraa
camocu e TroToBa, M M3Bagete U
nocrasete cnefgawute 6 camocs B
KoWHMLaTa.

Moixeme 0a npemonjiume nepeama napmuaa camocu, kamo

eU cJ1oXKume 8 KOWHUyama u eu comeume ouwje HAKOJIKO

MuHymu.
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CbCTABKM

2 aHTUNCKM MbOMHA 4 YyepHU MaCIVHK 6e3 KOCTUNKM
4 C.n. gOMaTeH coc Con
4 peseHa mouapena

PELENTA

1| CpexeTe MbOUHMTE HanonosuHa v v 3 | CnoxeTe nuumTe B KOWHMUATA Ha Easy
3aneyeTe B KOWHMLaTa Ha Easy Fry 3a 3 Fry v roteete 3a 4 MUHYTU Ha PEXMM
MuHyTI B PEXKVIM PIZZA (TMTNLA). PIZZA (MNUA). CepsupaiiTe BefHara.

2 | Hamaxete BCekM MbOUH C ronAma
cyneHanbXxuLafjoMateH coc. HapexeTe
mMouapenata Ha  TbHKM  Pe3eHW.
Cnoxete rv Bbpxy BCEKU MbOUH, Cnej
KoeTo fobaBeTe Mac/IMHUTE, HaPA3aHW
Taka, ue fa NpuanMyaT Ha ouu.

3a6aeHa peyenma, kosmo deyama siecHo Mo2am 0a npu2omesm camu,
noo Ha6n1l00eHUemo Ha 8b3pacmeH, 3a 0a ce npedomepamu 8CIKAKb8
pUCK om us2apAaHus.



AcTtuna

TENEWKM LWNLIYETA CbC COC TEPUSKM 126 10 200k

CbCTABKM

12 cnanca Tenewko Kapnayo* 3 CJ1. coes coc
200 g by4yka crpeHe KomTe YepeH nunep
2 cn.meq

*He ce npensara BbB BCUYKM ObPXKaBW. Kato anTepHatBa Bue vnu Bawmnat MeCap MOXeTe [la HapexeTe
MbPBOKTIACHO Tenewko d)mne Ha MHOIO TbHKIN Pe3eHN.

PELENTA

1| Hapexete cvpeHeto Ha 36 kybuyeta. 3 |[locTaBeTe 12-Te wwWwyeTa B KPbr B
HaHwmxeTe rv Ha 12-Te Wwuwyeta. YBumTe KolWHMUaTa Ha Easy Fry v rotsete Ha
- BCAKO WWLLIYE B PEe3eH TeflellKko Meco. 180°C 3a 6 muHyTW. [lognpasete C

yepeH nunep 1 cepeupanTe BeaHara.
- 2|B Kkyna npurotBeTe  MapuHaTaTa,

5, "1 B
Ny = ; ’
v KaTo CmecuTe COeBMA COC W Mepa.
- - b= S
; & . 3 ! 13nonseante MmapuHaTaTta 3a HamasBaHe
Y " o
el L, = Ha Wwwuw4yetata. MapuHoBante B

xnagnnHmka 3a 1 u.

Cepeupaiime me3u wuw4yema ¢ Maaka Kynu4ka caosK coee coc.
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TENELWKM F'YPME BYPTEP

CbCTABKM

900 g cMNAHO Teneuwko 1 ckmnuaka 4yecobH
6 NuTKK 3a byprep 3 4.n. coes coc
2 jomara 2 CJ1. 3eXTUH

6 NMCTa OT MapyA

PELENTA

1| CmeceTe TenewkoTo Meco, cuykaHwsa 3| /3Bagete Oyprepute oT Easy Fry u ru
YeCbH, COeBMA COC UM  3exTUHa. APbXKTE Ha Tomuo. [locTaBete 6 NMUTKK
Moanpasete. OdopmeTe C pble 6 3a xambyprep B KoWHMUATa, KaTo W
byprepa. NPUTUCHETE MasKo, ako e HeobXOoAUMO,

VI TOTBETE 3a 2 — 3 MVHYTW, KaTO ypeabT
2| MNocTageTe r1 B KOWHWMLaTa Ha Easy Fry Y ypeh

4 roteete B PEXUM STEAK (TPVTT) 3a g BCE OWe pabom npn Temneparypa
180°C. Crnobete xambyprepute

BefHara, rapHupanTe C nucTaTa 3a
canata 1 oMaTu 1 cepBUpanTe.

MWHYTW B 3aBUCMMOCT OT TOBa KOJIKO
ﬂo6pe nckate fa e m3neyeHo BaweTo
MecCo.

ﬂpueomeeme coc, kKamo cmecume: 1 c.n. nNsJIHO3BbpHecma

2opyuya, 2 c.a. iroma 2opy4uyd, 1 xxeamwek u 1 c.a1. onuo, npedu
0da 0do6asume 1 c.1. 26cma cMemada.




KO®TA KEBAMMW C TESELWIKO C g
KOPUAHObBP 6K ey Sl

CbCTABKM

550 g cmMnAaHO Tenewko

2 CJ1. HaKbJLaH WanoT

2 CJ1. HaKbLUaH KopraHabp

1 C.n. cmec OT noanpasBku «Pac en xaHyT»

PELENTA

NYKa C TbHKa CTPYyVKa 3eXTUH.

2| CvmeceTe CMAAHOTO TENELIKO MECO,
noanpaBKuTe, KopuaHabpa 7
3anbpKeHnA wanot nyk. Noanpasete
CbC con 1 yepeH nunep. OdopmeTe
18 wWHMUena ¢ paBHOMEPHa OBafHa
dopma, Bcekn nprbnmsutenHo no 30 g.

1 4.1, KUMWOH
1 c.n. 3exTuH
Con, YepeH nunep

1| B TuraH 3ambpxeTe 3a KpaTko wanot 3 |[llocTaBeTe WHMLEANTE B KOWHKLA,

KaTo M NPUTUCHETE NeKo, U MV roTeeTe
3a 7 — 8 MnHYTM Ha 180°C. WHnuenute
Morart 1a Cce HapeAT efvH BbpXy APYr
B KOLUHMLaTA.

Cepeupaiime Kkopma ke6anume cs¢ coc c MeHma: cmeceme 2

Koghuuku (no 150 g ecaka) 2psUKo HAMYpPAaIHO KUces10 MJIAKO,
1 c./1. NpACHA HAKBAYAHA MeHMa, HAKOJIKO KanKu 3eXmuH u
MBHKa cmpyiiKka TUMOHOE COK.




[TPONETHM PYNUA C NWJE B 0& .

CbCTABKU

12 ONaKkoBKM 3a MPONETHO PyNo

2 nunewku dpuneta

200 g MMKC OT 3aMbprKeHu 3e1eH4yLn
4 KyNTUBMPaHW NEevypKy

PELENTA

1| Xuppatupaite NOBTOPHO OPU30BOTO
dvae, KaTo cneaBaTe MHCTPYKUMUTE Ha
onakoBkata. OTueaeTe ro BHMUMATENHO
C pble. HapexeTe ro Ha epo C HOXKLa
M OCTaBeTe HapA3aHuTe 4actn fa ce
OXN1afAT.

2| CoTupaite HapA3aHOTO Ha KybueTa
MUNeWwKo Meco CbC 3eneHdyuuTe 3a
MbpKeHe C pa3dbpkBaHe U CUTHO
HapA3aHWTe TrbOM B ManbK TUraH
3a 6 muHyTn. Otuepete. CmeceTe C
0pW30BOTO duUae, NMUNELIKOTO MECo U
CYYKaHMA YeCHH.

3 | HakmncHeTe IMCT 3a NpoNeTHO py/Lie BbB
BOJa, 3a [la Ce xmapatmpa MOBTOPHO,
cnef, KOeTo ro nocTaBeTe BbpXy 4ncTa
Kbpna. [MocTaBeTe 1 cyneHa nbxuua
MBbAHEX B LIeHTbPa, B O/IHATA YacT Ha

50 g opu3oBo duae
1 ckmnugka 4yecbH
1 cn. onmno 6e3 BKyC

NNCTa, NpervHeTe Kpavjata, HasunTe
MPONETHOTO py/Ue WM ro NPUTUCHETE,
38 fJa ce 3anedvata. [lpogwnxere,
AOKaTO NPUroTBmTe 06O 12 NponeTHN
pynua. [NoctaseTe 6 NPONETHN pynLa B
KOWHMUaTa Ha Easy Fry, a octaHanmte
6 nocrtaseTe B XJIAAWIHMKA MO NEKO
B/IaXHa Kbpna.

4 | MNonentenekonponeTH1TE pynLaconmo

(no »kenaHwne) v rn roteete B PEXKVM
SHRIMP (CKAPW[IM) 32 20 MuHyTH, KaTo
M oObpHeTe Mo cpefaTta Ha roTBEHeTO.
[pbXTe rv Ha TOMnfo, AOKaTo roTBUTE
OCTaHanuTe 6 NPoNeTHNU pynLa.

Cepsupadme C MeHma, cajiama u coees coc.




[TUNEWKN XANKK

6 * MVIHv l;l/u%H

(BCAKa napTvaa)

CbCTABKU

6 Nunewku duneta
120 g raneta
70 g bpaliHo

PELENTA

1| Hakbnuaite nuneto Ha  eAHaKBM

no rofiemvHa nap4eta. [locTaseTe
OpalllHOTO, CONTa U YepHUs nunep B
NAMK 33 Gpusep, m3cuneTe ranetata
B rosiAiMa uvHWA 1 pa3buiTe AnuUaTa B
NANTKa Kyna.

2| MocTaBeTe  napueTata  NWUMELIKO

Meco B MJVKa, 3aTBOpeTe ro gobpe
N pasknaTtete eHepruuHo. l3Bagete
M OT NAMKa, noTonete rM egHo Mo
eflHO B pas3dbuTOTO Alle n cnea ToBa
rv oBanAnTe B ranetaTa. [locTaeeTe
NoOMoOBMHATa  MUNEWKN  Xankm B

3 anuya
Con, YepeH nunep
Llnnka onuo, 3a rotBeHe (Mo enaHune)

KOWHMUaTa Ha Easy Fry. MNonente neko
c onno (No »enaxwe).

3 | fotBeTe nunewkute xankn s PEXVM

CHICKEN (TMJTE) 3a 12 MuHYTM B
33aBUCUMOCT  OT  TOfIeMMHaTa VM.
[oBTapsarnTe, AOKATO BCUUKMK MUIELWKHK
Xanku ce CroTeAr.

lMpuzomeeme cu kem4yn, Kamo ceapume Ha 6aséeH 02bH
3aedHo 3 domama, 1 2naea nyk, 1 4.J1. KOHyeHMpupaHo
domameHo niope, 1 HAKB/IYAHA CKUMUOKA 4YeC®H, 4 4.J1.
6ancamos oyem, 1 4./1. meyeH me0, COJl U YepeH nunep.




12 W\,

6 20
MVIHv Yaca tmj

CbCTABKM

1,2 kg nunewkn Kpwnua
4 C.. LOMaTEeH KeTuyn

1 ¢ ropymua

1 C.J1. yepBeH nunep

PELENTA

1| Cpexete
HanosIoBMHa, KaTo M pasuensaTte B

nnnewknTe

CTaBarTa.

2 | MocTaBeTe BCUMUKM CbCTaBKM B rofAmMa
Kyna v fobaseTe nunewkuTe Kpunua.
Pazbbpkaite gobpe, JOKaTo KpwlaTa
ce MNOKPUAT HanmbfHO. [lokpunte C
$OoNMo 1 ocTaBeTe fa ce MapMHOBaAT 3a
12 vyaca.

.+I ."'Iﬂ r
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AcTtuna

kpunua 3 | MocTtaseTe

1 cn. chafbk coeB coc
1 .. 3exTuH
Con, YepeH nunep

nunewkuTe
KOLIHMLaTa (MoraT Aa ce NpUnoKpuBear)
nroteete B PEXKMM CHICKEN (MIANE) 3a
12 MuHyTN. PazbbpkanTe 1 0ObpHeTe
nunelwKnTe Kpuida v rv roteeTe olle
5 MuHyTW. CepsupanTe BefHara C
MbpXeHn Kaptodu W canata OT yepw

Kpuiuda B

JJOMaTu.

Moxeme 0a npomeHssme mapuHamama cnopeo HacmpoeHuemo

cu: onumatime 0a 0o6asume 6ap6ekio coc, noonpasku, Jirlom
YepeeH nunep usu 4ecoH.




AcTma

HE,[I,EJ'IHO MEYEHO TMAJIE 4- 6* MMH@

CBCTABKM

1x1,2kg nune 1 C.0. 3exTUH
5 CKUNUAOKM YeCbH Con
PELENTA

1|/leko cmaukalnTe ckunuagkute uecbH 2 | MocTaBeTe NUNeTo B KOWHMLATa Ha Easy
C OnaHTa cu. Hatpunte nuneto ¢ 1 c. Fry u ro nsneyete B PEXKM CHICKEN
N. 3eXTUH W WMN1KoBanTe OyTyeTaTa (MATE) 33 45 muHytn. CepBupaiTe
CbC CKUNMAKMTe YecCbH. [loanpaseTte BefHara.

Lwieapo.

ToyHomo epeme 3a 2omeeHe 3a nusiemo we 3asucu om

meanomo my. 3a 0a nposepume 0asnu nusemo e 20moeo,
npobuiime Hali-de6enama yacm Ha 6ymyemo c 8bpxa HA HOX:
COK®mM, Kolimo usmu4a, mps6ea 0a e 6ucmasp.




ATHELKW KOTNETU C JIMMOH

CbCTABKM

12 Manky arHewkm KotneTa 1 c.n. 3exTrH
1 HeTpeTrpaH NMMOH Con, YepeH nunep
4 CKUNNAKY YeCbH

PELENTA

1| Obenete kopata Ha numoHa. ObeneTe 3 |MocTaBeTe 6 KoTneTa B KOLWHWLATA
ueCbHa W ro cuyKaniTe gobpe B XaBaH4ye Ha Easy Fry v roteete Ha 180°C 3a 10
C uykano. /lobageTe nMMOHeHaTa Kopa MUHYTW, KaTo v 06bpHeTe No cpeaata
N 2 C.13eXTUH. Ha roTeeHeTo. [loBTOpeTe C OCTaHanuTe
6 Kotnneta. CepBupanTe BegHara.

e

2| I3cuneTe BbpXy arHewkuTe KOTNeTH,
pa3bbpKalrite gobpe, noanpaseTe CbC
COM W YepeH nunep, NokpuiTe ¢ Gonmo
Y OCTaBeTe KOTETUTE Aa Ce MapUHOBAT

".—?":_:?'-'
=

3a 4 vyaca.

Onumaiime 0a do6asume npecHu 6unKu, KAMo Hanpumep

mawiepka, ouea mawiepka u pueaH, Kem mapuHamama.
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CbCTABKM

6 MUTKM 33 XOTAOI 12 yepn gomaTta
6 HaleHYKM 33 XoTaor 6 pe3eHa cupeHe Yegbp
6 KOpHMLLIOHa 1 c.n.onvo

2 rnasu 6an nyk

PELENTA

1| Motonete HapeHuuknte B CbA C 3|[JobaBeTe  KOPHUWOHWTE U JyKa
BpAlla BoAa 3a 5 MUHyTU. [Mpe3 ToBa n cepsupante BepaHara. CroTteeTe
BpeMe HakKb/laiTe NyKa Ha CUTHO U OCTaHanuTe 3 NOAroTBEHM XOTAOra.
ro 3anbpXKeTe B MajbK TMraH ¢ 1 CJ.
3EXTVIH.

2 | HapexeTe KOPHWLWIOHMTE Ha KybueTa,
a [fomatnte — Ha peseHu. CpexeTe
MUTKATE 33 XOT [AOr  HaroJsIoBMHa,
pgobaseTe fomartute M MocTaBeTe Mo
eAHa HafeHM4Ka BbB BCAKa. [lokpunTte
C peseHuTe cupeHe yeawp. [octaBeTe
3 XOTHora B KOWHMUATa Ha Easy Fry n
rotsete B PEXKIM PIZZA (TMMUA) 3a 3
MUHYTH.

3abasnaeaiime ce, Kamo Hapucyeame ¢uzypu c kem4yn u
20pyuya e amepukaHcku cmun!
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DWNETA OT CbOMTA C KbPW I MACATIA

6 * MVIH” l\zllZH&l

CbCTABKM

6 duneTa oT CboMra 1%2 C. . KOHUEHTPUPaHO OMAaTEHO Mope
1 CMTHO HapA3aH NykK 250 M1 KOKOCOBO MJIAKO

2 CMauKkaHV CKUIVAKN YeCbH NINCTa OT NPACHa MeHTa, 3a yKpaca

1 MHOTO 3pAN [OMaT, HapA3aH Ha KybueTa  AnyMUHVEBA XapTus

12 C.J1. CUTHO HaCTbpraH npecex 2%, .. rapam macana

IKUHIKU U (MNV KbpW) Ha Npax

PELIENTA

1| 3anbpxete nyka B Twrad, fokato 3 |[ocTaseTe dunertata OT CbOMra BbpXy

(" \""-4'--u.-ln.1 &
- E_, . -'. =

CTaHe npo3paveH. [lobaseTe yecbHa
M HapsA3aHWTe Ha KybueTa [JoMaTy
W TOTBETE Olle HAKOMKO MUHYTH,
npean aa aobasuTe rapam mMacanata,
IKNHOKMONAE W KOHLUEHTPUPAHOTO
JomMaTteHo niope. PazbbpkanTe godpe.

2 | [JobaBeTe KOKOCOBOTO MAIAKO 1 OCTaBeTe

[Ja KbKpW 3a 2 mMuHyTW. Onutante Ha
BKYC.

6 ronemn nucTa MeprameHTHa XaptuA
3a NeveHe. 3anente duneTaTa CbC Coca.
CroHeTe IUCTUTE Ha MNakeTyeTa n 1w
NoApeaeTe Ha CoeBe B KOWHMLATa Ha
Easy Fry. [otBeTe B PEXKM FISH (PVIBA)
33 20 MUHYTW. TapHMpPanTe C HaKbSILaHW
JINCTa OT MEHTa 1 CepBupanTe.



ﬂ,OMALIJHO NMPUTOTBEHA PUBA C
I'I'bP)KEHI/I KAPTO(DKI/I

12 3

iret [

(BCAKa napTvaa)

6 * MVIHv

CbCTABKU

6 duneta oT prba Tpecka
7 c.n. 6palwHo

7 c.n.raneta

3 anuya

PELENTA

1| Moacywete napuyeTata pwba BbPXY
KyxHeHCKa xapTva. [loanpasete CbC
CON 1 uepeH nunep. Pa3buinTte anuata B
NANTKa Kyna.

2 | MoToneTte 2 pubHW duneTa B8 6paLIHOTO,
cnef ToBa B ANLETO M MOKPUATE C
raneta. lloctaBete 1 B KOWHKMLATA Ha
Easy Fry. OTrope HamaxeTe C 2 Oyuku
macno u roreete B PEXKVIM FISH (PVBA)
3a 12 MnHyTW. [ToBTOPETE C OCTaHanmTe
napuyeta puba.

AcTma

50 g macno

1 Bpb3ka ecTparoH

1 6ypKkaH marioHesa (75 g)
Con, YepeH nunep

3 | Hakbnuate  Ounknte  C  HOXMUA,
cMeceTe T C MaoHe3aTa 1 cepsupanTe
C MbprKeHaTa puriba.

Tazu peyenma moxke 0a ce U3N0N1364 C 6CAKAKDBE 8UO NPACHA
6sana puba, eKn0YUMETHO XeK, MUHMali U nuKwa.




LLOMALIHO MPUFOTBEHI MbPXKEHM
KAPTO®KW C YEPBEH TMUMEP

CbCTABKM

800 g KapTOodU 3 CJ1. 0nno
3 CJ1. yepBeH nunep Con
PELENTA

1| W3mninte  n obenete  kaptodute. 3 | OTuenete fobpe napuertata Kaptodw,

HapexeTe 1 Ha pebenn napueTta C
gebenviHa okono 1 cm. V3nnakHete
0OUNHO HapA3aHuTe KapTodu,
oTUeneTe v rv NofAcyleTe cTapaTesHo.

TaKa Ye 1M3nwWHaTa MapyHaTa ia ocTaHe
B KynaTta, nMocTaBeTe v B KOLWHMLATA
Ha EASY FRY n rotsete B PEXVM
FRENCH FRIES (IMTbPXXEHW KAPTOOW)

npv Temnepatypa 180°C 3a 35 MUHYTL.
napueTtata kapTodu
10 MUHYTW.

PazbbpkBaiiTe
CTapaTeflHo Ha BCeKu
Moe aa ce Hanoxm Aa HamanuTe Win
yOb/KATE BPEMETO 3a roTBeHe C 5
MVHYTU B 3aBMCUMOCT OT pa3mepa Ha
napueTtaTa KapTodu 1 copTa KapTodu.

2| lMocTaBeTe v B Kyma U CMmeceTe CbC
3exTuHa, 1 1. uHa Con v yepBeHua
nunep. lokpuinTte 1 ocCTaBeTe Aa ce
MapmHOBAT 3a 30 MUHYTH.

,l.'lo6aeeme cyneHa isXKuya YepeeHa Kepu nacma 3a eKyceH

3adespuiek.
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CbCTABKM
800 g cnaaku KaptTodu 1 C.N1. KypKyma
3 c.n. CbHYOMEenoBO OO Con, YepeH nunep

1 AalueH benTbK

PELENTA

1| ObeneTe v 3mmiiTe cnagkute kaptodu. 3 | MocTaseTte cnagkure KapTodu

HapexeTe r1 Ha npbunum ¢ aebennHa
1 cm.

2 | CmeceTe 6enTbKa, ONIMOTO 1 KYPKYMaTa
B ronamMa Kyna v nofnpaeeTe C YepeH
nunep. [lobaeeTe cnagkute KapTodu
n pasbbpkarte [obpe, f[okato ce
MOKpUAT — HambAHO.  [pexsbpreTe
cnafgkute Kaptodu B KOWHMLATA Ha
EASY FRY ¢ nomowTa Ha nbXxuua
33 OTuex[aHe, Taka ue M3AMWHATA
6enTbyHa CMecC a OCTaHe B Kyrnarta.

B KOWHMLUaTa Ha EASY FRY un
roteete B PEXVM FRENCH FRIES
(MbPKEHW KAPTOOW), KaTo Hamanmute
Temnepatypata o 170°C, 3a 20 MuHyTH.
PazbbpkBanTe napdyetata  KapTodu
CcTapateniHo Ha Bcekr 10 MUHYTW.
Cnep ToBa roTeeTe ouwe 15 MUHYTU Ha
200°C. lNopnpageTe wenpo CbC COM U
cepBupanTe.

Cepeupaiime cs¢ coc om Kucesio MJISIKO, 08KyCeH € MaJIKo Kspu
Ha npax.




MborHM C NAPYEHLIA LLOKONAL

J1ECEPTU

f$

8@ l\z/lgHv 1\3/|8H-1

(BcAKa naptuaa)

CbCTABKU

250 g bpaliHo

1 nakeTye baknynsep
50 g meko macno

75 g nynpa 3axap

PELENTA

1| Mpecente 6pawHoTO M bBaknynsepa
B Kyna. [JobaBeTe MeKOTO Macno
W pa3dbbpkaiTe, [OKAaTO CMecTa
npvaobre KOHCUCTEHUMATA Ha eabp
NACHK.

2| [JobaBeTe 3axapTa ¥ WOKONAAOBUA
ymnc. Pa3bunTte 3aefHO MIAKOTO M
AnuaTta. M3cunete Ta3m cmecC B Kynarta
1 pa3bbpKarTe, KONKOTO Aa ce CMecu
C bpawHoTO.

100 g WOKOMaoBW NapyeHLia
2 anua
250 ml nbnHOMacneHo MNAKo

3 | M3cunete Tectoto B 8 dOpMUYKM 3a
MbOUHM UAM XapPTUEHN KOLIHWUYKN.
MocTtaBeTe 4 GOPMUYKM 33 MbOUHMN
B KOWHMLAaTa Ha Easy Fry. ToTeete
3a 30 muHyTM B PEXVIM DESSERT
(JECEPT). Vi3BageTe rn 1 octaBeTe Aa
ce OxN1afiAT BbPXY pelleTka. M3neyete
oCTaHanute 4 MbOUHa.

lMposepeme 0anu MmshuHuMe ca 20moeu, KAmo 2u npobodeme ¢
8vpXa HA HOX, U nedeme owje 5 MUHymu, ako e Heo6xooumo.




LLlokonAnoBm CYOnETA

J1ECEPTU

4@ 10 12w

CbCTABKM

100 g yepeH wokonafg (70% Kakao),
Haps3aHo

3 anua (1 XbnTbK + 3 6enTbKa)

100 ml mbnHOMacNeHo MAAKO

PELENTA

1 | Hauynete wokonaga Ha napueta v ro
pa3ToneTe B TOMNOYCTONYMBA Kyrna Haf
Cbfl C BpALLa BOAa N B MUKPOBBITHOBA

bypHa.

2| OTpenete GentbUMTe OT XKbATbUMTE.
PazbuiTe 1 XbATbK C LAPEBUYHOTO
OpallHo. 3arpeiTte MAAKOTO B Cbf,
JOKaTO Ce CTOMnKW, Cnef KOeTo ro

OoTMecTeTe OT KOTNOHa, [fobaseTe
cMecCTa  OT  KbJTbKa/LIaPeEBUYHOTO
OpallHO, pa3dbpkanTe U BbpHeTe

Ha KOT/IOHA 3a HAKOIKO MWHYTW, 3a
Ja ce crbctn. [JobaseTe loKonaga M
pasbbpKarTe. OcTaBeTe fa ce OxNafn.

30 g nyapa 3axap

1 4.0, UapeBUYHO bpPaLLHO
25 g macsno

Con

3| Pasbuiite  3-Te  6enTbka, [JokaTo
3anoyHat fa  obpa3yBaT  TBbPAK
BPbBXUETa, 3aeHO C WunKa con. KoraTo
6enTbUWTe 3aN04YHaT Aa Ce BTBbPAABAT,
paobageTe nyapaTa 3axap v pas3buiTe
OTHOBO 3a HAKOJKO CekyHaw. [lobaseTe
Pas3buTUTE BENTBLM KbM CMeCTa.

4 | HamaxeTe C Mac/1o 4 TOMNOYCTONYMBY
dopmn, nopbceTe  CbC  3axap M
M3cmuneTe cMecTa 0 2/3 OT BUCOYMHATa
Ha dopmumyknTe. octaBeTe dopmuTte
B KOWHMUaTa Ha Easy Fry m roteete
B PEXXMM DESSERT (OECEPT) 3a 12
MUHYTN. CepBrpainTe BeHara.
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. PRIGRIZKI IN PRILOGE . GLAVNE JEDI . SLADICE
Goveje empanade Goveja nabodala zomako  Pi¢andja krilca Domata ocvrta riba s Mafini s koscki cokolade
Falafli terijaki Pecen pis¢anec krompirckom Cokoladni sufle
Hrustljave kozice s karijem Gurmanski goveji hamburger  Jagnjecje zarebrnice z Domaci krompircek s
Zelenjavne samose Goveje kofte s koriandrom  limono papriko )
Mumijaste pice PISC.aI’?CJI spomladanski H.ot”dog na nevvyorék|.naon Ocuvrt sladki krompircek
zavitki Fileji lososa z masalo in
Piscancji medaljoni karijjem
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PRIGRIZKI IN PRILOGE

1 6@ mln' rlﬂn.&.l

SESTAVINE

2 zvitka krhkega testa 1 jaj¢ni rumenjak
200 g mletega govejega mesa 1 jedilna Zlica olj¢nega olja
3 mlade ¢ebule Sol, poper

1 jedilna Zlica paprike

REecepT
1 | Mlado ¢ebulo drobno sesekljajte. Meso 3 | V kosaro Easy Fry dajte 8 empanad in jih
prazite 8 minut na olj¢nem olju v ponvi. pecite 10 minut pri temperaturi 180 C.

Zacinite s soljo in poprom ter dodajte Ponovite z drugo porcijo.
mlado ¢ebulo in papriko. Pustite, da se
ohladi.

2 | Testo razvijte, izrezite 8 krogov premera
priblizno 9 cm in nanje poloZite
ohlajeno mleto meso ter jih prepognite.
Jajéni rumenjak zmesajte z 1 jedilno
Zlico vode. 7 mesanico premazite
robove in zatesnite empanade tako, da
jih stisnete s prsti, nato pa premazite Se
zgornji del.

Goveji nadev za empanade lahko zacinite s kumino, origanom

ali mletim éesnom. Zakaj ne bi privzdignili okusa z dodatkom
paradiznika ali sladke koruze.
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FALAFLI

SESTAVINE

500 g kuhane cicerike

50 g gladke moke

1 drobno sesekljana bela ¢ebula
2 Zlici sesekljanega petersilja

2 Zlici sesekljanega koriandra

1 Zlicka kumine

REcepT

1|V kuhinjskem robotu zmesajte cicerko,
Cebulo, cesen, petersilj, koriander,
kumino, sol, poper, pasto sezamovih
semen (tahini) in moko ter mesajte, da
dobite grobo zmes. Ce je zmes prevec

tekoc¢a, dodajte malo moke. Ce je
preve¢ suha, dodajte malo tekocine.

2 | Oblikujte 18falaflovinjih nezno stisnite.

1 strok ¢esna

1 jedilna Zlica sezamovega namaza
(sezamove paste)

kancek olja za kuhanje (neobvezno)
Sol, poper

3 | Polozite jih v kosaro Easy Fry, dodajte
kancek olivnega olja (izbirno) in jih 20
minut pecite v NACINU PIZZA. Falafle
lahko v kosari polozite v plasteh. Na
polovici casa pecenja jih obrnite.

Falafle postrezite v toplem pita kruhu, za okras pa dodajte svezo
meto, jogurt in rezine paradiznika.




PRIGRIZKI IN PRILOGE

SESTAVINE

250 g oluscenih kozic 2 jedilni Zlici karija v prahu

2 jajci Sol, poper

6 jedilni zlici polnozrnate moke 1 kapljica olja za kuhanje (neobvezno)

6 jedilni Zlici koruzne moke

RECEPT

1|V zamrzovalno vrecko vlijte moko, 3|V kosari Easy Fry kozice pecite 6 minut
kari v prahu ter nekoliko vec¢ soli in v NACINU SHRIMP. Kozice previdno
popra, v drugo plitvo skledo stresite obrnite in pecite Se dodatne 4 minute.
koruzno moko, v tretjo plitvo skledo pa
razzvrkljajte jajci.

2 | Polozite kozice v vrecko, jo dobro zaprite
in mocno pretresite, da se kozice dobro
oblozijo. Kozice vzemite iz vrecke, jih
eno za drugo potopite v razzvrkljani
jajci in jih nato povaljajte v koruzni
moki. Pokapajte z oljem (izbirno).



SESTAVINE

6 listov listnatega testa*
10 g olj¢nega olja

200 g sira feta

400 g kuhane cvetace

* Listnato testo ni na voljo v vseh drzavah.

REcepT

1|V skledi na grobo pretlacite cvetaco
s karijem v prahu. Dodajte grah in
zdrobljen sir feta. Dobro premesajte.

2| Listnato testo prereZite na dva trakova.
Listnato testo premazite z olj¢nim
oljem. Na konec vsakega traku polozite
Zlico nadeva in trak prepognite v
obliko trikotnika. Iz vsakega traku testa
naredite 6 samos.

PRIGRIZKI IN PRILOGE

200 g kuhanega graha

1 Zlicka karija v prahu

1 kapljica olja za kuhanje (neobvezno)
Sol, poper

3|V kosaro Easy Fry polozite 6 samos,
poskropite z olivnim oljem in jih
14 minut pecite v NACINU SHRIMP.
Ko je prva porcija samos pecena,
jih odstranite in v koSaro poloZite
naslednjih 6 kosov.

Prvo porcijo zavitkov lahko znova pogrejete, tako da jih
polozite v kosaro in jih pecete se nekaj minut.
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7\ | PRIGRIZKI IN PRILOGE

s
MUMIJASTE PICE 4@ 5. 3 Z\.nh

SESTAVINE

2 manjsa okrogla kruhka 4 ¢rne olive brez koscic
4 jedilnih Zlic paradiznikove omake Sol
4 rezine mocarele

REcepT

1| Mafine prerezite na polovice in jih 3 3| Pice polozite v kosaro cvrtnika Easy Fry
minute pecite v koSari Easy Fry v nacinu & Grill 4 minute v nacinu PIZZA. Takoj
PIZZA. postrezite.

2| Veliko Zlico paradiznikove omake
porazdelite po vsakem kruhku. Rezine
mocarele narezite na tanke trakove.
Polozite jih na kruhek, dodajte olive, ki
ste jih narezali v obliki oci.

Zabaven recept, ki ga lahko otroci z lahkoto pripravijo sami,
vendar pod nadzorom odraslih, da preprecite nevarnost opeklin.



GGLAVNE JEDI

GOVEJA NABODALA Z OMAKO TERUAKI 1260 1948 93

e i

SESTAVINE

12 rezin govejega karpaca* 3 jedilnih Zlic sojine omake
200 g kos sira vrste Comte Poper
2 jedilne zlice medu

* ni na voljo v vseh drzavah. Lahko pa vi ali vas mesar nareze file govedine vrhunske kakovosti na zelo tanke rezine.

REcepT

1| Sir nareZite na 36 kock. Kocke nataknite 3|V kosaro Easy Fry polozite 12 nabodal
na 12 nabodal. Vsako nabodalo zavijte v krogu in jih 6 minut pecite pri
VvV rezino govejega mesa. temperaturi 180 °C. Zacinite s poprom

o _ _ B in takoj postrezite.
2|V skledi pripravite marinado s sojino

omako in medom. Z njo premazite
nabodala. Marinirajte v hladilniku 1 uro.

Nabodala postrezite z majhno skledo sladke sojine omake.




SESTAVINE

900 g mletega govejega mesa
6 zemljice za hamburger

2 paradiznika

6 listov solate

REcepT

1| Govedino, zdrobljen cesen, sojino
omako in olj¢no olje zmesajte skupaj.
Zacinite. Z rokami oblikujte 6 burgerjev.

2 | Polozite jih v kosaro Easy Fry in jih
v NACINU STEAK pecite 8 minut,
odvisno od zelene stopnje zapecenosti
burgerjev.

GGLAVNE JEDI

1 strok ¢esna
3 Zlicke sojine omake
2 jedilni zlici olj¢nega olja

3| Burgerje odstranite iz kosare Easy Fry
in jih shranite na toplem. V kosaro
polozite 6 bombetk za burgerje, jih po
potrebi nekoliko stisnite, in jih pecite
2-3 minute pri temperaturi 180 °C.
Burgerje takoj sestavite, okrasite z listi

solate in paradiznikom ter postrezite.

Pripravite omako z naslednjimi sestavinami: 1 jedilno Zlico
polnozrnate gorcice, 2 jedilni Zlici pekoce gorcice, 1 jajéni

rumenjak in 1 jedilno Zlico olja, preden dodate 1 jedilno zZlico
goste smetane fraiche.
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6 * mlnv

SESTAVINE

550 g mletega govejega mesa
2 jedilni Zlici sesekljanih Salotk
2 jedilni zlici sekljanega koriandra
1 jedilna Zlica zacimbne mesanice

REcepT

1|V ponvi na hitro preprazite $alotko s
kanc¢kom olivnega olja.

2 | Zmesajte mleto goveje meso, za¢imbe,
koriander preprazene  Salotke.
Zacinite s soljo in poprom. Oblikujte 18
enakomerno ovalnih polpetov, vsak naj
ima priblizno 30 g.

in

GGLAVNE JEDI

ras-el-hanout

1 Zlicka kumine

1 jedilna Zlica olj¢nega olja
Sol, poper

3 | Polpete polozite v kosaro, jih nekoliko
stisnite in jih 7-8 minut pecite pri
temperaturi 180 °C. V kosari lahko
polpete poloZite eno na drugo.

Nabodala postrezite z metino omako: zmesajte 2 loncka (po

150 g) naravnega grskega jogurta, 1 Zlico sveze sesekljane
mete, kancek olivnega olja in malo limoninega soka.




GLAVNE JEDI

126 & %

PISCANCJI SPOMLADANSKI ZAVITKI

SESTAVINE

16 rizevih listov za zavitke
2 piscandja fileja 50 g rizevih rezancev

200 g mesane, na hitro poprazene zelen- 1 strok ¢esna

jave 1 jedilna Zlica olja nevtralnega okusa

4 Sampinjoni

REcepT

1 | Namocite rizeve rezance po navodilih ne dobite 12 spomladanskih zavitkov.

na embalazi. Previdno jih osusite z 6 zavitkov polozite v kosaro Easy Fry,
rokami. S Skarjami jih razrezite in jih preostalih 6 pa v hladilnik v rahlo vlazni
pustite, da se ohladijo. krpi.

2| Na kocke narezanega piscanca s 4|Spomladanske zavitke pokapajte z

popeceno  zelenjavo in drobno
sesekljanimi Sampinjoni prazite 6 minut
v majhni ponvi. MeSanico odcedite.
Zmesajte z rizevimi rezanci, pisS¢ancem
in zdrobljenim cesnom.

3 | Liste za spomladanske zvitke namocite

v vodo, nato jih poloZite na cisto krpo.
Na dnu lista v sredino poloZite 1 Zlico
nadeva, prepognite robove, zvijte
spomladanski zavitek in ga stisnite, da
se sprime. Nadaljujte postopek, dokler

oljem (izbirno) in jih 20 minut pecite v
NACINU SHRIMP ter jih na polovici ¢asa
pecenja obrnite. Medtem ko pecete
preostalih 6 spomladanskih zavitkoy,
7e pecene zavitke shranite na toplem.

Postrezite z meto, solato in sojino omako.




M

ANCJI MEDALJONI

GLAVNE JEDI

6* mlnv Jnlzn&.l

(vsaka porcija)

SESTAVINE

6 piscancji fileji

120 g krusnih drobtin
70 g moke

REcepT

1 | Pis¢anca nareZite na enakomerne kose.
Moko, sol in poper dajte v zamrzovalno
vrecko, krusne drobtine vlijte na velik
kroznik in v plitvo skledo razzvrkljajte
jajca.

2| Polozite piscancje kose v vrecko, jo
dobro zaprite in mocno pretresite.

Vzemite kose iz vrecke, jih enega za
drugim potopite v razzvrkljana jajca in
jih nato povaljajte v krusnih drobtinah.
Polovico medaljonov polozite v kosaro
Easy Fry. Pokapajte z oljem (izbirno).

3jajca
Sol, poper
S¢epec olja za kuhanje (neobvezno)

3 | Piscancje medaljone pecite v NACINU
CHICKEN 12 minut, odvisno od velikosti
kosov. Ponavljajte, dokler se ne specejo
vsi pis¢ancji medaljoni.

Pripravite domac kecap, tako da na majhnem ognju pocasi
zavrete 3 paradiznike, 1 éebulo, 1 zlicko paradiznikove paste,
1 sesekljan strok cesna, 4 Zlicke balzamicnega kisa, 1 zlicko
tekocega medu ter sol in poper.




GGLAVNE JEDI

\ {§
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SESTAVINE

1,2 kg piscancjih krilca 1 jedilna Zlica sladke sojine omake
1 jedilna Zlica kecapa 1 jedilna Zlica olj¢nega olja
1 jedilna Zlica gorcice Sol, poper

1 jedilna Zlica paprike

RecepT
1| Cela piscancja krilca prerezite na sklepu 3|V kosarico polozite pis¢ancja krilca
na polovico. (lahko se prekrivajo) in jih 12 minut

pecite v. NACINU CHICKEN. Pis¢ancja
krilca premesajte, jih obrnite in jih
pecite Se 5 minut. Takoj postrezite s
krompirckom in solato s c¢esnjevimi

2| Vse sestavine dajte v veliko skledo
in dodajte pis¢anc¢ja krilca. Dobro
premesajte, da se krilca temeljito
oblozijo. Pis¢ancja krilca prekrijte z
Zivilsko folijo in pustite, da se marinirajo
12 ur.

paradizniki.

Marinado lahko poljubno spreminjate: dodajte omako za zar,
zacimbe, cili ali cesen.




GLAVNE JEDI

$
PECEN PISCANEC 4-63¢ 5. & 4 gl

SESTAVINE

1x 1,2 kg pis¢anca 1 jedilna Zlica olj¢nega olja
5 strokov ¢esna Sol
Recept

1| Stroke cesna z dlanjo rahlo zdrobite. 2|V kosaro Easy Fry polozite pis¢anca in
PiS¢anca namazite z 1 jedilno Zlico ga 45 minut pecite v NACINU CHICKEN.
olji¢cnega olja in med bedri potisnite  Takoj postrezite.
stroke ¢esna. Dobro zacinite.

Tocen éas pecenja piséanca je odvisen od njegove teze. Ce

Zelite preveriti, ali je piscanec pecen, s konico noza prebodite
najdebelejsi del bedra: izteci bi morali cisti sokovi.




Ry e

JAGNJECJE ZAREBRNICE Z LIMONO 6 15 4 T

SESTAVINE
12 majhnih jagnjec¢jih zarebrnic
1 nevoskana limona

4 stroki ¢esna

REcepT

1| Naribajte  limonino lupino. Cesen
olupite in ga s tolkacem temeljito
zdrobite v moznarju. Dodajte limonino
lupino in 2 jedilni Zlici olivnega olja.

2| Prelijte jagnjecje zarebrnice, dobro

premesajte, zacinite s soljo in poprom,
Kx prekrijte z Zivilsko folijo in pustite, da se
marinirajo 4 ure.

GGLAVNE JEDI

1 jedilna Zlica olj¢nega olja
Sol, poper

3|V kosaro Easy Fry dajte 6 jagnjecjih
zarebrnic in jih 10 minut pecite pri
temperaturi 180 C ter jih po polovici
¢asa obrnite. Ponovite s preostalimi 6
zarebrnicami. Takoj postrezite.

V marinado lahko dodate tudi svezZa zelisca, kot so timijan, divji
timijan in origano.




GGLAVNE JEDI

7 )
6 @ Jn?ng %in. -1

= N

SESTAVINE

6 Strucke za hot dog 12 ¢ednjevih paradiznikov
6 klobase za hot dog 6 rezine sira vrste ¢edar

6 kisle kumarice 1 jedilna Zlica olja

2 beli ¢ebuli

Recept

1|Hrenovke za 5 minut potopite v 3|Dodajte kumarice in ¢ebulo ter takoj
posodo z vrelo vodo. Medtem drobno postrezite. Popecite preostale 3 Ze
sesekljajte Cebulo in jo podusite v sestavljene hot doge.
manjsi ponvi z 1 Zlico olivnega olja.

2 | Kumarice narezite na kocke, paradiznik
pa narezine. Stru¢ke za hot dog prerezite
na polovico, dodajte paradiznik in v
vsako polozite hrenovko. Dodajte tudi
rezine Cedarja.V kosaro Easy Fry poloZite
3 hot doge in jih v NACINU PIZZA pecite
3 minute.

Po zelji dodajte kecap in gorcico ter uzivajte po amerisko!
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FILEJI LOSOSA Z MASALO IN KARIJEM

GGLAVNE JEDI

6* mlnv %?n&.l

SESTAVINE

6 filejev lososa

1 drobno sesekljana ¢ebula

2 zdrobljena stroka cesna

1 zelo zrel paradiznik, narezan na kocke
1,5 Zlice drobno naribanega svezega
ingverja

174 Zlice zgoscenega paradiznikovega
pireja

RECEPT

1|V ponvi poprazite ¢ebulo, da postane
prosojna. Dodajte Cesen in na kocke
narezan paradiznik ter kuhajte se nekaj
minut, nato pa dodajte garam masalo,
ingver in paradiznikovo pasto. Dobro
premesajte.

2 | Dodajte kokosovo mleko in kuhajte 2
minuti. Preverite zacinjenost.

250 ml kokosovega mleka
listi sveZze mete za okras
Aluminijast papir

2'4 zlice garam masale
(ali curryja) v prahu

3 | Lososove fileje polozite na 6 velikih listov
papirja, odpornega na mascobo. Fileje
prelijte z omako. Liste papirja zlozite v
zavojcke in jih po plasteh zlozite v koSaro
Easy Fry. Pecite 20 minut v NACINU FISH.
Okrasite s sesekljanimi metinimi listi in
postrezite.
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DOMACA OCVRTA RIBA S KROMPIRCKOM 6 3K 10 & Jn%n’w

(vsaka porcija)

-

SESTAVINE
6 fileji trske

7 jedilni Zlici moke

7 jedilni Zlici krusnih drobtin
3 jajci

REcEPT

1| Kose ribe posusite na kuhinjskih
brisackah. Zacinite s soljo in poprom. V
plitvi skledi razzvrkljajte jajca.

2| Dva ribja fileja potopite v moko, nato
v jajca in drobtine. PoloZite ju v kosaro
Easy Fry. Na vrh filejev polozite 2 kepici
masla in v NACINU FISH pecite 12 minut.
Enako ponovite s preostalimi kosi ribe.

GLAVNE JEDI

50 g masla

1 Sop pehtrana

1 kozarec majoneze (75 q)
Sol, poper

3 | Zelidca sesekljajte s Skarjami, jih zmesajte
7 majonezo in postrezite z ocvrto ribo.

Ta recept je primeren za vse vrste svezih rib, kot je npr. oslic,
polak in vahnja.




SESTAVINE

800 g krompirja
3 jedilni Zlici paprike

REcEPT

1 | Krompir operite in olupite. Narezite jih
na priblizno 1 cm debele rezine. Rezine
temeljito operite, odcedite in temeljito
posusite.

2| Dajte jih v skledo in zmesajte z olj¢nim
oljem, 1 jedilno Zlico fine soli in papriko.
Pokrijte in pustite, da se marinira 30
minut.

GLAVNE JEDI

4 30 \\ 35
mlnv min. teszzy min.
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3 jedilni Zlici olja
Sol

3 | Krompirc¢ekdobroodcedite,daodvecna
marinada ostane v skledi, ga polozZite v
ko3aro EASY FRY in ga 35 minut pecite v
NACINU FRENCH FRIES pri temperaturi
180 °C. Vsakih 10 minut krompircek
temeljito premesajte. Glede na velikost
krompircka in vrsto krompirja boste
morda morali ¢as kuhanja skrajsati ali
podaljsati za 5 minut.

Ce zelite obogatiti okus, dodajte eno jedilno zlico karijeve

paste.




GLAVNE JEDI
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SESTAVINE
800 g sladkega krompirja 1 Zlicka kurkume
3 jedilne Zlice son¢ni¢nega olja Sol, poper

1 jaj¢ni beljak

RecepT
1| Sladki  krompir olupite in operite. 3| Sladki krompir polozite v kosaro EASY
Narezite ga na 1 cm Siroke palcke. FRY in ga 20 minut pecite v NACINU

FRENCH FRIES, vendar zmanjsajte
temperaturo na 170 °C.Vsakih 10 minut
krompircek temeljito premesajte. Nato
ga Se 15 minut pecite pri temperaturi
200°C. Dobro zacinite s soljoin poprom.

2|V veliki skledi zmesajte jaj¢ni beljak,
olje in kurkumo ter zacinite s poprom.
Dodajte sladki  krompir in dobro
premesajte, da bo prekrit z marinado.
Sladki krompir z Zlico za odcejanje
polozite v kosaro EASY FRY, da odvecna
jaj¢na zmes ostane v skledi.

Postrezite z jogurtovo omako, ki ste ji dodali malo karija v prahu.




SLADICE

)

MAFINI S KOSCKI COKOLADE 8@ 2. m.nw

(vsaka porcija)

SESTAVINE

250 g moke 100 g kosckov ¢okolade

1 vrec¢ka pecilnega praska 2 jajci

50 g masla 250 ml polnomastnega mleka

75 g sladkorja

REcEPT

1|V posodi presejte moko in pecilni 3 |Testo vlijte v 8 modelov za mafine ali
prasek. Dodajte zmehcano maslo in papirnate posodice. V kosaro Easy Fry
mesajte, dokler mesanica ne dobi polozite 4 modele za mafine. Pecite 30
konsistence grobega peska. minut v NACINU DESSERT. Odstranite
jih in pustite, da se ohladijo na resetki.

2 | Dodajte sladkor in ¢okoladne koscke. Specite preostale 4 mafine.

Stepite mleko in jajca. To mesanico
vlijte v skledo in meSsajte, nato
dodajte moko.

Preverite, ali so mafini peceni, tako da jih prebodete s konico nozZa, in
jih po potrebi pecite se 5 minut.




COKOLADNI SUFLE

SLADICE

= (
1@ 190G 2

SESTAVINE

100 g temne ¢okolade (70 % kakavove
trdne snovi), sesekljane

3 jajca (1 rumenjak + 3 beljaki)

100 ml polnomastnega mleka

RECEPT

1| Cokolado prelomite na koscke in
jo stopite v posodi, odporni na
toploto, nad loncem z vrelo vodo ali v
mikrovalovni pecici.

2| Locite rumenjake od beljakov. 1
rumenjak stepite s koruzno moko. Mleko
segrejte v ponvi, nato ga odstavite z
ognja, dodajte meSanico rumenjaka
in koruzne moke, premesajte in vrnite
na ogenj za nekaj minut, da se zgosti.
Dodajte  ¢okolado in  premesajte.
Pocakajte, da se ohladi.

30 g sladkorja

1 Zlicka koruzne moke
25 g masla

Sol

3 | 3 beljake skupaj s s¢epcem soli stepite,
dokler se zmes ne strdi. Ko se zmes
zaCne strjevati, dodajte sladkor v
prahu in vnovic¢ stepajte nekaj sekund.
Stepene beljake dodajte v zmes.

4|4 skodelice, odporne na toploto,
namazite z maslom, potrosite s
sladkorjem in napolnite z mesanico do
2/3 viSine modelcka. V koSaro Easy Fry
dajte skodelice in jih 12 minut pecite v
NACINU DESSERT. Takoj postrezite.
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. PRZEKASKI | PRZYSTAWKI . DANIA . Desery
Empanady wotowe Kebaby wotowe teriaki Skrzydetka z kurczaka Filety z tososia curry masala Muffiny z kawatkami czekolady
Falafele Wykwintny burger wotowy  Pieczony kurczak Domowa ryba z frytkami Suflety czekoladowe
Chrupiagce krewetki curry Kofty wotowe z kolendra Cytrynowe kotleciki Domowe frytki paprykowe
Pierozki samosa z warzywami Sajgonki z kurczakiem jagniece Frytki ze stodkich
Pizza mumia Nuggetsy z kurczaka Hot-dogi nowojorskie ziemniakow
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PRZEKASKI i PRZYSTAWKI

16@ mm' r1nin &1

SKtADNIKI

2 rolki kruchego ciasta (365 g)
200 g mielonej wotowiny

3 cebule dymki

1 tyzka papryki w proszku

PrzEPIS

1 | Drobno posiekaj cebule. Smaz mieso z
oliwa z oliwek na patelni przez 8 minut.
Dopraw solg i pieprzem i dodaj cebulei
papryke. Pozostaw do ostygniecia.

2 | Rozwin ciasto, wytnij 8 kétek o srednicy
okoto 9 cm, utdéz na nich schtodzone
mieso mielone i zawin. Potgcz zottko
jajka z 1 tyzka wody. Posmaruj nim
krawedzie i zacisnij empanady palcami,
a nastepnie posmaruj je na gorze.

1 zottko
1 tyzka oliwy z oliwek
Sol, pieprz

3 | Umie$c¢ 8 empanad w koszu urzadzenia
Easy Fry i piecz w temperaturze 180°C
przez 10 minut. Nastepnie powtoérz te
czynnosci dla drugiej partii.

Mozesz doprawic nadzienie kuminem, oregano lub mielonym

czosnkiem. Do nadzienia mozesz tez dodac pomidora lub

kukurydze.




L
n e PRZEKASKI | PRZYSTAWKI

FALAFELE

SKEADNIKI

500 g gotowanej ciecierzycy 1 tyzka kminku

50 g zwyktej maki 1 zabek czosnku

1 drobno posiekana biata cebula 1 tyzka tahini (pasty sezamowej)

2 tyzki posiekanej natki pietruszki Szczypta oleju do smazenia (opcjonalnie)
2 tyzki posiekanej kolendry Sol, pieprz

PrzEPIS

1|Za pomoca malaksera  potacz 3 |Umies¢ je w koszu Easy Fry, dodaj
ciecierzyce, cebule, czosnek, pietruszke, odrobine oliwy (opcjonalnie) i piecz
kolendre, kmin rzymski, sol, pieprz, w  trybie PIZZA przez 20 minut
paste sezamowaq (tahini) oraz make, Kotleciki falafel mozna uktadac w koszu
az do uzyskania konsystencji pasty. warstwowo. Odwro¢ w potowie czasu
Jesli mieszanka jest zbyt rzadka, dodaj gotowania.
troche maki. Jesli jest zbyt sucha, dodaj
troche ptynu.

2| Uksztattuj 18 kotlecikow falafel i
delikatnie je ze sobg $cisnij.

Podawaj w gorqcych chlebkach pita ze Swiezq mietq, jogurtem i
plasterkami pomidora.



PRZEKASKI | PRZYSTAWKI

SKtADNIKI

250 g krewetek bez pancerzy
2 jajka

6 tyzki maki pszennej

6 tyzki maki kukurydzianej

PrzEPIS

1| Do torebki do mrozenia wsyp make,
curry i sporg szczypte soli i pieprzu, do
pfaskiej miski wsyp make kukurydziana,
a w kolejnej ptaskiej misce ubij jajka.

2 | Umiesc krewetkiwtorebce,doktadniejg
zamknij i mocno potrzasaj, az krewetki
zostang dokfadnie obtoczone w mace.
Usun krewetki z torebki, zanurzaj jej
po kolei w ubitym jajku, a nastepnie
obtaczaj w mace kukurydzianej. Skrop
oliwg (opcjonalnie).

2 tyzki curry w proszku

1 szczypta oleju do gotowania (opcjonal-
nie)

Sol,pieprz

3 | Piecz krewetki w koszu Easy Fry w trybie
SHRIMP przez 6 minut. Delikatnie je
obré¢ i piecz przez kolejne 4 minuty.



P RZEKASKI | PRZYSTAWKI

SKEADNIKI

6 arkuszy ciasta brick* 200 g ugotowanego groszku

10 g oliwy z oliwek 1 tyzka curry w proszku

200 g fety 1 odrobina oliwy z oliwek do gotowania
400 g ugotowanego kalafiora Sol, pieprz

* Ciasto filo nie jest dostepne we wszystkich krajach.

PrzEPIS

1 | W misce rozgnie¢ kalafior z curry. Dodaj 3 | Umie$¢ 6 pierozkéw samosa w koszu
groszek i poruszony ser feta. Dobrze Easy Fry, skrop oliwg z oliwek i piecz
wymieszaj. w trybie SHRIMP przez 14 minut. Gdy

pierwsza partia pierozkdw samosa

bedzie gotowa, wyjmij je i umiesc
kolejne 6 sztuk w koszu.

2 | Przekrdj ciasto filo na 2 paski. Posmaruj
ciasto filo oliwg z oliwek. Natéz jedng
tyzke nadzienia na koniec kazdego
paska i zwin w trojkat. Z kazdego paska
Ciasta zréb 6 pierozkdw samosa.

Mozesz odgrzac pierwszq partie pierozkow samosa, wrzucajqc
je do kosza i pieczqc przez dodatkowe kilka minut.
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SKEADNIKI

2 muffiny angielskie 4 oliwki czarne drylowane
4 tyzek sosu pomidorowego Sol
4 plastry sera mozzarella

PRrzEePIs

1| Przekréj muffiny na pot i opiekaj je 3| Umiesc pizze w koszu urzadzenia Easy
w koszu urzadzenia Easy Fry przez 3 Fry przez 4 minuty w trybie PIZZA.
minuty w trybie PIZZA. Podawaj natychmiast.

2 |Rozprowad?  duzg tyzke  sosu
pomidorowego na kazdym muffinie.
Pokroj plastry mozzarelli na cienkie
paski. Roztoz je na kazdym muffinie i
dodaj pokrojone oliwki otworem do

gory.

Fajny przepis, ktory dzieci mogq z tatwoscig wykonac
samodzielnie, pod nadzorem dorostych, aby uniknqc ryzyka
oparzenia.
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SKEADNIKI

12 plasterkow carpaccio wotowego* 3 tyzek sosu sojowego
200 g sera Comte w kawatku Pieprz
2 tyzki miodu

* niedostepne we wszystkich krajach. Inng opcja jest pociecie dobrej gatunkowo poledwicy wotowej w bardzo

cienkie plastry.

PrzEPIS

1 | Pokroj ser na 36 kostek. Natoéz je na 12 3 | Umies¢ 12 kebabéw w  kétku w
wykataczek. Owin kazdego kebaba w koszu urzadzenia FEasy Fry i piecz
plasterku wotowiny. w  temperaturze 180°C przez 6

) _ minut. Dopraw pieprzem i podawaj
2 | W misce wykonaj marynate, t3czac sos

sojowy z miodem. Posmaruj nig kebaby.
Marynuj w lodowce przez 1 godzine.

natychmiast.

Podawaj kebaby z matq miseczkq stodkiego sosu sojowego.
Comté to francuski ser dostepny w duzych supermarketach
i delikatesach.



SKEADNIKI

900 g mielonej wotowiny
6 butki na hamburgery

2 pomidory

6 lisci sataty

PrzEPIS

1 zabek czosnku
3 tyzki sosu sojowego
2 tyzki oliwy z oliwek

1| Wymieszaj mielone mieso wotowe, 3| Wyjmij burgery z urzadzenia Easy

wycisniety czosnek, sos sojowy i oliwe
z oliwek. Dopraw. Uformuj 6 burgerow.

2| Umies¢ je w koszu Easy Fry i piecz
w trybie STEAK przez 8 minut, w
zaleznosci  od tego, jaki stopien
wypieczenia chcesz uzyskac.

Fry i podtrzymuj ich temperature.
Wtoz 6 butek do hamburgeréw do
kosza, delikatnie je $ciskajac, jesli to
konieczne. Piecz przez 2- 3 minuty
w temperaturze 180°C. Natychmiast
716z hamburgery, dodajac liscie sataty
i pomidory. Podaj.

Zrob sos, tqczqc nastepujqce sktadniki: 1 tyzka musztardy z

ziarnami, 2 tyzki ostrej musztardy, 1 zottko jaja i 1 tyzka oleju, a

nastepnie dodaj 1 lyzke gestej Smietany creme fraiche.
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SKEADNIKI

550 g mielonej wotowiny Hanout

2 tyzki posiekanej szalotki 1 tyzka kminku

2 tyzki posiekanej kolendry 1 tyzka oliwy z oliwek

1 tyzka mieszanki przyprawowej z Ras el Sol, pieprz

PRrzEpis
1| Na patelni szybko podsmaz szalotki, 3 | Umies¢ kotlety w koszu, delikatnie je
uzywajac odrobiny oliwy z oliwek. sciskajac, i piecz przez 7-8 minut w

temperaturze 180°C. Kotlety mozna

2 | Polacz mieso mielone, przyprawy, utozy¢ jeden na drugim w koszu.

kolendre i posmazone szalotki. Dopraw
solg i pieprzem. Uformuj 18 owalnych
kotletéw po okoto 30 g.

Serwuj kofty z sosem mietowym: potqcz 2 kubki (po 150 g)

jogurtu greckiego, 1 tyzke swiezo siekanej miety, troche oliwy z
oliwej i krople soku z cytryny.
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SAJGONKI Z KURCZAKIEM 2@ g %6‘-1

SKtADNIKI

12 opakowan sajgonek

2 filety z kurczaka

200 g mieszanych, smazonych warzyw
4 pieczarki

PrzEPIS

1 | Nawodnij makaron ryzowy vermicelli
zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.
Odsacz doktadnie w rekach. Pokroj
nozyczkami i odtoz do ostygniecia.

2| Podsmazaj pokrojonego w  kostke
kurczaka z warzywami stir fry i drobno
pokrojonymi  pieczarkami przez 6
minut. Odsacz. Zmieszaj z makaronem
ryzowym  vermicelli, kurczakiem i
rozgniecionym czosnkiem.

3| Zanurz papier ryzowy w wodzie, aby
go nawodni¢, a nastepnie umiesc
na czystej Sciereczce. Natéz 1 tyzke
nadzienia posrodku u dotu papiery,
zawin brzegi, zroluj i $cisnij, aby
zamkna¢. Powtarzaj te czynnosci, az

)

50 g makaronu ryzowego
1 zabek czosnku
1 tyzka neutralnego oleju

bedziesz mie¢ 12 sajgonek. Umies¢ 6
sajgonek w koszu urzadzenia Easy Fry
i umies¢ 6 kolejnych w lodowce pod
delikatnie zwilzong Sciereczka.

4| Skrop sajgonki olejem (opcjonalnie)

i piecz w trybie SHRIMP przez 20
minut, obracajgc je w potowie czasu
gotowania. Utrzymuj ich temperature,
az upieczesz kolejne 6 sajgonek.

\ ) Podawaj z mietgq, lis¢mi sataty i sosem sojowym.




NUGGETSY Z KURCZAKA

6* mlnv Jnlzn

(kazda partia)

SKtADNIKI

6 filety z kurczaka Sol, pieprz

120 g butki tartej 1 szczypta oleju do gotowania
70 g maki (opcjonalnie)

3 jajka

PrzEPIS

1| Pokroj kurczaka na réwne czesci. Wsyp 3 | Piecz nuggetsy w trybie CHICKEN przez
make, sol i pieprz do woreczka do 12 minut, w zaleznosci od ich wielosci.
mrozenia, wysyp butke tartag na duzy  Powtarzaj az do upieczenia wszystkich
talerz i ubij jaja w ptaskiej misce. nuggetsow.

2| Umies¢ kawatki kurczaka w woreczku,
doktadnie zamknij i mocno potrzasaj.
Wyjmij je z woreczka, po kolei maczaj

je w ubitym jaju, a nastepnie obtaczaj
w  bufce tartej. Umies¢ potowe
nuggetséw w koszu urzadzenia Easy
Fry. Skrop olejem (opcjonalnie).

Zrob wtasny keczup, gotujqc 3 pomidory, 1 cebule, 1 tyzeczke
koncentratu pomidorowego, 1 posiekany zqbek czosnku, 4
tyzeczki octu balsamicznego, 1 tyzeczke ptynnego miodu, sol i

pieprz.



DANIA

SKRZYDELKA Z KURCZAKA 6k 20g 3%5‘@ Jn?nﬁ

of L BRG] B AR
SKEADNIKI
1,2 kg skrzydetek z kurczaka 1 tyzka stodkiego sosu sojowego
1 tyzka ketchupu pomidorowego 1 tyzka oliwy z oliwek
1 tyzka musztardy Sol, pieprz

1 tyzka papryki w proszku

PRrzEePIs
1| Pokrdj skrzydetka kurczaka na pot, 3 |Umies¢ skrzydetka z kurczaka w
rozdzielajac je w miejscu stawu. koszu (moga na siebie nachodzi¢)

i piecz w trybie CHICKEN przez 12
minut. Wymieszaj i obrd¢ skrzydetka
7 kurczaka, a nastepnie piecz je przez
kolejne 5 minut. Podawaj natychmiast
7 frytkami i satatkg z pomidorkami
cherry.

2| Umies¢ wszystkie sktadniki w duzej
misce i dodaj skrzydetka z kurczaka.
Dobrze mieszaj, az do dokfadnego
pokrycia  wszystkich skrzydetek.
Przykryj folia kuchenna i pozostaw
do zamarynowania przez co najmniej
12 godzin.

Mozesz uzywac réznych marynat, w zaleznosci od upodobari: sprobuj
dodac sos barbecue, przyprawy, chilli lub czosnek.




DANIA
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PIECZONY KURCZAK 4632 5. & 4 g

SKtADNIKI

1 x 1,2 kg kurczaka 1 tyzka oliwy z oliwek
5 zabkow czosnku Sol
PRrzEpis

1 | Delikatnie rozgnie¢ zabki czosnku reka. 2 | Umies¢ kurczaka w koszu urzadzenia
Natrzyj kurczaka 1 tyzka oliwy z oliwek Easy Fry i piecz w trybie CHICKEN przez
i wepchnij zabki czosnku wzdtuz udek. 45 minut. Podawaj natychmiast.
Dobrze przypraw.

Doktadny czas pieczenia kurczaka zalezy od jego wagi.

Aby sprawdzi¢, czy kurczak jest upieczony, przektuj udo w
najgrubszym miejscu czubkiem noza: powinny wyptynq¢
przezroczyste soki.
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SKEADNIKI

12 matych kotletow jagniecych 1 tyzka oliwy z oliwek
1 surowa cytryna Sol, pieprz
4 zabki czosnku

PrzEPIS

1| Zetrzyj skorke z cytryny. Obierz czosnek 3 | Umies¢ 6 kotletéw w koszu urzadzenia
i drobno rozgnie¢ za pomocy ttuczka Easy Fry i piecz w temperaturze 180°C

i mozdzierza. Dodaj skorke z cytryny i przez 10 minut, obracajac w potowie

2 tyzki oliwy z oliwek. czasu gotowania. Powtorz w przypadku
pozostatych 6 kotletéw.  Podawaj

2| Wytéz na kotlety jagniece, dobrze natychmiast,

wymieszaj, dopraw solg i pieprzem,
przykryj folig kuchenng i pozostaw do
marynowania przez 4 godziny.

Do marynaty mozesz dodac swieze ziota, takie jak tymianek,

macierzanka czy oregano.
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SKEADNIKI

6 butki na hot dogi 12 pomidorkow koktajlowych
6 kietbaski na hot dogi 6 plastry sera Cheddar
6 ogorki konserwowe 1 tyzka oleju

2 biate cebule

PRrzEpis

1| Umies¢ paréwki w garnku z wrzacg 3| Dodaj ogorki i cebule i podawaj
wodg na 5 minut. W miedzyczasie natychmiast. Upiecz pozostate 3
drobno posiekaj cebule i podsmaz je ztozone hot dogi.
na matej patelniz 1 tyzka oliwy z oliwek.

2 | Pokréjogorkiw kostkeipokréjpomidory.
Przekrdj butki do hot dogdw na pot,
dodaj pomidory i do kazdej butki wtdz
parowke. Potdz plasterki sera cheddar.
Umies¢ 3 hot-dogi w koszu urzadzenia
Easy Fry i piecz w trybie PIZZA przez 3
minuty.

Mozesz nawet narysowac wzory z keczupu i musztardy!




FILETY Z tOSOSIA CURRY MASALA

DANIA
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SKEADNIKI

6 filetow z tososia

1 drobno posiekana cebula

2 zmiazdzone zabki czosnku

1 bardzo dojrzaty pomidor, pokrojony w
kostke

1 tyzki drobno startego Swiezego imbiru
14 tyzki zageszczonego przecieru po-
midorowego

PRrzEpIS
1|Na patelni zeszklij cebule. Dodaj
czosnek i pokrojone w  kostke

pomidory. Smaz przez kolejne kilka
minut, a nastepnie dodaj przyprawe
garam masala, imbir i koncentrat
pomidorowy. Dobrze wymieszaj.

2 | Dodaj mleczko kokosowe i gotuj przez
2 minuty. Sprawdz, czy danie jest dobrze
doprawione.

250 ml mleka kokosowego
liscie Swiezej miety, do dekoradji
Papier aluminiowy

24 tyzki garam masala

(lub curry) w proszku

3| Umies¢ filety z tososia na 6 duzych
arkuszach  papieru odpornego na
ttuszcz. Polej filety sosem. Zawin filety w
papier i umiesc¢ je warstwowo w koszu
urzadzenia Easy Fry. Piecz w trybie FISH
przez 20 minut. Posyp posiekanymi
lis¢mi miety i podawaj.
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DONIOWA RYBA Z FRYTKAMI 6k 1&g Jn%n’-1

(kazda partia)

SKtADNIKI

6 filety z dorsza

7 tyzek maki

7 tyzek butki tartej
3 jajka

PrzEPIS

1|Osusz  kawatki  ryby  papierem
kuchennym. Dopraw solg i pieprzem.
Ubij jaja w ptaskiej misce.

2| Zanurz 2 filety rybne w mace, a potem w
jajku i obtocz w butce tartej. Umiesc je w
koszu urzadzenia Easy Fry. Potdz na nich
2 kawatki masta i piecz w trybie FISH
przez 12 minut. Powtdrz z kolejnymi
kawatkami ryb.

DANIA

50 g masta

1 peczek estragonu

1 stoik majonezu (75 g)
Sol, pieprz

3 | Rozdrobnij ziota nozyczkami, zmieszaj
je z majonezem i podawaj ze smazona

ryba.

Z tego przepisu mozna przygotowac dowolny rodzaj swiezej
biatej ryby, np. morszczuka, mintaja i plamiaka.
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SKtADNIKI

800 g ziemniakow 3 tyzki oleju

3 tyzki papryki w proszku Sol

PRrzEpis

1| Umyj i obierz ziemniaki. Pokrdj je na 3| Osusz frytki, aby nadmiar marynaty
grube kawatki (ok 1 cm grubosci). pozostat w misce. Nastepnie umiesc
Doktfadnie optucz frytki, a nastepnie je  je koszu urzadzenia EASY FRY i piecz w
odsgcz i osusz. trybie FRENCH FRIES, w temperaturze

180°C przez 35 minut. Dokfadnie
2 | Umiesé¢ je w misce i zmieszaj z oliwg z ~ mieszaj frytki co 10 minut. Moze by¢
oliwek, 1tyzeczka drobnejsoliipapryka.  konieczne skrécenie lub wydtuzenie

Przykryj i pozostaw do marynowania Czasu pieczenia o 5 minut, w
na 30 minut. zaleznosci od rozmiaru frytek i rodzaju

ziemniakow.

Dodaj tyzke czerwonej pasty curry.
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SKtADNIKI
800 g batatow
3 tyzki oleju

1 biatko jaja

PrzEPIS

1| Obierz i umyj bataty. Pokrdj je na paski
0 szerokosci 1 cm.

2| W duzej misce potacz biatka, olej i
kurkume. Dopraw pieprzem. Dodaj
bataty i dokfadnie wymieszaj. Przetoz
bataty do kosza urzadzenia EASY FRY
za pomocya tyzki do odsaczania, aby
nadmiar marynaty pozostat w misce.

1 tyzeczka kurkumy
Sol, pieprz

3 | Umiedc bataty w koszu urzadzenia EASY
FRY i piecz je w trybie FRENCH FRIES,
zmniejszajac temperature do 170°C,
przez 20 minut. Doktadnie mieszaj
frytki co 10 minut. Nastepnie piecz
przez kolejne 15 minut w temperaturze
200°C. Przypraw solg i podawaj.

Podawaj z sosem jogurtowym doprawionym curry.




MUFFINY Z KAWALKAMI CZEKOLADY

DESERY
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(kazda partia)

SKtADNIKI

250 g maki

1 saszetka proszku do pieczenia
50 g miekkiego masta

75 g cukru pudru

PRrzEpis

1 | Przesiej make i proszek do pieczenia
do miski. Dodaj miekkie masto i
mieszaj do uzyskania konsystencji
mokrego piasku.

2| Dodaj cukier i wiorki czekoladowe.
Ubij jaja z mlekiem. Wlej mieszanke
do miski i mieszaj tylko do potaczenia
sktadnikow.

100 g wiorkow czekoladowych
2 jajka
250 ml mleka petnottustego

3 | Wlej mase do 8 foremek na muffiny
lub papilotek. Umies¢ 4 foremki na
muffiny w koszu urzadzenia Easy Fry.
Pieczprzez30minutwtrybie DESSERT.
Wyjmij i pozostaw do ostygniecia na
kratce. Upiecz pozostate 4 muffiny.

Sprawdz, czy muffiny sq gotowe, naktuwajqc je nozem. W razie
potrzeby piecz przez dodatkowe 5 minut.
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SUFLETY CZEKOLADOWE

SKtADNIKI

100 g ciemnej czekolady (70% kakao), 30 g cukru pudru
posiekane 1 tyzka maki kukurydzianej
3 jajka (1 Zottko i 3 biatka) 25 g masta

100 ml mleka petnottustego Sol

PRrzepis

1| Potam czekolade na kawatki i roztop 3| Ubij 3 biatka ze szczypta soli. Gdy
w zaroodpornej misce umieszczonej  zaczng sztywnie¢, dodaj drobny cukier
na garnku gotujacej sie wody lub w i ponownie ubijaj przez pare sekund.
kuchence mikrofalowe]. Dodaj ubite biatka do mikstury.

2| Oddziel zottka od biatek. Ubij 1 zottko 4 | Posmaru;
z maka kukurydziang. Podgrzej mleko ramekiny,

mastem 4 Zzaroodporne
posyp cukiem i nalej

w garnku i zdejmij z ognia. Dodaj
76ttko zmieszane z maka kukurydziang,
wymieszaj i podgrzewaj przez pare
minut do zgestnienia. Dodaj czekolade
i wymieszaj. Pozostaw do ostygniecia.

mieszanke do 2/3 wysokosci foremek.
Umies¢ ramekiny w koszu urzadzenia
Easy Fry i piecz w trybie DESSERT przez
12 minut. Podawaj natychmiast.
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INGREDIENCE

2 bali¢ky kfehkeho tésta (375 g)
200 g mleteho hoveéziho masa
3 jarni cibulky

1 1Zice papriky

REcEPT

1| Nasekejte jarni cibulky najemno.
Osmazte maso s olivovym olejem
na panvi po dobu 8 minut. Osolte
a opepfete a pfidejte jarni cibulku
a papriku. Nechte vychladnout.

2 | Rozvélejte tésto, vykrojte 8 kolecek
o priméru pfiblizné 9 cm, vloZte
vychlazené mleté maso a prelozte do
tvaru pUlkruhového zavitku. Smichejte
Zloutek s 1 IZici vody. PouZijte k potfeni
okraj a  utésnénim  empanad
stisknutim prsty a pak potfete horni
Casti.

MALA OBCERSTVENI @ PRILOHY

1 Zloutek
1 IZice olivoveho oleje
SUl, paprika

3| Do kose Easy Fry vloZte 8 empanad
a pfipravujte 10 minut pfi teploté
180 °C. Opakujte s druhou davkou.

Hoveézi ndpln empanad miiZete dochutit kminem, oreganem

nebo drcenym ¢esnekem. Pro zpestreni chuti zkuste do ndpIné
pouzit rajce nebo sladkou kukurici.




FALAFEL

MALA OBCERSTVENI A PRILOHY

INGREDIENCE

500 g uvarene cizrny 1 1Zicka kminu

50 g hladké mouky 1 strouzek cesneku

1 nadrobno nakrajena bila cibule 1 1Zice tahini (sezamove pasty)

2 IZice nasekané petrzelky Spetka oleje na vafeni (nepovinné)
2 IZzice nasekaného koriandru SUl, paprika

Recept
1 | Pomoci kuchynského robotu smichejte 3| Viozte je do kose Easy Fry, pridejte

cizrnu, okapanou cibuli, cesnek, petrzel,
koriandr, kmin, stl, pepf, sezamovou
pastu (tahini) a mouku a rozmixujte
na hrubou pastu. Pokud je smés pfilis
fidka, pfidejte trochu mouky. Pokud je
pfilis sucha, pridejte trochu tekutiny.

2 | Vytvarujte 18 kouskd falafelu a jemné je
stisknéte mezi dlanémi.

trochu olivového oleje (volitelng)
a pfipravujte v REZIMU PIZZA po dobu
20 minut. Falafel Ize v kosi stohovat do
vrstev.V poloviné doby pfipravy otocte.

Falafel poddvejte v horkém chlebu pita zdobeném cerstvou
mdtou, jogurtem a pldtky rajcete.



MALA OBCERSTVENI A PRILOHY

INGREDIENCE

250 g loupanych krevet 2 |Zice kari kofeni

2 vejce SUl, paprika

6 |Zice celozrnne pseni¢ne mouky 1 kapka oleje na vafenfi (nepovinné)

6 IZice kukuficne mouky

RECEPT

1| Vysypte mouku, kari kofenf a $tédrou 3 | Pfipravujte krevety v kosi Easy Fry
Spetku soli a pepfe do uzaviratelného v REZIMU KREVETY po dobu 6 minut.
sacku, nasypte kukuficnou mouku do Krevety opatrné otocte a pfipravujte je
jiné mélké misy a ve treti mélké misce dalsi 4 minuty.
rozslehejte vejce.

2 | Krevety vloZte do sdcku, bezpecné jej
uzaviete a dukladné protiepavejte,
dokud nebudou dobfe obalené.
Vyjméte krevety ze sacku, ponofte
je jednu po druhé do rozslehaného
vajicka a pak je obalte v kukufi¢né
mouce. Pokapejte olejem (volitelné).



MALA OBCERSTVENI A PRILOHY
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INGREDIENCE

6 platkd tésta na pirohy*
10 g olivového oleje
200 g syru feta

400 g vareného kvétdku

*Tésto filo nenf k dispozici ve vsech zemich.

REcepT

1|V misce rozmackejte kvétdk s kari 3| Do kose Easy Fry vlozte 6 pirozkd,

kofenim. Pridejte hrasek a rozdrobte syr
feta. Dobre promichejte.

2 | Nakrdjejte tésto na 2 prouzky. Tésto

potfete olivovym olejem. Nandejte
naplné na konec kazdého
prouzku a sbalte jej tak, aby se vytvofil
trojuhelnik. Z kazdého prouzku tésta
udélejte 6 pirozka.

|Zici

200 g vafeného hrasku

1 ¢ajova lzicka kari kofeni
1 IZice olivoveho oleje
SUl, paprika

pokapejte olivovym olejem
a pfipravujte je v REZIMU KREVETY po
dobu 14 minut. Kdyz se prvni davka
indickych pirozkd pfipravi, vyjméte je
a vlozte do kose dalsich 6.

Prvni ddvku indickych pirozkii miiZete ohfdt, kdyz je viozite do
kose a budete pripravovat jesté nékolik minut.
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MALA OBCERSTVENI A PRILOHY
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INGREDIENCE
2 anglicke muffiny 4 vypeckovane cerne olivy
4 1Zic rajskeho protlaku Sal

4 platky mozzarelly

RecepT

1| Nakrdjejte  muffiny  na
a opékejte je v kosi Easy Fry po dobu
3 minut v REZIMU PIZZA.

poloviny 3 | Pizzy vlozte je do kose v grilu Easy Fry
na 4 minut v REZIMU PIZZA. Ihned
podavejte.

2| Kazdy muffin  potfete velkou IZici
rajskeho protlaku. Platky mozzarelly
nakrajejte na tenke prouzky. Polozte je
na kazdy muffin a pote pridejte olivy
nakrajene do tvaru ocek.

Zdbavny recept, ktery mohou déti pripravovat samy pod
dozorem dospélych, abyste predesli riziku popdleni.



PokrmY

126% V) 60 \\
mlnv min. kepzsy

INGREDIENCE

12 platkd hovéziho carpaccia* 3 |Zic sojove omacky
200g blok syra Comte Paprika
2 IZice medu

*neni k dispozici ve vsech zemich. Pfipadné mlzete vy nebo vas feznik nakréjet libovy hovézi steak na velmi tenké

platky.

REcepT

1 | Nakrdjejtesyrna36kosticek.Napichnéte 3 | Rozlozte 12 kebabl do kruhu v kosi
je na 12 Spejli. Zabalte kazdy kebab do Easy Fry a pfipravujte pfi teploté 180 °C
platku hovéziho masa. po dobu 6 minut. Opeprete a ihned

_ . o o podavejte.
2 |V misce vytvofte marinddu smichanim

sojové omacky a medu. Pouzijte
ji k podlévani kebabu. Marinujte
v chladnic¢ce po dobu 1 hodiny.

Kebaby poddvejte s mistickou sladké sojové omadcky.
Comté je francouzsky syr, ktery je k dostdni ve velkych
supermarketech a lahidkdrstvich.



INGREDIENCE

900 g mleteho hovéziho masa
6 bulky na burgery

2 rajcata

6 listd salatu

REcepT

1| Smichejte hovézi, prolisovany cesnek,
sojovou omacku a olivovy olej.
Okofente. Ru¢né vytvarujte 6 burgerd.

2| VloZte je do kose Easy Fry a pfipravujte
je v REZIMU STEAK po dobu 8 minut,
podle toho, jak mate radi maso
pfipravené,

PokrmY

1 strouzek cesneku
3 1Zicky sojove omacky
2 IZice olivoveho oleje

3| Vyjméte burgery z kose Easy Fry
a udrzujte je teplé. VloZte 6 bulek na
burgery do kose, v pfipadé potieby
je trochu zmacknéte a pfipravujte
2-3 minuty, stdle pfi teploté 180 °C.
Ihned zhotovte hamburgery, dozdobte
listy saldtu a rajcaty a podavejte.

VytvoFte omdcku smichdnim: 1 IZice celozrnné hof<ice, 2 Izic

padlivé hor¢ice, 1 Zloutku a 1 IZice oleje; poté pridejte 1 Izici

kysané smetany.
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INGREDIENCE

550 g mleteho hovéziho masa

2 |Zice nasekanych 3alotek

2 IZice nasekaneho koriandru

1 1Zice smési kofeni ras el hanout

REcepT

1|V panvirychle oprazte Salotky s trochou
olivového oleje.

2 | Smichejte mleté hovézi, smés kofenf

a koriandr s pfipravenou Salotkou.
Dochutte soli a pepfem. Vytvarujte
18 stejnych ovdlnych placicek, kazda
o hmotnosti pfiblizné 30 g.

PokrmY

1 1Zicka kminu
1 IZice olivoveho oleje
SUl, paprika

3| Vlozte placicky do kose, trochu je
zmacknéte a pfipravujte 7-8 minut
pfi teploté 180 °C. Placi¢ky Ize v koSi
stohovat na sebe.

Poddvejte kofty s mdtovou omdckou: Smichejte 2 kelimky

(150 g kazdy) feckého prirodniho jogurtu, 1 IZici cerstvé
nasekané madty, trochu olivového oleje a trochu citronové stdvy.




PokrmY
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KURECI JARNI ZAVITKY 2@ g %?nﬁ

INGREDIENCE

12 oball na jarni zavitky 50 g ryzovych nudli
2 kufeci Ffizky 1 strouzek cesneku
200 g orestovane zeleninove smési 1 IZice oleje bez vyrazne chuti

4 mlade Zampiony

REcepT

1| Rehydratujte ryzové nudle podle 12 jarnich Zzavitkd. Vlozte 6 jarnich
navodu na obalu. Jemné vymackejte zavitk do kose Easy Fry a vloZte 6
vodu rukama. Nastfihejte je nahrubo dalsich do chladni¢cky pod mirné
ndzkamia nechte je vychladnout. navlih¢enou utérkou.

2 | Osmahnéte nakrdjené kure na kostky 4|Jarni  Zzdvitky — pokapejte  olejem
se zeleninou a jemné nasekanymi (volitelné) a pfipravujte 20 minut
houbami na malé panvi po dobu v REZIMU KREVETY, piicemz je
6 minut. Slijte tekutinu. Smichejte v poloviné doby pfipravy otocte.
s ryzovymi nudlemi, kufecim a drcenym Udrzujte je teplé, zatimco pfipravujete
Cesnekem. zbyvajicich 6 jarnich zavitka.

3 | Namocte papir na jarni zdvitek do
vody, aby se rehydratoval, a poté jej
poloZte na cistou utérku. VloZzte 1 IZici
naplné do stfedu, na spodni strané
papiru prehnéte okraje, srolujte jarni
zavitek a stisknéte jej, abyste se uzavrel.

Pokracujte, dokud neziskdte celkem

Podadvejte s mdtou, saldtem a séjovou omdckou.




PokrmY
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(kazdd varka)

KURECI NUGETY

INGREDIENCE

6 kureci fizky 3 vejce
120 g strouhanky SUl, paprika
70 g mouky 1 kapka oleje na vafeni (nepovinné)

REcepT

1| Kufeci nakrdjejte na rovnomérné 3| Kufeci nugety pfipravujte 12 minut

velké kousky. VloZzte mouku, stl a pepf
do uzaviratelného sacku, nasypte
strouhanku na velky talif a rozslehejte

v REZIMU KURE, v zavislosti na jejich
velikosti. Opakujte, dokud nepfipravite
vsechny kufeci nugety.

vejce v meélké misce.

2| Kousky kufectho vlozte do sacku,
bezpecné jej uzaviete a duakladné

protiepejte. Vyjméte je ze sacky,
namocte je jeden po druhém
vrozslehaném vajicku a pak je povélejte
ve strouhance. Vlozte polovinu nugetd
do ko3e Easy Fry. Pokapejte olejem
(volitelné).

Pripravte si vlastni kecup: povarte 3 rajcata, 1 cibuli, 1 I1Zicku
koncentrovaného rajcatového protlaku, 1 sekany strouzek
Cesneku, 4 Izicky balzamikového octa, 1 Izicku tekutého medu,
stil a pepfr.
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min P hod. tezzzy  min.

INGREDIENCE

1,2 kg kutecich kfidelek

1 1Zice raj¢atového kecupu
1 IZice hotcice

1 1Zice papriky

REcepT

1| Kufeci kfidélka rozkrojte na polovinu
a Vv kloubu je oddélte.

2| Vlozte viechny ingredience do velké
misy a pridejte kufeci kfidélka. Dobfe
michejte, dokud se kfidélka dUkladné
neobalf. Zakryjte potravinovou folif
a nechte marinovat 12 hodin.

PokrmY

i
-’

1 1Zice sladke sojove omacky
1 IZice olivoveho oleje
SUl, pepft

3 | Kufeci kiidélka vlozte do kose (mohou

se prekryvat) a pfipravujte je v REZIMU
KURE po dobu 12 minut. Kufeci kfidélka
zamichejte a otoclte a pfipravujte
je dalSich 5 minut. Ihned podavejte
s hranolky a saldtem z cherry rajcat.

Marinddu miizete ménit podle ndlady: zkuste pridat grilovaci

omdcku, koreni, chilli nebo cesnek.




PokrmY
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NEDELNI PECENE KURE 4-632 5. & 2 u

INGREDIENCE

1x 1,2 kg kufete 1 IZice olivoveho oleje
5 strouzk( ¢esneku SUl, paprika
RecepT

1| Lehce rozdrtte strouzky ¢esneku dlani 2| Viozte kufe do kose Easy Fry a pecte
ruky. Potfete kufe 1 lIzZici olivového 45 minut v REZIMU KURE. lhned
oleje a zatlacte strouzky ¢esneku podél podavejte.
stehen. Stédfe okofente.

Presnd doba pripravy kurete zdvisi na jeho hmotnosti. Chcete-

li zkontrolovat, zda je kure pFipravené, propichnéte nejsilnéjsi
cdst stehna spickou noze: vytékajici Stavy by mély byt ciré.




6* mlnv ﬂod\;‘zﬂ %lsn-.l

INGREDIENCE

12 malych jehnécich kotlet
1 chemicky neosetfeny citron
4 strouzky Cesneku

REcepT

1 | Oloupejte citrénovou kiru. Oloupejte
Cesnek a rozdrtte jej najemno
v hmozdifi. Pridejte citrénovou kdru
a 2 |Zice olivového oleje.

2| Nalijte pfes jehnéci kotlety, dobfe
promichejte, osolte a opeprete, zakryjte
potravinovou folii a nechte marinovat
4 hodiny.

PokrmY

)

1 IZice olivoveho oleje
SUl, paprika

3| Viozte 6 kotlet do kose Easy Fry
a pfipravujte pfiteploté 180 °C po dobu
10 minut, pficemz je v poloviné pfipravy
otocte. Opakujte se 6 zbyvajicimi
kotletami. Ihned podavejte.

Zkuste do marinddy pridat cerstvé bylinky, jako je tymidn,
materidouska a oregano.




PokrmY
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INGREDIENCE

6 Zemle na hotdogy 12 cherry rajcat

6 parky na hotdogy 6 platky ¢edaru

6 nakladane okurky 1 zice rostlinneho oleje
2 bilé cibule

ReceprT

1 | Ponorte parky do hrnce ¢ipanve svafici 3 | Pridejte  kyselé  okurky a  cibuli
vodou na dobu 5 minut. Mezitim jemné a ihned podavejte. Pripravte zbyvajici
nasekejte cibuli a osmahnéte ji v malé 3 vytvorené hotdogy.
panvi s 1 1zici olivového oleje.

2 | Nakréjejte kyselé okurky na kosticky
a rajcata na platky. Rozkrojte Zemle na
hotdogy na polovinu, pfidejte rajcata
a vlozte do kazdé z nich parek. Prekryjte
platky cedaru. Do kode Easy Fry vloZte
3 hotdogy a pfipravujte 3 minuty
v REZIMU PIZZA.

Uzijte si kresleni obrdzkii kecupem a ho¥cici vamerickém stylu!
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FILETY Z LOSOSA NA KARI MASALA

PokrmMY
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INGREDIENCE

6 filetd z lososa

1 jemné nakrajena cibule

2 rozdrcené strouzky cesneku

1 velmi zralé rajce nakrajené na kosticky
12 Izice jemné nastrouhaného Cerstvého
zazvoru

1% IZice koncentrovaného rajc¢atového
protlaku

REcepT

250 ml kokosového mléka
listky Cerstvé maty na ozdobu
Hlinikovy papir

24 IZice garam masaly

(nebo kari) v prasku

1|Smazte cibuli na panvi, dokud 3|Vlozte filety z lososa na 6 velkych listd

nezesklovati. Pfidejte cesnek a rajce
nakrajené na kosticky a smazte nékolik
minut pfed pfidanim kofeni garam
masala, zazvoru a koncentrovaného
rajcatového pyré. Dobfe promichejte.

2 | Pridejte kokosové mlékoanechte povafit
2 minuty. Zkontrolujte dochucent.

papiru na peceni. Nalijte omacku
pres filety. PreloZte listy na balicky
a vyskladejte je do vrstev ve vasem kosi
Easy Fry. Pfipravujte v REZIMU RYBA po
dobu 20 minut. Ozdobte nasekanymi
listky maty a podavejte.



DONIACI RYBA S HRANOLKY
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(kazdd varka)
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INGREDIENCE

6 filety z tresky

7 1Zic mouky

7 IZic strouhanky
3 vejce

REcEPT

1| Osuste kousky ryb na kuchyrském
papiru. Dochutte soli a pepfem.
Rozslehejte vejce v mélké misce.

2 | Namocte 2 filety z ryby do mouky, pak do
vejce a nakonec obalte ve strouhance.
Vliozte je do koSe Easy Fry. Navrch
pfidejte 2 hrudky masla a pfipravujte
v REZIMU RYBA po dobu 12 minut.
Opakujte s ostatnimi kousky ryby.

PokrmY

50 g masla

1 svazek estragonu

1 sklenice majonezy (75 g)
SUl, paprika

3 | Nasekejte bylinky ndzkami, smichejte je
s majonézou a podavejte se smazenou
rybou.

V tomto receptu Ize pouzit jakoukoli erstvou bilou rybu,
nap¥iklad morskou stiku nebo riizné druhy tresky.




INGREDIENCE

800 g brambor
3 IZice papriky

REcEPT

PokrmY

4* 3o~\ 35

mlnv min. mg min.

{9

3 IZice oleje
Sal

1 | Omyjteaocloupejtebrambory.Nakréjejte 3 | Hranolky nechte dobfe odkapat, aby

je na silné hranolky o tloustce asi T cm.
Hranolky dikladné oplachnéte, zbavte
vody a dUtkladné osuste.

2 | Dejte je do misy a smichejte s olivovym
olejem, 1 IZici jemné soli a paprikou.
Zakryjte a nechte marinovat po dobu
30 minut.

veskera prebytecnd marinada zUstaly
v mise, vloZte je do kose EASY FRY
a pripravujte v REZIMU HRANOLKY
pfi teploté 180 °C po dobu 35 minut.
Hranolky  ddkladné  promichejte
kazdych 10 minut. V Zzavislosti na
velikosti hranolk( a odridé brambor
mUze byt nutné dobu vafeni zkratit
nebo prodlouZit o 5 minut.

Pro lahodnou prichut pridejte IZici cervené kari pasty.




PokrmY

INGREDIENCE
800 g batatl 1 1Zicka kurkumy
3 |Zice oleje SUl, paprika

1 vajecny bilek

RecepT
1| Oloupejte a omyjte batdty. Nakréjejte 3| Vlozte bataty do kosiku EASY FRY
na tycinky Siroké 1 cm. a pfipravujte je v REZIMU HRANOLKY

a snizte teplotu na 170 °C po dobu
20 minut.  Hranolky  dtkladné
promichejte kazdych 10 minut. Poté
pfipravujte dalsich 15 minut pfi teploté
200 °C. Stédie posolte a podavejte.

2 | Smichejte vajecny bilek, olej a kurkumu
ve velké mise a dochutte pepfem.
Pridejte bataty a dobfe promichejte,
dokud se ddkladné neobali. Bataty
pfeneste do koSe EASY FRY pomoci
odkapavaci [Zice tak, aby jakdakoli
prebytecna smeés vajecnych bilkd
zGstala v mise.

Poddvejte s jogurtovou omdckou ochucenou trochou kari koreni.




Mouc¢Niky
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MUFFINY S COKOLADOVYMI LUPINKY 8@ %C.)nv mln-1

(kazda varka)

INGREDIENCE

250 g mouky 75 g mouckového cukru

1 sacku drozdi 100 g ¢okoladovych lupinkd
501 sé&cek prasku do peciva 2 vejce

50 g mékkého masla 250 ml plnotu¢neho mleka
RecepT

1| Do misky prosejte mouku a prasek 3| Nalijte tésto do 8 formicek na muffiny
do peciva. Pfidejte meékké maslo nebo papirovych kosickl. Vlozte 4
a michejte, dokud smés nemsj formi¢ky na muffiny do kose FEasy
konzistenci hrubého pisku. Fry. Pfipravujte 30 minut v REZIMU
MOUCNIK.  Vypnéte a nechte
vychladnout na stojanu. Pfipravte
zbyvajici 4 muffiny.

2| Pridejte cukr a cokolddové lupinky.
Uslehejte dohromady mléko a vejce.
Nalijte tuto smés do misy a michejte
jen tak, aby se vmichala do mouky.

Zkontrolujte, zda jsou muffiny hotové propichnutim spickou noze

a v pripadé potreby pripravujte dalsich 5 minut.




Mouc¢NikY
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COKOLADOVE SUFLE

INGREDIENCE

100 g tmave cokolady (70 % kakaové
susiny), nasekané 1 1Zice kukufi¢ne mouky
3 vejce (1 Zloutek + 3 bilky) 25 g masla

100 ml plnotu¢neho mleka Sal

30 g mouckového cukru

RECEPT

1| Cokoladu  rozldmejte  na
a rozpustte v Zaruvzdorné misce
nad hrncem s vrouci vodou nebo
v mikrovinné troubé.

kousky 3| Vyslehejte 3 bilky do pény spolu se
Spetkou soli. Jakmile za¢nou tuhnout,
pfidejte cukr a nékolik sekund znovu
slehejte. Vyklopte vyslehané vajecné

. . . ) , bilky do smési.
2| Oddélte bilky a Zloutky. Uslehejte

1 Zloutek se Skrobem. Ohfivejte mléko 4 |4 Zaruvzdorné zapékaci misky vymazte

v hrnci, dokud se nezahfeje, pak ho
stahnéte z ohné, pfidejte smés Zloutku
a Skrobu, zamichejte a vratte na nékolik
minut na ohen, aby zhoustlo. Pfidejte
Cokolddu a  promichejte. Nechte
vychladnout.

maslem, posypte cukrem a nalijte
smeés do formicek do 2/3 vysky. Vlozte
zapékaci misky do kose FEasy Fry
a pfipravujte v REZIMU DEZERT po
dobu 12 minut. Ihned podavejte.
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CHUTOVKY a PRILOHY

1 6@ mm' rlﬂn.&.l

Prisapy

2 rolky kolacoveho cesta (375 g) 1 zltok
200 g mleteho hovadzieho masa 1 PL olivoveho oleja
3 jarne cibulky Sol, Cierne korenie

1 PL Cervenej papriky

REcEPT

1| Cibulku najemno nakrdjajte. V panvici 3| Vlozte 8 tasticiek do kosika Easy Fry
prazte mdso na olivovom oleji pocas a pecte ich 10 minut pri teplote 180 °C.
8 minut. Ochutte solou a korenim Zopakujte s druhou varkou.
a pridajte jarnu cibulku a papriku.
Potom nechajte vychladnut.

2| Rozvinte cesto, vyrezte z neho
8 okrdhlych kusov s priemerom
priblizne 9 cm, na ktoré date chladené
mleté maso a cesto preloZite do tvaru
pirohu. Zmiesajte Zltok s 1 PL vody.
Metlickou potrite okraje a tasticky
uzatvorte stlacenim natretych okrajov
medzi prstami, potom potrite aj povrch.

Hovddzie tasticky mézete ochutit rascou, oreganom alebo

posekanym cesnakom. Pre dalsi ton chuti mézZete tiez pridat
paradajku alebo sladku kukuricu.
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FALAFEL

Prisapy

500 g vareneho ciceru

50 g hladkej muky

1 nadrobno nakrdjand biela cibula
2 PL nasekanej petrZlenovej viiate
2 PL nasekaného koriandra

REcepT

1| Pomocou kuchynského robota spojte
cicer, scedenu cibulu, cesnak, petrzlen,
koriander, rascu, sol, korenie, sezamovu
pastu (tahini) a muku a zmixujte to do
hrubého cesta. Ak je zmes prilis tekuts,
pridajte trochu muky. Ak je prilis sucha,
pridajte trochu vody.

2 | Vytvarujte cesto do 18 falafelov a zfahka
ich stlacte, aby drzali.

1 Cl rasce

1 strucik cesnaku

1 PL tahini (sezamova pasta)

Kvapka oleja na varenie (nepovinné)
Sol, cierne korenie

3 | Vlozte ich do kosika Easy Fry, pridajte
trosku olivového oleja (ak chcete)
a pecte 20 minut v rezime PIZZA.
Falafely mozete naukladat do kosika
vo vrstvach. V polovici pecenia ich
pootacajte.

Falafel poddvajte na horiicom chlebiku pitta s mdtou, jogurtom

a pldatkami paradajok.




CHUTOVKY A PRILOHY

PrisaDy

250 g lupanych kreviet 2 PL kari korenia

2 vajcia 1 PL oleja

6 PL pseni¢nej muky Sol, Cierne korenie

6 PL kukuricneho skrobu

RECEPT

1| Nalejte cesto, karf korenie a vacsiu 3 | Krevety pecte v kosiku Easy Fry 6 minut
Stipku solia ¢ierneho korenia do vrecka v rezime KREVETY. Opatrne krevety
na mrazenie, nasypte kukuricnd muku otocte a pripravujte dalsich 4 minut.
do plytkej misky a vajicka vyslahajte
v dalsej plytkej miske.

2| Vlozte krevety do vrecka, pevne ho
zatvorte a dokladne nim traste, kym
nie su krevety dobre obalené. Vyberte
krevety z vrecka, namocte ich jednu po
druhej dorozslahanych vajicok a obalte
ich v kukuri¢nej muke. Pokvapkajte
olejom (ak chcete).



CHUTOVKY A PRILOHY

Prisapy

6 platkov listkoveho cesta na brik* 1 CL kari korenia

10 g olivoveho oleja 1 kvapka olivového oleja na varenie
200 g syru feta Sofl

400 g vareny karfiol Cierne korenie

200 g vareny hrasku

*Takéto listkové cesto nekupite vo vietkych krajinach.

REcepT

1 | Nahrubo roztlacte karfiol s karf korenim 3 | VloZte 6 pirdzkov samosa do kosika Easy
v miske. Pridajte hrasok a rozdrobeny Fry, pokvapkajte ich olivovym olejom
syr feta. Poriadne zmiesajte. a pecCte 14 minut v rezime KREVETY.

Ked je prvéd varka pirdzkov upecend,

vyberte ich a vlozte do kos$ika druhych

6.

2| Rozrezte listkové cesto na 2 pasy.
Potrite ho olivovym olejom. NaloZte
po jednej lyzicke naplne na koniec
kazdého péasu a zloZte ho do tvaru
trojuholnika. Z kazdého pasika cesta
spravte 6 pirdzkov samosa.

Prvu vdarku mézZete ohriat'tak, Ze ich vlozite do kosika
a povarite este pdr minut.




%

A | CHUTOVKY A PRILOHY

s
MAMINE P1zZE 4@ 5. 3 Z\.nh

Prisapy

2 anglicke muffiny 4 odkostkovane cierne olivy
4 PL paradajkovej omacky Sof
4 kusky syra mozzarella

ReceprT

1 | Prekrojte muffiny na polovicu a opecte 3 | Pizze vlozte do kosika fritezy Easy Fry
ich 3 minuty v kosiku Easy Fry v rezime ich 3 minuty v rezime PIZZA.
PIZZA.

2 | Kazdymuffinpotritevelkoupolievkovou
lyZzicou paradajkovej omacky. Kusky
mozzarelly nakrajajte na tenke pasiky.
Rozlozte ich na kazdy muffin, pridajte
olivy nakrajane na kolieska.

Zdbavny recept, ktory si mézu pripravit aj deti samy pod
dohladom dospelého, aby sa nepopalili.



HLAVNE JEDLA

126% V) 60 \\
mlnv min. kepzsy

PRISADY

12 kuskov hovadzieho carpaccia* 3 PL sojovej omacky
200 g blok syra Comte Cierne korenie

2 PL medu

* nekupite vo vsetkych krajinach. Alebo mozete poziadat masiara o narezanie kvalitného hovadzieho masa na velmi

tenké platky.

RecepT

1| Syr nakrdjajte na 36 kociek. Nasunite 3 |Vliozte a usporiadajte do kruhu
ich na 12 ihiel. Obalte jednotlivé raznici 12 razni¢i do kosika Easy Fry a pecte
platkom hovadzieho masa. 6 minut pri teplote 180 °C. Ochutte

L . _ korenim a ihned podavajte.
2| Zo sojovej omdacky s medom i

v miske pripravte marinadu. Podlejte
nou razni¢i. Marinujte 1 hodinu
v chladnicke.

Tieto raznici poddvajte s mistickou séjovej omdcky.
Comté je franctizsky syr dostupny vo velkych supermarketoch a
lahédkach.



HLAVNE JEDLA

PRISADY

900 g mleteho hovadzieho masa 1 strucik cesnaku

6 hamburgerove Zemle 3 CL sojovej omacky
2 paradajky 2 PL olivoveho oleja

6 listov Salatu

RecepT
1| Spojte maso, roztlaceny cesnak, séjovd 3 | Vyberte masové placky z kosika
omacku a olivovy olej. Dochutte. Easy Fry a udrzujte ich teplé. Viozte
Rukami vytvarujte 6 mdsovych placiek. 6 hamburgerovych Zemli do kosika,
trochu ich spucte, ak je to potrebné,
a pecte 2 az 3 minuty stéle pri teplote
180 °C. Hned dajte Zemle a maso
dokopy, ozdobte to listami 3alatu
a paradajkami a podavajte.

2| Vlozte ich do kosika Easy Fry a pecte
v rezime STEAK 8 minut, podlfa toho,
ako chcete mat mdso prepecené.

Vytvorte omdcku zmiesanim: 1 PL kremzskej hor¢ice, 2 PL

stiplavej horcice, 1 itok a 1 PL oleja. Potom primiesajte 1 PL
slahackovej smotany.




HOVADZIA KOFTA S KORIANDROM

{§
-’

8

min.

6 * mlnv

Prisapy

550 g mleteho hovadzieho masa
2 PL nasekanych salotiek

2 PL nasekaneho koriandra

1 PL korenia Ras-el-Hanout

REcepT

1|Na panvici opecte 3alotku v troske
olivového oleja dohneda.

2| ZmieSajte mleté hovadzie maéso,
koreniny a koriander s praZenou
salotkou. Posypte sofou a ciernym
korenim. Vytvarujte do 18 pravidelnych
fasirok ovalneho tvaru, kazda priblizne
s vahou 30 g.

HLAVNE JEDLA

1 CL rasce
1 PL olivoveho oleja
Sol, Cierne korenie

3 | Vlozte fasirky do kosika, pricom ich
trochu spucte, a pecte 7 az 8 minut
pri teplote 180 °C. Fasirky mozete
naukladat do kosika jednu na druhu.

Kofty poddvajte s mdtovou omdckou: zmiesajte 2 tégliky

prirodného gréckeho jogurtu (po 150 g), 1 PL cerstvo posekanej
mdity s trochou olivového oleja a stavy z citréna.




HLAVNE JEDLA

, @ $
KURACIE JARNE ROLKY 2@ g %?n‘w

PRrisADY

12 obalov na jarné rolky 50 g ryzovych rezancov vermicelli

2 kuracie rezne 1 strucik cesnaku

200 g miesanej zeleniny na stir-fry 1 CL rastlinného oleja na varenie (vo-
4 Sampinony litelné)

ReceprT

1| Ryzové rezance vermicelli ponorte 3 | Namocte obal na jarnu rolku do vody,
do vody podla pokynov na obale. aby znovu navlhol a poloZte ho na
Dokladne ich zlejte v rukach. Nahrubo ¢istu tkaninu. Naberte 1 PL naplne
ich pokrajate noZnicami a nechajte ich do stredu, na spodok obalu, zaloZte
vychladnut. okraje, vytvorte jarnu rolku a spojte
2| Poduste 6 minut kuracinu na kocky ~ Pristipnutim prstami. Opakujte, kym
spolo¢ne so zeleninou a najemno  nhemate 12jarnych roliek. VloZte 6 roliek
nakrajanymi hubami na malej panvici. ~ do kosika Easy Fry a viozZte ostatnych
Scedte. Premieajte s ryzou vermicelli, 6 do chladnicky pod vihkd tkaninu.
kuracinou a roztlatenym cesnakom. 4| Jarné rolky pokvapkajte olejom (ak
chcete) a pecte 20 minUt v rezime
KREVETY, v polovici pecenia ich
pootdcajte. Udrzujte ich teplé, kym
upeciete zvysnych 6 jarnych roliek.

Poddvajte s mdtou, saldtom a séjovou omdckou.



KURACIE KUSKY

HLAVNE JEDLA

6* mlnv Jnlzn

(jednotlivé vérky)

PRrisADY

6 kuracie rezne 1 kvapka oleja na varenie (volitelné)
120 g struhanky Sofl

70 g muky Cierne korenie

3 vajcia

REcepT

1| Kuracinu nasekajte na rovnako velké 3| Pecte kuracie kusky 12 minut, podla
kusky. Nasypte muku, sol a cierne  velkosti, v reZime KURA. Opakujte, kym
korenie do vrecka na mrazenie, na nie su vsetky kuracie kusky upecené.
velky tanier nasypte strihanku a vajicka
vyslahajte v plytkej miske.

2| Kusky vlozte do vrecka, pevne ho
uzavrite a dokladne nim potraste.
Viyberte ich z vrecka, po jednom ich
namacajte vo vajicku a obalte ich
v struhanke. VloZte polovicu kuskov do
kosika Easy Fry. Pokvapkajte olejom (ak
chcete).

Uvarte si viastny kecéup: povarte 3 paradajky, 1 cibulu, 1 CL
koncentrovaného paradajkového pretlaku, 1 nasekany strucik
cesnaku, 4 CL balzamikového octu, 1 CL tekutého medu, sol’

a cierne korenie.



HLAVNE JEDLA

f§
6 * min. gy gozdln\t}ﬂj r1n|7n-.I

Prisapy

1,2 kg kuracich krideliek 1 PL sladkej sojovej omacky
1 PL paradajkovy kecupu 1 PL olivoveho oleja
1 PL horcice sol, ¢ierne korenie

1 PL Cervenej papriky

RecepT
1| Kuracie kridelkd prekrojte na polovicu 3 |Viozte kuracie kridelkd do kosika
na kibe. (MmdZu byt cez seba), a pecte 12 minut

v rezime KURA. Pomiesajte a otocte
kuracie kridelkd a pecte ich daldich
5 minut. Hned podavajte s hranolkami
a Saldtom zo cherry paradajok.

2 | V3etky prisady zmiesajte vo velkej miske,
potom do nej vlozte kridelkd. Dobre
premiesajte, kym nie su kridelka dobre
obalené. Zabalte ich do potravinovej
folie a nechajte 12 hodin marinovat.

Marinddu mézete menit podla ndlady: sktiste pridat omdcku na
barbecue, korenia, cili alebo cesnak.




HLAVNE JEDLA

N $
NEDELNE PECENE KURA 4-63¢ 5. & 4 gl

PRrisADY

x 1,2 kg kura 1 PL olivoveho oleja
5 strucikov cesnaku Sol
REecepT

1|Jemne roztlacte straciky cesnaku 2| Viozte kura do kosika Easy Fry a pecte
dlanou. Potrite kura 1 PL olivového 45 minut v reZime KURA. Podavajte
oleja a vloZte struciky cesnaku popri ihned.
jeho nohéch. Dokladne ochutte.

Presny éas varenia kurata zdvisi od jeho vdhy. Ci je kura
prepecené zistite podla toho, Ze prepichnete najhrubsiu ¢ast

nohy spicom noza, pricom by mala vytekat priehladnd stava.




\
6* min. gy ho%lmy@ml %lsn-.l

Prisapy

12 malych jahnacich rebierok
1 nevoskovany citron
4 struciky cesnaku

REcepT

1| Nastrihajte citrénovu koru. Osupte
cesnak a najemno ho roztlacte. Pridajte
citrénovu koru a 2 PL olivového oleja.

2 | Prelejte cez jahnacie rebierka, dobre
premiesajte, posypte sofou a korenim,
a zabalte ich do potravinovej félie
a nechajte 4 hodiny marinovat.

HLAVNE JEDLA

)

1 PL olivoveho oleja
Sol, Cierne korenie

3| Vlozte 6 rebierok do kosika Easy Fry
a pecte 10 minut pri teplote 180 °C,
v polovici pripravy ich pootacajte.
Postup zopakujte aj s ostatnymi
6 rebierkami. Podavajte ihned.

Skuste do marinddy pridat cerstvé bylinky, napriklad tymidn,

materinu dusku alebo oregano.




HLAVNE JEDLA

7 )
6 @ Jn?ng %in. -1

= N

Prisapy

6 Zemle na hotdog 12 cherry paradajok
6 parky 6 platky syra ¢edar
6 zavarane uhorky 1 PLoleja

2 biele cibule

REcepT

1| Ponorte parky do hrncasvriacouvodou 3 | Pridajte  zavérané uhorky a cibulu
na 5 minut. Zatial si najemno nakrajajte a hned podavajte. Upecte zostédvajlice
cibule a uprazte ich na malej panvici 3 pripravené hotdogy.
s 1 PL olivového oleja.

2 | Nasekajte zavdrané uhorky a paradajky
rozkrdjajte na platky. Prekrojte pecivo na
hotdog na polovicu, pridajte paradajky
a vloZte pdarku do peciva. Prikryte
platkami syru cheddar. VlozZte 3 hotdogy
do kosika Easy Fry a pecte 3 minuty
v rezime PIZZA.

Zabavte sa tvorenim obrdzkov z kecupu a horéice na americky
spésob.



o™ p HLAVNE JEDLA

: : s
FILE Z LOSOSA S KARI S MASALOU 6k 1&g %?n‘w

PRISADY

6 filety z lososia 1% PL koncentrovaného paradajkového
1 nadrobno nakrajana cibula pretlaku

2 rozdrvené struciky cesnaku 250 ml kokosového mlieka

1 velmi zrelé paradajky nakrdjané na listky Cerstvej mdty na ozdobu

kocky Hlinikovy papier

1% PL jemne nastruhaného cerstvého 22 PL garam masaly

zazvoru (alebo kari) prasku

REecepT

1| Cibulu pecte na panvici, kym nie je 3| Polozte filé z lososa na 6 velkych listov

priesvitna. Pridajte cesnak a nasekanu
paradajku a pecte este zopar minut.
Potom pridajte korenie garam masala,
zazvor a koncentrovany paradajkovy
pretlak. Poriadne zmiesajte.

alobalu/papiera na pecenie. Nalejte
pripravenu omacku na filety. Poskladajte
listy do balickov a naukladajte ich do
kostka Easy Fry. Pripravujte v reZzime
RYBA 20 minut. Ozdobte posekanymi

o o o listami maty a podavajte.
2 | Pridajte kokosové mlieko a na nizsej

teplote povarte 2 minuty. Skontrolujte,
¢i netreba dochutit.




DOMACA RYBA S HRANOLKAMI

12

min v min. -1

(jednotlivé vérky)

63K ¥

Prisapy

6 file z tresky
7 PL muky

7 PL struhanky
2 vajcia

REcEPT

1| Kuasky ryby osuste na kuchynskom
papieri. Posypte solou a ciernym
korenim. Vajicka vyslahajte v plytkej
miske.

2 | Namocte obe 2 rybie filety v muke, vo
vajicku a na koniec v strihanke. Vlozte
ich do kosika Easy Fry. Navrch pridajte
2 kisky masla a pecte 12 minut v rezime
RYBA. Opakujte so zvySnymi kudskami

ryby.

HLAVNE JEDLA

50 g masla

1 hrst estragonu

1 pohar majonezy (75 g)
Sol, Cierne korenie

3 | Nastrihajte bylinky noznicami, zmiesajte
ich s majonézou a podavajte v pe¢enou
rybou.

Tento recept bude fungovat's akoukolvek cerstvou bielou
rybou, ako je merliza, polak alebo treska.




Prisapy

800 g zemiakov
3 PL cervenej papriky

REcEPT

HLAVNE JEDLA

4* O\\ 35

mlnv min. mg min.

{9

3 PLoleja
Sof

1 | Umyteaoskrabtezemiaky.Nakrdjajteich 3 | Dokladne  hranolky  scedte, aby

na hranolky hrubé asi 1 cm. Dokladne
ich opldchnite, scedte a osuste.

2| Vlozte ich do misky a zamiesajte
s olejom, 1 PL jemnej soli a mletou
paprikou. Prikryte a nechajte marinovat
30 minut.

prebytocna marinada zostala v miske,
vlozte ich do kosika Easy Fry a pecte
35 minut pri teplote 180 °C v reZime
HRANOLKY. Dobre ich poprevracajte
kazdych 10 minut. MoZno bude
potrebné skratit alebo predizit cas
pecenia o 5 minut alebo podobne,
v zavislosti od velkosti hranoliek
a odrody zemiakov.

Prekvapte tizasnou chutou - pridajte lyZicu cervenej kari
pasty.




HLAVNE JEDLA

4* min. Gy %(Rns-.l

Prisapy

800 g sladkych zemiakov Sol, Cierne korenie
4 PL slne¢nicovy olej

REecepT
1|Umyte a oskrabte sladké zemiaky. 3 | Vlozte sladké zemiaky do kosika Easy Fry
Nakrdjajte na 1 cm hrubé hranolceky. a pecte 20 minut pri zniZzenej teplote

170 °C v rezime HRANOLKY. Dobre
ich poprevracajte kazdych 10 minut.
Potom ich pecte dalSich 15 minut pri
teplote 200 °C. Bohato ochutte solou
a podavajte.

2| Vo velkej miske spojte vajecny bielok
s olejom a rascou a ochutte korenim.
Pridajte sladké zemiaky a dobre
premiesajte, aby boli dobre obalené.
Premiestnite sladké zemiaky do kosika
Easy Fry tak, aby prebytocna zmes
s bielkom zostala v miske.

Poddvajte s jogurtovou omdckou dochutenou troskou kari
korenia.




DEZERTY

! ! . @ K
MUFFINY s KUSKAMI COKOLADY 8@ 2. m.nw

(jednotlivé varky)

PRrisADY

250 g muky 100 g kuskov ¢okolady

1 vrecko prasku do peciva 2 vajcia

30 g makkého masla 100 ml plnotu¢neho mlieka

30 g praskového cukru

REcEPT

1| Preosejte muku a prasok do peciva 3| Nalejte tekuté cesto do 8 foriem
do misky. Pridajte makké maslo na muffiny alebo papierovych
a miesajte, kym nedosiahnete  foriem. Vlozte 4 formy na muffiny
konzistenciu hrubého piesku. do koSika Easy Fry. Pecte 30 minut
v rezime DEZERT. Vyberte a nechajte
vychladnut na stojane. Upecte
zostavajuce 4 muffiny.

2| Pridajte cukor a kusky cokolady.
Vyslahajte spolo¢ne mlieko a vajicka.
Nalejte zmes do misky a premiesajte
len tak, aby ste do nej zakomponovali
muku.

Skontrolujte, ¢i stt muffiny upecené tak, Ze jeden prepichnete koncom
noZa. V pripade potreby pecte dalsich 5 minut.




DEZERTY

{§

4@ G 2

COKOLADOVE SOUFELE

Prisapy

100 g tmavej cokolady 30 g praskového cukru
(70 % kakaovej susiny), nasekané 1 CL kukuri¢neho gkrobu
3 vajicka (1 Zltok + 3 bielka) 25 g masla

100 ml plnotu¢neho mlieka Sofl

RECEPT

1| Naldmte ¢okolddu na kusky a roztopte 3 | Rozilahajte 3 bielkanasneh spolo¢ne so
ju v teplovzdornej miske nad hortcou Stipkou soli. Ked' za¢nu tuhnut, pridajte
vodou alebo v mikrovinej rure. praskovy cukor a pokracujte v sfahani
eSte niekolko sekund. Vyslahané bielka

2| Oddelte Zltky od bielkov. Vyslahajte oridajte do zmesi.

1 Ztko s kukuricnou mukou. Mlieko
zohrejte v hrnceku, prestante hriat 4| Maslom vymastite 4 ohrnovzdorné
a pridajte zmes Zitka a kukuri¢nej formy, posypte cukrom a vlejte do nich
muky, zamieSajte a dajte znovu zmes tak, aby ste zaplnili 2/3 formy.
hriat na par minut, kym nezhustne.  VloZte ohnovzdorné formy do kosika

Pridajte ¢okolddu a miesajte. Nechajte
vychladnut.

Easy Fry a pecte 12 minut v rezime
DEZERT. Podavajte ihned.
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. ZALOGAJI | PRILOZI . GLAVNA JELA . DESERTI
Empanade od govedine Govedi kebabi s teriyaki Pohani pileci medaljoni Fileti lososa s masalom i Muffini s komadi¢ima ¢okolade
Falafeli umakom Pileca krilca curryjem Cokoladni soufflé
Hrskavi $kampi s curryjem Gurmanski govedi burger ~ Nedjeljna peCena piletina  Domaca riba i pomfrit
Samose s povréem Govede kofte s korijanderom ~ Janjeci kotleti s limunom  Domaci Cips od paprike
Pizze Proljetne rolice s piletinom  Njujorski hot dog Przeni pomfrit od batata
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SAsTOJCI

2 role prhkog tijesta

200 g mljevene govedine
3 mlada luka

1 Zlica paprike

REcEPT

1| Mladi luk sitno narezite. Meso s
maslinovim uljem przite u posudi
8 minuta. Zacinite solju i paprom i
dodajte mladi luk i papriku. Ostavite da
se ohladi.

2 | Odmotajte tijesto, narezite 8 krugova
promjera otprilike 9 cm, napunite
ih ohladenim mljevenim mesom i
preklopite. Umutite Zumanjak s jednom
Zlicom vode. Rabite za premazivanje
rubova i zatvaranje empanada tako
Sto Cete ih ustipnuti prstima, a zatim
premazite gornju povrsinu.

ZALOGAJI | PRILOZI

1 Zumanjak
1 Zlica maslinovog ulja
Sol, Papar

3 | Stavite 8 empanada u kosaru Easy Fry i
10 minuta pecite na 180 °C. Ponovite s
drugim dijelom.

I | Nadjev za empanade od govedine moZete zaciniti kuminom,

origanom ili mljevenim éesnjakom. Zasto u punjenje ne biste
dodali rajcicu ili slatki kukuruz za jos bolji okus?




L ]
’ Q ZALOGAJI | PRILOZI

FALAFELI

SAsTOJCI

500 g kuhanog slanutka

50 g glatkog brasna

1 sitno nasjeckani bijeli luk

2 Zlice nasjeckanog persina

2 Zlice nasjeckanog korijandera

REcepT

1| U multipraktiku izmijesajte slanutak,
ocijedeniluk, cesnjak, persin, korijander,

kumin, sol, papar, pastu od sezama
(tahini) i brasno tako da dobijete grubu
pastu. Ako je smjesa previse tekuca,
dodajte malo brasna. Ako je previse
suha, dodajte malo tekucine.

2 | Oblikujte 18falafelailaganoih pritisnite.

1 Zlic¢ica kumina

1 rezanj ¢esnjaka

1 Zlica tahinija (pasta od sezama)
Malo ulja, za kuhanje (po zelji)
Sol, papar

3| Stavite ih u kosaru Easy Fry, dodajte
malo maslinovog ulja (po Zelji) i 20
minuta pecite u nacinu PIZZA. Falafeli
se u koSaru mogu sloZiti u slojevima.
Okrenite ih na pola vremena.

Falafele posluzite u vru¢em pitta kruhu sa svijezom mentom,
jogurtom i kriskama rajcice.




ZALOGAJI | PRILOZI

4 * mm'

SAsToJCI

250 g ociscenih kozica 2 Zlice curryja u prahu

2 jaja 1 kvapka oleja na varenie (volitelné)
6 Zlice pseni¢nog brasna Sol

6 Zlice kukuruznog brasna

RECEPT

1| Stavite brasno, curry u prahu i velik 3|Skampe 6 minuta pecite u kosari Easy
prstohvat soli i papra u vredicu za Fry u nacinu SKAMPI. Pazljivo okrenite
zamrzavanje, ulijte kukuruzno brasno Skampe i kuhajte jos 4 minute.
u drugu plitku posudu i istucite jaja u
trecoj plitkoj posudi.

2| Stavite Skampe u vrecicu, dobro je
zatvorite i jako protresite tako da
Skampi  budu potpuno prekriveni.
|zvadite Skampe iz vrecice, jedan po
jedan ih umocite u tuceno jaje, a
zatim rolanjem prekrijte kukuruznim
brasnom. Poskropite uljem (po zelji).



ZALOGAJI | PRILOZI

SAsToJCI

6 listova tijesta za savijace* 1 Zlicica curryja u prahu

10 g maslinovog ulja 1 Stipka olivového oleja na varenie (vo-
200 g feta sira litelné)

400 g kuhane cvjetace Sol, papar

200 g kuhanog graska

* Listovi za savijace mozda nece biti dostupni u svim zemljama.

REcepT

1|U posudi napravite grubi pire od 3|Stavite 6 samosa u kosaru Easy Fry,
cvjetace i curryja u prahu. Dodajte poskropite maslinovim uljem i pecite
grasak i izmrvljenu fetu. Dobro 14 minuta u nacinu SKAMPI. Kada prvi
promijesajte. dio samosa bude pecen, izvadite ih i

_ L 3 stavite sljedecih 6 samosa u kosaricu.
2| Listove za savijace narezite u 2 trake.

Premazitelistove za savijate maslinovim
uljem. Stavite jednu Zlicu punjenja na
svaku traku i preklopite je da dobijete
trokut. Od svake trake tijesta napravite
6 samosa.

|| Prvu seriju samosa mozete podagrijati tako da ih stavite u
kosaru i kuhate jos nekoliko minuta.



ZALOGAJI | PRILOZI

% §
4@ %ing Zﬁin$-1

SAsTOJCI

2 engleska peciva 4 crne masline bez kostica
4 7lica umaka od rajcice Sol
4 kriSke mozzarelle

REcepT

1| Prepolovite peciva i tostirajte ih 3 3|Pizze stavite u kosaru vaseg uredaja
minute u koSari Easy Fry na nacinu Easy Fry & Grill 4 minute na nacinu
PIZZA. PIZZA.

2 | Razmazite jednu veliku Zlicu umaka od
rajcice preko svakog peciva. NareZite
kriske mozzarelle na tanke trakice.
Stavite ih na svaki muffin pa dodajte
narezane masline.

Ovo je zabavan recept koji mogu pripremiti i djeca, ali bi trebala
biti pod nadzorom odrasle osobe kako bi se sprijecio rizik od
opeklina.



(GLAVNA JELA

T\ \\
12 5 mlnv m(l)n

SAsTOJCI

12 kriski govedeg carppacia* 3 Zlica umaka od soje
200 g Comte sira Papar
2 Zlice meda

* nije dostupno u svim drzavama. Mozete zatraziti mesara ili sami odrezati govedi file na veoma tanke kriske.

REcepT

1 | NareZite sir na 36 kockica. Nabodite ih 3 | Stavite 12 kebaba u krug u kosaru Easy
na 12 raznjica. Omotajte svaki kebab Fry i pecite 6 minuta na 180 °C. Zacinite
komadom govedine. paprom i odmah posluzite.

2| U posudi pripremite marinadu tako
da pomijeSate umak od soje i med.
Upotrijebite je za podlijevanje kebaba.
Marinirajte u hladnjaku na 1 sat.

| Posluzite kebabe uz malu posudu slatkog umaka od soje.
Comté sir je francuski sir dostupan u velikim supermarketima
i delikatesnim trgovinama.



GGURMANSKI GOVEDI BURGER

{

(GLAVNA JELA

SAsToJCI

900 g mljevene govedine 1 rezanj ¢esnjaka

6 zemlje za hamburgere 3 Zlice umaka od soje
2 rajcCice 2 Zlice maslinovog ulja

6 listova salate

RecepT

1| Pomijesajte  govedinu,  zgnjecCeni 3 |lzvadite burgere iz kosare Easy Fry i
¢esSnjak, umak od soje i maslinovo ulje. drzite ih na toplom. Stavite Sest peciva
Zacinite. Rukama oblikujte 6 burgera. za hamburgere u kosaricu, malo ih

po potrebi pritisnite te ih pecite 2 -

3 minute pri 180 °C. Odmah sastavite

hamburgere, ukrasite ih listovima

2| Stavite ih u kosaru Easy Fry i pecite 8
minuta u nacinu ODREZAK, ovisno o

razini zapecenosti koju zelite postici. S . o
salate i raj¢icama i posluZzite.

\ Pripremite umak tako da pomijesate: 1 Zlicu senfa, 2 Zlice ljutog
! senfa, 1 zumanjak i 1 Zlicu ulja prije nego sto dodate 1 zlicu
vrhnja.




(GOVEDE KOFTE S KORIJANDEROM
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min

6 * mlnv

SAsTOJCI

550 g mljevene govedine

2 Zlice narezanih ljutika

2 Zlice narezanog korijandera

1 Zlica mjeSavine zacina ras el hanout

REcepT

1|U tavi brzo isprzite ljutiku uz malo
maslinovog ulja.

2 | Pomijesajte mljevenu govedinu, zacine,
korijander i kuhanu ljutiku. Zacinite
solju i paprom. Oblikujte 18 jednakih
ovalnih pljeskavica, od kojih svaka ima
otprilike 30 g.

(GLAVNA JELA

1 Zli¢ica kumina
1 Zlica maslinovog ulja
Sol, papar

3| Stavite pljeskavice u kosaru, malo
ih pritisnite i pecite 7 — 8 minuta na
180 °C. Pljeskavice se u koSaru mogu
sloziti jedna na drugu.

Kofte posluZite s umakom od mente: pomijesajte dva pakiranja
grckog prirodnog jogurta (svaki po 150 g), 1 Zlicu svjeZe
narezane mente, malo maslinovog ulja i malo soka limuna.

-




PROLJETNE ROLICE S PILETINOM
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SAsTOJCI

12 omota proljetne rolice

2 pilecih prsa

200 g mijesanog przenog povrca
4 Sampinjona

REcepT

1| Rehidrirajte rizine rezance u skladu
s uputama na pakiranju. Pazljivo ih
iscijedite rukama. Grubo ih narezite
skarama i ostavite da se ohlade.

2| U maloj tavi 6 minuta pirjajte piletinu
narezanu na kockice zajedno s
povréem za wok i fino nasjeckanim
gljivama. Ocijedite. Pomijesajte s rizinim
rezancima, piletinom i zgnjecenim
ceSnjakom.

3 | Papir za proljetne rolice namacite u
vodi kako biste ga rehidrirali, a zatim ga
stavite na cistu krpu. Stavite jednu Zlicu
ispune na sredinu donjeg dijela lista
za rolice, preklopite rubove, zarolajte
proljetnu rolicu i prstima je zatvorite.
Nastavite sve dok ne dobijete ukupno
12 proljetnih rolica. Stavite 6 proljetnih

-

GLAVNA JELA

50 g rizinih rezanaca
1 rezanj ¢esnjaka

1 Zlica ulja

Sol, papar

rolica u ko3aricu uredaja Easy Fry, a
ostalih 6 rolica stavite u hladnjak ispod
lagano navlazene krpe.

4 | Proljetne rolice poskropite uljem (po
zelji) i pecite 20 minuta u nacinu SKAMPI
tako da ih na pola vremena okrenete.
Pobrinite se za to da ostanu tople dok
kuhate preostalih 6 proljetnih rolica.

Posluzite s mentom, salatom i umakom od soje.




POHANI PILECI MEDALJONI

GLAVNA JELA

6* mlnv Jnlzn

(za svaki dio)

SAsToJCI

6 komada pilecih prsa 3 jaja

120 g krusnih mrvica Sol, papar

70 g brasna 1 kap ulja, za kuhanje (po zelji)Sol

REcepT

1 | Narezite piletinu na komadice jednakih 3 | Pilece medaljone pecite 12 minuta
veli¢ina. Stavite brasno, sol i papar u nacinu PILETINA, ovisno o velicini.
u vrecicu za zamrzivac, izlijte krusne Ponovite sve dok ne ispecete sve pilece
mrvice na veliki tanjur i istucite jaja u medaljone.
plitkoj posudi.

2| Stavite komade piletine u vredicy,
dobro je zatvorite i jako protresite.

|zvadite piletinu iz vredice, jedan po
jedan komadi¢ umocite u tuceno jaje,
a zatim rolanjem prekrijte krusnim
mrvicama. Stavite polovicu medaljona
u kosaricu uredaja Easy Fry. PoSkropite
uljem (po Zelji).

Napravite vlastiti ke¢ap tako da na vatri zagrijete 3 rajcice,

1 luk, 1 zZlic¢icu koncentrirane paste od rajcica, 1 narezani rezanj
Cesnjaka, 4 Zlicice balzami¢nog octa, 1 Zli¢icu tekuceg meda i
sol i papar.



(GLAVNA JELA
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SAsTOJCI

1,2 kg pilecih krilaca 1 Zlica slatkog umaka od soje
1 Zlica kecapa 1 Zlica maslinovog ulja
1 Zlica senfa Sol, papar

1 Zlica paprike

RecepT
1| Prepolovite pile¢a krilca tako da ih 3| Stavite pileca krilca u kosaru (mogu
odvojite kod zgloba. se preklapati) i 12 minuta ih pecite u

nacinu PILETINA. PromijeSajte i okrenite
pileca krilca te ih kuhajte jo$ 5 minuta.
Odmah posluzite s krumpiricima i
salatom od cherry rajcica.

2| Stavite sve sastojke u veliku zdjelu
i dodajte pile¢ca krilca. Dobro
promijesajte  sve dok krilca ne
budu temeljito prekrivena. Pokrijte
prianjaju¢om folijom i pustite da se
mariniraju 12 sati.

| Marinadu mozete promijeniti ovisno o raspolozenju: pokusajte
dodati umak za rostilj, zacine, chilli ili cesSnjak.




NEDJELINA PECENA PILETINA

GLAVNA JELA

4- 6* min Gy %?n&.l

SAsToJCI

1 x 1,2 kg piletine 1 Zlica maslinovog ulja
5 reznjeva ¢esSnjaka Sol

RecepT

1| Dlanom lagano zgnjecite reznjeve 2 | Stavite pile u kosaru Easy Fry i pecite ga
¢edSnjaka. Utrljajte 1 Zlicu maslinovog 45 minuta u nacinu PILETINA. Posluzite
ulja u pile i ugurajte reznjeve cesnjaka odmah.
uz batke. Dobro zacinite.

| Tocno vrijeme pripreme pileta ovisit ce o njegovoj tezini. Da

biste provijerili je li pile peceno, probodite najdeblji dio noge
vrhom noza: sok koji izade treba biti proziran.




(GLAVNA JELA

JANJECI KOTLETI S LIMUNOM 6 &g ‘\ %%

SAsTOJCI

12 malenih janjecih kotleta 1 Zlica maslinovog ulja
T limun Sol, papar
4 reznja ceSnjaka

REcepT

1 | Naribajte koricu limuna. Ogulite cesnjak 3 | Stavite 6 kotleta u kosaru Easy Fry i
i zgnjecite ga u muzaru. Dodajte koricu pecite 10 minuta na 180 °C tako da
limunai 2 Zlice maslinovog ulja. okrenete na pola pecenja. Ponovite s

B L o preostalih 6 kotleta. Posluzite odmah.
2| Prelijte  mjeSavinu preko janjecih

kotleta, dobro ih promijesajte, zacinite
solju i paprom te prekrijte prianjaju¢om
Kx folijom i pustite da se mariniraju 4 sata.

| Umarinadu mozete dodati svjeze zacine kao sto su timijan,
poljski timijan i origano.




(GLAVNA JELA
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SAsTOJCI

6 peciva za hot dog 12 cherry rajcica

6 kobasice za hot dog 6 kriske Cheddar sira
6 kisela krastavca 1 Zlica ulja

2 bijela luka

RecepT

1| Uronite kobasice u posudu s kipu¢com 3| Dodajte krastavce i luk te odmah
vodom na 5 minuta. U meduvremenu posluzite. Ispecite preostala 3 sloZena
usitnite luk i kuhajte ga u maloj posudi hot doga.
s jednom Zlicom maslinovog ulja.

2 | Narezite krastavce na kockice, a rajcicu
na ploske. PrerezZite peciva za hot dog
na pola, dodajte rajcice i u svako pecivo
stavite kobasicu. Prekrijte  kriskama
cheddara. Stavite 3 hot doga u kosaru
Easy Fry i 3 minute pecite u nacinu
PIZZA.

| Zabavite se slikanjem uz kecap i senf u americkom stilu!
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(GLAVNA JELA
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FILETI LOSOSA S MASALOM | CURRYJEM

SAsTOJCI

6 fileta lososa

1 sitno nasjeckani luk
2 zgnjecena ¢esnja c¢esnjaka Aluminijski papir

1 vrlo zrela rajcica, narezana na kockice 2V5 Zlice garam masale
17 Zlice sitno naribanog svjezeg dumbira (ili curry) prah

12 Zlice koncentriranog pirea od rajcice

250 ml kokosovog mlijeka
listovi svjeZze mente, za ukras

REcepT

1| Przite luk u posudi sve dok ne postane 3 | Stavite filete lososa na 6 velikih listova

proziran. Dodajte ¢esnjak i narezanu
rajcicu te kuhajte jos nekoliko minuta
prije nego $to dodate garam masalu,
dumbir i koncentriranu pastu od
rajcica. Dobro promijesajte.

2| Dodajte kokosovo mlijeko i kuhajte na

laganoj vatri 2 minute. Provjerite je li sve
dobro zacinjeno.

papira za pecenje. Prelijte umak preko

fileta. Preklopite listove papira u
paketice i slozite ih u slojevima u koSarici
uredaja Easy Fry. Kuhajte u nacinu
RIBA 20 minuta. Ukrasite nasjeckanim

listicima mente i posluZite.



12

min v min -1

(za svaki dio)

63K ¥

SAsTOJCI

6 fileta bakalara
7 Zlica brasna
7 zlica krusnih mrvica

3 jaja

RecepT

1| Posusite  komade ribe  kuhinjskim
papirom. Zacinite solju i paprom.

Umutite jaja u plitkoj posudi.

2| Uvaljajte 2 riblja fileta u brasno, zatim
ih umocite u jaje te prekrijte krusnim
mrvicama. Stavite ih u kosaricu uredaja
Easy Fry. Dodajte dvije Zlicice maslaca
i kuhajte u nacinu RIBA 12 minuta.
Ponovite s ostalim komadima ribe.

GLAVNA JELA

50 g maslaca

1 svezanj estragona

1 staklenka majoneze (75 g)
Sol, papar

3 | Nasjeckajte zacinsko bilje Skarama,
pomijesajte s majonezom i posluzite uz
ribu.

| Ovaj je recept odlican s bilo kojom vrstom svjeze bijele ribe,
ukljucujudi oslic, crni bakalar i koljak.
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SAsTOJCI

800 g krumpira
3 Zlice paprike

REcEPT

1| Operite i ogulite krumpir. Narezite na
debele kriske od otprilike 1 cm. Dobro
isperite kriske krumpira, ocijedite i
osusite.

2 | Stavite krumpir u posudu i pomijesajte
s maslinovim uljem, 1 Zlicom sitne soli i
paprikom. Prekrijte i ostavite marinirati
30 minuta.

GLAVNA JELA

f§
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3 Zlice ulja
Sol

3| Ocijedite  krumpir kako bi visak
marinade ostao u zdjeli, stavite ih u
koSaru EASY FRY i 35 minuta pecite na
nacinu KRUMPIRICI na temperaturi od
180 °C. Krumpirice svakih 10 minuta
dobro promijesajte. Vrijeme pecenja
¢ete mozda morati smanjiti ili produljiti
za 5 minuta ovisno o veli¢ini ¢ipsa i vrsti
krumpira.

| Dodajte zlicu crvene curry paste za ukusnu razliku.




GLAVNA JELA
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SAsToJCI

800 g batata 1 Zlica kurkume

3 Zlice suncokretovo ulje Sol, papar

1 bjelanjak

RecepT

1| Ogulite i operite batat. Narezite ga na 3 | Stavite batat u kosaru EASY FRY i pecite
Stapice Sirine 1 cm. ga 20 minuta u nacinu KRUMPIRIC| tako

da temperaturu smanjite na 170 °C.
Krumpiri¢ce svakih 10 minuta dobro
promijesajte. Nakon toga kuhajte ih jos
15 minuta pri 200 °C. Dobro zacinite
solju i paprom.

2 | Pomijesajte bjelanjak, ulje i kurkumu
u velikoj zdjeli te zacinite paprom.
Dodajte batat i dobro promijesajte sve
dok ne bude dobro pokriven. Prenesite
batat u koSaru EASY FRY s pomocu
rupicaste Zzlice da bi visak bjelanjaka
ostao u posudi.

| Posluzite s umakom od jogurta u koji ste stavili malo curryja u
prahu.




MUFFINI S KOMADICIMA COKOLADE

DESERTI

f§
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(za svaki dio)

SAsTOJCI

250 g brasna

1 vredica praska za pecivo
50 g meki maslac

75 g Secer u prahu

REcEPT

1 | Prosijte brasno i prasak za pecivo u
zdjelu. Dodajte omeksali maslac i
mijesajte dok ne dobijete teksturu
grubog pijeska.

2| Dodajte Secer i komadice cokolade.
Umutite mlijeko i jaja. Tu mjesavinu
izlijte u posudu i lagano promijesajte
tek toliko da bi se brasno umijesalo.

100 g komadica cokolade
2 jaja
250 ml punomasnog mlijeka

3 | Izlijte smjesu u 8 kalupa ili papirnatih
kosarica za muffine. Stavite 4 kalupa
za muffine u kosaru Easy Fry. Pecite
30 minuta u nac¢inu DESERTI. Iskrenite
ih i ostavite da se ohlade na resetki.
Ispecite preostala 4 muffina.

| Provjerite jesu li muffini gotovi tako da ih probodete vrhom noZa te ih

po potrebi pecite jos 5 minuta.




COKOLADNI SOUFFLE

DESERTI
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4@ MNP min

SAsTOJCI

100 g tamne cokolade (70% krutine ka-
kaa), nasjeckanog

3 jaja (1 Zumanjak + 3 bjelanjka)

100 ml punomasnog mlijeka

RECEPT

1| Izlomite ¢okoladu na
otopite je u posudi otpornoj na toplinu
iznad posude s proklju¢alom vodom: ili
u mikrovalnoj pecnici.

komadice i

2| Odvojite  Zzumanjak od  bjelanjka.
Umutite jedan Zumanjak s kukuruznim
brasnom. Zagrijte mlijeko u posudi
dok ne bude toplo, a zatim ga skinite
s vatre, dodajte smjesu od Zumanjka
i kukuruznog brasna, promijedajte i
vratite na vatru na jo$ nekoliko minuta
da se stisne. Dodajte cokoladu i

promijesajte. Ostavite da se ohladi.

30 g Secer u prahu

1 Zli¢ica kukuruznog brasna
25 g maslaca

Sol

3 | Umutite 3 bjelanjka u snijeg, zajedno s
prstohvatom soli. Kada snijeg poc¢ne biti
¢vrst, dodajte kristalni Secer i ponovno
mutite nekoliko sekundi. Preklapanjem
dodajte umuceni bjelanjak u smjesu.

4 | Namastite maslacem 4 kalupa otporna
na toplinu, posipajte se¢erom i izlijte
mjesavinu tako da ispuni 2/3 kalupa.
Stavite kalupe u kosaru Easy Fry i pecite
12 minuta u nacinu DESERTI. PosluZite
odmah.
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() UsHQIME TE SHPEJTA DHE
PJATA SHOQERUESE

Empanada me mish vici

Falafel

Karkaleca té& médhenj té

pjekur me salcé indiane curry

Samosa me perime

Pica me stil mumie
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Qebapé me mish vici Copéza té pjekura pule Peshk me patate té skuqu- Mafiné me copéza cokollate
teriyaki Krahé té pjekur pule ra, gatuar né shtépi Sufle me ¢okollaté
Hamburger me mish vici Pulé e pjekur Peshk me patate té
shijehollé Brinjé gengji me limon skuqura, gatuar né shtépi
Kofta me mish vici dhe Hot-dogé Nju-Jorku Patate té émbla té skuqura
koriandér Fileta salmoni me curry
Role pranverore me pulé masala
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UsHQIME TE LEHTA dhe PJATA SHOQERUESE

1 6@ mm' rlﬂn.&.l

PERBERESIT

2 rule prej burmé gjalpi té buté 1 e verdhé veze
200 g mish vici i griré 1 1.gj. vaj ulliri

3 kokrra gepé Kripé, piper i zi

1 1.gj. piper i kuq

RECETA

1| Prisni miré gepét pranverore. Skugni 3 |Vendosni 8 empanada né koshin e
mishin né njé tigan té lyer me vajé ulliri pajisjes Easy Fry dhe caktoni gatimin
pér 8 minuta. Hidhni kripé dhe piper né 180°C pér 10 minuta. Pérsérisni
dhe shtoni gepét e njoma dhe piperin procesin me grupin e dyté.

e kug. Léreni té ftohet.

2 | Hapni brumin e rrotulluar paraprakisht,
prisni 8 forma rrumbullake me diametér
rreth 9 cm, mbushini sipér me mishin e
griré té ftohur dhe paloseni. Bashkoni
té verdhén e vezés me 1 lugé gjelle ujé.
Pérdornifurgén pérté lyeranésoret dhe
mbyllini empanadat duke pérdorur
gishtat dhe mé pas lyeni dhe pjesét e
Sipérme.

Mund t'i shtoni mé shumé shije mbushjes sé empanadés me mish
vici duke i hedhur gimnon, rigon ose hudhér té griré. Opsione

té tjera pér té pérmirésuar pjatén dhe jané domatja ose misri i
émbeél.




USHQIME TE SHPEJTA DHE PJATA SHOQERUESE

FALAFEL

PERBERESIT

500 g nahut i zier 1 koké gepé 1 l.¢. kimion

50 g miell i thjeshté 1 thelp hudhér

1 gepé e bardhé e griré hollé 1 L.gj. tahan (krem susami)
2 lugé majdanoz té griré 11.gj. vaj ulliri

2 lugé gjelle koriandér té copétuar Kripé, piper i zi

RECETA

1 | Duke pérdorur njé pérpunues ushgimi, 3 |Vendosini né koshin e pajisjes Easy

bashkoni qgigrat, gepén e shtrydhur,
hudhrén,  majdanozin,  koriandrin,
gimnonin, kripén, piperin, pastén e
farave té susamit (tahini), miellin dhe
pérzieni derisa té krijohet né pasté me
teksturé té forté. Nése pérzierja éshté
shumé e hollé, shtoni pak miell. Nése
éshté shumé e thaté, shtoni pak 1éng.

2| Jepuni formé né 18 falafel dhe shtypini
bashké butésisht.

Fry, hidhni pak vaj ulliri (sipas déshirés)
dhe caktoni gatimin né PIZZA MODE
(MODALITETI PICA) pér 20 minuta.
Falafeli mund té shtrohet palé-palé né
kosh. Né gjysmén e kohés sé gatimit,
kthejini nga ana tjetér,

Shérbejeni falafelin me buké té ngrohté né stil pite, té shoqéruar
me mente té freskét, kos dhe feta domateje.
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KARKALECA TE MEDHENJ TE PJEKUR ME
SALCE INDIANE CURRY

i o £ USHQIME TE SHPEJTA DHE PJATA SHOQERUESE

PERBERESIT

250 g karkaleca deti pa Iévozhgat 2 1.gj. kérri pluhur

2 vezé 1 piké vaj, pér gatim (opsionale)
6 l.gj. miell gruri Kripé, piper i zi

6 1.gj. miell misri

RECETA

1| Hidhni miellin, pluhurin curry dhe
njé sasi té konsiderueshme kripe dhe
piperi né njé gese plastike kuzhine;
hidhni miellin e misrit né njé tas tjetér
té cekét dhe rrihni vezét né njé tas té
treté té cekét.

2| Fusni karkalecat e médhenj né gese,
mbylleni si¢c duhet dhe tundini derisa
té jené mbuluar miré nga pérbérja.
Nxirrni karkalecat e médhenj nga gesja,
merrni secilin dhe futeni duke e lyer né
vezén e rrahur dhe pastaj rrotullojini né
miellin e misrit. Lyejini me pak vaj (sipas
déshirés).

3| Vendosni karkalecat e médhenj né

koshin e pajisjes Fasy Fry né SHRIMP
MODE (MODALITETI KARKALECA) pér
6 minuta. Kthejini karkalecat me kujdes
nga ana tjetér dhe lérini edhe pér 4
minuta té tjera.



USHQIME TE SHPEJTA DHE PJATA SHOQERUESE
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PERBERESIT

6 fleté brumi brik* 11.c. eréza kéri pluhur

10 g vaj ulliri 1 piké vaj ulliri, pér gatim
200 g djathé té bardhé feta Kripé

400 g lulelakér té zier Piperizi

200 g bizele té ziera

* Petét e holla nuk ofrohen né té gjitha shtetet.

RECETA

1| Né njé tas, shtypni fort lulelakrén me 3| Vendosni 6 samosa né koshin e pajisjes
pluhurin curry. Shtoni qgigrat dhe Easy Fry, hidhni pak vaj ulliri dhe
djathin e bardhé té thérrmuar. Pérziejini caktoni gatimin né SHRIMP MODE
miré. (MODALITETI  KARKALECA) pér 14
minuta. Kur gatimi i grupit té paré té
samosave té keté pérfunduar, higini
nga koshi dhe vendosni 6 té tjerat.

2| Prisni petét e holla né 2 shirita. Lyeni
petat e holla me vaj ulliri. Merrni njé
lugé nga mbushja dhe hidheni né
cepat e secilit shirit, Mé pas, paloseni
duke formuar njé trekéndésh. Béni 6
samosa nga secili shirit i brumit.

Ju mund té ngrohni grupin e paré té€ samosave duke i Ién€é né
kosh pér disa minuta.
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PICA ME STIL MUMIE 4@ 5 Ll

PERBERESIT
2 keke mufin angleze 4 ullinj té zinj pa bérthamén
4 1.gj.1éng domate Kripé

4 feta mozarela

RECETA

1 | Ndani mafinét né gjysmé dhe pigini né 3| Vendosni picat né ne koshin e Easy
koshin e pajisjes Easy Fry pér 3 minuta Fry & Grill per 4 minuta ne PIZZA
né PIZZA MODE (MODALITETI PICA). MODE (MODALITETI PICA). Shérbejeni

3 3 menjéheré.
2| Cdo kek duhet té luhet me njé lugé

gjelle me Iéngé domate. Prisni djathin
mozarela me feta té holla. Vendoseni
ato mbi cdo kek muffin. Pas késaj
vendosni ullinjté e preré gé té duken
Si Sy.

Kjo éshté njé receté zbavitése gé mund té pérgatitet dhe nga
fémijét me mbikéqyrje nga njé i rritur pér té parandaluar
rrezikun nga djegiet.



QEBAPE ME MISH VICI TERIYAKI 2@ °S %‘?n.’t\@
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PERBERESIT

12 file té holla mish vici karpaco*
200 g djathé né kube komte
2 1.gj. mjalté

RECETA

12 kunjat. Mbéshtillni secilin gebap né
njé feté carpaccio.

2 | Né njé tas, pérgatisni marinadén duke
bashkuar salcén e sojés me mjaltin.
Pérdoreni pér té njomur gebapét. Lérini
té marinohen né frigorifer pér 1 oré.

PJATAT

3 1.gj.léng soje
Piper i zi

* nuk ofrohet né té gjitha shtetet. Ju ose kasapi mund té prisni fileto mishi t& mermerté té vicit né feta shumé té holla.

1| Prisni djathin né 36 kubiké. Vendosinite 3 | Vendosni 12 gebapét né njé rreth né

koshin e pajisjes Easy Fry dhe caktoni
gatimin né 180°C pér 6 minuta. Hidhni
piper dhe mé pas pjata éshté gati pér
t'u shérbyer.

Shérbejini kéto gebapé me né ané njé tas té vogél me salcé
soje té émbél.




PJATAT

PERBERESIT

900 g mish vigi i griré 1 thelp hudhér
6 pite burgeri 31.¢. Iéng soje
2 domate 2 1.gj. vaj ulliri

6 fleté sallaté jeshile

RECETA

1 | Bashkoni mishin, hudhrén e shtypur, 3|
salcén e sojés dhe vajin e ullirit. Hidhni
eréza. Pérdorni duart pér té dhéné
formén e duhur pér 6 copa mishi pér
hamburger.

2 | Vendosini né koshin e pajisjes Easy Fry
dhe caktoni gatimin né STEAK MODE
(MODALITETI SKARE) pér 8 minuta, né
varési té shkallés sé pjekjes sé preferuar
té mishit.

Higni mishin nga koshi i pajisjes Easy
Fry dhe ruanitemperaturén e ngrohté.
Vendosni 6 panine hamburgeri
né kosh, shtypini pak nése éshté e
nevojshme dhe caktoni gatimin pér
2-3 minuta, akoma né 180°C. Bashkoni
pérbérésit e hamburgerit me gjethet
e sallatés dhe domatet dhe pjata
éshté gati pér t'u shérbyer.

Krijoni njé salcé duke kombinuar: 1 lugé ¢aji mustardé
integrale, 2 lugé caji mustardé pikante, 1 e verdhé veze dhe 1

lugé caji vaj pérpara se té shtoni 1 lugé caji creme fraiche té
trashé.




PJATAT
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PERBERESIT

550 g mish vici i griré 1 l.¢. kimion
2 l.gj. shalot i griré 1 1.gj. vaj ulliri
2 l.gj. koriandér i griré Kripé, piper

1 1.gj. miks erézash «Rasselhaunt»

RECETA
1 | Me pak vaj ulliri, skugni gepujkat né njé 3 | Vendosni goftet né kosh, duke i shtypur
tigan derisa té marrin ngjyrén kafe. pakéz dhe caktoni gatimin né 180°C

pér 7-8 minuta. Ato mund té gatuhen

2 | Bashkoni mishin e griré té vicit, erézat, Sipér njéra-tjetrés né kosh.

koriandrin dhe gepujkat e gatuara.
Hidhni kripé dhe piper. Formoni
pérbérjen né 18 qofte né formé ovale,
secila me peshé rreth 30 g.

Shérbejini koftat me njé salcé menteje: bashkoni 2 kavanozé

(150 g each) kos, 1 lugé caji mente té freskét té preré, pak vaj
ulliri dhe I€éng limoni.
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PERBERESIT

12 mbéshtjellés roll susta 50 g fidhe orizi
2 fileto pule 1 thelp hudhér
200 g miks zarzavatesh té férguara 1 1.gj. vaji neutral, pér gatim (opsionale)

4 képurdha té kultivuara

RECETA
1| Rihidratoni  orizin  vermicelli  duke e poshtme té fetés mbéshtjellése dhe
ndjekur udhézimet e shkruara mbi palosni cepat duke rrotulluar rrotullén

ambalazh. Thajini me kujdes duke pranverore dhe mbylleni duke pérdorur
pérdorur duart tuaja. Prijini fort duke gishtat. Vazhdoni duke béré kété
pérdorur gérshéré dhe |€rini té ftohen. proces derisa t& numéroni gjithsej 12
2 | Skugni me pak vaj dhe né temperaturé  rotulla pranverore. Vendosni 6 rrotulla
té larté pulén e ndaré né kubikg, ~ Pranverore nékoshin e pajisjes Easy Fry
perimet dhe kérpudhat e prera miré né  dhe vendosni 6 té tjerat né frigorifer,

njé tigan té vogél pér 6 minuta. Thajini. ~ NEN njé copé pak té lagur.
Pérzieni me orizin vermicelli, pulén dhe 4| Spérkatni rrotullat pranverore me vaj
hudhrén e shtypur. (sipas déshirés) dhe caktoni gatimin

3| Zhysni njé feté mbeéshtjellése pér  N€ SHRIMP MODE  (MODALITETI
rrotulla pranverore né ujé pér ta  KARKALECA) pér 20 minuta, duke

rihidratuar dhe mé pas vendosini né | thyer né anén tjetér né gjysmé té
njé copé té pastér. Hidhni 1 lugé gjelle  gatimit. Ruani temperaturén e tyre

nga mbushja né gendér, njé né pjesén ndérkohé gé keni caktuar pér gatim 6
rrotullat e mbetura pranverore.

Shérbejeni shogéruar me mente, sallaté ose salcé soje.



PJATAT
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COPEZA TE PJEKURA PULE 6k 1&g Jn%n’-1

(secili grup)

PERBERESIT

64 fileto pule 3 vezé
120 g galeta Kripé, piper i zi
70 g miell Pak vaj, pér gatim (opsionale)

RECETA

1| Ndani pulén né pjesé té barabarta. 3 | Caktoni gatimin e copézave té pulés
Vendosni miellin, kripén dhe piperin né CHICKEN MODE (MODALITETI PULE)
né njé gese plastike kuzhine. Mé pas, pér 12 minuta, né varési té madhésisé.
hidhni thérrimet e bukés né njé pjaté Pérsériteni procesin derisa té jené
té madhe dhe rrihni vezét né njé tas té gatuar té gjitha copézat e pulés.
cekét.

2| Fusni pjesét e pulés né gese, mbylleni

sic duhet dhe tundini miré. Nxirrni nga
gesja, merrni secilin dhe futeni duke
e lyer né vezén e rrahur dhe pastaj
rrotullojini né thérrime buke. Vendosni
gjysmat e copézave né koshin e
pajisjes Easy Fry. Spérkatni me vaj (sipas
déshirés).

Krijoni ketchup-in tuaj duke zier bashké 3 domate, 1 qgepé, 1
lugé caji pure té koncentruar domateje, 1 thelb té preré hudhre,
4 lugé caji uthull balsamike, 1 lugé caji mjalté té hollé, kripé dhe
piper.
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PERBERESIT

1,2 kg krahé pule 11.gj. 1éng soje i émbél
11.gj. ketcup 1 1.gj. vaj ulliri
11.gj. mustardé Kripé, piper i zi

11.gj. piper i kug

RECETA
1| Prisni krahét e pulés né gjysmé, duke i 3 | Vendosni krahét e pulés né kosh (mund
ndaré tek nyjet. té vendosen mbi njéri-tjetrin) dhe

caktoni gatimin né CHICKEN MODE
(MODALITETI PULE) pér 12 minuta.
Pérzieni dhe ktheni krahét e pulés dhe
caktoni gatimin pér 5 minuta té tjera.
Shérbejini menjéheré me patate té
skugura dhe njé sallaté me domate
gershi.

2| Vendosni té gjithé pérbérésit né njé
tas té madh dhe shtoni krahét e pulés.
Pérzieni miré derisa krahét té jené lyer
sic duhet. Mbulojini me gese ngjitése
dhe |érini t& marinohen pér 12 oré.

Mund ta ndryshoni marinadén né varési té humorit tuaj: provoni té
shtoni salcén e barbekjus, eréza, cili ose hudhér.




PJATAT
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PULE E PJEKUR 4632 5. & .

PERBERESIT

1x 1,2 kg pulé 1 1.gj. vaj ulliri
5 thelpinj hudhér Kripé
REcETA

1| Shtypni lehté thelpinjté e hudhrés me 2| Vendosni pulén né koshin e pajisjes
péllémbén e dorés. Férkoni pulén me 1 Easy Fry dhe caktoni gatimin né
lugé gjelle vaj ulliri dhe futni thelpinjté CHICKEN MODE (MODALITETI PULE)
e hudhrés népér kémbé. Hidhni eréza pér 45 minuta. Pjata éshté gati pér t'u
né sasi té konsiderueshme. shérbyer.

Koha e sakté e gatimit té pulés varet nga pesha e saj. Pér té
kontrolluar nése pula éshté gati, shponi pjesén mé té trashé té

kémbés me majén e njé thike: prej saj duhet té dalin Iéngje té
kthjelléta.
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PERBERESIT
12 kotéleta té vogla gengji 1 1.gj. vaj ulliri
1 limon bio Kripé, piper i zi
4 thelpinj hudhér

RECETA

1 | Grini lékurén e limonit. Qéroni hudhrén 3 | Vendosni 6 brinjé né koshin e pajisjes
dhe shtypeni imét né njé havan me Easy Fry dhe caktoni gatimin né 180°C
shtypés. Shtoni pjesézat e grira té pér 10 minuta, duke i kthyer nga ana
|Ekurés sé limonit dhe 2 lugé gjelle vaj tietér né gjysmén e kohés sé gatimit.
ulliri. Pérsériteni procesin me 6 brinjét e

mbetura. Pjata éshté gati pér tu

2 | Hidhni brinjét e gengjit, pérziejini miré, shérbyer.

hidhni sipér kripé dhe piper, mbulojini
me mbéshtjellése plastike dhe |éreni té
marinohen pér 4 oré.

Provoni té shtoni eréza té freskéta si trumza, trumza e egér dhe
rigon né marinadén tuaj.
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PERBERESIT

6 pete pér hotdog 12 domate té vogla “cherry”
6 salsice pér hotdog 6 feta djathé té tipit "Chedar”
6 kastravecé té marinuar 1 1.gj. vaji

2 gepé té bardha

RECETA

1| Zhysni salsicet né njé tigan me ujé gé 3 | Shtoni kastravecét e vegjél dhe gepét
zien pér 5 minuta. Ndérkohé, prisni dhe pjata éshté gati pér t'u shérbyer.
gepét miré dhe skugini né njé tigan té Pérsériteni procesin me 3 hot-dogét e
vogél shogéruar me 1 lugé gjelle vaj pérgatitur gé kané mbetur.
ulliri.

2| Prini kastravecét e vegjél dhe pritni né
feta domatet. Prisni simitet pérhot-dogé
né gjysmé, shtoni domatet dhe futni njé
salsice né secilén prej tyre. Mbulojini
me feta nga djathi cheddar. Vendosni 3
hot-dogé né koshin e pajisjes Easy Fry
dhe caktoni gatimin né PIZZA MODE
(MODALITETI PICA) pér 3 minuta.

Argétohuni duke vizatuarimazhe me ketchup dhe mustardé,
sipas stilit amerikan!
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FILETA SALMONI ME CURRY MASALA

PERBERESIT

6 fileto salmon

1 gepé e griré hollé

2 thelpinj hudhre te shtypura

1 domate shumé e pjekur, e preré né

1% lugé gjelle pure domate té
koncentruar

250 ml qumésht kokosi

gjethe nenexhiku té freskét, pér zbukurim

kubiké Letér alumini

1% lugé gjelle xhenxhefil té freskét té 24 lugé gjelle garam masala
griré imét pluhur (ose kerri).

RECETA

1| Skugni gepén né njé tigan derisa 3|Vendosni filetat e salmonit né 6 fleté

té arrijé njé "tejdukshméri”. Shtoni
hudhrén dhe domaten e preré né
kubiké dhe gatuani dhe pér pak
minuta mé shumé pérpara se té
shtoni garam masalén, xhinxherin dhe
purené e koncentruar té domates.
Pérziejini miré.

2| Shtoni quméshtin e kokosit dhe zieni

pér 2 minuta. Kontrolloni shijen e krijuar
nga erézat.

té médha letre té papérshkueshme
nga yndyrat. Hidhni salcén sipér
filetave. Palosni fletét né ndarje dhe
mbivendosini né shtresa né koshin e
pajisies Easy Fry. Caktoni gatimin né
FISH MODE (MODALITETI PESHK) pér 20
minuta. Zbukuroni me gjethe menteje
té freskét té preré dhe pjata éshté gati
pér t'u shérbyer.



PESHK ME PATATE TE SKUQURA, GATUAR 12
NE SHTEPI » 6 5K Ml il

PERBERESIT

6 fileto peshk merluc
7 5 1.gj. miell

7 1.gj. galeta

3 vezé

RECETA

1| Thajini pjesét e peshkut né letrén e
kuzhinés. Hidhni kripé dhe piper. Né njé
tas té cekét, rrihni vezét.

2| Futni 2 fileta peshku né miell, mé pas
né vezé dhe mbulojini me thérrime
buke. Vendosini né koshin e pajisjes
Easy Fry. Hidhini sipér dhe 2 copa gjalpi
dhe caktoni gatimin né FISH MODE
(MODALITETI PESHK) pér 12 minuta.
Pérsériteni procesin me copat e tjera té
peshkut.

PJATAT

50 g gjalpé

1 tufé estragon

1 kavanoz me majonezé (75 g)
Kripé, piper i zi

3| Pritni erézat e freskéta me gérshéré,
pérziejini me majonezén dhe shérbejini
me peshkun e skuqur.

Kjo receté éshté e pérshtatshme pér ¢do lloj peshku té bardhg,
pérfshiré troftén e detit, merlucin e zi dhe eglefinin.




PERBERESIT

800 g patate
3 1.gj. piper té kuqg

RECETA

1 | Lani dhe géroni patatet. Pritini né forma
té trasha pér t'i skuqur, me trashési
rreth 1 cm. Shpélajini, kullojini dhe
thajini miré.

2| Vendosini né njé tas dhe pérziejini me
vaj ulliri, 1 lugé gjelle kripé té imét dhe
piper té kug. Mbulojini dhe Iérini té
marinohen pér 30 minuta.

PJATAT

4* O\\ 35

mlnv min. mg min.
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31.gj. vaj
Kripé

3 | Kullojini miré copat e patateve né
ményré qé cdo sasimarinade e tepért té
mbetet né tas, vendosini ato né koshine
pajisjes EASY FRY dhe vendosni gatimin
né FRENCH FRIES MODE (MODALITETI
PATATE TE SKUQURA), né temperaturé
180°C pér 35 minuta. Pérziejini patatet
miré e miré cdo 10 minuta. Mund t'ju
duhet té ulni ose rrisni kohén e gatimit
me 5 minuta, né varési té madhésisé sé
patates dhe llojit té tyre.

Pér ta shtuar akoma mé shumé shijen, shtoni njé lugé caji
pasté curry té kugq.




PJATAT
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PERBERESIT
800 g patate té& émbla 1 lugé shafran i Indisé
3 1.gj. vaji luledielli Kripé, piper i kuq

1 e bardhe veze

RECETA
1| Qéroni dhe lani patatet e émbla. Pritini 3 | Vendosini patatet e émbla né koshin e
né shkopinj té gjeré 1 cm. pajisjes EASY FRY dhe caktoni gabimin

né FRENCH FRIES MODE (MODALITETI
PATATE TE SKUQURA), duke e ulur
temperaturén né 170°C pér 20 minuta.
Pérziejini patatet miré ¢cdo 10 minuta.
Pas késaj, caktonigatimin pér 15 minuta
té tjera né 200°C. Hidhini njé sasi té
konsiderueshme kripe dhe shérbejeni.

2 | Bashkoniné njé tas té madh té bardhén
e vezés, vajin dhe shafranin dhe
hidhini piper. Shtoni patatet e émbla
dhe pérzigjini derisa té& mbulohen
miré. Kaloni patatet e émbla te koshi
i pajisjes EASY FRY duke pérdorur njé
lugé, né ményré gqé ndonjé pérmbajtje
nga pérzierja me té bardhén e vezés té
mbetet né tas.

Shérbejeni me njé salcé kosi té shoqéruar me pak pluhur curry.




EMBELSIRA
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(secili grup)

PERBERESIT

250 g miell 100 g copa cokollate

1 geské pluhur pjekjeje 2 vezé

50 g gjalpé 250 ml gqumésht me yndyré té larté
75 g sheqer

REcETA

1| Sitni miellin dhe pluhurin pér pjekje 3 | Hidheni brumin né 8 forma pér mafin
né njé tas. Shtoni gjalpin e buté dhe  ose forma letre. Vendosni 4 forma
pérzieni derisa pérzierja té arrijé mafin né koshin e pajisjes Easy Fry.
konsistencén e rérés sé ashpér. Caktoni gatimin né DESSERT MODE
(MODALITETI EMBELSIRE) pér 30
minuta. Nxirrini dhe lérini té ftohen
mbi njé skaré me tela. Caktoni pér
gatim dhe 4 mafinét e mbetur.

2| Shtoni shegerin dhe copézat e
cokollatés. Rrihni bashké quméshtin
me vezét. Hidheni kété pérzierje
né njé tas dhe pérziejeni derisa té
kombinohet mielli.

Kontrolloni nése mafinét jané pjekur duke shpuar me majén e njé
thike dhe I€rini pér gatim edhe pér 5 minuta shtesé.
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SUFLE ME COKOLLATE

PERBERESIT

100 g cokollaté e zezé (70% Iéndé té 30 g sheqger
ngurta kakao), té copétuara 1 1.c. miell misri
3 vezé (1 e verdhé + 3 té bardha) 25 g gjalpé
100 ml gumésht me yndyré té larté Kripé

RECETA

1 | Ndani ¢okollatén né copa dhe shkrijeni 3 | Rrihni 3 té bardhat e vezéve derisa té
né njé tas rezistent ndaj nxehtésisé  forcohen bashké me pak kripé. Kur té
sipér njé tigani me ujé gé zien ose né fillojné to forcohen, shtoni shegerin e
mikrovalé. bardhé dhe pérzieni pérséri pér disa

sekonda. Merrni té bardhat e rrahura té

2| Ndani té bardhat e vezéve nga té vezés dhe shtojini te pérbéra.

verdhat. Pérzieni 1 té verdhé veze me
miellin e misrit. Nxehni quméshtin né 4| Lyeni me gjalpé 4 tasa pér pjekje

njé tigan derisa té ngrohet dhe mé
pas largojeni nga burimi i nxehtésisé,
shtoni pérbérjen e té verdhés sé vezés
dhe miellit té misrit, pérzieni dhe
rikthejuni pérdorimit té nxehtésisé pér
disa minuta derisa té trashet. Shtoni
cokollatén dhe pérzieni. Léreni té
ftohet.

rezistenté ndaj nxehtésisé, spérkatni
me sheger dhe mbushini format deri
né 2/3 e lartésisé. Vendosni tasat
pér pjekje né koshin e pajisjes Easy
Fry dhe caktoni gatimin né DESSERT
MODE (MODALITETI EMBELSIRE) pér
12 minuta. Pjata éshté gati pér t'u
shérbyer.
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3AKYCKU

16@ MI/IH' I;IAEH&.'

WIHIPEAMEHTI

2 yNakoBKW NeCcOYHOro TecTa 1 ANYHBIN KENTOK

200 r roBskbero paplua 1 CT. 1. ONIMBKOBOTO Macha
3 cTebnA 3eneHoro nyka Conb, lNepewn

1 CT. 1. nanpurkm

Peyent

1| Menko nopybute 3eneHbii  nyk. 3| MomecTuTe 8 3mnaHagac B yawy Easy
ObxapbTe MACO Ha CKOBOPOAE Ha Fry n rotosbte npu 180 °C B TeyeHne
ONMBKOBOM Macsie B Te4eHne 8 MUHYT. 10 MUHYT. [loBTOPUTE TO e Camoe CO
Moconute, nonepunte ” [JobasbTe BTOPOW NapTUeEN.
3eM1eHbIV YK 1 Nanpuiky. [Jante ocTbiTb.

2 | PackaTalTe TeCTO, BbIpeXbTe U3 HEro
8  KPY)KOUKOB [AMaMETPOM  OKOJO
9 cM, NONoXWUTe B LEHTP KaKAoro
OXNaXAEHHYIO HauMHKy ©3  dapua
n  Cnoxute B GOpMYy  KOHBepTa.
CmelwanTe AMYHbBIA Xentok ¢ 1 CT. 1.
BOAbl. Vcnonb3ymte 3Ty CMecb AnA
CMa3blBaHVA KpaeB 3MMaHafac, 3aTem
3allennTe UX W CMakKbTe BEPXHIOKD
4acTb.

B 208s2Kb10 HAYUHKY 3MNnaHaodac 0711 8Kyca MoXKHo do6asume

KYMUH, Ope2aHo uiu Uusmesib4eHHblili YecHOK. TaKxKe MOXKHO
0o6asumb noMuoop usnu caaoKyio KyKypysy.




: Q . ' 3AKYCKMU

DANADENb

UIHIrPEAVEHTbI

500 r BapeHoro HyTa 1 CT. N. TaxuHu (KYHKyTHaA nacTa)

50 1 06blUHOM MyKM lLlenoTka macna ons npuroToBneHuaA
1 MenKko Hape3aHHbI 6enbil NyK (No xenaHuio)

2 CT. NOXKW pyONeHom neTpyLKm Conb, lNepew

2 CT. 1. pybneHoro kopuaHpa

1 4. 1. 31pbl

1 3y6UMK YyecHoOKa

Peyent

1| B KyXOHHbIN kOMOaliH nonoxute HyT, 3 | MomecTute vx B yalwy Easy Fry,jobaBbTe
CyWeHbln  JIyK, YEeCHOK, MeTPYyLKY, HEeCKONbKO Kamnesb ONMBKOBOrO Macna
KOpvaHap, KymuWH, COnb, nepel, (HeobA3aTeNbHO) M roToBbTE 20 MUHYT B
KYHXYTHYIO MacTy (TaxvHK) 1 MyKy PEXMME PIZZA («MNLLA»). Ganadens
M V3Menbumte A0 COCTOAHWUA FyCTOW MOXHO KNaCTb B Yally  CIIOAMU.
nacTbl. ECiv cMech CIMLLKOM XM1aKas, MepeBepHuTe Gpanadens No nCTeveHnm
pobasbTe ewe Myku. Ecam canwkom MOJIOBVIHbBI BPEMEHW MPUrOTOBNEHNA.
ryctas — HeMHOTO XNOKOCTW.

2 | Ckaraiite 18 danadenen v akkypaTHo
MPVIXXMUATE VX APYT K APYTY.

Moodaeaiime ¢panachensv 8 20pa4eii nume co ceexeli Mmamoli,
lio2ypmom u 1oMmuKamu nomuoopoa.



3AKYCKU

)

10

43 Ny 1
WHrPEQVEHTbI

250 T O4MLLEHHBIX KPEBETOK

2 anua

6 CT. N1 NWEHNYHON MYKN
6 CT. 1 KYKYPY3HOW MyKH

Peyent

1 | HacbinbTe nweHnuHyo MyKy, MOPOLLOK
Kappy W KPYMHYyl WenoTKy COonv U
nepua B MakeT ANA 3aMOPAKMBAHMSA,
HacbinbTe  KYyKYpPYy3HylDO — MyKy B
HernyboKylo MUCKY U B3benTe AlLla B
APYrov HernyboKom MuckKe.

2 | lonoxwuTe KpeBeTKM B NaKeT, 3aKpoiiTe
€ro W 3HEepruyHo noTpAcuUTe, YTOObI
KpeBeTKM MOKPbINNCH
Cyxon cmecblo. [loCTaHbTe KpeBeTKn
"3 OKyHUTE KaXkayto
CHadyana BO B3OUTble ANMLA, a 3aTeM B
KYKYPY3HYI0 MyKy. COpbI3HMTE Mac/iom
(HeobA3aTeNbHO).

MOTHOCTbIO

MNnakeTa,

2 CT. . NOPOLLKa Kappu

Conb, lNepel

1 CT. N. Macna, ana npuUroToBneHns
(no »xenaHuto)

3 | foToBbTE KpeBeTKM B yvawe Easy Fry

B PEXUMME SHRIMP  («KPEBETKW»)
B TeueHMe 6 MUHYT. AKKypaTHO
nepesepHUTE 1X W TFOTOBbTE elle
4 MUHYTHI.



3AKYCKU

6 * MyH Gy IJA;]-H&]

UIHIrPEAVEHTbI

6 KPYrblx nenetek 13 Tecta bpuk* 200 r BapeHoro ropoxa
10 r 0NMBKOBOroO Macna 1 4. 1. MopoLWKa Kappw
200 r cblpa deTa 1 CT. N. ONIMBKOBOIO Macsia
400 r BapeHOW LIBETHOM KanycCThl Conb, lNepew

* TecTo (bl/lﬂO NPOAaeTCA He BO BCEX CTPaHax.

Peyent

1 | BoTnenbHoi vawe pazomHuTe LiBeTHylo 3 | Monoxute 6 camocos B yally Easy Fry,
Kanycty n cmellanTe ee C NMOPOLKOM COpPbI3HUTE KX ONMBKOBLIM  MacC/IOM
Kappu. [lobaBbTe ropox W KyCOUKM n rotoeete B PEMXMME SHRIMP
cbipa dpeTa. Xopollo nepemellanTe. («<KPEBETKW») B TeueHve 14 MUHYT.

[locnie NPUroTOBMIEHNA NePBOW NapTNN

CaMOCOB M3BAIEKUTE VX U MONOXUTE B

Yally cnegyroume 6 WTyk.

2 | Pa3pexbTe TecTo GWNo Ha ABE NMONOCKMU.
CmaxbTe  TeCcTo  GUNO  ONMBKOBBIM
Macnom.  Bbinoxute  no  oagHou
CTOMIOBOW NIOXKKE HAUMHKM Ha KOHel
KaXX[OW NOMOCKM U CNOXKTE ee, YToObI
nonayumnca TpeyronbHuk. Caenawnte
6 CaMOCOB M3 KaxkJoW MOOCKM TecTa.

Mepeyio napmuro camocoe MoXKHO pazozpemb, NO/I0XKUE
ux o6pamto e yauwly u eKs04u8 npu6op euje Ha HeCKOJIbKO
MuHym.
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3AKYCKU
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UIHIrPEAVEHTbI
2 aHMUNCKKUX MapdrHa 4 yepHble 0NMBKK 6e3 KocToyek
4 CT.N. TOMaTHOTO COoyca Conb

4 nomTMKa Cblpa Mouapesiia

Peyent

1| Pa3pexbre MadduHbl BAonb nononam 3 | Monoxuts NuLLbl B Yally as3porpuns
M nomgxapwveante nx B vawe Easy Fry  Easy Fry & Grill B TeueHve 3 MUHYT B
B TeueHue 3 muHyT B PEXXVIME PIZZA PEXKNME PIZZA («MVLLA»). cpa3y e
(«MMALLLAY). nofasamnTe Ha CTON.

2 | HamazaTb Kaxabli MadduH Gonbluoi
CTOJIOBOW JOXKOM TOMATHOro Coyca.
Hape3aTb NOMTUKMN MoLapensibl
TOHKVMMM  TOSIOCKaMK,  BbINIOXKUTb
MX MOBepX Kakaow Oynouky, 3atem
100aBNTb ONIMBKMU, Hape3aHHble
NOMTUKaMK B BE M1a3KOB.

Smom peyenm Mo2ym jie2ko hpu2omoeums 0emu, HO MOJ1bKO
Nnoo npucMompom 83pocibix, 019 cO6/1100eHUss mMexXHUKU
6e3onacHocmu.



(OCHOBHbIE BIOOA

- _'-_--—-_--_""

LLIAWABIYKA 113 TOBAAMHBI B COYCE  1o¢5 19, & .3\,
TEPUAKN ok 5

UIHIrPEAVEHTbI

12 NOMTUKOB Kapnaydo 13 roBaanHbl® 3 CT. 1. COEBOro Coyca
200 1 Cbipa KOHTE MNepeuy
2 CT.N.Mefda

* NpOoMAaeTCcA He BO BCEX CTPaHax. B KauecTBe anbTepPHaTUBbl MOXKHO NMOMPOCUTb MACHWKA M3 MACHOW NaBKK Hape3aTb

FOBAXbIO BblpE3KY BbICLWIEro COpTa Ha O4eHb TOHKKME NTOMTUKN.

Peyent

1 | Hapexbte cblp Ha 36 kyburkos. Hacagute 3 | MomecTuTte 12 WalLNbIUYKoOB B Yaly Easy
nx Ha 12 wnaxek. ObepHUTe Kaxbli Fry u rotosbte 6 MunHyT npu 180 °C.
LWALLBIYOK JTIOMTUKOM FOBAAMHbI. [MpvnpaBbTe nepuem WK cpasy xe

3 nofasamnTe Ha CTON.
2 | CpenaiiTe mMapuHag, CMelas B yalle

coeBon coyc C méaom. Cmaxbre

WAaLWIbIYKMNONYYUBLUMMCAMAPUHALOM.
1l MapuHyTe B XONOAUbHNUKE B TeYeHue
P 1y

lModaeaiime smu wawbI4Ku CO C/IAOKUM COE8bIM COYCOM
omoaesbHo.



(OCHOBHbIE BIOOA

UIHIrPEAVEHTbI

900 r roBsykbero dapLia 1 3y6UMK YyecHoKa

6 6ynoykm Ana rambyprepos 3 4. N1. COEBOro coyca

2 nommaopa 2 CT. 1. ONIMBKOBOrO Macsa

6 NUCTbEeB caNnata

Peyent

1 | Cvmewante FOBAXMN dapw, 3| HoctaHbte KoTnetol 13 Easy Fry u
M3MENbYEHHbIV YECHOK, COEeBbIN He [fanTe UM  OCTbiTb. [lonoxnte
Coyc U O0nvBKOBOe Macno. [lobasbTe 6 Oynouek Ans OyprepoB B yally,
npunpasbl. Chopmupyiite 6 KoTneT Ana cnerka npvaasne, ecav Hafo, W
Oyprepos. noaxapviBanTe B TeyeHne 2—3 MAUHYT

2| Monoxute ux B dawy Easy Fry u npu 180 °C. Cobepute Gypreps,

8 00aBM1B NUCTbA CanaTa v MOMWAOPHI,
rotoBbTe B PEXKMME STEAK («CTEVIK») A . Aop
V¥ nopnasanTe.

B TeyeHne 8 MUHYT (BpemAa 3aBuCUT
OT  NpeanoyTUTeNbHON  CTeneHu

NPOXKapKN).

Coenaiime coyc, cmewas cyiedyioujue uHzpedueHmei: 1 cm. .
3epHucmolu 2o0p4uypbl, 2 cm. 1. ocmpou 20p4uybl, 1 AUYHbIU

XenamokK u 1 cm. 1. 0/luéKoe8020 macsaa, a 3aamem 0ob6asbme
1 cm. 1. cMemaHsl 8bICOKOU XUPHOCMU.




(OCHOBHbIE BIOOA

§
KIO®TA 113 rOBAAMHbBI C KOPUAHIAPOM 6 * M./.Hv 3%‘-"'

UIHIrPEAVEHTbI

550 r roBsykbero daplia 1 4. 1. 31pbl

2 CT. 1. Hap€3aHHOro nyKa-wasnot 1 CT. 1. ONIMBKOBOIO Macna
2 CT. 1. Hape3aHHOro KopuaHapa Conb, MNepewy

1 CT. N. CMeCy NPsAHOCTel pac-3b-XaHyT

Peyent
1 | NoopymAHbTe NYK-WanoT Ha ckosopode 3 | Monoxute KoTneTbl B ually, Crerka
C OJTMBKOBbBIM MaCJTOM. I"IpI/IﬂaBI/IB NX CBepxy, n TroToBbTe

B TeueHne 7-8 mMuHYyT npu 180 °C.

2 | CvewaiTe rosaxuii dapl, cneumn,
Kotnetbl MOXHO MONOXWTb APYr Ha

KopviaHap 1 OOXapeHHbIn  Nyk-

apyra.
wanoT. MpunpasbTe COMbIO ¥ NEPLEM.
Chopmumpyiite 18 OVHaKOBbIX
OBaJIbHbIX KOTner, Karkaas

npunonmnsmTensHo no 30T.

lMoodaeatime Kiohmy ¢ MAMHbIM coycom. [lna 3mozo cmewaiime
2 yawku (no 150 2 kax<0as) epeyecko2o0 HAMypasibHO20

toz2ypma, 1 cm. 21. ceexxeli Hape3aHHOU Mamel, 1 4. /1.
0J1UBK0B020 MAC/1A U HEeCKOJIbKO KaneJib IUMOHHO20 COKd.




CRPUHI-PONIIbI C KYPULIEM 2@ 3G 2.

UIHIPEAVEHTbI

12 0bepToK ANA CNPUHI-PONNOB
2 KyCKa KypuHoro ¢une

200 r OBOWHOW CMEeCK 719 XKapKn
4 wamMnrHboHa

Peyent

1 | 3aneiTe pucoByio nanuy BOLOW, Creays
NHCTPYKLMAM Ha ynakoBKe. AKKYpPaTHO
CnenTe BOLY W BbKMUTE ee W3 naniwn
pyKamu. PaspexbTe nanty HOXHULaMK
1 ganTe OCTbITh.

2| ObKapbTe  HapesaHHylo Kypuly C
oBoOLlamMKn «CTnp dpar» 1 rpubammn B
HeboMbWOM COTEMHWKE B TeyeHue
6 MuHYT. Cnente JNULWHIOL  BAary.
CmelanTe pucoBYyto nanuy, Kypuuy u
N3MeNbYEHHbIV YECHOK.

3| 3amounte  pucosylo  bGymary  And
CIPUHI-POJIIOB, @ 3aTeM BbINOXNUTE
ee Ha unCTylo TKaHb. [lonoxute
T CT. N. HAYMHKM B HWXKHIOIO YacTb
NNCTa PUCOBOWM Oymarn Mo  LEeHTPY,
C/IOXMTe, B3ABWIMCH 3a Kpasd JIMCTa,
a 3aTem chenanTe ponn W 3aujenute

OCHOBHbIE B/TIOA

50 1 prcoBow nanwm
1 3yOumK YyeCcHOKa
1 CT. 1. pacTUTENbHOrO Macna 6e3 3anaxa

ero, 4Tobbl 3aKkpenuTb. [loBTOpPANTE,
NOKa He NofyunTca 12 CNpUHr-posIos.
[lonoxute 6 CNPUHM-POSINIOB B Yally
Easy Fry, a octanbHble 6 WTyK NONOXMTE
B XOJIOAMSIbHUK, HAKPbIB UX CBEPXY
cierka CMOYEeHHOM TKaHbIO.

4 | COpbI3HWTE  CMIPVHI-POS/IBL MAC/IOM

(HeobA3aTenbHO) U rOTOBbTE B
TeyeHne 20 muHyT B PEXKMME SHRIMP
(«<KPEBETKW»), nepeBepHyB u1Xx MO
npowectsun 10 MUHYT. HepxuTe 1x B
Tenne, Moka rotoBute 6 OCTaBLUMUXCH
CMPUHT-POISIOB.

IMoodaealime ¢ Mmamoli, canamom u coeabim coycom.




OCHOBHbIE B/TIOA

$
KYPUHBIE HATTETCb 6k 10 &g 12’-1

(Kaxkpasa naptma)
e

UIHIPEAVEHTbI

6 KyCKa Kypu1Horo ¢une Conb, [Nepey

120 I NaHMPOBOYHbIX Cyxape lLlenoTka macna ona NnpuroToBIeHNA
70 T MyKM (No »enaHuno)

3 anuya

Peyent

1 | HapexbTe KypuUy Ha paBHble Kycouku. 3 | foToBbTe KypuHble HarreTchl B PEXKME
HacbinbTe MyKy, Conb W nepey B CHICKEN  («KYPULIA») B TeueHue
nakeT Af1A 3aMOPakvBaHWA, HacCbinbTe 12 MUHYT (Bpema 3aB1CKUT OT pasmepa
MaHUPOBOYHbIE CyXxapw B OOMblUyio Kycoykos). [losTopute pana BTOPOW
Tapenky 1 B3bernTe Anua B Hernyobokon napTUu HarreTcos.

MUCKE.

2 | MonoxuTe KyCOUKM Kypulbl B MaKeT,
3aKkpowTe ero un notpacute. loctaHbre
Kypuuy 13 MakeTa, OKYHWUTe Kax[bli
KycOueK CHayana BO B30WTble AN,
a 3aTeM B MaHWMPOBOYHbIE Cyxapw.

[lonoxnTe MONOBUHY HArreTCoB B
vawy FEasy Fry. COpbi3HUTE Maciom
(Heobs3aTenbHO).

lMpu2zomosbme domawiHuUli Kem4yn, cMewae Ha MeosIeHHOM
O2He 3 usmesib4eHHbIX nomuodopa, 1 1ykoeuuy, 1 4. /1.
momamuol nacmel, 1 usmesib4eHHbIlU 3y64YUK YeCHOKA, 4 4. /1
6anb3amuyeckozo ykcyca, 1 4. 1. udKo20 MEJA U npunpasus
COJIbIO U Nnepyem no 8Kycy.



(OCHOBHbIE BIOOA

6 20 o 12\,
MNHP d lzez2y

UIHIrPEAVEHTbI

1,2 KI KYPUHBIX KPbIbeB 1 CT. N. CNNaAKOro COEBOro Coyca
1 CT. n. KeTyyna 1 CT. 1. ONIMBKOBOrO Macna

1 CT. 1. ropunubl Conb, lNepewn

1 CT. 1. nanpurkm

Peyent
1 | Pa3pexbTe KypuHble Kpbinba nononam 3 | Monoxute KypuHble Kpbiiba B yally
no CyCTaBy. (MOKHOKNACTbAPYIr HaAPYyra) MroToBbTE

B PEXXMME CHICKEN («KYPMLIA») B
TeyeHre 12 MuHyT.  [lepemewante
N NepeBepHUTE KYpPWUHbIE KPbiNba 1
rotosbre euwe 5 MWHYT. [lofgasanTe
Cpa3y e C KapTohenem Gpu 1 canatom
13 NTOMUAOPOB Yeppu.

2| Monoxunte  KypuHble — KpbinbA B
bonblylo MUCKY 1 106aBbTe Tyda BCe
OCTaNnbHble VHIPeAneHTbl. TWaTenbHo
nepemellanTe, NOKa Kpbinba He OyayT
MOMHOCTbIO  MOKPbBITH  MAapVHAAOM.
Hakponte  nuWEBON  MIEHKOW U
OCTaBbTe MAapPMHOBATLCA Ha 12 YacoB.

MapuHao moxHo eapbupoeams No ceoemy 8Kycy: nonpobytime
do6asume coyc 6apbekio, Opyaue cneyuu, nepey, Yusu usau 4YecHoK.




OCHOBHbIE B/TIOA

$
KAPEHAS KYPULIA 463le 5. & 45 pa

WIHTPEAVEHTBI

1 TylwKa Kypuubl Becom 1,2 Kr 1 CT. . ONMBKOBOro Macna
5 3yOUMKOB YeCHOKa Cornb

Peyent

1| Cnerka pa3gaBute uecHOK napoHbio. 2 | Monoxute Kypuuy B uyawy Easy

Hatpute Kypuuy 1 CT. /1. ONMBKOBOIO Fry w»n 3anekanmte B TeyeHwue

mMacna n Habapwupynte ee 3ybunkammn 45  muHyT B PEXKMME  CHICKEN

yecHoKa. [TpunpasbTe MO BKYCY. («KYPWILIA). TopaBante cpa3sy nocne
NPUrOTOBEHMA.

To4yHoe epemsa npu2omoeJieHuUsa Kypuybl 3asucum om ee eeca.

Ymo6el nposepumes, npuzomoesieHa iu Kypuua, npokosume
camyro mosacmyio 4acmo HOXKU KOHYUKOM HOXa: COK,
Komopblili Ha4Hem ébimeKamb, 00/1XeH 66Imb NPO3PAYHbIM.




Ll STl T -, R
i

-

(OCHOBHbIE BIOOA

1)
63 58 4 Y 3

UIHIrPEAVEHTbI

g 12 ManeHbKnx bapaHblxX OTOUBHbIX 1 CT. 1. ONIMNBKOBOTO Macsia
" .ﬁ';i‘h 1 NMOH Conb, MepeL
Fﬁw 4 3ybunKa YyecHOKa
s
i
B Peyent
! 11::“: 1| Hatpute uenpy nvmoHa. Ouuctute 3 | Monoxute 6 OTOMBHBIX B yawy Easy
-Et YECHOK W  M3MenbumTe B CTYMKe. Fry n rotobte 10 muHyT npun 180 °C.
Wi [lobaBbTe NMMMOHHYIO Ueapy v 2 CT. 1. [lepeBepHuTe OTOVBHbIE yepes
:!‘: OJIMBKOBOTO Macsa. 5 MWHYT NOCe Hayana NpuroToBneHus.
1 [loBTOPNTE AENCTBMA ANA 6 OCTABLUNXCA
L"* 2 | lMNoneiite OTOVIBHbBIE MONYYMBLUMMCA y
4 oTOVBHbBIX.  [lofaBanTe cpasy nocne

: MapVHaZoM, TLATeNbHO NepemellanTe,
8 NPUrOTOBMIEHNUA.
b NpvnpasbTe COMbIO U MepueM, 3aTem
ime HaKpOWTe yally MULLEBON MIEHKOW U

OCTaBbTe MapMHOBATLCA Ha 4 Yaca.

Monpo6byilime 0o6asums 8 MapuHao ceexue mpasoi,
Hanpumep MuMbsH UU Ope2aHo.




(OCHOBHbIE BIOOA
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6@ °%Z & am

R

UIHIrPEAVEHTbI

6 OYNOUKM 1A XOT-A0rOB 12 NOMMOOPOB Yeppwn
6 COCUCKM ONA XOT-A0roB 6 TOMTUKa Cbipa yenaep
6 KOpHMLLIOHa 1 CT. 1. pacTuUTeIbHOro mMacsa

2 6enblx nyka

Peyent

1| Nonoxute cocnckn B Kactptonio € 3 | [JobasbTe KOPHULLOHbI M YK U CPa3y e
KUnAwen BOAOW Ha 5 MUHYT. Tem nopaganTe. [1puUrotoBbTe OCTaBWINECH
BPEMEHEM MENIKO HapexbTe NyK 1 3 cobpaHHbIX XOT-A0ra.
obapuBanTe ero Ha HebonblOoW
ckoBopoge € 1 CT. N. ONMBKOBOrO Macha.

2 | HapexbTe  KOPHWLIOHbBI  KyOMKOM, a
noMmgopsl  nomtukamu.  Chenawnte
Hagpes B cepefrHe Kaxaon Oynoukn u
NONOXKMTE Tyda MOMUAOPbI 1 COCUCKY.
Ceepxy MONoXute NOMTUKM Yeanepa.
[NomectnTe 3 XOT-A0ra B Yally Easy Fry u
roTOBbTE B TeyeHue 3 MuHyT B PEPKME
PIZZA («TT/LILIAY).

lModaeaiime xom-0o2u, yKpacue ux kKem4yynom unu 2op4yuyeti 8
amMepuKaHcKom cmurne.



P | OCHOBHbIE B/TIOA

6 * MVIH” l\zllZH&l

UIHIrPEAVEHTBI

6 dune nococa 1V2 CT. NOXKKW KOHLEHTPUPOBAHHOIO
1 MenKo Hape3aHHbIN NyK TOMATHOro niope

2 pa3faBneHHbIX 3yOUnKa YeCHOKa 250 M1 KOKOCOBOTO MOJIOKa

1 OueHb Cnenbli MOMUAOP, HAPe3aHHbIM  JINCTbA CBEXKeN MATbI, AN rapH1pPa
KyOMKamu anomM1HneBas bymara

15 CT. NOXKN MEeNKO HAaTePTOro cBexkero 2% CT. NOXKM rapam macana

nmompAa (Mnv NopowkKa kappw)

Peyent

1| ObxapbTe nyk Ha ckosopofe fAo 3 |Bbinoxute dune nococs Ha 6 6ONbLIMX
npo3payHocT. [lobaBbTe  UYeCHOK  JIMCTOB MeprameHTHoM bymarw. [oneiite
M Hape3aHHbIl KyOWMKOM MOMUAOP dune coycom. 3aBepHuTe dune B
M TOTOBbTE ellle HeCKONbKO MWHYT,  MeprameHTHyilo Oymary 1 BbIIOXUTE

npexae Jyem  [00aBUTb  Kappw, nx cnoamu B dauwy Easy Fry. Totosbte
MMOMPL 1 TOMaTHylo nacTy. XOpPOLO B TeyeHne 20 muHyT B PEXKVIME FISH
nepemetlanre. («PbIBA»).  YKpacbTe  Hape3aHHbIMY

NNCTbAMY MATbI 1 NOJaBanTe.
2 | JobaBbTe KOKOCOBOE MOJIOKO U TylUTE

B TeueHue 2 MUHYT. [lpoBepbTe, He
HY>XHO N1 MPUNPAaBUTb.




OCHOBHbIE BJTIOA

12 3

iret [

(Kaxkpasa naptma)

6 * MVIHv

UHrPEAMEHTBI

6 KyCKa Que Tpecku

7 CT. 1. MyKH

7 CT. 1. NTAHNPOBOYHbIX Cyxapen
3 anuya

Peyent

1| Y6epute nuwHl0 BRary ¢ pbibbl C
noMollbto  OyMa)KHOro  MosoTeHua.
MpvnpasbTe conbio 1 Nepuem. B3belTe
ArLa B HernyboKom MIcke.

2| OnycTrTe 2 pbibHbIX durne B MyKy, 3aTem
OKYHWUTE B AWYHYIO CMeCb, a 3aTem
npucbinsTe  dune  NaHUPOBOYHbIMU
cyxapamu. Tlomectnte mx B uauwy Easy
Fry. Ceepxy nonoxute 2 KyCcOuKka
C/TIMBOYHOIO Macsia M rotosbte 12 MUHYT
B8 PEXXVMME FISH («PblBA»). MNosTopuTe
AN OCTaNbHbIX KYCOUYKOB PbiObl.

50 r CAMBOYHOIO Macna
1 Ny4yoK 3CTparoHa

1 baHKa maloHe3a (75 g)
Conb, lNepey

3 | C NOMOLLbIO HOXHWL, HApEeXbTe 3eMeHb,
CcMellanTe ee C MaloHe30M ¥ NofaBanTe
C XKapeHo pblboit.

Smom peyenm mMoXXHO npuzomoeumse c Opyaol pbiboli,
Hanpumep, xekK, calioa unu MuHmadu.




OCHOBHbIE BJTIOA

WIHIPEAMEHTI

800 r kapTodena 3 CT. N. pacTUTENBHOrO Maca
3 CT. /1. Nanpviku Conb

Peyent

1| NpomownTte w ounctute kaptodens. 3 | lMonoxute kaptodens B dauy EASY
HapexbTre ero CofoOMKOM TOSMLWMHOM FRY, npenBaputenibHO CIMB NUWHUIA
okono 1 cm. TuatensHoO MpomoiTe MapviHag 06paTHO B Yallly, ¥ FOTOBbTE B
KapTodenb 1 npocylunTe, TeyeHure 35 muHyT B PEXXMIME FRENCH
FRIES («<KAPTOOEJTb ®PW»), noHusms

2 | MonoxuTe ero B vally v JobasbTe Tyga  Temnepatypy po  180°C. TulatenbHo
ONMBKOBOE Macslo, 1 CT. 1. Menkown nepemeluvBainte Kaptopesnb Kaxpple
CONV 1 NanpuKy. HakponTte KpblWKOW 10 muHyT. Bo3moxHo, notpebyercs

1N OCTaBbTe MAaPUHOBATLCA Ha 30 MUHYT. YMEHBWNTE NN YBEIINYNTE - BPEMA
NpWUroToBNeHMA Ha 5 MUHYT B

3aBUCYMOCT OT pa3mepa COMOMKN U
copTa KapTodens.

Jfo6asbme cmosnosyio 10XKKy KpacHoli nacmel Kappu onsA
nukaHmHocmu.




OCHOBHbIE BJTIOA

43¢ il

WIHIPEAMEHTI
800 r bataTa 1 4. KYPKyMbl
3 CT. . paCTUTENBHOMO Maca Conb, lNepew

1 ANYHbIN 6enokK

Peyent
1 | Ounctute n npomoiite 6atat. HapexsTe 3 | Monoxute 6atat B yvawy EASY FRY
NOMTVIKaMU LWAPUHOM T CM. N rotoBbTe B TeyeHme 20 MUHYT B

PEXKMME FRENCH FRIES («<KAPTOOESTb
OPW») npu 170 °C.  TwaTtenbHo
nepemellnBanTe KapTodenb KaxAable
10 MuHyT. [Tocne 3Toro rotosbTe elle
15 muHyT npu 200 °C. [Mpunpasbre
COJbIO MO BKYCY M nofasanTe.

2| B 6onblioi valle cMellaiTe AUYHbIN
6enokK, Macsio 1 KypKyMmy 1 NpunpasbTe
BCe 3TO nepuem. [lonoxmte B yally
6ataT ¥ Tu@TeNbHO NepemellanTe,
YTOObI KaXKabl TOMTUK Obl1 MOSTHOCTBHIO
NOKPbIT cneynsamu. MNepemecTute 6atat
B yawwy EASY FRY, ncnonb3sya wymoBkKy,
uTOObI NNLLIHAS ANYHAA CMeCb OCTanach
B yalle.

lNodaeaiime 6511000 c coycom u3 liocypma, c/ie2ka
npunpaesieHHbIM NOPOWKOM Kappu.




J1ECEPTDI

f$

MAOOUHDI C LWOKONMALHOM KPOWKON 8@ 2 . mm

(kaxkpas napTnaA)

WIHrPEAVEHTBI

250 1 MyKW 100 I WOKONaAHOW KPOLWKM
1 nakeTrK NekapCcKoro NopoulKa 2 anua

50 r CAMBOYHOTO Macsa 250 M UenbHOro MoJIoKa
751 caxapa

Peyent

1| MpocenTte MyKy K paspeixnuTens B 3| Pasneite Tecto no 8 opmouKkam AN
yauwy. [lobasbTe pazmaryeHHoe Macsio MaddurHoB. [TocTaBbTe 4 GOPMOYKN B
M nepemewnBante 4O NONyYeHNA yawy Easy Fry. Boinekante B TeueHue
KOHCUCTEHLMW BNaXKHOro necka. 30 muHyT B PEXVMME DESSERT
(«dECEPT»). ocTaHbTe MadduHbl U
OCTaBbTe WX OCTbiBaTb. [loBTOpUTE
JencTBvA  OnAa  ocCTaBlwumxca 4
MabbrHOB.

2 | lobaBbTe caxapHyto Nyapy v KyCOuKM
Wwokonaga. B3bente  MONOKO  C
anuamun. [lepenente 3Ty CMecCb B
yawy v nepemelBanTe, Moka He
BMELLaeTCA MyKa.

lMpoeepsatime 2o0moeHocmMb maghuHo8, NnPOMKHY 8 ux KOHHUKOM

HOXa u npu Heo6xodumocmu ebineKkatime ewje 5 MuHym.




J1ECEPTbI

LLIOKONAIHOE CYONE 4@ 190G 12,

UHrPEAVEHTBI

100 r TemHoro wokonaga (70% kKakao), 30 r caxapa
MN3MenbYeHHoe 1 4. 1. KYKYPY3HOW MyKM
3 anua (1 »xentok + 3 6enka) 25 r CNMBOYHOrO Macna
100 M UenbHOro MONOKa Conb

Peyent

1| Pa3nomaiite wokonagHyto nauTky Ha 4| CMakbTe  CAMBOYHBIM -~ Maciom 4
KYCOUKM M pacTonuTe Ha BOAAHOM GaHe  »KapornpouHbiX GOPMOUKYM, MPUCHINbTe
NV B MUKDOBOTHOBOW Meun. MX CaxapoM W HanenTe B HWUX CMeCb

[0 2/3 BbicoTbl dopmoyek. [omecTuTe

bopmouKkn B Yallly Easy Fry n BoinekanTe

B TeyeHue 12 muHyT B PEXMME

DESSERT («[JECEPT»). MNopasante cpasy

nocne NPUroToBNEHNA.

2 | Pa3genute 6enku C xentkamu. B3beiite
1 JKENTOK C  KYKYPY3HOW  MYyKOW.
Pazorpente MONOKO B COTEMHUKe,
3aTem ybepuTte C nNAWThl, AobaBbTe
CMeCb XenTka W KyKypy3HOW MyKM,
nepemelwante 1 BEPHWUTE Ha OFOHb
Ha HeCKONbKO MUWHYT, MOKa CMeCb
He 3arycTeer. Bnente wokonag u
nepemelanTe. [lante oCTbITb.

3 | B3benTe 3 AWYHbIX Oenka C LLenoTKoN
conv o MNWKoB. Korga OHW HauHyT
TBEPAETb, [obaBbTe CaxapHylo nyapy
¥ B30OMBaWTE elle HEeCKONbKO CeKyHA.
[obasbTe B36WTHIE GENKM B CMECD.
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() 3AKYCKM A TAPHIPY @ CamocTiitHi cTeasy @ Aecern
EmMnaHagac i3 AnoBUYMHOK Ke6abu 3 ANOBMYMHM Nif Kypaui kpnnbua Puba 3 ynuncamm no- MadiHn 3 LoKonagHo
Danadens COYCOM TepisKi «HepinbHa Kypka» AOMalHBOMY CTPYKKOI0
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3AKYCKU W TAPHIPU

= f
16@ ¥ 1w

IHrPERIEHTY

2 IACTX NICOYHOrO TiCTa 1 CT. 1. nanpukm

200 r anosmyoro dapluy 1 CT. . ONIMBKOBOI ONiT

3 WT. 3eneHol Lnobyni Cinb, MNepeub

Peyent

1| ApibHo HapixTte 3eneHy umbymio. 3 | Moknagite 8 emnaHagac y Kownk Easy
ObcmaxkTe M'ACO Ha ONMBKOBIM onii Fry i rotynte 3a Temnepatypu 180° C
B CKOBOPOZLi MPOTArOM 8 XBWIMH. npotarom 10 xBunuH. [1OBTOPITL i3
[loconitb, nonepditb i  gopanTe APYroto napTieto.
3eneHy umbynio 1 nanpuky. 3anuwre
BVXOJIOHYTU.

2 | Po3kaTaiiTe TiCTO, BUPIXTe 8 Kpy’KeUKiB
AiameTpom Npuban3Ho 9 cv, BUKNaAiTb
Ha HVX OXONOAXKEHWI GapLl i 3aropHITh
MOTO B TICTO. KOBTOK 3MiwanTe 3 1 CT.
BOAM. 33 AOMOMOroOl LWiTKK 3MacTiTb
Kpal 1 CKpIiNiTb, MNPUTUCHYBWN X
nanbusamMKM, a MnoTiM 3MacTiTb BEPXHIO
YacTMHY eMnaHagac.

HG'-IUHKy3 A7108UYUHU 0/19 eMNAHA0dc MOXXHA npunpasumu

KMUHOM, ope2aHo a6o nodpibHeHum yacHukom. Yomy 6 He
cnpobyeamu 0odamu 8 HAYUHKY nomidopu abo KyKypyo03y onsa
000amKo8o20 cMakxy.




3AKYCKN 1 TAPHIPU

DANADENb

IHrPEQIEHTY

500 r roToBOro HyTY 1 Y. 1. KMUHY

50 r npocToro bopolHa 1 3yOUmK YaCcHUKY

1 apibHo HapizaHa 6ina LuKnbyns 1 CT. n. TaxiHi (KyHXyTHOI nacTu)

2 CT.N. NoApIGHEHOT NeTPYLWKK Tpoxu onii ana cMakeHHs (3a 6axkaHHAM)
2 cT.n. nofpibHeHoro KopiaHapy Cinb, Mepeub

Peyent

1| 3a gonomoroio KyxoHHoOro kombalHa 3 | Moknagite ix y kowwk Easy Fry, nopante

3MiWanTe  HyT, UMbymo,  YacCHMK,
NeTPpyLWKy, KOpiaHOp, KMWH, Cifb,
nepeub, KyHXyTHY nacty (TaxinHi) ©

OOPOLIHO 10 YTBOPEHHA OfHOPIAHOT

nacTu. AKWO CyMmill 3aHafdTo Piaka,
poparite Tpoxi GopolHa. fAKLO BOHa
3aHaTo CyXa, AoAanNTe TPOXM PIOUHN.

2 | ChopmyiTe danadens y 18 WmaToykis
i 0bepexxHO MPUTUCHITL X OOVH A0
OfHOrO.

TPOXWU ONMBKOBOI 0Nl (33 OakaHHAM)
i rotynte B pexumi PIZZA (TILA)
npotarom 20  xsunuH.  Qanadenb
MOXHa YKMaflaTh B KOWMK LUapamu.
[lepeBepHiTb X Ha cepeauHi UMKy
NpUroTyBaHHA.

lNodasaiime panacpens y 2apAa4ux nimax, npukpacusuiu ceixkoto
m'amolo, liocypmom i cku6oykamu nomidopa.




Xpy

CTKI KPEBETKW KAPI

4
5

3AKYCKM 11 TAPHIPU

f§
43 0 10

IHrPERIEHTH

250 T oYnLleHNX KpeBETOK

2 anya

6 CT. N NMWeHNYHOro 6OPOLLHA

6 CT. N1 KYKYPYA3AHOTO KPOXMaIio

Peyent

1| BopowHo, MopowWwoK Kapi 1 Weapy
APIOKy coniTa Nepuo BUCUNATY B NaKeT
ANA  3aMOPOXKYBaHHA,  KyKypya3aHe
OOPOLIHO BUCMNATW B iHWY HErMMOoKy
MWUCKY, a anus  30uTM B TPETIN
HernmMooKi MUCL.

2 | MoKNagdiTh KpeBeTKM B MakKeT, WinbHO
3aKpuiTe MOro 1 PeTesibHO NOTPYCiTb,
WobBOHM0OPe 0bBanAnmca.[licTaHbTe
KpPEeBETKM 3 MakeTa, OOMOKHITb X Mo
OfIHIM Y 306KTOMY AnLi, NoTiM obBananTe
B KYKypya3aHoMy OGOpoLHi. 36pun3HITb
onieto (3a BaxkaHHAM).

2 CT. 1. NIOPOWKY Kapi

Cinb

1 Kpanna onii and NpuroTyBaHHA i (3a
DarkaHHAM)

3| lToTyiiTe KpeBeTKM B KoLKKy Easy Fryy
pexumi SHRIMP (KPEBETK) npoTarom
6 xBunuH. ObepexHo nepeBepHiTH
KPEBETKM 1 TOTyMTe Le 4 XBUIUHW.



3AKYCKN 1 TAPHIPU

6% &

IHrPEQIEHTY

6 nucTiB TicTa Opik* 150 T 3aMOPOXKEHOTO FOPOLWKY
10 r onnekoBOI onil 1 CT. N. NOPOLLKY Kapi

200t detn 1 Kpanna onvBKOBOT ONii And
400 1 BapeHOI UBITHOI KanycTw NpUroTyBaHHA (3a 6axkaHHAM)
200 r BapeHOoro ropoxy Cinb, Mepeub

*TicTo GINO MOXHa 3HaMTW He B yCixX KpaiHax.

Peyent

1 | Po3imHiTb UBITHY KanycTy 3 nopowwkom 3 | Moknagite 6 nopuiii camcu B KOLWWK
Kapi B Yalli, ane He [yxe peTefibHO. Fasy Fry, 306pu3HiTb  ONMBKOBOIO
[opanTe ropox i noteptnin cup deta. onieto n rotynte B pexumi SHRIMP
[lobpe nepemiwarie. (KPEBETKM)14  xBuavH. Konu nepula

) ) ) napTia Camcu MNPUTrOTYETbCA, BUMMITb
2 | Po3pixTe nncTn TicTa Gino Ha 2 CMy»KH.

3MacTitTe  TiCTO  }iNO0  ONMBKOBOIO
onieto.  Buknapitb  OAHY  CTOMIOBY
NOXKKY HaUMHKM Ha KiHelb KOXHOI
CMYXKW | CKNafliTh Tak, Wob yTBOPUBCA
TPUKYTHUK. 3 KOXHOI CMYXKKI TiCTa
3p006ITh MO 6 MOPLiI CaMCW.

I 7 NOKNagiTb y KOWMK HACTYMHI
6 nopuin.

Bu mo>xeme po3iepimu nepuwly napmito camcu, noknasuiu ii 0o
KOWUKQA wje Ha KiNlbKa X6UJIUH.




%

. | 3AKYCKU 1 TAPHIPY

) . !
MLy <MyMmIi» @G L

IHrPEQIEHTY
2 aHININCBKI BYNoYKM 4 MacnnHM 6e3 KicTouok
4 CT. 1. TOMATHOrO COoyCy Cinb

4 wmatkn Cnpy Mmouapersa

Peyent

1 | Po3pixTe madinn Hasnin i nigcmaxkTe ix 3 | Moknagite niuy B kowuk npunagy Easy
y Kowwky Easy Fry npotarom 3 xsuanH Fry & Grill 3 xBunuH y pexumi PIZZA
y pexkumi PIZZA (TTILUA). (MILA). nogaBanTe oo cTony.

2| 3mMacTiTb  KOXHY OynoyKy CTOMOBOWO
NOXKOIO TOMaTHOro coycy. [lopixTte
WMaTKM  CUpy Molapena Ha TOHKI
CMYKKW. PO3KNafiTh CMYKM Ha KOXKHY
Oynouky, noTiM JodanTe  MacC/VHW,
nopisaHiy popmi ovel.

Becenuti peyenm, akuii dimu Mo)xyme s1e2ko npuzomyeamu
8/1aCcHOpYHY, asie nio Ha2nsa0om 0opocaux, uyob yHUKHymu onikise.



P ﬁ = CAMOCTIVIHI CTPABY
KEBABU 3 HJ’IOBI/IHI/IHI/I nia cyCOM B 10 o 60\, 6 &
TEPISAKI 6 O s o

IHrPEQIEHTY

12 CKMOOYOK ANOBMYOro Kapnado* 3 CT. /1. COEBOTO COYCy
200 r 610K CUpY KOHTe MNepeub
t 2 CT. n. Mepy

*MNpoaa€eTbCa He B yCix KpaiHax. B Takox MoxeTe Hapi3aTv dine ANoBUUYMHN BULLOTO FaTyHKY AyXKe TOHKUMU
LWMaToYKamu abo NMoNpPoOCUTL Hapi3aT MOro Ana Bac y M'ACHOMY BigAini.

Peyent

1 | HapixTe cup Ha 36 kybukis. HaHuzanTe 3 | Buknagits 12 kebabis no Koy B KOLWMK
IX Ha 12 WNAXOK. 3aropHiTb KOXeH Easy Fry i rotymte 3a Temnepatypwu
Kebab y CKMOOUKY ANOBUYUNHM. 180° C npotarom 6 xBWanH. Moconits,

nonepuyite I Biapasy » nojasavte Ao

2 | Yyawinpurotymte mapuHaa, 3millaBLum
| P Y pyHaA cTony.

COEBNN COYC i Mefll. Bukopuctosymnte

moro onAa  naHipyBaHHA  kebabiB.
1l MapnHy#Te B XONOAUNbHUKY MPOTArOM
1 roguHmn.

lMoodaeaiime yi Ke6abu 3 masneHbKoOIO Yauiero co/100K020
CO€BO020 coyCy.



CAMOCTINHI CTPABU

IHrPEQIEHTY

900 r anoBmyoro dapluy 1 3yOuUnK YacHMKY

6 Oynoykm ana rambyprepis 3 4. N1. COEBOTO COyCy
2 nomigopw 2 CT. 1. OfINBKOBOI ONil

6 NaBpPOBUX NINCTIB

Peyent

1| 3wviwante aAnosuumHy, noapibHennin 3| [ictaHste Oyprepu 3 Easy Fry i
YaCHWK, COEBUI COYC | ONIMBKOBY TpUManTe X Tennumn. [oknagite y
onito. MpunpasTte. Pykamn chopmyiTe KOWWK 6 Oyno4yok And rambyprepis,
6 byprepis. 3nerka  MNpUTUCHYBLWIK 1X Yy  pas3i

o . . HeoOXiAHOCTI, i roTylTe 2—3 XBUIVHK
2 | Moknagith ix y kowwk Easy Fry i rotyitTe

B pexumi STEAK (CTEVIK ) npotarom 32 Temneparypu 180" C. forosi
rambyprepu BiOpasy CKNagiTb,

NPUKPaCMBLLY  NIUCTaMK  canaty #
nomigopamu, i noflaBanTe fo CTony.

8 XBWIMH, 3aneXHO Big TOro, AKum
CTYMiHb FOTOBHOCTI M'AcCa BW ntobuTe.

lMpuzomyiime coyc, 3miwaswu: 1 cm. /1. 3epHo80i 2ip4uyi,

2 cm. n. 20ocmpoi 2ip4yuyi, 1 A€4HuUli )koemok i 1 cm. n. onii, nicns
4yozo0 dodaiime 1 cm. 1. Kpem-ppeuty.




KIODTA 3 A7I0BUYMHN 3 KOPIAHPOM

CAMOCTINHI CTPABU

63 10 & &

IHrPEQIEHTY

550 r anoBmyoro daptuiy

2 CT. n. noapibHeHoT umnbyni-wanot
2 CT. 1. noapibHeHoro KopiaHapy

1 CT. . cymiWwi cneuin pac-enb-raHyT

Peyent

1|Ha ckoBopoai wemako nigpym'aHbTe
uMbyno  Wwanot, AoAaBWM  TPOXK
OJIMBKOBOT ONil.

2 | 3miwanTte AnoBuunii - dapuw, cneuii,
KopiaHap | MpurotoBaHy  LMOyIO
wanot. [llpunpaBTe cinaw i nepuem.
Coopmyinte 18 oAHaKoBMX KOTNET
oBanbHOI popmm NprbnnsHo no 30 r
KOXKHa.

1 Y. 1. KMUHY
1 CT. N. ONNBKOBOI ONil
Cinb, MNepeub

3 | Buknagitb KOTNeTM B KOWMWK, TPOXU
NPUTUCHYBLWN TX, | TOTYyNTE /=8 XBINH
3aTemnepatypu 180° C. KotneTn MoxHa
CKNlafaTh B KOLWVK OfHa Ha OAHY.

lMoodaeaiime 3 m’aAmHum coycom: 0odaiime 0o 2 nopyili Kiopmu

(no 150 2) HamypaneHul epeybkuli iocypm, 1 cm. 5. cgix@coi
noopi6bHeHOI M’AMU, MpoXu 0/1UBKOBOT 01T i TUMOHHO20 COKY.




CAMOCTIHI CTPABU

{§
-’

KyPAaYl CMPIHI-PONMU 2@ g 2

IHrPEQIEHTY

12 obropToK Ans GapuwmpoBaHnX
ONMHYKKIB

2 Kypaumx dine

200 r cymiwi oBouiB CTip-dpait

4 nevepudi

50 r p1COBOT NOKLWHMK
1 3y0UMK YaCHUKY

1 cT. n. onii 6e3 3anaxy

Peyent
1| 3amouith pucosy JIOKLLMHY, He Bunge 3aranom 12 CNpiHr-ponis.
AOTPUMYIOUNCH IHCTPYKLN Ha [oknagite 6 CNPIHr-pPOoNIB Yy KOWKK Easy

ynakosui. ObepexHO BpyuHY 3MuiTe
BoAy. HapixTe 1i KpynHO HOXMUAMMK 1
3aMuLTe OCTUraTy.

2 | ObcmaxTe HapizaHe Kybvkamu Kypade
dine 3 osouamn cTip-dpalt i gpidbHO
HapizaHuMK rpubamu B HeBeuKii
CKOBOPOAI NPOTArOM 6 XBUWH. 311ITE
BOAY. 3MilLaTV PUCOBY NOKLLWHY, KYPKY
M MoAPIOHEHNI YaCHNK.

3 | 3amouiTb 06ropTKy CnpiHr-ponis y BoAi,
Wob 3BONOXKMTK 1, @ NOTIM MOKNAAITL
Ha YUNCTY TKaHWHY. Buknagite 1 cTonosy
NOXKY HAUYUHKM B LIEHTP | MO HUXKHIW
YacTUHi  0BropTKK, MIAIrHiTE  Kpai,
CKPYTITb CNPIHM-POS | 3aTUCHITb NOTO
3 Kpaie. [1popoBXKynTe, OOKM Y Bac

N

4 | 36pu3HITh

Fry, @ 6 iHWWX — y XONOAWNbHVK Nif
TPOXM BOSIOTY CEPBETKY.

CNpiHr-ponu  onielo  (3a
rotynte 20 XBWIWH
y  pexumi  SHRIMP  (KPEBETKWN),
nepeBepHyBWYM iX nocepen UMKy
NPUrOTYBaHHA. TpuManTe X Tenaumu,
MOKW rOTYETE HACTYMHI 6 CNPIHT-PONIB.

OaXkaHHAM) i

‘ ) . :
/ IMoodasatime 3 Mm’amoto, canamom i coesum coycom.




CAMOCTIHI CTPABU

Kyps4l HAFETCU 6 g 12

(KoXKHa napTis)

IHrPEQIEHTY

6 Kypaunx dine Cinb, MNepeub

120 r naHipyBanbHMX Cyxapis Tpoxw onii AnAa NpUroTyBaHHA (3a
70 r 6bopoLiHa OarKaHHAM)

3 anya

Peyent

1| Hapixte kypaue ¢ine Ha wmatoukn 3 |loTyiTe KypAdi Haretcu B PEXWMI
O[HAKoOBOro  po3mipy.  bopouwHo, CHICKEN (KYPKA) npoTarom 12 XBUAH,
Cifib | nepelb MOKNaZiITe Yy nakeT ond 3aNeXxHOo Bil  TXHbOrO PO3MIpY.
3aMOPO3KKM,  MaHipyBanbHi  Cyxapi [loBTOpIOVTE, OOKM HE MPUroTYIOTbCA
BNCUMTE Ha BENMKY Tapifky, a AnuA BCi KypsAdi HareTcu.
301MITE B HEMMOOKIM MUCL.

2||_|OKJ‘Ia)ZLin KypAadi WMaTOUKK B MakKerT,
WiIMbHO 3aKpUMTE MOro 1 peTefbHO
CTpyCiTb.  Bummite ix i3 nakeTa,
OOMOKHITb OAMH 33 OfIHNM Y 30U1Te AlLie,
a notiM obBanAanTe B NaHipyBalbHUX
cyxapax. ['loknafitb NONOBWHY HareTCiB
y KowwK Easy Fry. 36pu3HiTh oni€to (3a
DaxkaHHAM).

.:'. iy %2.;'.;."- ;' .1 Y I
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F ~}{ mE lMpu2omyiime enacHutli Kem4yn, 36apuewu Ha N0BisIbHOMY

r'ag = 802Hi 3 nomidopu, 1 yubynuHy, 1 4. 1. KOHyeHMpPoe8aHo20
"‘fi,',:t_ momamHoezo niope, 1 noopi6bHeHuUli 3y64UK YACHUKY, 4 4. /1.

6anv3amivyHoz0 oymy, 1 4. 1. piokozo medy, cinb i nepeyb.



CAMOCTINHI CTPABU

W\, ¢
6 )%BO é./ I'O]J,EHVI 3 )1(5’7 -1

IHrPEQIEHTY

1,2 KI KypAaunx Kpuneub 1 CT. /1. COEBOrO CoyCy
1 CT. n. KeTvyny 1 CT. 1. ONIMBKOBOI Ol
1 CT. n. ripymui Cinb, MNepeub

1 CT. 1. nanpurkm

Peyent
1| Po3pixe Kypaui kpunbua Hasnin, 3| Moknagite Kypadi KpunbUA B KOLWMK
PO3AINMBLLN TX Ha PiBHI cyrnoba. (MOXHa ofjHe Ha OAHe) i rotymre B

pexnmi CHICKEN (KYPKA) 12 xBUAWH.
[epemiwanTte, nepeBepHiTb  KypAui
KpWnbUA 1 TOTyWTe 1X We 5 XBUIWH.
[NonagawiTe Bigpa3y 3 Kaptonnew ¢pi i
canaTom i3 MomifopiB vepi.

2 | MoKNagdiTe yCi iHrpeaieHTV y BenwKy
MUCKY ¥ JofanTe KypAdi KpWibLA.
[lobpe nepemiwanTte, AOKM KpPUbLs
MOBHICTIO HE MOKPUIOTbCA MAaPUHAZAOM.
Hakpuinte  xapuyoBOK  MMIBKOKW 1
3anMwTe MapyHyBaTLUCA Ha 12 roguH.

Bu moxeme 3miHI0O8amMu MapuHao 3aJ1eXKHO 8i0 8aWI020 HACMPOIO:

cnpoGyiime dodamu coyc 6ap6ekio, cneuii, nepeysb 4usii a60 YacHUK.




«HEQINbHA KYPKA» CMAMEHA

1 X 1,2 K KypK®

CAMOCTII?IHI CTPABU
f!
63 5 G L

IHrPEQIEHTY

1 CT. n. ONMBKOBOI ONiT

5 3yOUnKIB YaCHUMKY Cinb

Peyent

1|3nerka po3nasite 3yOumkn uYacHuky 2 |Toknagite Kypky B kowwuk Easy Fry i
JonoHeto. Hatpite Kypky 1 cT. 7. cmaxkTe B pexumi CHICKEN (KYPKA)

ONMBKOBOT ONil i BTUCHITL 3yOumKK npotarom 45  xBunuH. [logasanTe
YaCHMKY  B30OBX  HixoK. leapo ofpasy.
npunpasTe.

ToyHull Yac npuzomyeaHHA KypKu 3anexamume 8io it eazu.

Lljo6 nepesipumu, yu npuzomyeasnaca Kypka, npomkHime

Halimoecmiwly YacmuHy HiXKKu eicmpam Hoxa: cik Mae 6ymu
npo3opum.
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CAMOCTINHI CTPABU

6 3K

IHrPEQIEHTY

12 ManeHbKkux pebepelib ArHATY 1 CT. 1. ONNBKOBOI ONil
1 HeBOWEHUN NNMOH Cinb,lMepeub
4 3y0UMKIN YaCHWKY

Peyent

1| Bipginite ueapy Bia nuMoHa. Ounctete 3 | Moknagite 6 BIAOWMBHWUX Y  KOLWMK
UacHVK i ApiGHO pPO3TOBYITL MOro B OnA  CMaxkeHHAa Easy Fry | rotymte
ctyni. logante uenpy nMmoHa n 2 CT. . 3a Temnepatypu 180° C npotarom
ONMNBKOBOI ONIl. 10 XBUIIMH, NepeBepHYBLWY iX nocepes
UMKy MPUrotysaHHA. [1oBTOPITL Aii
3 6 WMaTOYKamK, WO 3annInanCA.
[Nonasante ofpasy.

2| 3anwunte MaprHagoM LWMATOYKM
ATHATIHY, nobpe nepemiwianTe,
NOCONITh, nonepuyiTb, HakpumTe
XapuyoBOK  MJIBKOK 1 3anuwre
MapVHyBaTUCA 4 rOaVHN.

4Yebpeyb, Oukuli 4ebpeysw i opeaaHo.

‘ I Cnpo6ylime 0odamu e MapuHao ceiXki mpaeu, Hanpuknao
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IHrPEQIEHTY

6 OYNOUKM 1A XOT-A0riB
6 COCUCKM ONnA XOT-AOriB
6 KOPHILWOHW

2 6ini UMby NNHW

Peyent

1| OnycTitTe  CcOoCUCKM B KacTpyno 3
KWMAAYO BOAOK Ha 5 XBUAMH. TuM
uyacom ApPIGHO HapikTe uMbynio
obcmarkTe 1i Ha HeBenvKin CKOBOPOAI 3
1 CT. 1. ONIMBKOBOT OfIl.

HapixTe Kybukamu, a
cKmboukamn. PospixTe

2 | KOpHILLOHY
nomigopn -
OynoukmM Ana XOoT-A0OriB HaBMin, fofanTte
MOMILOPV V1 MOKMaAITh COCUCKY B KOXKHY.
3Bepxy WMaTOYKN  CUpY
yenaep. Noknagite 3 XOT-A0MM B KOLIKK
Easy Fry irotywte B pexumi PIZZA (TMILA)

MOKa4iTb

NPOTATOM 3 XBUITNH.

CAMOCTINHI CTPABU

12 nomigopis yepi
6 WMaTKku crpy vegnep
1 ¢t n.onit

3 | lonaTte KOpHiLLOHM A LMOYNtoTaBiApasy
X nopasante po crony. [lpurotymre
3 XOT-00rM, WO 3aAULWMAnCS.

Poseaxkatimecs, Mano04u KApMUHKU Kem4ynom i 2ipuyuyero 6
amepuKkaHcbKomy cmuni!
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CAMOCTINHI CTPABU

0
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DINE Nococa 3 KAPI MACATIA

IHrPEQIEHTY
6 dine nococs 1V CT.J1. KOHLIEHTPOBAHOIO TOMaTHOMO
1 ApibHO HapizaHa uMbynmnHa nope

250 M1 KOKOCOBOIO MOJIOKA
CBiXe UCTA M'ATU, ANA NPUKpacn

2 po3/aaBneHi 3yOumnKmn 4YacHUKyY
1 myxe CTUrnm noMigop, HapisaHum

Kybrikamu AnOMIHIEBMI Nanip
1% cT.n. APIOHO HATEPTOrO CBIXKOTrO 2%, CTn. rapam Macana
imoupy (abo kappi) nopoLok
Peyent

1| ObcmaxTe umbynio Ha ckosopofdi Ao 3 | Buknagite dine nococa Ha 6 BenvKMX

NpPO30pOCTi.[lofanTe YaCHWUK i Hapi3aHi
KyOvKamin mnomifgopu W rotymte ule
KifibKka XBWIMH, Mepuw HiK goaat
rapam macany, iMoup i KoHUeHTpoBaHe
TomaTHe miope. [lobpe nepemiwanTe.

2 | Jopaiite KOKOCOBE MOMOKO 1 TyLUKYMTE

2 xBUnmHKU. CnpobyiTe Ha CMak.

JINCTIB  KMPOHENPOHWKHOIO — Mnanepy.
MonunTe dine coycom. CKNafite NUCTA B
nakeT 1 NOKNAAITb iX WapaMy B KOLWMK
Easy Fry. TotynTe B pexumi FISH (PVIBA)
20 xsWnuH. [Nprkpacete CTpaBy IUCTAM
M'ATL 1 NofaBanTe JO CTONY.



CAMOCTIHI CTPABU

3
63K & 1 m

(KoXKHa napTis)

IHrPELIEHTY

6 dine Tpickm 50 r macna

7 CT. . bopollHa 1 rPOHO eCcTparoH

7 CT. . NaHipyBanbHWX CyxapiB 1 eMHICTb MarioHesy (75 1)
3 anya Cinb, MNepeub

Peyent

1 | Bucywits LuMaToyKm prbn Ha KyxoHHomy 3 | 3eneHb nogpibHITe HOXMLIAMM, 3MiLLaiTe
nanepi. [MpunpaeTte cinmo i nepuem. Y 3 MaMOHE30M i JOfaBanTe 10 CMaXKeHO!
HernuooKi MUCLLi 301ITe ANLS. prbK Nepep noaaveto.

2| O6Bansaiite 2 pubHMX dine B HGOPOLLHI,
noTIM Yy AN, nicaa Yyoro nocunte ix
NaHipyBanbHUMK Cyxapsamn. Tloknagite
Xy Kownk Easy Fry. 3sepxy noknagito
2 WMAaTOYKM  BEPWKOBOrO  Macna
n rotynte B pexumi FISH (PVBA)
12 xBUNKH. MOBTOPITb NPOLEC i3 IHWNMYK
WMATOYKaMKM pUOU.

Ljeti peyenm niditioe 051a npuzomyeaHHa 6y0b-AKoi ceixoi
6inoi pubu, 30Kpema xeka, MUHMAs Ma nikuii.




IHrPEQIEHTY

800 r kapToni
3 CT. 1. NanpuKK

Peyent

1| Nomwuitte  #  noumcTbTe
Hapixxte I  COMIOMKOK  TOBLMHOIO
6nmsbko 1 oM. Yuncu  peTenbHo

NPOMNITE, 3NNNTE BOAY W BUCYWITH iX
Hacyxo.

2| Moknagite ix y yawy Ta 3miwante 3
ONMBKOBOIO Ofi€to, 1 CT. N. ApIOHOT coni
N Manpuko. Hakpuinte KpUWKOW 1
3anMwTe MapuHysatnca 30 XBUSNH.

CAMOCTIHI CTPABU

kaptoro. 3 |3nuiiTe  MapuHag, Wwob

3CT. nonit
Cinb

HaO TLLKY
3aNMWNUANCA B Yali, NOKNAAIT YMNCK
B KOWwWK EASY FRY i rotynte B pexmnmi
FRENCH  FRIES  (KAPTOIMIA — OPI),
3MEeHWKMBLWK TemnepaTypy o 180° C,
npotarom 35 XBWIVH. [lepemiwynTe
YUNCK KOXKHI 10 XBUNMH. MOXNNBO, Bam
JoBefeTbCa 3MeHLWUTN abo 30iNbWnTY
Yyac MNPUroTyBaHHA Ha 5 XBWIMH
3aNeXHO Bif PO3MIpYy UMNCiB | copTy
KapTomnmi.

Joodaiime cmosnosy 10Ky 4ep8oHoOi nacmu Kapi ona
nikaHmHocmi.




CAMOCTIHI CTPABU

IHrPELIEHTY
800 r conofkol kaptoni 1 4. 11, KypKymu
3 CT. /1. COHALWHMKOBA Ofif Cinb, MNepeub

1 A€YHUI BINOK

Peyent

1| MouncteTe  #  nomwnte  conoaky 3 | Moknagite CONOAKY KapTOMO B KOLWIWK
KapTonJio. HapixTe COJTOMKOI0 EASY FRY i rotynte B pexumi FRENCH
WNPUHOW T CM. FRIES (KAPTOIMJ1A OPI), 3meHwWwMBLWM

Temnepatypy go 170° C, npotarom
20 xBUAKH. [NepemiwynTe YUNCK KOXHI
10 xBWUAWH. Tlicna Uboro rotymte uwe
15 xBunuH npu 200° C. LLenpo noconiTb
i nogasawnTe 10 CTONy.

2| 3viwante AeyHWM  Binok, onilo i
KYPKYMY Y BENMKIN MUCLIi Ta MONepuYiTh.
Hopante  Conopky  KapTomuw 1
aobpe nepemiwanTe, Tak Wob BOHa
Oyna noBHICTIO BKpwuTa. llepeknafitb
CONOAKY KapToryo B Kowuwk EASY
FRY 3a ponomorot wymiBky, wo6
HafIMWKK  AEYHO-OINKOBOI  CyMilli
3aNWWIINCA B MIACLLI.

lMoodaseatime 3 lioaypmoeum coycom, npunpasyieHum HeeesIuKoio
KinbKicmio nopowky Kapi.




J1ECEPTU

MA®IHM 3 LLOKONALHOIO CTPYXKOIO 8@ 2 <%

(koxHa napris)

IHrPELIEHTU

205 1 MyKW 100 1 LWOKOMAAHOT CTRY KM
1 MakeTuK po3nyLuyBaya 2 anua

50 rmacna 250 MmN LiNbHOro MOoKa
75 T uykpy

Peyent

1| Mpocinte 6opowHo 1 po3nywysay 3| Posnuite TicTo ¥y 8 GOpMOYOK ANA

y vawy. [Hopante m'Ake Bepuwkose
Macno W nepemiwanTe, OOKK CYMiLl
He HaragyBaTUMe KpYMHO3epHUCTUN

MadiHiB abo B naneposi GOPMOUKK.
MomicTiTb 4 dopmoykn ansa madiHis
y Kowwuk Easy Fry. Totynte 30 xBUnmH

NiCcoK. y  pexumi  DESSERT  (JECEPT).
LicTaHbTe 1 3aNUWIiTb BUCTUTaTMU Ha

2 | Aopaiite LyKop | IOKONAHY CTPYXKY. pewityi. Mpwurotynte 4 madiHu, WO

36uiiTe pa3oM MOSTOKO i AnLA. Bunuiite
Lo Cymil vy yawy i nepemiwante
JOCTaTHbO 4114 TOrO, Wob MOXHa byno
BCMMNaTV OOPOLWHO.

3aanwnnnca.

lMepegipme 2omoeHicmb maghiHie, npomKHyewU iX KIHYUKOM HOXa, i
3a nompe6bu 2omytime wie 5 xeusuH.




J1ECEPTU

IHrPEQIEHTY

100 r TemHoro wokonaay (70% Kakao
TepTe), NnoApibHeHe

3 anusa (1 »KoBTOK + 3 6inKm)

100 MmN YiNnbHOro MONOKa

Peyent

1| MonamaiTe WoKoNaA Ha WMATOYKM 1
PO3TOMITb Y XaPOMILLHOMY MOCYAi Haf
KacTpynet 3 KMnisyolo Bogol abo B
MIKPOXBWbOBIN Neuyi.

2 | BinokpemTte XOBTKM feUb BiA 6inkis.
36uiite 1 KOBTOK i3 KYKYPYA3AHUM
bopolwHoM. Harpinte Mofoko B
KacTpyfi A0 Tennaoro CraHy, MnoTiM
3HIMITb i3 BOrHIO, [Aofante Cymill
XKOBTKIB | KyKypya3AaHoro 60poLHa,
nepemilwanTe M NOBEPHITb Ha BOMOHb
Ha Kinbka XBUIIVH, W00 Maca 3arycTina.
[onante wokonag i nepemiwante.
[ante nnpory oxonoHyTu.

30T uyKkpy

1 4. 11, KYKYPYA3AHOTO KPOXMato
25 rmacna

Cinb

3 | 36uiiTe 3 AcuHi 6INKK B NiHY pa3om i3
Apibkoto coni. Konv BOHM MOYHYTb
3acTurati, [ofanTte UyKpoBy nyapy
M 3HOBY 30MBalTe MPOTATOM KiNbKOX
cekyHf. [lonariTe fo cymiii 361Ti Ginku.

4|4 xapomiuHi  GOPMOUKM  3MaCTiTb
BEPLWKOBMM MaC/IOM, MOCUMTE LIyKPOM
i HAMOBHITL CyMILILLIIO Ha 2/3 BMCOTK
dopmoyok. [lomicTiTb  GOpMOYKKM B
Kowwk Easy Fry i rotynte B pexummi
DESSERT  (OECEPT) 12 XBWIUH.
[Nonasante ofpasy.
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. GUSTARI SI GARNITURI . PREPARATE . DESERTURI
Empanadas cu vita Kebab de vita teriyaki Aripioare de pui Peste cu cartof1 prajiti de casa Briose cu fulgi de ciocolata
Falafel Burger de vitd gourmet Pui la cuptor Cartofi prdjiti cu boia de Sufleuri de ciocolata
Creveti crocanti cu curry Koftas de vita cu coriandru  Cotlete de miel cu ldmaie  casa
Samosa de legume Pachetele de primavara cu pui Hot dog in stil New York Cartofi dulci pai
Pizza mumie Nuggets de pui Fileuri de somon cu masala
. J - J . J
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NUMAR DE PERSOANE NUMAR DE PORTII TIMP DE PREPARARE TIMP DE ASTEPTARE TIMP DE MARINARE TIMP DE GATIRE




GUSTARI Si GARNITURI

. (
168 15 1

INGREDIENTE

2 pachete de aluat fraged 1 gdlbenus de ou

200 g carne de vita tocata 1 lingura de ulei de masline
3 cepe verzi Sare, piper

1 lingura de boia de ardei

RETETA

1| Tocati fin ceapa verde. Prdjiti carnea cu 3 | Asezati 8 empanadas in cosul Easy Fry
uleiul de mdsline intr-o tigaie timp de 8 si gatiti la 180 C timp de 10 minute.

minute. Condimentati cu sare si piper si Repetati cu a doua transa.
addugati ceapa verde si boiaua. Lasati
la racit.

2 | intindeti aluatul fraged, taiati 8 cercuri
cu diametrul de aproximativ 9 cm,
acoperiti-le cu carnea tocata rdcita
si pliati-le intr-o forma de semicerc.
Amestecati galbenusul cu 1 lingurd de
apad. Folositi amestecul pentru a unge
marginile si lipiti empanadas ciupindu-
le cu degetele, apoi ungeti partea de
deasupra.

| | Puteticondimenta umplutura de vitd pentru empanada cu

chimen, oregano sau usturoi tocat. Pentru un plus de aroma,
puteti adauga rosie sau porumb dulce in umplutura.
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: Q GUSTARI SI GARNITURI

FALAFEL

INGREDIENTE

500 g naut fiert 1 catel de usturoi

50 g faina simpla 1 lingura de tahini (pastd de susan)

1 ceapa alba tocata marunt 1 strop de ulei de masline, pentru gatit
2 linguri patrunjel tocat (optional)

2 linguri coriandru tocat Sare, piper

1 lingurita de chimen

RETETA

1| Utilizand un robot de bucdtdrie, 3| Asezati in cosul Easy Fry, addugati un
amestecati ndutul, ceapa scursg, strop de ulei de masline (optional) si
usturoiul,  patrunjelul,  coriandrul, gatiti folosind MODUL PIZZA timp de
chimenul, sarea, piperul, pasta de 20 minute. Falafelul poate fi suprapus
seminte de susan (tahini) si fdina intr-o in straturi In cos. Intoarceti pe partea
pasta grosierd. Dacd amestecul este cealalta la jumatatea intervalului de
prea lichid, addugati putind faina. Daca gatire.
este prea uscat, adaugati putin lichid.

2| Modelati in 18 bucati de falafel si
apasati-le usor pentru a uni marginile.

Serviti falafelul in lipii fierbinti, garnisit cu menta proaspata, iaurt
si felii de rosii.



oL T A GUSTARI S| GARNITURI
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CREVET 43 10g

b Kl
f 5

INGREDIENTE

250 g creveti decorticati 2 linguri de praf de curry

2 oud Sare, piper

6 linguri fdina de grau 1 strop de ulei, pentru gatit (optional)

6 linguri fdina de porumb

RETETA

1| Turnati faina, praful de curry si un varf 3| Gatiti crevetii in cosul Easy Fry folosind
generos de sare si piper intr-o punga MODUL CREVETI timp de 6 minute.
pentru congelator, turnati amidonul de  Intoarceti cu grija crevetii si continuati
porumb intr-un alt castron putin adanc ~ sa gatiti inca 4 minute.
si bateti oudle intr-un al treilea castron
putin adanc.

2 | Puneti crevetii in pungd, inchideti bine
si agitati puternic pana cand sunt bine
acoperiti. Scoateti crevetii din punga,
dati-i unul cate unul prin oul batut,
apoi prin amidonul de porumb. Stropiti
cu ulei (optional).




GUSTARI SI GARNITURI

)

INGREDIENTE

6 foi de aluat Brick*

10 g de ulei de masline
200 g feta

400 g conopida fiarta

* Aluatul filo nu este disponibil in toate tdrile.

RETETA

1|intr-un castron, amestecati putin
conopida cu praful de curry. Puneti
mazarea si feta faramitatd. Amestecati
bine.

2 | Taiati foile de aluat filo in 2 fasii. Ungeti
aluatul filo cu ulei de madsline. Puneti
o lingurd de umplutura pe capatul
fiecarei fasii si pliati pentru a forma un
triunghi. Faceti 6 samosa din fiecare
fasie de aluat.

200 g mazare fiarta

1 lingurita de praf de curry

1 strop de ulei, pentru gatit (optional)
Sare, piper

3| Asezati 6 samosa in cosul Easy Fry,
stropiti cu ulei de madsline si gatiti
folosind MODUL CREVETI timp de 14
minute. Atunci cand prima transa de
samosa este gatitd, scoateti-o si puneti
urmdtoarele 6 in cos.

Puteti reincalzi prima transa de samosa pundndu-le in cos si

gatindu-le iar cateva minute.
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A | GUSTARI S| GARNITURI
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INGREDIENTE

2 briose englezesti 4 masline negre fara samburi
4 linguri de sos de rosii Sare
4 felii de branza mozzarella

RETETA

1| Taiati briosele in jumatate si prdjiti-le 3 | Puneti pizza in cosul aparatului Easy Fry
in cosul Easy Fry timp de 3 minute in & Grill de 4 minute in MODUL PIZZA.
MODUL PIZZA. Serviti imediat.

2| Intindeti o lingurd mare de sos de
rosii pe fiecare briosa. Taiati feliile de
mozzarella in fasii subtiri. Puneti-le pe
fiecare briosa, apoi adaugati maslinele,
feliate asa incat sa arate ca niste ochi.

O reteta distractiva pe care copiii o pot face singuri, cu
supravegherea adultilor, pentru a preveni orice risc de arsuri.



PREPARATE

v \y
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INGREDIENTE

12 felii de carpaccio de vitd* 3 linguri de sos de soia
200 g branza Comte Piper
2 linguri de miere

* nedisponibil in toate tarile. Alternativ, dvs. sau macelarul poate taia fileurile de carne de manzat in felii foarte subtiri.

RETETA

1| Tiatibranzain36de cuburi.Introduceti- 3 | Asezati 12 kebaburi in cerc in cosul
le pe cele 12 frigarui. Impachetati Easy Fry si gatiti la 180 °C timp de 6
fiecare kebab intr-o felie de carne de minute. Condimentati cu piper si serviti
vita. imediat.

2|Intr-un  castron, faceti marinata

amestecand sosul de soia si mierea.
Utilizati pentru a unge kebaburile.
Marinati in frigider timp de 1 h.

Serviti kebaburile Idngd un bol mic cu sos dulce de soia.
Comté este o branza franceza disponibila in marile supermarketuri
si delicatese.



.
BURGER DE VITA GOURMET

l
1 B INGREDIENTE
' 900 g carne de vita tocata
‘ . 6 chifle pentru burger

2 rosii
6 frunze de salata

RETETA

1| Amestecati carnea de vitd, usturoiul
zdrobit, sosul de soia si uleiul de
masline. Asezonati. Folositi mainile
pentru a forma 6 burgeri.

2| Asezati-i in cosul Easy Fry si gatiti in
MODUL STEAK timp de 8 minute, in
functie de preferinta pentru nivelul de
gatire.

de smdntana groasa.

PREPARATE

1 catel de usturoi
3 lingurite de sos de soia
2 linguri de ulei de mdsline

3| Scoateti burgerii din Easy Fry si
pdstrati-i calzi. Puneti 6 chifle pentru
hamburger in cos, apdsandu-le
putin daca e nevoie, si gatiti timp
de 2-3 minute tot la 180 °C. Montati
hamburgerii  imediat, addugand
frunze de salata si rosii si serviti.

| Faceti un sos amestecdnd: 1 lingura de mustar integral, 2 linguri

de mustar picant, 1 galbenus si 1 lingura de ulei, apoi 1 lingura




PREPARATE

§
6 * mlnv r%m $-1

INGREDIENTE

550 g carne de vita tocatd el hanout
2 linguri de salote tocate 1 lingurita de chimen
2 linguri de coriandru tocat 1 lingura de ulei de masline

1 lingura de amestec de condimente ras  Sare, piper

RETETA
1| intr-o tigaie, rumeniti salotele rapid cu 3 | Asezati  chiftelutele  intr-un  cos,
putin ulei de masline. apdsandu-le putin, si gatiti-le timp de

7-8 minute la 180 °C. Chiftelutele pot fi

2 | Amestecaticarneatocata,condimentele, .
suprapuse una peste alta in cos.

coriandrul si salotele gatite. Asezonati
cu sare si piper. Formati 18 chiftelute
ovale de dimensiune similara, fiecare
de aprox. 30 g.

Serviti koftas cu sos de menta: amestecati 2 iaurturi naturale

grecesti (150 g fiecare), 1 lingura de menta proaspat tocata,
putin ulei de masline si 1 strop de suc de lamaie.




PREPARATE

S - |
PACHETELE DE PRIMAVARA CU PUI 12@ Vg L

INGREDIENTE

12 ambalaje pentru rulouri de primdvara 50 g taitei de orez
2 fileuri de pui 1 catel de usturoi
200 g mix de legume pentru stir-fry 1 lingurd de ulei nearomat

4 ciuperci champignon albe

RETETA
1| Rehidratati tditeii de orez urmand 6 pachetele de primavard in cosul Easy
instructiunile de pe ambalaj. Scurgeti-i Fry si puneti alte 6 in frigider, acoperite

cu atentie cu mainile. Taiati-i in bucati CU UN prosop usor umezit.

mari cu o foarfecd si lasati-i sd se 4| Stropiti pachetelele cu ulei (optional)

raceasca. si gatiti in MODUL CREVETI timp de 20

2| Cdliti cubuletele de pui cu legumele minute, intorcand pe partea cealaltd
pentru stirfry si ciupercile tocate la jumatatea intervalului de gatire.
marunt intr-o tigaie mica timp de 6 Pastrati-le calde pana gatiti si restul de
minute. Scurgeti. Amestecati cu tditeii 6 pachetele.

de orez, puiul si usturoiul zdrobit.

3|inmuiati o foaie de pachetel de
primdavara in apd pentru a rehidrata
Si apoi puneti-o pe un prosop curat.
Puneti 1 lingurd de umplutura jos in
centrul foii, Impaturiti marginile, rulati
pachetelul si ciupiti cu degetele pentru
a-l lipi. Continuati pand cand aveti 12
pachetele de primdvara in total. Asezati

Serviti cu mentad, salata si sos de soia.



PREPARATE

Z

UGGETS DE PUI 63k 10& 12

(fiecare transa)

INGREDIENTE

6 fileuri de pui 3oud
120 g pesmet Sare, pipe
70 g faina Strop de ulei, pentru gatit (optional)

RETETA

1| Téiati puiul in bucdti de dimensiuni 3 | Gatiti nuggets de pui in MODUL PUI
egale. Puneti fdina, sarea si piperul timp de 12 minute, in functie de
intr-o pungd pentru congelator, turnati dimensiune. Repetati pana cand toti
pesmetul pe o farfurie mare si bateti nuggets de pui sunt gatiti.
oudle intr-un bol putin adanc.

2| Puneti bucdtile de pui in pungs,
inchideti bine si agitati puternic.
Scoateti-le din punga, dati-le una cate
una prin oul batut, apoi prin pesmet.
Puneti jumdtate din nuggets in cosul
Easy Fry. Stropiti cu ulei (optional).

) Faceti-va propriul ketchup fierband impreuna 3 rosii, 1 ceapa,
1 lingurita de piure de rosii concentrat, 1 catel de usturoi tocat,
4 lingurite de otet balsamic, 1 lingurita de miere lichida, sare si
piper.



PREPARATE

3]
6 20 & 12% rL?--.

min. G ore in.

INGREDIENTE

1,2 kg aripioare de pui 1 lingura de sos dulce de soia
1 lingura de ketchup de rosii 1 lingura de ulei de masline
1 lingura de mustar Sare, piper

1 lingura de boia de ardei

RETETA
1| Taiati aripile de pui In jumatate, 3 | Puneti aripioarele de puiin cos (se pot
separandu-le in zona articulatiei. suprapune) si gatiti in MODUL PUI timp

de 12 minute. Amestecati si intoarceti
aripioarele si continuati sa gatiti inca 5
minute. Serviti imediat cu cartofi prajiti
si o0 salata de rosii cherry.

2| Puneti toate ingredientele fintr-un
bol mare si addugati aripioarele.
Amestecati pana cand aripioarele sunt
bine acoperite. Acoperiti-le cu folie
alimentara si lasati-le la marinat timp
de 12 ore.

Puteti varia marinata in functie de preferinta: incercati sa adaugati
sos barbecue, condimente, chili sau usturoi.




PREPARATE

Pul LA CUPTOR 4-63¢ 5.<& ﬁ%&'

. | Ny,

INGREDIENTE

1 puide 1,2 kg 1 lingura de ulei de mdsline
5 catei de usturoi Sare, piper
RETETA

1| Zdrobiti putin cateii de usturoi cu 2| Asezati puiul in cosul Easy Fry si prdjiti
palma. Ungeti puiul cu 1 lingura de  folosind MODUL PUItimp de 45 minute.
ulei de madsline si introduceti cateii de Serviti imediat.
usturoi in pui de-a lungul pulpelor.
Condimentati bine.

| Timpul exact de gadtire pentru pui va depinde de greutatea lui.
Pentru a verifica daca puiul este gatit, strapungeti cea mai

groasd parte a pulpei cu varful unui cutit: lichidul care iese
trebuie sd fie transparent.




PREPARATE

1!
6 15& 4 W\, 35 um

INGREDIENTE

12 cotlete mici de miel
1 ldmaie netratata
4 catei de usturoi

RETETA

1|Radeti coaja de lamaie. Curdtati
usturoiul si zdrobiti-I bine folosind un
pistil si un mojar. Addugati coaja de
lamaie si 2 linguri de ulei de mdsline.

2| Turnati peste cotletele de miel,
amestecati bine, condimentati cu sare
si piper, acoperiti cu folie alimentara si
lasati-le la marinat timp de 4 ore.

1 lingura de ulei de mdsline
Sare, piper

3| Asezati 6 cotlete in cosul Easy Fry si
gatiti la 180 °C timp de 10 minute,
amestecand la jumatatea intervalului
de gatire. Repetati pentru cele 6 cotlete
ramase. Serviti imediat.

| Incercati sa addugati in marinatd plante aromatice proaspete,
precum cimbru, cimbru salbatic sau oregano.




PREPARATE

. {
6@ & &.mm

INGREDIENTE

6 chifle pentru hot dog 12 rosii cherry

6 crenvursti pentru hot dog 6 felii de branza cheddar
6 castraveciori murati 1 lingurd de ulei

2 cepe albe

RETETA

1| Puneti crenvurstii intr-o cratitd cu apa 3 | Addugati castraveciorii murati si ceapa
fiartd timp de 5 minute. Intre timp, si serviti imediat. Gatiti cei 3 hotdogi
tocati madrunt ceapa si cdliti-o intr-o montati ramasi.
tigaie micd cu 1 lingurd de ulei de
masline.

2| Taiati cuburi castraveciorii murati si
feliati rosiile. Taiati chiflele de hot dog in
jumatate, adaugati rosiile si puneti cate
un crenvurst In fiecare. Acoperiti cu felii
de cheddar. Puneti 3 hotdogi in cosul
Easy Fry si gatiti folosind MODUL PIZZA
timp de 3 minute.

| Distrati-vd desendnd imagini cu ketchup si mustar, in stil
american!
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PREPARATE

._l""
‘.

FILEURI DE SOMON CU MASALA 6% 10g

INGREDIENTE

6 fileuri de somon 250 ml de lapte de cocos

1 ceapa tocata marunt frunze proaspete de menta, pentru gar-
2 catei de usturoi zdrobiti niturd

1 rosie foarte coapta, taiatd in cubulete Hartie de aluminiu
1% lingurita de ghimbir proaspdt ras fin -~ 2% linguri de garam masala
1% linguritd de piure de rosii concentrat  (sau curry) pulbere

RETETA

1| Caliti ceapa intr-o tigaie pand devine 3| Puneti fileurile de somon pe 6 foi mari
transparenta. Adaugati usturoiul si de hartie de copt. Turnati sosul peste
rosiile tdiate cubulete si gatiti cateva fileuri. Tmpachetati fileurile in foi si
minute fnainte de a adduga garam asezati-le in straturi in cosul Easy Fry.
masala, ghimbirul si piureul concentrat  Gatiti folosind MODUL PESTE timp de
de rosii. Amestecati bine. 20 minute. Decorati cu frunze de menta

. : L . tocate si serviti.
2 | Addugatilaptele de cocos sifierbeti timp

de 2 minute. Verificati daca ati asezonat
bine.



f!
6¥ 190G 12 m

(fiecare transa)

INGREDIENTE
6 fileuri de cod
7 linguri de faina

7 linguri de pesmet
3 ouad

RETETA

1| Uscati bucdtile de peste pe hartie de
bucdtarie. Asezonati cu sare si piper.
Bateti oudle Intr-un vas putin adanc.

2| Dati 2 fileuri de peste prin fdind, apoi
prin ou si la urma prin pesmet. Puneti-
le in cosul Easy Fry. Puneti deasupra
2 cubulete de unt si gatiti in MODUL
PESTE timp de 12 minute. Repetati
pentru celelalte bucdti de peste.

PREPARATE

50 g unt

1 legdtura de tarhon

1 borcan de maioneza (75 g)
Sare, piper

3 | Mdruntitiierburile aromatice cu foarfeca,
amestecati-le cu maioneza si serviti cu
pestele prdjit.

| Aceastd retetd se poate prepara cu orice fel de peste proaspat
alb, inclusiv merluciu, pollock de Alaska sau eglefin.




INGREDIENTE

800 g cartofi
3 linguri de boia de ardei

RETETA

PREPARATE

43 15 03\, 35

{9

3 linguri de ulei
Sare

1| Spalati si curatati cartofii. Taiati-i in bete 3| Scurgeti bine betele, astfel fincat

de aproximativ 1 cm grosime. Clatiti
bine betele, scurgeti-le si uscati-le
temeinic.

2 | Puneti-le Intr-un castron si amestecati
cu uleiul de madsline, 1 lingurd de sare
find si boia de ardei. Acoperiti si ldsati la
marinat timp de 30 minute.

excesul de marinata sd radmana in vas,
asezati-le in cosul EASY FRY si gatiti in
MODUL CARTOFI PRAJITI, reducand
temperatura la 180 °C timp de 35
minute. Amestecati bine betele la
fiecare 10 minute. Este posibil sa fie
necesar sa reduceti sau sa prelungiti
timpul de gatire cu 5 minute, in functie
de mdrimea betelor side soiul cartofilor.

| Addugatio lingurd de pasta de curry rosu pentru o variatie

delicioasa.




PREPARATE

B

CARTOFI 43 15 & 40 g

INGREDIENTE
800 g cartofi dulci 1 lingurita turmeric
3 linguri de ulei de floarea soarelui Sare, piper

1 albus de ou

RETETA
1| Curdtati si spalati cartofii dulci. Tdiati in 3 | Puneti cartofii dulci in cosul EASY FRY
bete cu latimea de 1 cm. si gatiti-i iIn MODUL CARTOFI PRAJITI,

reducand temperatura la 170 °C timp
de 20 minute. Amestecati bine betele
la fiecare 10 minute. Apoi, gatitiinca 15
minute la 200 °C. Condimentati cu sare
din belsug si serviti.

2 | Amestecati albusul de ou, uleiul si
turmericul intr-un castron mare i
condimentati cu piper. Addugati
cartofii dulci si amestecati pana cand
sunt bine acoperiti. Mutati cartofii dulci
in cosul EASY FRY utilizand o lingura
cu gauri, astfel incat orice exces de
amestec de albus sa ramana in castron.

| Serviti cu un sos de iaurt aromatizat cu putind pudrd de curry.




DESERTURI

' - X
BRIOSE CU FULGI DE CIOCOLATA 8@ 0% Vi

(fiecare transa)

INGREDIENTE

205 g faina 100 g fulgi de ciocolata
1 plic de praf de copt 2 oua

50 g unt moale 250 ml lapte integral

75 g zahdr pudra

RETETA

1| Cerneti faina si praful de copt intr- 3 |Turnati compozitia in 8 forme de
un bol. Addugati untul moale si briose sau forme de hartie. Puneti
amestecati pana cand compozitiaare 4 forme de briose in cosul Easy Fry.
consistenta nisipului grosier. Coaceti timp de 30 minute in MODUL

DESERT. Scoateti si ldsati la racit pe un

2 | Addugati zahdrul si fulgii de ciocolata. gratar. Coaceti restul de 4 briose.

Amestecati laptele si oudle. Turnati
acest amestec In bol si amestecati
suficient pentru a incorpora faina.

Verificati daca briosele sunt gata prin inteparea cu varful unui cutit si
gatitiinca 5 minute, daca este necesar.




DESERTURI

INGREDIENTE

100 g ciocolatd neagra (70% cacao so- 30 g zahar pudra

lidd), tocata 1 lingurita de amidon de porumb
3 oud (1 galbenus + 3 albusuri) 25 gunt

100 ml lapte integral Sol

RETETA

1 | Rupeti ciocolata in bucéti si topiti intr- 3 | Bateti cele 3 albusuri spumd, impreuna
un castron termorezistent deasupra cu un varf de sare. Cand spuma incepe
unei cratite cu apa care fierbe sau intr- sa devina densd, adaugati zahdrul
un cuptor cu microunde. pudrd si bateti din nou timp de cateva

secunde. Incorporati albusurile de ou

2 | Separati albusul si galbenusul oualor. . .
| Separat Ul 39 ’ batute in amestec.

Bateti 1 gdlbenus cu amidonul
de porumb. Incalziti laptele intr-o 4|Ungeti cu unt 4 forme de sufleu,

cratita, apoi luati-I de pe foc, addugati
amestecul de galbenus/amidon de
porumb, amestecati si puneti la loc
pe foc timp de cateva minute pentru
a se fingrosa. Adaugati ciocolata si
amestecati. Ldsati la racit.

tapetati-le cu zahar si turnati amestecul
pand la 2/3 din indltimea formelor.
Asezati formele in cosul Easy Fry si
coaceti folosind MODUL DESERT timp
de 12 minute. Serviti imediat.
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SUUPISTED 0 KORVALROAD

& §
]6@ mm' rlu% $-1

KoosTisosAD

2 pakki (375 g] valmis rullitud koogikon- 1 spl paprikapulbrit
diitritooted 1 munakollane
200 g veiselihahakkliha 1 spl oliiviali

3 roheline sibul Sool, pipar

RETSEPT

1 | Hakkige roheline sibul peenelt. 3 | Asefoge 8 empanadat Easy Fry korvi
Praadige  liha  pannil  oliividlis ja kipsetage 180 °C juures 10
8 minufit. Maitsestage soola ja minutit. Korrake teise kogusega.
pipraga ning lisage roheline sibul jo
paprikapulber. laske jahtuda.

2 | Rullige tainas lahti, Idigake sellest 8
ketast (umbes @ cm labimaadugal,
asefage neile jahtunud hakkliha ja
voltige tks kilg teise peale (poolring).
Segage munakollane 1 spl veega.
Pintseldage sellega servad ja suruge
empanadad  sdrmedega  kokku,
seejcrel madrige pealt munaseguga.

Voite maitsestada empanada veiselihatdidist

kéomnete, pune véi hakitud kiiislauguga. Miks
mitte lisada tdiendavaks maitseks tdidisele tomatit
voi maisi.




® . SUUPISTED JA KORVALROAD

= ‘
FALAFEL 180 °E 2V

KoosTisosAD

500 g keedetud kikerherneid 1 kiuslaaugukis

50 g plain flour 1 spl tahiinit (seesamipastal

1 finely chopped white onion 1 prisik oliiviéli, kipsetamiseks
2 tbsp chopped parsley (valikuline)

2 tbsp chopped coriander Sool, pipar

1 1l kéomneid

RETSEPT

1 | Segage kddgikombaini abil 3 | Asetage need Easy Fry korvi, lisage
kikerherned, nérutatud sibul, sortsuke oliiviéli (soovi korral) ja
kitUslauk, koriander, kédmned, sool, kipsetage reziimil PIZZA MODE 20
pipar, seesamiseemnepasta  (tahinil minutit. Falafel'd vaib korvi asefada
ja jahu koredaks pastaks. Kui segu kihtidena. Podrake need poole

on liiga vedel, lisage veidi jahu. valmistusaja méddudes imber.

Kui segu on liiga kuiv, lisage veidi

vedelikku.

2 | Vormige 18 falafeliks ja suruge need
eftevaatlikult kokku.

Serveerige falafele soojades pitaleibades ja lisage
neile vérsket minti, jogurtit ja tomatiléike.



SUUPISTED JA KORVALROAD

4* mm' rln?&]

KoOsTISOSAD

250 g kooritud krevette 2 spl karripulbrit

2 muna 1 prisik oliivioli, kipsetamiseks (valiku-
6 spl nisujahu line)

6 spl maisijahu Sool, pipar

RETSEPT

1| Valage johu,  karripulber  ning 3 | Kipsetage krevette Easy Fry korvis
suurem ndputdis soola jo  pipart reziimil SHRIMP MODE & minutit.
sigavkilmakotti, valage maisijohu Podrake krevetid eftevaatlikult imber
madalasse kaussi ja kloppige munad ja kipsetage veel 4 minutit.
lahti teises madalas kausis.

2 | Asefage krevetid  kotti, sulgege
see kindlalt ja raputoge tugevasti,
kuni krevetid on korralikult kaetud.
Votke krevetid  kofist valja, kastke
Ukshaaval  lahtiklopitud  munasse
ja siis veeretage neid maisijahus.
Piserdage dliga (soovi korral).



SUUPISTED JA KORVALROAD

§
6* mm' rlu $-1

KoosTisosAD

6 lehte filotainast* 1 1l karripulbrit

10 g oliiviali 1 prisik oliivioli, kipsetamiseks
200 g fetajuustu (valikuline)

400 g keedetud lillkapsast Sool, pipar

200 g keedetud hermneid

* Filotainas pole kaigis riikides saadaval.

RETSEPT

1| Tampige kausis lillkapsas  koos 3 | Asetage ¢ samosat Easy Fry korvi,
karripulbriga segamini.  lisage piserdage Ule oliividliga ja kipsetage
herned ja murendatud  fetajuust. neid reziimil SHRIMP MODE 14
Segage korralikult. minutit. Kui esimene porfs samosasid

kiipsetatud d dj
2 | loigake filotainas  kaheks ribaks. on Kupselalud, eemaidage need ja

Pintseldage  filotainast  oliiviliga.
Tostke  Uks  supilusikatais — taidist
molema riba otsa ja voltige kokku,
et moodustuks kolmnurk. Tehke igast
fainaribast 6 samosat.

asefage jargmised 6 korvi.

Voite esimese portsu samosasid vuesti iles

soojendada, asetades need korvi ja kiipsetades
neid veel méne minuti.
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MUUMIAPITSAD 1@ 5.8 7. mm

-

KoosTiIsOsAD
2 inglise muffinit 4 kivideta musta oliivi
4 spl tomatikastet Sool

4 viilu mozzarella juustu

RETSEPT

1 | Leigake muffinid pooleks ja rostige 3 | Asetage pitsad Easy Fry & Grilli korvis
neid Easy Fry korvis 3 minutit reZiimil 4 minutit reziimil PIZZA MODE.
PIZZA MODE. Serveerige kohe.

2 | Madrige  igale  muffinile  suur
supilusikatais tomatikastet. Loigake
mozzarellaviilud Shukesteks
ribadeks. Asetage need iga muffini
peale, seejarel lisage oliivirongad
silmadeks.

Lobus retsept, mille jérgi lapsed saavad téiskasvanu
jérelevalve all (et viiltida péletusohtu) ise kiipsetada.



PEAROAD

]2 ) mmv 38\\_ 8in$-s1

KoosTIsOSAD

12 viilu veiseliha carpacciot* 3 spl sojakastet
200 g emmentaaljuustu Pipar

2 spl mett

* Pole kaigis riikides saadaval. Teine vaimalus on I6igata ise voi lasta oma lihunikul 18igata veisefilee véga

dhukesteks laikudeks.

RETSEPT

1 | Loigake juust 36 kuubikuks. Likake 3 | Asetage 12 kebaabi ringis Easy Fry
need 12 varda otsa. Massige iga korvi ja kipsetage 180 °C juures
kebaab veiselihaldigu sisse. 6 minutit. Maitsestage pipraga ja

serveerige kohe.

2 | Valmistage kausis marinaad. Selleks
segage kokku sojakaste ja mesi.
Pintseldage sellega kebaabe. Laske
kilmikus 1 tund maitsestuda.

Serveerige kebaabe koos viikese kausitdie
sojakastmega.




PEAROAD

KoosTIsOSAD

Q00 g veise hakkliha 1 kiuslaaugukis
6 hamburgeri kuklit 3 1l sojakastet

2 tomatit 2 spl oliiviali

6 salatilehte

RETSEPT

1| Segage  omavahel  veiseliha, 3 | Eemaldage kotletid Easy Fry korvist
purustatud  kiuslauk, sojakaste  jo ia hoidke neid soojas. likake 6
oliivioli. Maitsestage. Vormige kate hamburgerikuklit korvi, surudes neid
vahel 6 kofletiks. vajaduse korral veidi allopoole, ja

kipsetage 2—-3 minutit, endiselt 180
°C juures. Pange hamburgerid kohe
kokku, lisage salatilehed ja tomatid

2 | Asefoge need FEasy Fry korvi ja
kipsetage reziimil STEAK MODE 8

minufit, olenevalt sellest, kui kipset

. . ning serveerige.
liha soovite. 9 9

Kastme valmistamiseks segage kokku: 1 spl
jédmedateralist sinepit, 2 spl kanget sinepit, 1

munakollane ja 1 spl 6li ning lopuks lisage 1 spl
paksu créme fraiche’i.




PEAROAD

KORIANDRI-VEISELIHA-KOFTAD 63 10 r%m&.l

KoOsTISOSAD

550 g veise hakkliha 1 1l kdomneid
2 spl hakitud saloftsibulat 1 spl oliiviali
2 spl hakitud koriandrit Sool, pipar

1 spl ras el hanout virtsisegu

RETSEPT
1 | Pruunistage  3Salottsibul — kiiresti 3 | Asetage kotletid korvi, surudes neid
praepannil sortsukese oliividliga. veidi allapoole, ja kipsetage 7-8

minutit 180 °C juures. Kotletid vaib

2| Segage  veisehakkliha,  virtsid, korvis Uksteise peale asetada.

koriander ja  kuumutatud  sibul.
Maitsestage  soola  ja  pipraga.
Vormige 18 vardseks ovaalse kujuga
kotletiks, igatks umbes 30 g.

Serveerige koftasid miindikastmega: segage 2 topsi
(kumbki 150 g) naturaalset Kreeka jogurtit, 1 spl

vdrskelt hakitud miinti, sortsuke oliivioli ja veidike
sidrunimahla.




PEAROAD

KEVADRULLID KANAGA 12@ & X!

KoosTisosAD

12 kevadrullpakendit 50 g riisi-niitnuudleid
2 kanafileed 1 kiuslaaugukiiis
200 g segatud kodgivilju 1 spl neutraalset ali

4 aedsampinjoni

RETSEPT

1 | Niisutage riisiniitnuudlid,  jargides kevadrulli. Asetage 6 kevadrulli Easy
pakendil olevaid juhiseid. Narutage Fry korvi ja Ulejaanud 6 kilmikusse
need effevaatlikult kdte vahel. Laigake niisutatud ratiku alla.
nuudlid  kédridega  vaiksemaks o 4 | Piserdage kevadrulle 6liga (soovi
jcitke jahtuma. korral) ja kipsetage reziimil SHRIMP

2 | Hautage kanakuubikuid MODE 20 minutit, pddrates need
koogiviliadega ja peenelt hakitud poole kipsemise peal tmber. Hoide
seentega  vaikesel  praepannil neid soojas, kuni kipsetate ilejaanud

6 minutit.  Norutoge.  Segage 6 kevadrulli.
riisiniitnuudlite, kana jo  purustatud
kiuslauguga.
3 | Niisutage kevadrullide lehte vees
jo asetage puhtale koogiratikule.
Asetage 1 supilusikatdis  taidist
kevadrullide lehe allserva keskele,
voltige kilied peale, rullige kevadrull
kokku ja napistage kinni. Jatkake
samamoodi, kuni teil on kokku 12

Serveerige miindi, salati ja sojakastmega.



PEAROAD

KANANAGITSAD 63 10 12

liga ports)

KoosTisosAD

6 kanafilee 3 muna
120 g riivsaia kriips &li, toiduvalmistamiseks (valikuline)

70 g jahu Sool, pipar

RETSEPT

1 | Tokeldage kana vérdse suurusega 3 | Kipsetage —kananagitsaid — rezZiimil
tukkideks. Asetage jahu, sool ja CHICKEN  MODE 12 minutit
pipar sigavkilmakotti, valage riivsai (olenevalt suurusest]. Korrake, kuni
suurele taldrikule ja kloppige munad koik kananagitsad on kipsetatud.
madalas kausis lahti.

2 | Asefage kanafikid kofti, sulgege
kott kindlalt ja raputage korralikult.

Votke kanatukid kofist valja, kastke
Ukshaaval  lahtiklopitud  munasse

ja siis veerefoge neid riivsaias.
Asetage pooled nagitsad Easy Fry
korvi. Piserdage dliga (soovi korral).

Valmistage oma ketsup. Selleks keetke tasasel
tulel kokku 3 tomatit, 1 sibul, 1 tl kontsentreeritud
tomatipireed, 1 hakitud kiislavugukiiis, 4 tl
palsamidddikat, 1 tl vedelat mett, soola ja pipart.



PEAROAD

7 8
6* min G tur%h\\ | -1

KoOsTISOSAD

1,2 kg kanatiibu 1 spl magusat sojakastet
1 spl kefSupit 1 spl oliiviali

1 spl sinepit Sool, pipar

1 spl paprikapulbrit

RETSEPT
1 | Loigake kanatiivad  liigese juurest 3 | Asetage kanatiivad korvi (vaib t6sta
pooleks. Uksteise peale) ja kipsetage reziimil

CHICKEN  MODE 12  minutit.
Segage ja poorake  kanatiivad
Umber ning kipsetage veel 5 minutit.
Serveerige  kohe friikartulite  ja
kirsstomatisalatiga.

2 | Pange kaik koostisosad suurde kaussi
ja lisage kanatiivad. Segage hasti,
kuni kanad on  korralikult kaetud.
Katke toidukilega ja jatke 12 tunniks
maitsestuma.

Marinaadi véite oma soovi jérgi varieerida: proovige
lisada grillkastet, viirtse, tsillipulbrit véi kiislauku.




PEAROAD

PAEVA AHJUKANA 463 2. & ﬁ%ﬁ’

KoOsTISOSAD

1 x 1,2 kg kana 1 spl oliiviali

5 kitslaugukiont Sool

RETSEPT

1 | Purustage kiuslougukitned 2 | Pange kana Easy Fry korvi ja
kergelt oma peopesaga. Hédruge kipsetage reziimil CHICKEN MODE
kana 1 spl oliividliga ja suruge 45 minutit. Serveerige kohe.

kiuslaugukiined  kintsude vahele.
Maitsestage julgelt.

Kana tdpne kiipsetamisaeg séltub selle kaalust. Et
kontrollida, kas kana on lédbi kiipsenud, torgake

kintsu koige paksemat osa noaotsaga: viilja voolav
mahl peaks olema léabipaistev.




PEAROAD

6% 2 “Ws W

KoosTIsOSAD
12 vaikest lambaliha karreed 1 spl oliiviali
1 vahatu sidrun Sool, pipar

4 kiislaugukiont

RETSEPT

1 | Riivige sidrunikoor. Koorige kiuslauk 3 | Pange 6 lihaviilu Easy Fry korvi jo
ja purustage see peenelt uhmri jo kipsetage 180 °C juures 10 minutit.
nuiaga. Lisage riivitud sidrunikoor jo Poole kipsetamise peal podrake
2 spl oliiviali. liha Umber. Korrake dlejaanud 6

lihaviiluga. S ige kohe.
2 | Valage see lambalihaviilude peale, ihaviiuga. . oerveenige kone

segage hasti, maitsestage soola ja
pipraga, katke toidukilega ja jatke 4

tunniks maitsestuma.

tiimiani, nomm-liivateed ja punet.

\ : Proovige oma marinaadi lisada véirskeid iirte, nt




PEAROAD

- (
6@ 190G &

KoosTisosAD

6 hot dogi saia 12 kirsstomatit
6 hot dogi vorsti 6 viilu Cheddari juustu
6 hapukurki 1 spl ali

2 valget sibulat

RETSEPT
1| Pange vorstid 5  minutiks  potti 3 | Lisage marineeritud kurgid ja sibulad
keevasse vette. Samal ajal hakkige ning serveerige kohe. Kipsetage

sibulad peenelt jo hautage neid Ulejaanud 3 kokkupandud hot dogi.
vaiksel pannil 1 spl oliividlis.

2 | Loigake marineeritud kurgid
kuubikuteks ja  viillutage  tomatid.
loigake hot dogi saiad  pooleks,
lisage tomatid ja pange igathe sisse
vorst. Pange peale Cheddari viilud.
Pange 3 hot dogi Easy Fry korvi ja
kipsetage reziimil PIZZA MODE 3

minutit.

Joonistage I6busaid ketsupi- ja sinepipilte,
Ameerika stiilis!



o™ 4 PEAROAD

MASALA-KARRILOHEFILEED 6% 9&g 27&'

KoosT1sOsAD

6 |ahefileed 250 ml kookospiima

1 peeneks hakitud sibul varsket piparmindilehte, kaunistamiseks
2 purustatud kitslaugukoont alumiiniumpaber

1 véga kips tomat, kuubikuteks 16igatud 272 spl garam masala
172 spl peeneks riivitud varsket ingverit  [voi karri)pulbrit
1,5 spl kontsentreeritud tomatipireed

RETSEPT

1 | Praadige sibul pannil lébipaistvaks. 3 | Asefage  lohefileed 6 suurele
lisage kiuslauk ja tomatikuubikud rasvakindlale  paberile.  Valage
ning kipsetage veel méni minut, kaste fileede peale. Voltige lehed
enne kui lisate garam masala, ingveri pakikesteks jo asetage  kihtidena
ja  kontsentreeritud  fomatipiree. Easy Fry korvi. Kipsetage reZiimil
Segage korralikult. FISH MODE 20 minutit. Llisage

2 | lisage kookospiim o haviage 2 gomeeringuks hakitud mindilehti jo

serveerige.

minutit. Maitske.




PEAROAD

s
KODUSED KALA JA FRIKARTULID 63K 190 12 g

liga ports)
p-s - "':' X - ""-'.:__ ""f
| fﬁl = % - KoOsTISOSAD
’ TS _ 6 tursafileed 50 g vaid
gV 7 spl jahu 1 kimp estragoni
- 7 spl riivsaia 1 purk majoneesi (75 g)
3 muna Sool, pipar
RETSEPT
1 | Kuivatage kalatikid kédgipaberiga. 3 | Hakkige urdid kadridega, segage
Maitsestage  soola  ja  pipraga. majoneesiga ja serveerige praefud
Kloppige munad madalas  kausis kalaga.
lahti.

2 | Asetage 2 kalafileed jahusse, siis
munasegusse ja katke riivsaiaga.
Asetage need Easy Fry korvi. Pange
kdige peale 2 tukki void ja kipsetage
reziimil FISH MODE 12 minutit.
Korrake teiste kalatikkidega.

See retsept sobib iga tiipi valge kala jaoks, sh
heik, sisikas ja kilttursk.




PEAROAD

KoOsTISOSAD

800 g kartuleid, 3 spl ali

3 spl paprikapulbrit Sool

RETSEPT

1| Peske jo koorige kariulid. Loigake 3 | Norutage  viilud — pohjalikult, et
need umbes 1 cm paksusteks Gleliigne  marinaad  jaéks  kaussi,
viiludeks. Loputage viilud korralikult pange need EASY FRY korvi ja
veega, nodrutage ja  kuivatage kipsetage 35  minutit  reziimil
pohjalikult. FRENCH FRIES MODE, alandades

temperatuuri 180 °Cmni. Segage

2 | Asefage need kaussi ja segage kropse  korralikult iga 10 minuti
oliivili, 1 spl peenikese soola ja tagant. Olenevalt krépsude suurusest
oaprikapulbriga. Katke ja jétke 30 ja kartulisordist peate kipsetusaega
minutiks maitsestuma. voib-olla 5 minuti vérra lihendama

voi pikendama.

Eriti hea maitseniansi saamiseks lisage
supilusikatdis punast karripastat.




PEAROAD

KoosTISOSAD
800 g maguskartuleid 1 1l kurkumat
3 spl paevalilledli Sool, pipar

1 munavalge

RETSEPT
1 | Koorige ja peske bataat. Ldigake 1 3 | Pange botaadikangid EASY  FRY
cm paksusteks kangideks. korvi ja  kipsetage 20  minutit

reZiimil  FRIES MODE, alandades
temperatuuri 170 °Cni. Segage
kropse  korralikult iga 10 minuti
tagant. Parast kipsetage veel 15
minutit 200 °C juures. Maitsestage
julgelt soolaga ja serveerige.

2 | Segage munavalge, 8li ja kurkum
suures  kausis  ning  maitsestage
pipraga. lisage bataat ja segage
pohjalikult, kuni kangid on korralikult
kaetud. Tostke bataat  vahukulbi
abil EASY FRY korvi, et leliigne
munavalgesegu jacks kaussi.

. Serveerige jogurtikastmega, mis on maitsestatud
\ védhese karripulbriga.




MAGUSTOIDUD

SOKOLAADITUKKIDEGA MUFFINID 8@ 0% mm.s.l

liga ports)

KoOsTISOSAD

250 g jahu 100 g sokolaaditikke
1 kotike parmi 2 muna

50 g void 250 ml taispiima

75 g suhkrut

RETSEPT

1| Séeluge johu ja kipsetuspulber 3 | Valage tainas 8 muffinivormi voi
kausis. lisage pehme Vvai ja pabervormi. Pange 4 muffinivormi
segage, kuni segu on koreda liiva Easy Fry korvi. Kipsetage 30
konsistentsiga. minutit reziimil DESSERT MODE.

Vatke valja ja jatke restile jahtuma.

2 | lisage suhkur ja $okolaaditikid. Kipsetage ileiaanud 4 muffinit.

Segage vispliga piim ja munad.
Valage segu kaussi jo segage nii
palju, et jahu seguneks.

Kontrollige, kas muffinid on valmis. Selleks torgake neid

noaotsaga ja vajaduse korral kiipsetage veel 5 minutit.




SOKOLAADISUELEED

MAGUSTOIDUD

f!
g 2 m

4®

KoosTisosAD

100 g tumedat 3okolaadi |
70% kakao kuivainet), hakitud

3 muna (1 munakollane + 3 muna-
valget)

100 ml taispiima

RETSEPT

1 | Murdke  3okolaad  tikkideks ja

sulatage kuumakindlas kausis keeva
veega poti kohal vai mikrolaineahius.

2 | Eraldoge munakollased  -valgetest.
Segage vispliga 1 munakollane
Soojendage  piim

potis ja eemaldage pliidilt, lisage

maisijahuga.
munakollase/maisijahu segu,
segage ja pange mdneks minutiks
tagasi pliidile paksenema.  Lisage
Sokolaad ja segage. Jatke jahtuma.

30 g suhkrut
1 1l maisijahu
25 g vaid

Sool

3 | Kloppige 3 munavalget ndaputdie

soolaga  vahtu  kuni  fippude
tekkimiseni. Kui munavalge hakkab
kdvenema, lisage tuhksuhkur ja
vahustage  veel  moni sekund.
Uhendage vahustatud munavalged
seguga.

4 | Madrige voiga 4 kuumakindlat

kipsetusvormi, puistake tle suhkruga
ja taitke kipsetusvorm 2/3 ulatuses
seguga. Asetage kipsetusvormid
Easy Fry korvi ja kipsetage reZiimil
DESSERT ~ MODE 12 minufit.

Serveerige kohe.
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() UZKANDZIAI IR GARNYRAI
Empanados su jautiena
Falafeliai

Traskios krevetés su kariu
Samosos su darzovémis
Picos ,Mumijos”

. PAGRINDINIAI PATIEKALAI
Jautienos iesSmeliai su
terijakio padazu
Gurmaniskas jautienos
mésainis

Jautienos kofta su kalendromis
Vistienos suktinukai

Vistienos gabaléliai
Visc¢iuky sparneliai
Orkaitéje keptas visciukas
Erienos sonkauliukai su citrina
Niujorko stiliaus desrainiai
Lasisos filé su kariu ir masala

Zuvis tesloje su gruzdinto-
mis bulvytemis
Gruzdintos naminés
bulvytés su paprika
Gruzdintos saldziosios
bulvytés

p
@ Deserra

Keksiukai su Sokolado gabaléliais
Sokoladinis suflé
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ZMONIY
SKAICIUS
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Porcuy PARUOSIMO LAIKYMO MARINAVIMO
SKAICIUS LAIKAS LAIKAS LAIKAS
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GAMINIMO
LAIKAS
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UZKANDZIAI ir GARNYRAI

& §
] 6@ mm' r11|8n$-1

SUDEDAMOSIOS DALYS

2 lakstai trapios teslos 1 kiausinio trynys
200 g maltos jautienos 1 v. 8. alyvuogiy aliejaus
3 laiskiniai svogunai Druska, pipirai

1 v.$. paprikos

RECEPTAS

1| Smulkiai supjaustykite svoguny laiskus. 3| Sudékite 8 empanadas j savo Easy Fry”
Keptuvéje ant alyvuogiy aliejaus 8 min. krepseljir kepkite 180 °C temperattroje
pakepkite mésa. Pabarstykite druska 10 min. T3 pat] pakartokite su antra
ir pipirais, sudekite svoguny laiskus ir partija.
paprika. Palaukite, kol atvés.

2| Isvyniokite tesla, supjaustykite jg | 8
dalis (mazdaug 9 cm skersmens), tada
ant virsaus sudékite atvésusia mésa
ir uzlenkite. SumaiSykite kiausinio
trynj su 1 v. S, vandens. Patepkite juo
empanady krastelius ir uzspauskite
pirstais. Tada patepkite Siuo misiniu ir
empanady virsy.

Jautieng galite pagardinti kuminu, raudonéliu ar smulkintu

cesnaku. | empanady jdarq taip pat galite jdéti pomidory ar
saldziyjy kukurizy.




'l,‘n.
’ Q UZKANDZIAI IR GARNYRAI

F ALAFELIAI

SUDEDAMOSIOS DALYS

500 g virty avinZirniy 1 skiltelé ¢esnako

50 g paprasty milty 1 v. 3. tahini (sezamo pastos)

1 smulkiai supjaustytas baltasis svogtnas 1 $lakelis alyvuogiy aliejaus kepimui
2 Sauksteliai smulkinty petrazoliy (nebatina)

2 Sauksteliai susmulkinty kalendry Druska, pipirai

1a. 5. kmyny

RECEPTAS

1| Jvirtuvéskombaingsudékiteavinzirnius, 3| Sudékite falafelius j,Easy Fry” krepselj,
nusunktg svoglng, ¢esnakg, petrazoles, jpilkite Siek tiek alyvuogiy aliejaus
kalendras, kuminus, druskg, pipirus, (nebdtina) ir kepkite pasirinke ,Pizza"
sezamy sékly mase (tahinj) ir miltus rezimg 20 min. Falafelius krepselyje
bei viska sutrinkite. Jei masé per skysta, galima sudéti vieng ant kito. Apverskite
jdékite Siek tiek milty. Jei ji per sausa, jpuséjus kepimo laikui.
jpilkite Siek tiek skyscio.

2| 18 masés suformuokite 18 falafeliy.

Falafelius patiekite karstoje pitos duoneléje, pagardintus
Svieziomis métomis, jogurtu ir pomidory griezinéliais.



: J- X A UZKANDZIAI IR GARNYRAI
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TrAZKIO 43 10 &g 190

SUDEDAMOSIOS DALYS

250 g lukstenty kreveciy 2 v. 5. kario milteliy
2 kiausiniai 1 Slakelis aliejaus kepimui (nebutina)
6 v. $. kvietiniy milty Druska, pipirai

6 v. S kukurtzy milty

RECEPTAS

1| | 3aldymo maiselj suberkite miltus, kario 3| Kepkite krevetes ,Easy Fry” krepselyje
miltelius ir Ziupsnj druskos bei pipiry, pasirinke ,Shrimp” rezima 6 min..
negily dubenélj suberkite kukurazy Atsargiai jas apverskite ir pakepkite dar
miltus ir galiausiai j kitg negily dubenélj 4 min.
jmuskite kiausinius.

2| Sudékite krevetes | maiselj, sandariai
ji uzdarykite ir gerai papurtykite, kad
krevetés pasidengty misiniu. ISimkite
krevetes is maiselio, pamerkite jas
vieng po kitos | kiausiniy plakinj,
tada pavoliokite kukurldzy miltuose.
Paslakstykite aliejumi (nebutina).




UZKANDZIAI IR GARNYRAI

)

SUDEDAMOSIOS DALYS

-

6 filo teslos lakstai* 1 téjkarote karija pulvera

10 g olivellas 1 Slakelis alyvuogiy aliejaus kepimui
200 g fetas (nebadtina)

400 g virty Ziediniy kopusty Druska, pipirai

200 g virty zirneliy

*Filo tesla jsigyti galima ne visose valstybese.

RECEPTAS

1| Dubenyje sutrinkite kalafiorus su 3| Sudékite 6 samosas | savo ,Easy Fry”
kario milteliais (ne per smulkiai). Tada krepSelj,  paslakstykite  alyvuogiy
sudeékite Zirnelius ir sutrupintg fetos aliejumi ir kepkite pasirinke ,Shrimp”
sarj. Gerai sumaisykite. rezimg 14 min. Kai iSkeps pirma samosy
, , S partija, iSimkite jas ir j krepselj sudékite

2| Filo teslg supjaustykite | 2 juosteles. Kitas 6.

Patepkite alyvuogiy aliejumi. Ant

kiekvienos juosteles galo uzdekite

po vieng valgomajj Saukstg jdaro

ir uzlenkite juosteles taip, kad

susiformuoty trikampis. 15 kiekvienos

teslos  juostelés  suformuokite 6

Samaosas.

Pirmq samosy partijq galite pasildyti sudéje jas atgal j krepselj
ir pakepe dar kelias minutes.
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UZKANDZIAI IR GARNYRAI

)
@ mm' Zm.il

SUDEDAMOSIOS DALYS

2 angliskos bandeles
4 v. 5. pomidory padazo
4 griezinéliai mocarelos surio

4 juodosios alyvuogeés be kauliuky
Druska

REecepTaAs
1| Perpjaukite  bandeles  perpus ir 3| lelieciet picas Easy Fry & Grill groza ir
paskrudinkite ,Easy Fry” krepselyje  paskrudinkite 3 min., pasirinke «Pizza»

3 min., pasirinke "Pizza" rezima. rezima. Patiekite nedelsdami.

2| Ant kiekvienos bandelés uztepkite
po didelj Saukstg pomidory padazo.
Mocarelos griezinélius supjaustykite
plonomis juostelémis. ISdéliokite juos
ant kiekvienos bandelés, tada sudékite
alyvuoges, supjaustytas taip, kad
atrodyty kaip akys.

Smagus receptas, kurj galésite paruosti kartu su vaikais
priziarédami, kad jie nenusideginty.



PAGRINDINIAI PATIEKALAI

]2 ) mmv mi(gs\ 8in.$-s1

SUDEDAMOSIOS DALYS

12 riekeliy jautienos karpacio* 3 v. 5. s0jos padazo
200 g ementalio sdris Pipirai
2 v.$. medaus

*|sigyti galima ne visose valstybése. Taip pat galite auksc¢iausios kokybés jautienos filé supjaustyti labai plonais
griezinéliais patys arba paprasyti, kad tai padaryty mésininkas.

RECEPTAS

1| Supjaustykite sarj j 36 kubelius. 3| Sudékite 12 iesmeliy ratu ,Easy
UZzmaukite juos ant 12 ieSmeliy. Fry” krepSelyje ir kepkite 180 °C
Kiekvieng ieSmelj apvyniokite jautienos temperatdroje 6 min. Pagardinkite
griezinéliu. pipirais ir patiekite nedelsdami.

2| Dubenyje i$ sojos padaZzo ir medaus
paruoskite marinata. Jj naudokite
padengti ieSmeliams.  Marinuokite
ieSmelius 3aldytuve 1 val.

Siuos ieSmelius patiekite su mazu dubenéliu saldaus sojos




PAGRINDINIAI PATIEKALAI

SUDEDAMOSIOS DALYS

900 g maltos jautienos 1 skiltelé ¢esnako

6 mésainiy bandelés 3 a.35.50jy padazo

2 pomidorai 2 v. S, alyvuogiy aliejaus

6 saloty lapy

RECEPTAS

1| Sumaisykite jautieng su susmulkintais 3] Isimkite mésainius 8 ,Easy Fry” ir
Cesnakais, sojos padazu ir alyvuogiy laikykite Siltai. Sudékite 6 meésainiy
aliejumi.  Pagardinkite  prieskoniais. bandeles | krepselj (jei reikia, Siek tiek
Rankomis suformuokite 6 mésainio paspauskite) ir kepkite 2-3 min. toje
paplotélius. pacioje 180 °C temperatUroje. Iséme

iSkart paruoSkite mésainius pagardine
juos saloty lapais ir pomidorais bei
patiekite ant stalo.

2| Sudékite mésainius j,Easy Fry” krepselj
ir kepkite pasirinke ,Steak" rezimg 8
min. arba tiek laiko, kiek pageidaujate.

Padazui sumaisykite: 1 v. s. garstyciy su gradeliais, 2 v. s.

aitriyjy garstyciy, 1 kiausinio trynj, 1 v. s. alyvuogiy aliejaus ir
galiausiai 1 v. s. tirstos grietinés.




JAUTIENOS KOFTA SU KALENDROMIS

P AGRINDINIAI

§
é* mlnv ‘

SUDEDAMOSIOS DALYS
550 g maltos jautienos

2 v. 8. Salotiniy svogudny

2 v. §. kapotos kalendros

8.

min.

PATIEKALAI

1a. 5 kmyny
1 v. 8. alyvuogiy aliejaus
Druska, pipirai

1 v. . «ras el hanout» prieskoniy misinio

RECEPTAS
1| Keptuvéje ant alyvuogiy aliejaus 3| Sudekite kukulius | krepsel], Siek tiek
trumpai  apkepkite  valgomuosius paspauskite ir kepkite 7-8 min. 180
svoguneélius. °C temperatdroje. Krepselyje kukulius
o . . o galima sudeéti vieng ant kito.
2| Sumaisykite meésg su prieskoniais,

kalendromis ir apkeptais askaloniniais
Cesnakais. |berkite druskos ir pipiry.
Suformuokite 18 formos
kukuliy, kad kiekvienas jy sverty apie
30 g.

ovalios

Koftas patiekite su méty padazu: sumaisykite 2 indelius (po

150 g) nataralus graikisko jogurto su 1 v. s. Svieziy smulkinty
kalendry, siek tiek alyvuogiy aliejaus ir siek tiek citrinos sulciy.




VISTIENOS SUKTINUKAI

{§

120 39 XL

SUDEDAMOSIOS DALYS
12 spyruokliniy vyniotiniy

2 vistienos file

200 g sumaisyty darzoviy

4 pievagrybiai

RECEPTAS

1| Rehidratuokite ryziy makaronus, kaip
nurodyta ant pakuotés. Kruopsciai
nusausinkite rankomis. Rupiai
sukarpykite juos Zirklémis ir palaukite,
kol atveés.

2| Nedideléje keptuveje 6 min. pakepkite
kubeliais  supjaustytg vistieng su
darzovéemis ir smulkiai supjaustytais
grybais. Nuvarvinkite vanden.
Sumaisykite ryZiy makaronus, vistieng
ir smulkintg ¢esnaka.

PAGRINDINIAI PATIEKALAI

50 g ryziy vermiseliy

1 skiltelé cesnako

1 arbatinis Saukstelis augalinio aliejaus
kepimui (nebatina)

3| Pamerkite suktinuko lakstg j vanden,
kad rehidratuotuméte, ir padékite
jl ant Svarios medZiagos. Laksto
apacioje, centre, dékite 1 v. s jdaro,
uzlenkite krastelius, suvyniokite ir
uzspauskite. Taip darykite su visais 12
suktinuky. Sudékite 6 suktinukus j,Easy
Fry” krepselj, o likusius 6 padékite |
saldytuva, uzdenge Siek tiek sudrékintu
audiniu.

4| Paslakstykite  suktinukus  aliejumi
(nebltina) ir  kepkite  pasirinke
,Shrimp" rezima 20 min. Praéjus pusei
laiko, apverskite. Kepdami likusius 6
suktinukus, iSkepusius laikykite Siltai.

Patiekite su métomis, salotomis ir sojos padazu.




VISTIENOS GABALELIAI

PAGRINDINIAI PATIEKALAI

6* mlnv rlm%&.l

(kiekviena partijal

SUDEDAMOSIOS DALYS

6 vistienos filé 3 kiausiniai

120 g dziaveseliy Druska, pipirai

70 g milty 1 Slakelis aliejaus kepimui (nebutina)

RECEPTAS

1| Susmulkinkite vistieng vienodo dydzio 3| Kepkite vistienos gabalélius pasirinke
gabaleéliais. | Saldymui skirtg maisel; ,Chicken" rezimg 12 min., priklausomai
sudekite miltus, druskg ir pipirus, nuo jy dydzio. Kartokite, kol iskepsite
suberkite dziGvesélius j didele lékste ir  visus gabalélius.
jmuskite kiausinius j negily duben.

2| Sudeékite vistienos gabalélius | maiselj,
sandariai uzdarykite ir gerai pakratykite.

ISimkite juos i maiselio, vieng po
kito pamerkite | kiausiniy plakinj
ir pavoliokite dzitvéséliuose. Puse
gabaleéliy sudékite j ,Easy Fry” krepsel;.
Paslakstykite aliejumi (nebdtina).

Pasigaminkite kecupq patys ant silpnos ugnies virindami 3
pomidorus su 1 svogunu, 1 a. S. pomidory tyrés, 1 smulkinta
cesnako skiltele, 4 a. s. balzaminio acto, 1 a. s. skysto medaus,
Siek tiek druskos ir pipiry.



PAGRINDINIAI PATIEKALAI

”
6 0% Jo?\\_ .

SUDEDAMOSIOS DALYS

1,2 kg vistienos sparneliy 1 v. $.saldaus sojos padazo

1 v.$. pomidory padazo 1 v. 8. alyvuogiy aliejaus

1 v. 8. garstyciy Druska, pipirai

1 v. 8. paprikos

REcepTAS

1| Perpjaukite vistienos sparnelius perpus, 3| Sudékite vistienos sparnelius j krepsel;
atskirdami juos ties sgnariu. (jie gali bati vienas ant kito) ir kepkite

pasirinke ,Chicken" rezimg 12 min.
Pamaisykite ir apverskite vistienos
sparnelius bei pakepkite juos dar 5
min. Patiekite iSkart su gruzdintomis
bulvytémis ir vysniniy pomidory

2| Sudékite visus ingredientus | didel;
dubenj kartu su vistienos sparneliais.
Gerai  pamaisykite, kol sparneliai
pasidengs padazu. Uzdenkite maistine

plévele ir palikite marinuotis 12 val. .
salotomis.

Marinatq galite keisti priklausomai nuo nuotaikos: pabandykite

pagardinti barbekiu padazu, prieskoniais, aitriaisiais pipirais ar
cesnaku.




PAGRINDINIAI PATIEKALAI

$
ORKAITEJE KEPTAS VISCIUKAS 463 5. & fn‘ﬁsw

SUDEDAMOSIOS DALYS

1,2 kg vistienos 1 v.$. alyvuogiy aliejaus
5 skiltelés ¢esnako Druska
REcePTAS

1| Rankomis $velniai sutraikykite cesnako 2| |dékite visciuka j ,Easy Fry” krepsel] ir
skilteles. |trinkite visciukg 1 v. S kepkite pasirinke ,Chicken" rezimg 45
alyvuogiy aliejaus ir jspauskite ¢esnako min. Patiekite nedelsdami.
skilteles  palei  Slauneles.  Gausiai
pagardinkite prieskoniais.

Tikslus visciuko kepimo laikas priklausys nuo jo svorio.

Norédami patikrinti, ar visciukas iskepes, peilio galiuku durkite
i storiausiq slaunelés vietq - turi iStekéti skaidrios sultys.




Ry e

PAGRINDINIAI PATIEKALAI

ERIENOS SONKAULIUKAI SU CITRINA 6* mlnv o] \_ %m$-$.|

SUDEDAMOSIOS DALYS

12 mazy avienos sonkauliy 1 v. 8. alyvuogiy aliejaus
1 citrina Druska, pipirai
4 skiltelés cesnako

RECEPTAS

1| Patarkuokite citrinos zievelés. Nulupkite 3| Sudékite 6 Sonkauliukus j ,Easy Fry

Cesnakg ir smulkiai jj sutrinkite krepseljir kepkite 180 °C temperatdroje

grustuvéliu. Sudékite citrinos Zievele ir 10 min. Praéjus pusei laiko, apverskite.

jpilkite 2 v. 5. alyvuogiy aliejaus. Tg patj pakartokite su likusiais 6
sonkauliukais. Patiekite nedelsdami.

u

2| Supilkite  marinatg  ant  érienos
sonkauliuky, gerai iSmaidykite,
pagardinkite  druska ir  pipirais,
uzdenkite maistine plévele ir palikite
marinuotis 4 val.

Marinatq galite pagardinti SviezZiomis prieskoninémis
Zolelémis, pvz., c¢iobreliais ir raudonéliu.




PAGRINDINIAI PATIEKALAI

. {
6@ & &.mm

= N

SUDEDAMOSIOS DALYS

6 desrainiy bandeles 12 vysniniai pomidorai
6 desrelés 6 riekelés cederio sario
6 rauginti agurkeéliai 1v. S aliejaus

2 baltieji svogunai

REcepTAS
1| Sudékite desreles | puoda ir pavirkite 3| Galiausiai sudeékite marinuotus
verdanc¢iame  vandenyje 5 min. agurkélius su  svoglnais ir iSkart

Joms verdant smulkiai supjaustykite patiekite ant stalo. ISkepkite likusius 3
svogunus ir pakepkite nedideléje desrainius.

keptuvéje jpyle 1 wv. $ alyvuogiy

aliejaus.

2| Marinuotus agurkélius supjaustykite
kubeliais, o pomidorus — griezinéliais.
Perpjaukite desrainiy bandeles perpus,
j kiekvieng jy jdekite pomidory ir
po desrele. Uzdenkite cederio sario
griezinéliais. |déekite 3 desrainius j ,Easy
Fry” krepselj ir kepkite pasirinke ,Pizza"
rezima 3 min.

Papuoskite desrainius amerikietisko stiliaus kecupo ir garstyéiy
rastais!



™ p PAGRINDINIAI PATIEKALAI

. : s
| ASISOS FILE SU KARIU IR MASALA 6 10& %Z‘U‘

SUDEDAMOSIOS DALYS

6 lasisos file 1% valg. 8. koncentruotos pomidory tyrés
1 smulkiai supjaustytas svogunas 250 ml kokosy pieno

2 susmulkintos ¢esnako skiltelés Svieziy méty lapeliy papuosti

1 labai prinokes pomidoras, supjaustytas  Aliuminio popieriaus

kubeliais 2" valgomojo Sauksto garam masala

1% valgomojo Sauksto smulkiai tarkuoto  (arba kario) milteliy

SvieZio imbiero
RECEPTAS
1| Keptuvéje pakepkite svogung, kol sis 3| Sudékite lagisy filé ant 6 dideliy laksty

taps skaidrus. Sudeékite cesnakus ir
kubeliais pjaustytus pomidorus bei
pakepkite dar kelias minutes. Tada
sudékite ,Garam Masala” prieskonius,
imbierg ir pomidory tyre. Gerai
sumaisykite.

2| Supilkite kokosy pieng ir pavirinkite

ant silpnos ugnies 2 min. Paragaukite
ar maistas pakankamai pagardintas
prieskoniais.

kepimo popieriaus. Uzpilkite padazg ant
lasisy filé. Susukite popieriaus lakstus ir
sudeékite file | ,Easy Fry” krepselj vieng
ant kitos. Kepkite pasirinke ,Fish" rezima
20 min. Pagardinkite smulkintais mety
lapeliais ir patiekite ant stalo.



P AGRINDINIAI

$
ZUVIS TESLOJE SU GRUZDINTOMIS BULVYTEMIS 63 19& &%’51

(kiekviena partijal

"

-

SUDEDAMOSIOS DALYS

6 menkeés filé

7 v. 5. milty

7 v. 8. dzidveseliy
3 kiausiniai

RECEPTAS

1| Nusausinkite Zuvies gabalélius virtuviniy
popieriumi. |berkite druskos ir pipiry. |
negily dubenélj jmuskite kiausinius.

2| Pavoliokite 2 Zuvies file miltuose,
pamirkykite  kiausiniy  plakinyje ir
galiausiai  pavoliokite dzitveseliuose.
Sudékite juos | Easy Fry” krepselj. Ant
virsaus uzdékite 2 gabaliukus sviesto ir
kepkite pasirinke ,Fish" rezimg 12 min.
Tg patj pakartokite su likusiais Zuvies
gabaléliais.

PATIEKALAI

50 g sviesto

1 sauja peletrino

1 indelis majonezo (75 g)
Druska, pipirai

3| Zoleles susmulkinkite Zirklémis,
sumaisykite su majonezu ir patiekite
prie keptos Zuvies.

Siam receptui tiks bet kokios baltos Zuvies filé, jskaitant lydekq,
saidq ir juodalope menke.




PAGRINDINIAI PATIEKALAI

(GRUZDINTOS NAMINES BULVYTES SU 4* 30\\‘, 35
PAPRIKA mlnv min. eEsy min.

SUDEDAMOSIOS DALYS

800 g bulviy 3v. $aligjaus
3 v. 3. paprikos prieskoniy Druska
RECEPTAS

1| Nuplaukite ir  nuskuskite  bulves. 3| Nusausinkite bulvytes, kad marinato
Supjaustykite jas storomis, mazdaug perteklius likty dubenyje. Sudékite

1 cm storio lazdelémis. Jas gerai  jas | ,Easy Fry" krepselj ir kepkite
nuplaukite ir nusausinkite. pasirinke ,French Fries" rezima, 180
°C temperattroje 35 min. Kas 10

2| Sudekitebulvytesjdubenjirsumaisykite ~ min.  bulvytes gerai  pamaisykite.

su alyvuogiy aliejumi, paprika ir 1 v. 3. Priklausomai nuo bulvyciy dydzio ir
smulkios druskos. Uzdenkite ir palikite ~ ju rasies, gali prireikti kepimo laika
marinuotis 30 min. sumazinti arba padidinti 5 min.

Pagardinkite raudonojo kario pasta.




PAGRINDINIAI PATIEKALAI

SUDEDAMOSIOS DALYS
800 g saldZiyjy bulviy 1 Saukstelis ciberzolés
3 saukstai saulégrazy aliejaus Druska, pipirai

1 kiausinio baltymas

RECEPTAS
1| Nuplaukite ir nuskuskite batatus. 3| Sudékite batatus j ,Easy Fry" krepselj
Supjaustykite 1T cm plocio lazdelémis. ir kepkite pasirinke ,French Fries"

rezima, sumazine temperattrg iki 170
°C, 20 min. Kas 10 min. bulvytes gerai
pamaisykite. Tada pakepkite jas dar
15 min. 200 °C temperaturoje. Gausiai
pagardinkite druska ir patiekite ant
stalo.

2| Dideliame  dubenyje  sumaisykite
kiauSinio baltyma, aliejy ir ciberzole,
jberkite pipiry. Sudékite batatus ir gerai
pamaisykite, kol bulvytés pasidengs
misiniu. Kiaurasamdiu sudékite batatus
i JEasy Fry" krepSelj, kad kiausinio
baltymo misinys nubégty atgal |
duben;.

Patiekite su jogurtiniu padazu, pagardintu Siek tiek kario
prieskoniy.




KEKSIUKAI SU SOKOLADO GABALELIAIS

DESERTAI

= {$
\Z
8 @ %gv min. -1

(kiekviena partija)

SUDEDAMOSIOS DALYS
250 g milty

1 paketélis kepimo milteliy
50 g sviestO

75 g cukraus pudros

RECEPTAS

1| Dubenyje issijokite miltus ir kepimo
miltelius. Sudékite minkstg sviestg ir
maisykite, kol tesla pasidarys rupaus
smélio konsistencijos.

2| Supilkite cukry ir Sokolado gabalélius.
Suplakite pieng ir kiausinius. Supilkite
§j misinj | dubenj ir pamaisykite, kad
su5|ma|sytq su miltais.

100 g sokolado gabaliuky
2 kiausiniai
250 ml riebaus pieno

3| Supilkite teslg | 8 keksiuky formeles. 4
formeles jdékite j ,Easy Fry” krepselj.
Kepkite 30 min. pasirinke ,Dessert”
rezima. ISkepusius keksiukus palikite
atvesti ant groteliy. ISkepkite likusius
4 keksiukus.

Patikrinkite, ar keksiukai isSkepe, pradurdami peilio galiuku. Jei reikia,
pakepkite dar 5 min.




DESERTAI

SOKOLADINIS SUFLE

SUDEDAMOSIOS DALYS

100 g tamsaus Sokolado (70 % kakavos
sausyjy medziagy), susmulkinty

3 kiausiniai (1 trynys + 3 baltymai)

100 ml riebaus pieno

RECEPTAS

1| Sulauzykite 3$okoladg ir sudékite jo
gabalélius j karsciui atspary inda. Inda
uzdeékite virs puodo su verdanciu
vandeniu arba jdekite | mikrobangy
krosnele, kad Sokoladas istirpty.

2| Atskirkite kiausinio trynj nuo baltymo.
1 trynj suplakite su kukurtzy miltais.
Puode pasildykite pieng (neuzvirinkite),
nuimkite nuo ugnies ir supilkite trynio
bei kukurtuzy milty misinj. Pamaisykite
ir vel padékite ant ugnies kelioms
minutéms, kad sutirstéty. Supilkite
sokoladg ir iSmaisykite. Palaukite, kol
atves.

30 g cukraus

1 a. 8. kukurdzy milty
25 g sviesto

Druska

3| Gerai isplakite 3 kiausinio baltymus su
Ziupsneliu druskos, kol susidarys tvirtos
putos. Joms pradéjus kietéti, suberkite
cukraus pudrg ir vél paplakite kelias
sekundes. Sudékite kiausinio baltymus
j misinj.

4| Patepkite4karsciuiatspariusdubenelius
sviestu, pabarstykite cukrumiir supilkite
misinj uzpildydami 2/3 dubenéliy tario.
Sudékite dubeneélius j,Easy Fry” krepselj
ir kepkite pasirinke ,Dessert" rezima 12
min. Patiekite nedelsdami.
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UzKODAS un PIEDEVAS

LIELLOPU EMPANADAS 16@ 153G

SASTAVDALAS

2 smilsu miklas rullisi 1 olas dzeltenums
200 g maltas liellopu galas 1 édamkarote olivellas
3 locini Sals, pipari

1 édamkarote paprikas

RECEPTE

1| Smalki sakapajiet sipollokus. Apcepiet 3 | lelieciet 8 empanadas Easy Fry groza
panna ar olivellu galu 8 minates. un gatavojiet 180 °C 10 minates.
Pievienojiet sali un piparus, ka ar Atkartojiet to padu ar otro partiju.
sipollokus un papriku. Atdzeséjiet.

2 | Atritiniet  miklu, izgrieziet 8 aplus,
aptuveni 9 cm diametra, uzlieciet
tiem virsu atdzeseto malto galu un
aizlokiet. Sakuliet olas dzeltenumu
ar 1 edamkaroti Udens. Izmantojiet
malu apsmérésanai un kartigi aizveriet
empanadas, saspiezot malas ar
pirkstiem, péc tam apsméréjiet virspusi.

) Varat papildinat empanadu liellopu galas pildijumu ar kimenem,

raudeni vai sakapatu kiploku. Lai iegutu papildu garsu, varat
paméginat pievienot pildijumam tomatus vai saldo kukurizu.




® . UzZKODAS UN PIEDEVAS

F ALAFEL

SASTAVDALAS

500 g varitu turku zirnu 1 tejkarote kimenu

50 g parasto miltu 1 kiploka daivina

1 smalki sagriezts baltais sipols 1 édamkarote (sezama pasta)

2 éd.k. sasmalcinatu pétersiu 1 Skipsnina olivel|as varisanai (péc izvéles)
2 éd.k. sasmalcinata koriandra Sals, pipari

RECEPTE

1 | Izmantojot virtuves kombainu, 3| lelieciet tos Easy Fry groza, pievienojiet
samaisiet turku zirnus, nosusinatu nedaudz olivellas (péc izvéles) un
sipolu, kiploku, pétersilus, koriandru,  gatavojiet PICU REZIMA 20 mindtes.
kimenes, sali, piparus, sezama séklu Falafelus groza wvar salikt slanos.
pastu (tahini) un miltus, lidz izveidojas Apgrieziet, kad pagajusi puse no
bieza pasta. Ja maisijums ir parak skidrs, gatavosanas laika.
pievienojiet nedaudz miltu. Ja parak
sauss, pievienojiet mazliet skidruma.

2| Izveidojiet 18 falafelus un viegli
saspiediet tos kopa.

)| Pasniedziet falafelus karstas pitas maizités ar svaigam
piparmetram, jogurtu un tomatu skelem.



UzKODAS UN PIEDEVAS

43k 19g

SASTAVDALAS

250 g lobitu garnelu 2 édamkarotes karija pulvera

2 olas 1 Slakelis alyvuogiy aliejaus kepimui
6 édamkarotes kviesu miltu (nebatina)

6 édamkarotes miltu Sals, pipari

RECEPTE

1| Saldésanai paredzéta maisina ieberiet 3 | Gatavojiet garneles Easy Fry groza
miltus, karija pulveri un kartigu skipsnu  GARNELU REZIMA 6 minGtes. Uzmanigi
sals un piparu, sekla bloda ieberiet apgrieziet garneles un cepiet vél
kukurdzas miltus un vél viena atseviska 4 minates.
sekla bloda sakuliet olas.

2 | lelieciet garneles maisina, ciesi aizveriet
to un energiski kratiet, lidz tas ir labi
parklajusas ar gardvielam. Iznemiet
no maisina garneles, iemérciet tas
pa vienai sakultajas olas un apvilajiet
kukurdzas miltos. Apsmidziniet ar ellu
(pécizvéles).



UzKODAS UN PIEDEVAS

)

SASTAVDALAS

6 filo miklas loksnes* 1 téjkarote karija pulvera

10 g olivellas 1 dauzina olivellas édiena gatavosanai
200 g fetas (péc izveles)

400 g varitu ziedkapostu Sals, pipari

200 g varitu zirnu

* Filo mikla nav pieejama visas valstis.

RECEPTE

1|Blodad samaisiet ziedkapostus ar 3| lelieciet 6 samosas Easy Fry groza,
karija pulveri. Pievienojiet zirnus un apsmidziniet ar olivellu un cepiet
sadrupinatu fetas sieru. Labi samaisiet. GARNELU REZIMA 14 minates. Kad
pirma samosu partija izcepta, iznemiet

2 | Filo miklas loksnes sagrieziet 2 sloksnés. . T . -
tas un ielieciet groza nakamas 6.

lzmantojot otinu, apsméréjiet filo miklu
ar olivellu. Uzlieciet vienu eédamkaroti
pildijuma katras sloksnes gala un
salokiet ta, lai veidotos trissturis. No
pargrieztajam  miklas  strémelém
izveidojiet 6 samosas.

Varat uzsildit pirmo samosu partiju, ieliekot tas grozina un

cepot veél dazas minites.
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Pica “MomMiA” 1@ 5. 7. mm

SASTAVDALAS
2 anglu mafini 4 melnas olivas bez kauliniem
4 édamkarotes tomatu mérces Sals

4 Skéles mocarellas siera

RECEPTE

1| Pargrieziet maizites uz pusém un 3| |dékite picas j «Easy Fry & Grill» krepsel]
cepiet tas Easy Fry groza PICU REZIMA  tas PICU REZIMA 3 minUtes. pasniedziet
3 minutes. uzreiz.

2| Uz katra mafina uzsmérégjiet ar lielu
édamkaroti tomatu meérces. Sagrieziet
mocarellas Skéles planas strémelés.
Izkartojiet tas uz katra mafina, tad
pievienojiet skélités sagrieztas olivas,
lai tas izskatitos ka acis.

|| Interesanta recepte, ko bérni var viegli pagatavot pasi pieauguso
uzraudziba, lai novérstu jebkadu apdegumu risku.



PAMATEDIENI
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mlnv min

SASTAVDALAS

12 liellopa galas karpaco skéles* 3 édamkarotes sojas mérces
200 g ementalio sdrio Pipari
2 édamkarotes medus

* nav pieejams visas valstis. Ka alternativu varat izmantot |oti planas skélés sagrieztu liellopu fileju.

RECEPTE

1| Sagrieziet sieru 36 kubinos. Uzspraudiet 3 | Izkartojiet apli 12 kebabus Easy Fry
tos uz 12 iesmiem. letiniet katru kebabu groza un gatavojiet 180 °C 6 minUtes.
liellopa galas skélé. Uzkaisiet sali un piparus un pasniedziet

) . S uzreiz.
2 | Bloda pagatavojiet marinadi, sajaucot

sojas meérci ar medu. lzmantojiet,
lai  apslacitu  kebabus. Marinéjiet
ledusskapi 1 h.

: | Pasniedziet Sos kebabus ar nelielu blodinu saldas sojas
merces.



PAMATEDIENI

SASTAVDALAS

900 g maltas liellopu galas
6 burgeru maizites

2 tomati

6 salatu lapas

RECEPTE

1| Samaisiet liellopu galu, sasmalcinatos
kiplokus, sojas mérci un olivellu.
Pievienojiet gardvielas. Ar rokam

izveidojiet 6 burgera kotletes.

2 | lelieciet tas Easy Fry groza un gatavojiet
STEIKA REZIMA 8 minutes, atkariba no
ta, cik izceptu galu vélaties.

1 kiploka daivina
3 téjkarotes sojas mérces
2 édamkarotes olivellas

3| Iznemiet burgera kotletes no Easy
Fry un saglabajiet tas siltas. lelieciet 6
hamburgeru maizites groza, nedaudz
piespiezot uz leju, ja nepieciesams,
un gatavojiet 180 °C 2-3 minutes.
Uzreiz salieciet kopa hamburgerus,
dekoréjot ar salatu lapam un

tomatiem, un pasniedziet.

f Pagatavojiet mérci, sajaucot: 1 edamkaroti pilngraudu sinepju,

2 édamkarotes aso sinepju, 1 olas dzeltenumu un 1 edamkaroti
ellas un péc tam pievienojiet 1 edamkaroti bieza créme fraiche.




LIELLOPA GALAS KOFTAS AR KORIANDRU

PAMATEDIENI

§
6 * mlnv r%m $-1

SASTAVDALAS

550 g maltas liellopu galas

2 édamkarotes sasmalcinatu salotes
sipolu

2 édamkarotes sasmalcinata koriandra
1 édamkarote ras el hanout garsvielu
maisijuma

RECEPTE

1| Panna atri apbrdniniet Salotes sipolus,
pievienojot nedaudz olivellas.

2 | Samaisiet malto liellopu galu, garsvielas,
koriandru un saceptos Salotes sipolus.
Pievienojiet sali un piparus. Izveidojiet
18 vienadus, ovalas formas placenisus,
katru aptuveni 30 g.

1 téjkarote kimenu
1 édamkarote olivellas
Sals, pipari

3 | lelieciet placenisus groza, nedaudz
piespiezot tos uz leju, un gatavojiet
180 °C 7-8 minutes. Placentsus var likt
groza vienu virs otra.

Pasniedziet koftas ar piparmétru merci: samaisiet 2
iepakojumus (150 g katrs) grieku dabiska jogurta, 1 éedamkaroti

svaigas sakapatas piparmetras, nedaudz olivellas un mazliet

citrona sulas.
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SASTAVDALAS

12 pavasara rullu iesainojumi 1 kiploka daivina

2 vistas filejas 1 téjkarote augu ellas varisanai
200 g jauktu cepamo darzenu maisijuma  (péc izvéles)

4 Sampinjoni

50 g risu nudeles

RECEPTE
1| Uzbriediniet risu  nadeles, sekojot ielieciet ledusskapt, parklajot ar viegli
noradém uz iepakojuma. Rupigi mitru dranu.

noteciniet tas, turot rokas. Sagrieziet 4| Apsmidziniet pavasara rullisus ar ellu
tas ar skerém lielos gabalos un laujiet (péc izvéles) un gatavojiet GARNELU
atdzist. REZIMA 20 mindtes, apgriezot, kad ir
2 | Kubinos sagriezto vistu sautéjiet kopa pagajusi puse no gatavosanas laika.
ar darzeniem un smalki sakapatajam Kamér gatavojat atlikusos 6 pavasara
sénéem neliela panna 6 mindtes. rullidus, turiet jau pagatavotos siltuma.
Noteciniet. Sajauciet ar risu ntdelém,
vistu un sasmalcinatiem kiplokiem.

3 | lemérciet pavasara rullisu lapu tdenr,
lai ta samirkst un péc tam novietojiet uz
tiras dranas. Novietojiet 1 édamkaroti
pildijuma lapas apakséjas dalas centra,
ielokiet malas un satiniet rulliti, stingri
noslédzot. Turpiniet, lidz ir satiti
12 pavasara rullisi. lelieciet 6 pavasara
rullidus Easy Fry groza, bet atlikusos 6

‘\

A
\ | Pasniedziet ar piparmétram, salatiem un sojas mérci.




VISTAS NAGETI
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SASTAVDALAS

6 vistas filejas 3 olas
120 g rivmaizes Sals, pipari
70 g miltu

RECEPTE

1| Sagrieziet vistu vienados gabalinos. 3 | Gatavojiet vistas nagetus VISTU REZIMA
Saldésanai paredzéta maisina ieberiet 12 minGtes, nemot véra to izméru.
miltus, sali un piparus, uz liela Skivja Atkartojiet, idz visi vistas nageti ir
uzberiet rivmaizi, sekla bloda sakuliet gatavi.
olas.

2 | lelieciet vistas gabalinus maisina, rapigi
aizveriet un kartigi sakratiet. Iznemiet
tos no maisina, iemérciet pa vienam
sakultaja ola un péc tam apvilajiet
rivmaize. Pusi nagetu ielieciet Easy Fry
groza. Apsmidziniet ar el|u (péc izvéles).

A Pagatavojiet savu kecupu, savarot 3 tomatus, 1 sipolu, 1
tejkaroti tomatu pastas, 1 sakapatu kiploka daivinu, 4 téjkaroti
balzametika, 1 téjkaroti skidra medus, sali un piparus.
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SASTAVDALAS

1,2 kg vistas sparninu

1 édamkarote kecupa
1 édamkarote sinepju
1 édamkarote paprikas

RECEPTE
1 | Pargrieziet vistas sparninus uz pusém,
atdalot tos pie locitavas.

2 | lelieciet visas sastavdalas liela bloda
un  pievienojiet vistas  sparninus.
Labi samaisiet, [idz sparnini ir pilniba
parklajusies. Parsedziet ar partikas plévi
un atstajiet marineties 12 stundas.

|

7

1 édamkarote saldas sojas mérces
1 édamkarote olivellas
Sals, pipari

3 | lelieciet vistas sparninus groza (tie var
parklaties) un gatavojiet VISTU REZIMA
12 minutes. Samaisiet un apgrieziet
sparninus otradi un gatavojiet vél
5 mindtes. Pasniedziet uzreiz ar fri
kartupeliem un kirSu tomatu salatiem.

Marinadi varat pagatavot atkariba no savam velmem: paméginiet

pievienot barbekju mérci, garsvielas, cili vai kiploku.
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SASTAVDALAS
1x 1,2 kg vistas galas 1 édamkarote olivellas
5 kiploka daivinas Sals
RECEPTE

1| Viegli saspiediet kiploka daivinas ar 2| lelieciet vistu Easy Fry groza un cepiet
plaukstu. lerivéjiet vistu ar 1 @damkaroti  VISTU REZIMA 45 minQtes. Pasniedziet
olivellas un ievietojiet kiploku daivinas uzreiz.
starp vistas kajam. Dasni apkaisiet ar
garsvielam.

Precizs vistas gatavosanas laiks ir atkarigs no tas svara. Lai
parbauditu, vai vista ir gatava, parduriet kajas biezako dalu ar

|

naza galu: iztekosajai sulai jabat dzidrai.
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SASTAVDALAS

12 mazas jéra karbonades
1 nevaskots citrons
4 kiploka daivinas

RECEPTE

1 | Norivéjiet  citrona
kiploku un maigi sastampajiet piesta.

citrona

mizinu.

Pievienojiet
édamkarotes olivellas.

mizinu un 2

2| Parlejiet par jéra ribinam, kartigi
samaisiet, pievienojiet sali un piparus,
parklajiet ar partikas plévi un marinéjiet
4 stundas.

|
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1 édamkarote olivellas
Sals, pipari

Notiriet 3| lelieciet 6 ribinas Easy Fry groza un

gatavojiet 180 °C 10 minutes, apgriezot,
kad pagajusi puse no gatavosanas laika.
Atkartojiet ar atlikusajam 6 ribinam.
Pasniedziet nekavéjoties.

Paméginiet pievienot marinadei svaigus garsaugus, piemeram,
timianu, savvalas timianu un raudeni.
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SASTAVDALAS

6 hotdogu maizite 12 kirstomati

6 hotdogu desinas 6 skéles Cedaras siera
6 pipargurkisi 1 édamkarote ellas

2 balti sipoli Sals

RECEPTE

1| leliecietdesinaskatlindarverdosu Gdeni 3 | Pievienojiet pipargurkisus un sipolus
uz 5 minatém. Tikmér smalki sakapajiet un pasniedziet uzreiz. Pagatavojiet
sipolus un apcepiet tos neliela panna atlikusos 3 hotdogus.
ar 1 édamkaroti olivellas.

2| Sagrieziet pipargurkisus un tomatus.
Pargrieziet hotdogu maizites uz pusém,
pievienojiet tomatus un katra maizité
ielieciet desinu. Parklajiet ar cedara
skélem. lelieciet 3 hotdogus Easy Fry
groza un gatavojiet 3 minutes PICAS
REZIMA.

Izbaudiet laiku, zimejot sinepju un kecupa sejinas amerikanu
stila!
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SASTAVDALAS

6 lasa filejas 14 éd k. koncentreta tomatu biezena
1 smalki sagriezts sipols 250 ml kokosriekstu piena

2 sasmalcinatas kiploka daivinas svaigas piparmeétru lapas dekorésanai
1 loti nogatavojies tomats, sagriezts Aluminija papirs

kubinos 2" éd.k. garam masala

1% éd k. smalki sarivéta svaiga ingvera (vai karija) pulvera

RECEPTE

1| Apcepiet panna sipolus, Idz tie klast 3 | Uzlieciet lasa filejas uz 6 lielam taukvielas
caurspidigi. Pievienojiet kiploku un necaurlaidiga papira lapam. Parlejiet
tomatu daivinas un gatavojiet Vvél meérci pari filejam. Salokiet lapas pacinas
daZzas minUtes, un péc tam pievienojiet un salieciet tas slanos Easy Fry groza.
garam masala, ingveru un tomatu.  Gatavojiet ZIVJU REZIMA 20 mindtes.
Labi samaisiet. Garngjiet ar sakapatam piparmétru

o _ _ . lapam un pasniedziet.
2 | Pievienojiet kokosriekstu pienu un variet

uz lénas uguns 2 minutes. Nogarsojiet
un, ja nepieciesams, pievienojiet
garsvielas.




IMAJAS GATAVOTA CEPTA ZIVS AR FRI
KARTUPELIEM

PAMATEDIENI
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SASTAVDALAS

6 mencas filejas 50 g sviesta

7 édamkarotes miltu 1 buntite estragona

7 édamkarotes rivmaizes 1 burcina majonézes (75 q)
3 olas Sals, pipari

RECEPTE

1| Nosusiniet zivju gabalus ar virtuves 3| Sasmalciniet garSaugus ar $kérém,
dvieli. Pievienojiet sali un piparus. Sekla samaisiet ar majonézi, un pasniedziet
bloda sakuliet olas. kopa ar cepto zivi.

2| Apvilgjiet 2 zivju filejas miltos, péc tam
iemérciet ola un apkaisiet ar rivmaizi.
lelieciet tas Fasy Fry groza. Virsu uzlieciet
2 kubinus sviesta un gatavojiet ZIVJU
REZIMA 12 mindtes. Atkartojiet arf
paréjiem zivs gabaliem.

Saja recepté var izmantot jebkuru balto zivi, tostarp heku,
saidu un piksu.

|
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KARTUPELU SALMINI AR PAPRIKAS GARSU 4* 30‘\‘. 35
MAJAS GAUME mmv min. tezidy min.

SASTAVDALAS

800 g kartupelu 3 édamkarotes ellas

3 édamkarotes paprikas Sals

RECEPTE

1 | Nomazgajiet un nomizojiet kartupelus. 3 | Kartigi noteciniet kartupelu salminus,
Sagrieziet tos 1 c¢cm biezos salminos. lai lieka marinade notek bloda, ielieciet
Rupigi noskalojiet salminus, noteciniet tos EASY FRY groza un gatavojiet FRI
un kartigi nosusiniet. KARTUPELU REZIMA 35 mintes 180 °C

temperatara. Ik péc 10 minutém kartigi
2 | lelieciet bloda un samaisiet ar olivellu, ~ apmaisiet. lespéjams, vajadzes saisinat
1 eédamkaroti smalkas sals un papriku. ~ vai pagarinat gatavosanas laiku par

Apklajiet un atstajiet marinéties 30 5 minutém atkariba no kartupelu
minates. salminu lieluma un kartupelu skirnes.

Papildu garsas niansei varat pievienot edamkaroti sarkanas

]
karija pastas.
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BATASU FRI 434 15& 40 g

SASTAVDALAS
800 g saldo kartupelu 1 téjkarote kurkuma
3 édamkarotes saulespuku ellas Sals, pipari

1 olas baltums

RECEPTE
1| Nomizojiet un nomazgajiet batates. 3| lelieciet batates EASY FRY groza un
Sagrieziet 1 cm platos salminos. gatavojiet FRI KARTUPELU REZIMA

20 minutes, samazinot temperaturu
[idz 170 °C. Ik péc 10 minutem kartigi
apmaisiet. Péc tam gatavojiet vél 15
minUtes 200 °C. Bagatigi apkaisiet ar
sali un pasniedziet.

2| Liela bloda samaisiet olas baltumu
ar ellu un kurkumu un pieberiet
piparus. Pievienojiet batates un kartigi
samaisiet, lai tas pilniba tiek parklatas ar
maisijumu. Parlieciet batates EASY FRY
groza, izmantojot putu karoti, lai liekais
olas baltuma maisijums notek bloda.

,  Pasniedziet ar jogurta mérci, kam pievienots mazliet karija
pulvera.
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KEKSINI AR SOKOLADES GABALINIEM 8@ 20 NV
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SASTAVDALAS

250 g miltu 100 g sokolades cipsu
1 pacina cepama pulvera 2 olas

50 g sviesta 250 ml pilnpiena

75 g cukura

RECEPTE

1| lesijajiet bloda miltus un cepamo 3| lelejiet maisijumu 8 kéksinu forminas
pulveri. Pievienojiet miksto sviestu vai papira traucinos. lelieciet 4 kéksinu
un maisiet, Iidz maisijums iegust forminas Easy Fry groza. Gatavojiet 30
rupjgraudainu smilsu konsistenci. minGtes DESERTU REZIMA. Iznemiet
no forminam un atstajiet tos atdzist
uz rezga. Pagatavojiet atlikusos 4
kéksinus.

2| Pievienojiet cukuru un 3$okolades
gabalinus. Sakuliet pienu un olas.
lelejiet S0 maisijumu bloda un
samaisiet tikai tik daudz, lai iemaisitu
miltus.

f Parbaudiet, vai keéksini ir gatavi, caurdurot ar naza galu, un, ja
nepiecieSams, gatavojiet vel 5 minites.




DESERTI

SOKOLADES SUFLE

SASTAVDALAS

100 g tum3as Sokolades (70 % kakavos
sausyjy medziagy), susmulkinty

3 olas (1 dzeltenums + 3 baltumi)

100 ml pilnpiena

RECEPTE

1| Salauziet  3okoladi  gabalinos un
izkauséjiet karstumizturiga bloda karsta
Gdens peldé vai mikrovilnu krasnr.

2 | Atdalietoludzeltenumusnobaltumiem.
Sakuliet 1 dzeltenumu ar kukurtzas
miltiem. Uzsildiet katlind pienu, péc
tam nonemiet no uguns, pievienojiet
olas  dzeltenuma/kukurizas — miltu
maisijumu, samaisiet un uzlieciet
atpakal uz uguns uz paris minatém, lai
sabiezinatu. Pievienojiet Sokoladi un
samaisiet. Atdzeséjiet.

30 g cukraus pudros

1 téjkarote kukurtzas miltu
25 g sviesta

Sals

3 | Saputojiet 3 olu baltumus kopa ar
Skipsninu sals lidz veidojas stingras
putas. Masai  klGstot  stingrakai,
pievienojiet pudercukuru un putojiet
vél paris sekundes. lecilajiet uzputotos
olu baltumus maisijuma.

4 | leziediet ar sviestu 4 karstumizturigus
traucinus, iekaisiet cukuru un ielejiet
maisijumu, piepildot 2/3  traucina.
lelieciet  karstumizturigos  traucinus
Easy Fry groza un gatavojiet DESERTU
REZIMA 12 minGtes. Pasniedziet uzreiz.
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