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Predvolby

Pfedvolba Visheos! Vychozi éas UngzorTﬂé,ni

teplota protfepani?*
Chicken / Kufe 190°C 20 minut G

Fries / Hranolky** 195°C 25 minut ((PROTREPAT))
Frozen food / MraZené jidlo| 175°C 10 minut -
Steak / Steak 230°C 6 minut =

Seafood / Mofské plody 175°C 8 minut ((PROTREPAT))

Veggies / Zelenina 170°C 10 minut ((PROTREPAT))
Bacon / Slanina 160°C 8 minut =
Preheat / PFedehrati 205°C 4 minuty =
Keep Warm /[ Udriet v teple 75°C 5 minut -

*Viz sekce Protfepavani jidla.
**Tipy, jak smazit hranolky pomoci horkého vzduchu najdete v sekci

Prlvodce vafenim.



Snidané




KREMOVE JAHODOVE
KOLACKY

PORCE 6 kolacka
DOBA PRIPRAVY| 10 minut
DOBA VARENI 12 minut

240 g hladké mouky

50 g cukru krystal

8 g prasku do peciva

1 gsoli

85 g masla, studeného, nakrajeného
na kousky

84 g Cerstvych jahod, nakrajenych

120 ml husté smetany

2 vejce velikosti L

10 ml vanilkového extraktu

5 ml vody

10.

11.

SMICHEJTE mouku, cukr, prasek do petiva a sl ve velké
mise.

NAPORCUIJTE mdslo do mouky, dokud smés nebude
pfipominat hrubou strouhanku

PRIDEJTE jahody do mouéné smési.

USLEHEJTE tuhou smetanu, 1 vejce a vanilkovy extrakt v
samostatné misce.

VMICHEJTE smetanovou smés do mouéné smési, dokud se
poradné nespoji. Poté ji vyvalejte na tloustku 38 mm.

VYTVORTE kola¢ky pomoci kulatého vykrajovatka na
cukrovi.

ROZMICHEJTE zbylé vejce s vodou a potiete tim kolacky.

ZVOLTE funkci "Pfedehrati" na horkovzdusné fritéze,
nastavte teplotu na 175°C a stisknéte tlacitko Start/Pauza.

VYLOZTE predehfaty vnitini fritovaci ko$ pecicim papirem.
POLOZTE kolacky na pedici papir a pe¢te 12 minut pfi
teploté 175°C do zlatova.

VYJMETE hotové kolacky z fritézy po dokonéeni peceni a
podavejte.



BBQ SLANINA
PORCE 2 porce
DOBA PRIPRAVY | 2 minuty
DOBA VARENi 8 minut

13 g tmavé hnédého cukru
5 g chilli v prasku

1 g mletého kminu

1 g kajenského pepre

4 platky slaniny, rozpllené

SMICHEJTE dohromady viechno kofeni, dokud se dobre
nespoji.

OBALTE rozpUlené platky slaniny ve smési koreni, dokud
nebudou rovhomérné pokryté.

ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné fritéze,
nastavte teplotu na 160°C a stisknéte tlacitko Start/Pauza.

VLOZTE slaninu do predehfaté horkovzdusné fritézy.
ZVOLTE funkci "Slanina" a stisknéte tlacitko Start/Pauza.

VYJMETE slaninu z fritézy po dokonéeni peceni a podavejte
teplou.
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Hlavni chody



RIBEYE STEAK SANTA
MARIA
PORCE 2 porce

DOBA PRIPRAVY| 8 minut

DOBA VAREN{ 6 minut

2 g soli

2 g Cerného pepre

2 g suseného Cesnekového prasku
2 g susené mleté cibule

2 g suseného oregana

Spetka suseného rozmarynu
Spetka kajenského pepre

Spetka susené salvéje

1 ribeye steak, bez kosti

15 ml olivového oleje

) LAl E D

ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné fritéze,
nastavte teplotu na 230°C a stisknéte tlacitko Start/
Pauza.

SMICHEJTE dohromady viechno kofeni a rovhomérné
posypte steak.

POKAPEJTE steak olivovym olejem.
VLOZTE steak do predehiaté horkovzduiné fritézy.
ZVOLTE funkci steak a stisknéte tlacditko Start/Pauza.

VYJMETE steak z fritézy, jakmile je propedeny
podle vasich preferenci. Pfed krajenim a
poddavanim ho nechte 10 minut odpocinout.
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FLANK STEAK S
BALZAMIKOVOU HORCICi

PORCE 2 porce
DOBA PRIPRAVY| 2 hodiny, 10 minut
DOBA VARENi 6 minut

60 ml olivového oleje

60 ml balzamikového octa
36 g dijonské horcice

1 flank steak (cca 450 g)
Sul a pepf, podle chuti

4 listky bazalky, nasekané
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SMICHEJTE olivovy olej, balzamikovy ocet a hof¢ici.
Slehejte tak dlouho, dokud nevznikne marinada.

VLOZTE steak do misy s marinddou. Zakryjte ji
potravinarskou folii nebo plastovym obalem a
marinujte v lednici 2 hodiny nebo pfes noc.

VYJMETE steak z lednice po dokonéeni marinovani a
nechte ho ohfat na pokojovou teplotu.

ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné fritéze,
nastavte teplotu na 230°C a stisknéte tlacitko Start/
Pauza.

VLOZTE steak do pfedehtaté horkovzduiné fritézy,
zvolte funkci "Steak" a stisknéte tlacitko Start/Pauza.
Vyjméte steak, jakmile je propeceny podle vasich
preferenci. Poté ho nechte 5 minut odpocinout.
NAKRAJEJTE steak kolmo (napfi¢) pres svalové vlakna

pod Uhlem 45°. Dochutte ho soli a pepfem, poté
ozdobte bazalkou a podavejte.



ITALSKE MASOVE KULICKY

PORCE 1-2 porce
DOBA PRIPRAVY | 15minut
DOBA VARENI 8minut

227 g mletého hovéziho masa (75/25)

28 g panko strouhanky

30 ml mléka

1 vejce

3 g suseného ¢esnekového prasku

2 g susené mleté cibule

2 g suseného oregana

2 g susené petrzelky

Sul a pepf, podle chuti

15 g strouhaného parmazanu,
plus dalsi k podavani

Olej ve spreji

Omaécka Marinara, k podavani

SMICHEJTE mleté hovézi maso, strouhanku, mléko,
vejce, kofeni, slil, pepf a parmazan a vse dobie
promichejte.

VYTVARUIJTE z hotové masové smési stejné velké
kuli¢ky. Poté je odlozte na 10 minut do lednice.

ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné fritéze a
stisknéte tlacitko Start/Pauza.

VYJMETE masové kulicky z lednice a vloZte je do
predehratych fritovacich kos. Masové kuli¢ky
postrikejte olejem ve spreji a pecte 8 minut pfi teploté
205°C.

PODAVEIJTE s oméackou Marinara a strouhanym
parmazanem.
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PECENE KURE NA

CESNEKU A BYLINKACH
PORCE 3 porce

DOBA PRIPRAVY | 35 minut
DOBA VARENI 20 minut

3 kureci stehna, bez kosti, s kGzi

3 kureci stehna, s kosti, s kazi

30 ml olivového oleje

20 g suseného ¢esnekového prasku
6 g soli

1 g Cerného pepre

1 g suseného tymianu

1 g suseného rozmarynu

1 g suseného estragonu

SMICHEIJTE v mise véechno kofeni s olivovym olejem
a dobfe promichejte. Poté vlozte kuteci stehna do
misy a nechte je 30 minut marinovat.

ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné fritéze,
nastavte teplotu na 195°C a stisknéte tlacitko Start/
Pauza.

VLOZTE marinované kufe do predehiaté
horkovzdusné fritézy.

ZVOLTE funkci "Kure", nastavte ¢as na 20 minut a
stisknéte tlacditko Start/Pauza.

VYJMETE kufe z fritézy po dokonéeni pedeni a
podavejte.



"SMAZENE" KURE

PORCE 2 porce
DOBA PRIPRAVY| 2 hodiny
DOBA VARENI 25 minut

2 kufreci palicky

2 kureci stehna, bez kosti, s kGzi
224 ml podmasli

180 g hladké mouky

3 g suseného ¢esnekového
prasku

3 g susené mleté cibule

3 g Cervené papriky

2 g ¢erného nebo bilého pepre
5 g soli

40 ml rostlinného oleje

Olej ve spreji

SMICHEJTE kufeci pali¢ky, stehna a podmasli v
uzaviratelném plastovém sacku. Marinujte 1-1,5 hodiny.

SMICHEJTE v misce mouku, kofeni a sdl.

VYNDEJTE kureci palicky a stehna ze sacku a obalte je v
mouce. Ujistéte se, Ze je kufe rovhomérné pokryté.
Obalené kure poté polozte na 15 minut na chladici
mrizku.

ZVOLTE funkci "Predehfati" na horkovzdusné fritéze,
nastavte teplotu na 195°C a stisknéte tlacitko Start/
Pauza.

NAMOCTE maslovacku v oleji a kuFeci pali¢ky a stehna z
kazdé strany jemné potrete.

VLOZE kute do predehiaté horkovzdugné fritézy.
ZVOLTE funkci "Kufe" a stisknéte tlacitko Start/Pauza.

OBRATTE kuFe v poloviné peceni a postfikejte ho olejem
ve spreji.

NECHTE kure po dokonceni peceni 5 minut vychladnout
a poté podavejte.
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VEPROVE KOTLETY VE
STYLU SEVERNI KAROLINY

PORCE 2 porce
DOBA PRIPRAVY | 5Sminut
DOBA VARENi 10 minut

2 veprové kotlety, bez kosti

15 ml rostlinného oleje

25 g tmavé hnédého cukru

6 g madarské papriky

2 g susené mleté hofcice

2 g Cerstvé mletého cerného pepre
3 g susené mleté cibule

3 g suseného cesnekového prasku
Sul a pept, podle chuti

ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné fritéze,
nastavte teplotu na 230°C a stisknéte tlacitko Start/
Pauza.

POTRETE veprové kotlety olejem.

SMICHEJTE viechno kotenf a veprové kotlety poradné
okorerite.

VLOZTE kotlety do predehiaté horkovzdusné fritézy.

ZVOLTE funkci "Steak", nastavte ¢as 10 minut a
stisknéte Start/Pauza.

VYJMETE kotlety z fritézy po dokonéeni peceni, nechte
je 5 minut odpocinout a poté podavejte.



LOSOS S MASLOVOU
CITRONOVOU OMACKOU
PORCE 2 porce

DOBA PRIPRAVY | 3 minuty

DOBA VARENI 8 minut

2 filety lososa (cca 170 g)

Sul a pept, podle chuti

Olej ve spreji

30 g masla

30 ml Cerstvé citronové Stavy

1 strouzek ¢esneku, nastrouhany
6 ml worcesterské omacky

OSOLTE A OPEPRETE lososa podle chuti.

ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné fritéze,
nastavte teplotu na 275°C a stisknéte tlacitko Start/
Pauza.

POSTRIKEJTE predehtaté fritovaci kose olejem ve
spreji a vlozte filety lososa dovnitf.

ZVOLTE funkci "Mofrské plody" a stisknéte tlacitko
Start/Pauza.

SMICHEJTE maslo, citronovou $tavu, ¢esnek a
worcesterskou omacku v malém hrnci a varenim na
mirném ohni cca 1 minutu vytvorte omacku.
PODAVEIJTE lososa s ryZi a prelité maslovou
citronovou omackou.
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RIZEK Z LILKU

PORCE 2 porce
DOBA PRIPRAVY | 8 minut
DOBA VARENIi 8 minut

1 vejce, rozslehané

15 ml mléka

112 g strouhanky italského typu
3 gsoli

1 g ¢erného pepre

1 lilek

60 g hladké mouky

Olivovy olej, na potirani

ROZSLEHEJTE vejce a mléko v malé misce. V
samostatné misce smichejte strouhanku, stl a pepf.

NAKRAJEJTE lilek na platky silné 13 mm.

OBALTE platky lilku v mouce, namocte je do
rozslehaného vejce a poté obalte ve strouhance. Druhy
a treti krok opakujte a znovu platky lilku namocte do
rozslehaného vejce a poté obalte ve strouhance.
ZVOLTE funkci "Predehfati" na horkovzdusné fritéze a
stisknéte tlacitko Start/Pauza.

POTRETE platky lilku z kaZzdé strany olivovym olejem.

VLOZTE obaleny lilek do predehiaté horkovzdugné
fritézy v jedné vrstvé a pecte 8 minut pfi teploté 205°C.
Pokud vam néjaky obaleny lilek zbyde, upecte ho
stejnym postupem v dalsi varce.

OBRATTE lilek v poloviné pedeni.



KRUPAVE "SMAZENE"

RYBI NUGETKY

PORCE 4 porce
DOBA PRIPRAVY| 6 minut
DOBA VARENi 6 minut

454 g bilé ryby

30 g hladké mouky

7 g koteni Old Bay

2 vejce, rozslehana

180 g panko strouhanky

Olej ve spreji

Tatarska omacka, k podavani

NAKRAJEJTE rybu na prouzky o velikosti 38 x 13 mm.
SMICHEJTE v mise mouku a kofeni Old Bay.

OBALTE kazdy kousek ryby v ochucené mouce, poté
namocte do rozslehanych vajec a obalte ve strouhance.

ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné fritéze,
nastavte teplotu na 175°C a stisknéte tlacitko Start/
Pauza.

POSTRIKEJTE obalené kousky ryb olejem ve spreji a
vloZte je do predehraté horkovzdusné fritézy.

ZVOLTE funkci "Mrazené jidlo", nastavte ¢as na 6 minut
a stisknéte tladitko Start/Pauza.

PROTREPEJTE fritovaci kose v poloviné peceni. Funkce
upozornéni protiepani jidla vam da védét, kdy kose
protrepat.

PODAVEJTE teplé s tatarskou omackou.
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MINI PIZZY

SE SALAMEM
PORCE 1 porce
DOBA PRIPRAVY | 3 minuty
DOBA VARENI{ 10 minut

1 pfedem pfipravené tésto na pizzu
Olivovy olej, na potirani

60 g omacky Marinara

5-6 platkd salamu

85 g syru mozzarella, strouhaného

25 g parmazanu

ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné
fritéze, nastavte teplotu na 175°C a stisknéte
tlacitko Start/Pauza.

POTRETE vriek tésta pizzy olivovym olejem.
VLOZTE pizzu do predehiété horkovzdusné fritézy a
pecte 10 minut pti teploté 160°C.

PRIDEJTE na tésto pizzy omacku Marinara, platky
saldamu, mozzarellu a parmezan, jakmile na ¢asovaci

zbyva 5 minut.

PODAVEJTE pizzu teplou jakmile je upecena.



JEHNECi KOTLETY S
CESNEKEM A BYLINKAMI

PORCE 2 porce
DOBA PRIPRAVY | 30 minut
DOBA VARENI 15 minut

2 strouzky ¢esneku, rozdrcené
17 g Cerstvého rozmarynu

5 g Cerstvého tymidnu
Jehnédi kotleta se 4 zebirky

Sul a pept, podle chuti

VLOZTE ¢esnek, rozmaryn a tymian do kuchyfiského
robotu a mixujte, dokud neni vSe nasekané najemno.

BOHATE OSOLTE A OPEPRETE jehné&¢i maso. Poté ho
potrete smési Cesneku a bylinek a nechte maso 20 minut
odlezZet pfi pokojové teploté.

ZVOLTE funkci "Predehfati" na horkovzdusné fritéze,
nastavte teplotu na 205°C a stisknéte tlacitko Start/
Pauza.

VLOZTE jehné¢i maso tukem nahoru do fritovaciho
kose.

ZVOLTE funkci "Steak", nastavte teplotu na 205°C a
¢as na 15 minut. Poté stisknéte tlacditko Start/Pauza.
VYJMETE jehnééi kotlety z fritézy, jakmile jejich
teplota dosdhne 62,7°C. Pfed krajenim a poddvanim je
nechte 10 minut odpocinout.
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HALIBUT S KRUSTOU Z

BAZALKOVEHO PESTA
PORCE 2 porce
DOBA PRIPRAVY | 5 minut
DOBA VARENI 8 minut

2 kusy halibuta (tloustka 25 mm)
Stl a pepf, podle chuti

32 g panko strouhanky

% citronu, nastrouhana kdra

12 g bazalkového pesta

Olej ve spreji

22

DUKLADNE OSUSTE rybu papirovymi utérkami. Poté ji
osolte a opeprete.

SMICHEJTE v misce panko strouhanku s citronovou
klrou.

POTRETE pestem rovnomérné oba kusy halibuta.

PRIDEJTE navrch kazdého kusu halibuta
strouhankovou smés a jemné ji pritlacte, aby pfilnula
k pestu. Vrsek obou kusl halibuta postfikejte olejem
ve spreji.

ZVOLTE funkci "Pfedehrati" na horkovzdus$né fritéze
a stisknéte tlacitko Start/Pauza.

VLOZTE halibuta do fritovacich kot horkovzdugné
fritézy.

ZVOLTE funkci "Mofrské plody" a stisknéte tlacitko
Start/Pauza.

VYJMETE halibuta z fritézy, jakmile jeji teplota
dosahne 60°C. Pfed podavanim nechte halibuta 5
minut odpocinout.



PIKANTNi KURECI

TORTILLY

PORCE 8 porci
DOBA PRIPRAVY | 15 minut
DOBA VARENI 33 minut

1 velké kufeci prso

Sul a pepf, podle chuti

17 ml olivového oleje

% malé cibule, nakrajené

1 strouzek Cesneku, nasekany

6 g kminu

1 g kajenského pepre

113 g nakrajenych chilli papricek
453 g pikantni salsy

32 g Cerstvého koriandru, nasekaného
1 limetka, $tava

128 g strouhaného Cheddaru

8 tortilly (152 mm)

Avokdadovy olej ve spreji

OSOLIME A OPEPRIME kuteci prsa.

ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné fritéze a
stisknéte tlaéitko Start/Pauza.

VLOZTE kufeci prsa do fritovacich ko3l predehiaté
horkovzdusné fritézy.

ZVOLTE funkci "Kufe" a stisknéte tlacitko Start/Pauza.
Kufe vyjméte, jakmile jeho teplota dosédhne 73°C.
Nechte kufe Uplné vychladnout a poté nakrajejte na
malé kousky.

ROZPALTE velkou panev na stfedné vysokou teplotu.
Pfidejte olivovy olej a cibuli a restujte 5 minut. Pridejte
Cesnek, kmin, kajensky pepr, nakrajené chilli papricky a
restujte dalsi 3 minuty. Pridejte salsu, kufeci maso,
koriandr, limetku a syr. Michejte, dokud se syr
nerozpusti. Dochutime soli a pepfem.

ROZETRETE vrchovatou lZici kuFeci smési doprostted
kazdé tortilly. VSechny tortilly pevné srolujte kolem
naplné a zajistéte paratkem.

ZVOLTE funkci "Predehfati" na horkovzdusné fritéze a
stisknéte tladitko Start/Pauza.

POSTRIKEJTE tortilly avokadovym olejem ve spreji a
vloZte je do fritovacich kosu predehraté fritézy.

NASTAVTE teplotu na 205°C, ¢as na 8 minut a stisknéte
tlaéitko Start/Pauza.

10. PODAVEJTE tortilly s oblibenou salsou nebo oméckou. .
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BRATWURST S
PAPRIKAMI A
BRAMBORAMI

PORCE 2 porce
DOBA PRiPRAVY | 5minut
DOBA VARENi 18 minut

1 ¢ervend paprika,
nakrajend na platky
5 baby brambor,
nakrajenych na malé kousky
9 ml olivového oleje
Sul a pept, podle chuti
2 klobasy bratwurst

ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné fritéze a
stisknéte tladitko Start/Pauza.

VLOZTE nakrajenou papriku a brambory do
predehratych fritovacich kosd. Pokapejte je olivovym
olejem a dochutte soli a pepfem.

NASTAVTE teplotu na 200°C, ¢as na 6 minut a stisknéte
tlacitko Start/Pauza.

VLOZTE bratwurst do fritovaciho kose k paprice a
bramboram po jejich dopeceni. Nastavte teplotu na
180°C, ¢as na 12 minut a stisknéte tlacitko Start/Pauza.
V poloviné peceni obratte klobdasu a zeleninu
promichejte. Funkce upozornéni protiepani jidla vam
da védét, kdy kose protrepat.

VYJMETE bratwurst, jakmile jeho teplota dosahne 71°
C. Poté podavejte teplé.



KRUPAVA
"SMAZENA" RYBA

PORCE 2 porce
DOBA PRiPRAVY | 10 minut
DOBA VARENI 8 minut

3 velké platky bilého toastového chleba,
natrhané na 25 mm kousky

28 g neslaného masla, rozpusténého

2 gsoli

2 g pepre

Dal3i stl a pepf, podle chuti

1 citron, nastrouhand kdra

50 g hladké mouky

1 vejce velikosti L

6 g nastrouhaného kienu

25 g majonézy

2 g Cervené papriky

Spetka kajenského pepie

2 filety tresky bez kiiZe, tloustka 25 mm

Avokadovy olej ve spreji

VLOZTE chléb, maslo, 2 g soli a 2 g pepte do
kuchynského robotu. Mixujte, dokud nebude chléb
hrubé namlety. Pfendejte mletou smés na velkou
panev a zahrejte na stredni teplotu. Opecte strouhanku
do zlatova, asi 8 minut. Obcas ji zamichejte, aby se
nepripalila. Strouhanku prendejte na talif a posypte
citronovou kurou.

NASYPTE 32 g mouky na samostatny talir.

USLEHEJTE vejce, kien, majonézu, ¢ervenou papriku,
kajensky pepr a Spetku cerného peprfe v samostatné
misce. Poté do této vajecné smési zaslehame zbylych
18 g mouky do hladka (bez hrudek).

DUKLADNE OSUSTE filety tresky papirovymi utérkami a
lehce ji osolte a opeprete.

OBALTE filety tresky v mouce, poté je namocte do vajecné
smési a nakonec je obalte ve strouhankové smési. Dbejte
na to, aby na filetech byla silna vrstva strouhanky.

ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné fritéze,
nastavte teplotu na 160°C a stisknéte tlacitko Start/
Pauza.

POSTRIKEJTE obalené filety avokadovym olejem ve
spreji a vlozte je do predehfatych fritovacich kosu.

ZVOLTE funkci "Mofské plody", nastavte teplotu na
160°C a stisknéte tlaéitko Start/Pauza.

VYJMETE filety, jakmile jsou dozlatova upecené a jejich

teplota dosahne 60°C. Poté podavejte.
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Chutovky



KURECI KRIDLA
TRENA NASUCHO

PORCE 4 porce
DOBA PRIiPRAVY | S5Sminut
DOBA VARENi 22 minut

9 g suseného ¢esnekového prasku
1 kostka kureciho bujonu

5 gsoli

3 g ¢erného pepre

2 g uzené papriky

1 g kajenského pepre

3 g koteni Old Bay

3 g susené mleté cibule

1 g suseného oregana

453 g kurecich kridel

Olej ve spreji

Farmarsky dresink, k podavani

ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné
fritéze, nastavte teplotu na 195°C a stisknéte
tlaé¢itko Start/Pauza.

SMICHEJTE v misce viechno kofeni a poradné vie
promichejte.

OKORENTE kufeci kfidla polovinou smési z koteni a
bohaté je postrikejte olejem ve spreji.

VLOZTE kuteci kfidla do predehtaté horkovzdugné
fritézy.

ZVOLTE funkci "Kure", nastavte ¢as na 22 minut a
stisknéte tladitko Start/Pauza.

PROTREPEJTE fritovaci kose v poloviné doby
peceni.

PRENDEJTE hotova kfidla do misy a posypte je

zbylou polovinou smési kofeni, dokud nebudou
rovhomeérné obalena.

SERVIRUJTE s farmarskym dresinkem.
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KREVETY ZABALENE
VE SLANINE

PORCE 5 porci
DOBA PRIPRAVY | 5 minut
DOBA VARENi 8 minut

16 jumbo krevet, oloupanych

3 g suseného ¢esnekového prasku

2 g Cervené papriky

2 g mleté susené cibule

1 g mletého ¢erného pepre

8 platkd slaniny, nakrdjené podélné

VLOZTE jumbo krevety do misky a ochutte je
korenim.

OMOTEJTE slaninu kolem krevet, zacnéte nahore a
skoncete u ocasu. Obalené krevety zajistéte paratky.
ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné fritéze,
nastavte teplotu na 160°C a stisknéte tlacitko Start/
Pauza.

VLOZTE polovinu obalenych krevet do predehiaté
horkovzdusné fritézy.

ZVOLTE funkci "Slanina" a stisknéte tlacitko Start/
Pauza. Po dokonceni peceni krevety vyndejte a
odloZte je do misky vyloZzené papirovou utérkou.
OPAKUIJTE stejny postup peceni u druhé varky
krevet.

NECHTE OKAPAT prebytecny tuk z krevet na
papirovou utérku a poté podavejte.



KU RECl’ §P|’ZY S 1. SMICHEJTE olivovy olej, ¢esnek, oregano, tymian, sdl,
cerny pepr a citronovou $tavu ve velké misce.

CESNEKEM A BYLINKAMI . » ,

2. VLOZTE kufe do marinady a 1 hodinu ho nechte v

marinddé odleZet.

PORCE » 2-4 p?rce ) 3. ZVOLTE funkci "Predehtati" na horkovzdus$né fritéze,
DOBA PRIFRA,VY LTS nastavte teplotu na 195°C a stisknéte tlacitko Start/
DOBA VARENI 10 minut Pauza

4. NAKRAJEJTE marinované kufe na 38mm kousky a
60 ml olivového oleje napichejte je na rozpUlené drevéné Spejle.
3 strouzky Cesneku, nastrouhané 5. VLOZTE $pizy do pfedehtaté horkovzdusné fritézy.

2 & sutend
g suseného oregana 6.  ZVOLTE funkci "Kure", nastavte ¢as na 10 minut a

1 g su$ené ia o »
g suseného tymidnu stisknéte tlacitko Start/Pauza.

2 gsoli -
7. VYJMETE 3pizy z fritézy po dokonceni peceni a podavejte

teplé.

1 g ¢erného pepre

1 citron, $tava

454 g kutecich stehen, bez kosti, bez klize
2 drevéné Spejle, rozpllené
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DOMACIi HRANOLKY

PORCE 4 porce
DOBA PRIPRAVY| 30 minut
DOBA VARENI 28 minut

2 brambory

1 litr studené vody na namaceni
15 ml oleje

3 g suseného ¢esnekového prasku
2 g Cervené papriky

Sul a pept, podle chuti

Kecup nebo tatarska omacka

NAKRAJEJTE brambory na prouzky o velikosti 76 x 25 mm
a namocte je na 15 minut do 1 litru studené vody.

SCEDTE brambory, oplachnéte je studenou vodou a
osuste je papirovymi utérkami.
PRIDEJTE ke hranolkdm olej a kofeni a vie smichejte

dohromady, dokud nebudou hranolky rovnomérné
obalené.

ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné fritéze,
nastavte teplotu na 195°C a stisknéte tlacitko Start/
Pauza.

VLOZTE hranolky do predehFaté horkovzdudné fritézy.

ZVOLTE funkci "Hranolky" na horkovzdusné fritéze,
nastavte ¢as na 28 minut a stisknéte tladitko Start/Pauza.
V poloviné peceni protrepejte fritovaci koSe s hranolky.
Funkce upozornéni protfepdni vam da védét, kdy kose
protrepat.

VYJMETE fritovaci kose z fritézy po dokonéeni peceni a
dochutte hranolky soli a pepfem dle chuti.

PODAVEJTE s keupem, tatarskou omackou nebo jinou
vasi oblibenou omackou.
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BATATOVE HRANOLKY

PORCE 4 porce
DOBA PRIPRAVY | 5minut
DOBA VAREN{ 12 minut

2 velké bataty

15 ml oleje

10 g soli

2 g ¢erného pepre

2 g Cervené papriky

2 g suseného cesnekového prasku
2 g susené mleté cibule

NAKRAJEJTE bataty na prouzky o tloustce 25 mm.

ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné fritéze a
stisknéte tlacitko Start/Pauza.

VLOZTE nakrajené bataty do velké misy a promichejte
je s olejem, dokud nebudou vSechny bataty
rovnomeérné obalené.

PRISYPTE nakrajenym batatlim do misy sdl, ¢erny
pepft, papriku, cesnekovy prasek a cibulovy prasek.
Vse dobre promichejte.

VLOZTE batatové hranolky do predehfatych
fritovacich kosd. Nastavte ¢as na 12 minut a teplotu
na 205°C. Poté stisknéte tladitko Start/Pauza.
VYJMETE hranolky z fritézy po dokonéeni peceni a
podavejte teplé s vasi oblibenou omackou.



BRAMBOROVE KLINKY

PORCE 4 porce
DOBA PRIPRAVY | 3 minuty
DOBA VARENi 30 minut

2 velké brambory, oplachnuté

23 ml olivového oleje

3 g suseného ¢esnekového prasku

1 g susené mleté cibule

3 g soli

1 g ¢erného pepre

5 g strouhaného parmazanu

Kecup nebo tatarska omacka, k podavani

NAKRAJEJTE brambory na 102mm dlouhé klinky.

ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné
fritéze, nastavte teplotu na 195°C a stisknéte
tlaéitko Start/Pauza.

NAMOCTE brambory v olivovém oleji a poté k nim
nasypte koreni se strouhanym parmazanem. Vse
dohromady dobfe promichejte, aby byly brambory
rovnomeérné obalené.

VLOZTE brambory do predehiaté horkovzdu$né
fritézy.

ZVOLTE funkci "Hranolky", nastavte ¢as na 20 minut
a stisknéte tladitko Start/Pauza.

PROTREPEJTE fritovaci kose v poloviné peceni.
Funkce upozornéni protfepani vas upozorni, kdy
koSe protrepat.
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MRKEV PECENA

NA MEDU

PORCE 2-4 porce
DOBA PRIPRAVY 5 minut
DOBA VARENi 12 minut

454 g duhové mrkve, oloupané a umyté
15 ml olivového oleje

30 ml medu

2 snitky ¢erstvého tymianu

Sul a pept, podle chuti
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OSUSTE oloupanou a umytou mrkev papirovymi
utérkami.

ZVOLTE funkci "Predehfati" na horkovzdusné fritéze,
nastavte teplotu na 205°C a stisknéte tlaéitko Start/
Pauza.

PROMICHEJTE v misce mrkev s olivovym olejem,
medem, tymianem, soli a peprem.

VLOZTE mrkev do piedehiété horkovzdus$né fritézy.

NASTAVTE teplotu na 205°C, ¢as na 12 minut a
stisknéte tlacitko Start/Pauza. V poloviné peceni
nezapomente protiepat fritovaci koSe. Funkce
upozornéni protfepani vam da védét, kdy kose
protrepat.

VYJMETE mrkev z fritézy po dokonéeni peceni a
podavejte ji teplou.



PECENA BROKOLICE

S CESNEKEM

PORCE 3porce
DOBA PRIPRAVY | 3 minuty
DOBA VARENI 12 minut

1 velka brokolice, nakrdjena na razicky
15 ml olivového oleje

3 g suseného ¢esnekového prasku
3gsoli

1 g ¢erného pepre

ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné fritéze,
nastavte teplotu na 150°C a stisknéte tlacitko Start/Pauza.

POKAPEJTE rGzicky brokolice olivovym olejem a
promichejte je, dokud nebudou rovnomérné obalené.

SMICHEJTE brokolici s kofenim.
VLOZTE brokolici do predehtéaté horkovzdudné fritézy.

ZVOLTE funkci "Zelenina" nastavte ¢as na 12 minut a
stisknéte tlacitko Start/Pauza.

VYJMETE brokolici z fritézy po dokonéeni peceni
a podavejte teplou.
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CESNEKOVA BAGETA

PORCE 4 porce
DOBA PRIPRAVY| 5 minut
DOBA VARENI 8 minut

1 francouzskd bageta (305 mm)
4 strouzky ¢esneku, nasekané

43 g masla pokojové teploty

15 ml olivového oleje

10 g strouhaného parmazanu 8 g

Cerstvé nasekané petrzelky

whitYwhii¢9 61-35(d Li2RStyS yIIAT Li2dS 11-0Re 164 y1-IAf
L2 QoS I- geiid2niS Gl Rt2azKS LIEHI12 2 ¢S6i1240 mpH Y'Y
ZVOLTE Tizy101 htnSRSKnHih y1- K201 20TRd0yS TiSTS!
yI-ail40S (SLt2dd y1- menc/ I aliaySis Gtl-6jiq2 {luix
tlallo

SMICHEJTE ¢esnek, maslo a olivovy olej v misce a
vytvorte pastu.

ROZETRETE hotovou pastu rovhomérné na bagetky a
posypte parmazanem.

VLOZTE bagetky do predehiaté horkovzdusné fritézy.

NASTAVTE teplotu na 160°C a ¢as na 8 minut. Poté
stisknéte tlaéitko Start/Pauza.

VYJMETE hotové bagetky z fritézy po dokonéeni pecent,
ozdobte je Cerstvé nasekanou petrzelkou a podavejte.



RUZICKOVA KAPUSTA
S PANCETTOU

PORCE 2-4 porce
DOBA PRIPRAVY 5 minut
DOBA VARENi 10 minut

284 g ruzickové kapusty

2 platky pancetty

20 ml olivového oleje

2 g suseného ¢esnekového prasku
Sul a pepf, podle chuti

5 g Cerstvé nastrouhaného parmazanu

ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné fritéze a
stisknéte tladitko Start/Pauza.

ODRIZNETE stonky z rd%ickovych kapusticek a poté je
vsechny roztiznéte napul

SMICHEJTE palky razickové kapusty, nakrajenou pancettu
na kosticky, olivovy olej, ¢esnekovy prasek, stl a pepf v
misce a vie dobre promichejte.

VLOZTE ochucené razickové kapusty do predehiaté
horkovzdusné fritézy.

NASTAVTE teplotu na 175°C, ¢as na 10 minut a stisknéte
tladitko Start/Pauza. V poloviné pedeni nezapomerite
protrepat fritovaci kose.

NASTROUHEJTE parmazan na ozdobu a podavejte.
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MINI JABLECNE TASTICKY

PORCE 2 porce
DOBA PRiPRAVY| 35 minut

DOBA VARENI{ 10 minut

1 jablko, oloupané

18 g cukr krystal

18 g neslaného masla

2 g mleté skofice

1 g mletého muskatového ofisku

1 g mletého nového koreni

1 plat predem pfipraveného
koldcového tésta

1 vejce, rozslehané

5 ml mléka

10.

SMICHEJTE na kostitky nakrajené jablko, cukr krystal,
maslo, skofici, muskatovy ofiSek a nové koreni ve
stfednim kastrolu nebo panvi. Na mirném stfednim
ohni pfivedte smés k varu.

VARTE 2 minuty a poté stahnéte z plotny.

NECHTE jablka vychladnout odkryta pfi pokojové
teploté po dobu 30 minut.

NAKRAJEJTE kolacové tésto na kolecka o priméru
127 mm.

PRIDEJTE naplii do stfedu kazdého kole¢ka tésta a

pomoci prstu naneste vodu na vnéjsi konce. Néjaka

ndpli vdam moznd zbyde.

PRELOZTE kole¢ka tésta a vytvorte tasticky. Konce
zmacknéte vidli¢kou, at se tasticky neoteviou. Navrchu
tasticek vyriznéte nozem maly zarez.

ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné fritéze,
nastavte teplotu na 175°C a stisknéte tlacitko Start/

Pauza.

SMICHEJTE vejce s mlékem, abyste vytvorili vaje¢ny

krém a potrete vrsky vsech tasticek.

VLOZTE tasti¢ky do predehtaté horkovzduiné fritézy a

pecte je 10 minut pfi teploté 175°C, dokud

nezezldtnou.
VYJMETE hotové tasticky z fritézy po dokonéeni

pedeni a podavejte. 39



CITRONOVY DORT

PORCE 1 maly bochnik
DOBA PRIPRAVY | 10 minut
DOBA VARENI 40 minut

120 g hladké mouky

4 g prasku do peciva

Spetka soli

84 g neslaného masla, zméklého
130 g cukru krystal

1 vejce velikosti L

15 ml Cerstvé citronové Stavy

1 citron, nastrouhanad klira

56 g podmasli
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SMICHEJTE mouku, prasek do petiva a stl v mise.

VLOZE zméklé maslo do elektrického mixéru a Slehejte,
dokud nebude nadychané (asi 3 minuty).
ZASLEHAVEJTE cukr do vy$lehaného masla asi 1 minutu.
ZASLEHAVEJTE smés mouky do masla, dokud se zcela
nezpracuje (asi 1 minutu).

PRIDEJTE vejce, citronovou $tavu a citronovou kdru.
Slehejte na nizké rychlosti, dokud se vie zcela
nezapracuje.

PRILEVEJTE pomalu podmadsli za stalého michani pi
stfedni rychlosti.

NALUTE hotové tésto do maslem vymazané malé formy
na chléb tak, aby forma byla naplnéna do 3/4. Mozna
vam néjaké tésto zbyde.

ZVOLTE funkci "Predehfati" na horkovzdusné fritéze,
nastavte teplotu na 160°C a stisknéte tlacitko Start/Pauza.
VLOZTE formu s téstem do predehtaté horkovzdusné
fritézy.

. NASTAVTE teplotu na 145°C, ¢as na 40 minut a stisknéte

tlacitko Start/Pauza. Dort vyjméte z fritézy, jakmile
zasunete pdratko do stfedu dorty a vyndate ho suché a
Cisté. Pred podavanim nechte dort 20 minut vychladnout.



KOKOSOVE
KULICKY

PORCE 5-6 porci
DOBA PRIPRAVY| 10 minut
DOBA VARENI 15 minut

100 g slazeného kondenzovaného
mléka

1 vajecny bilek

2 ml mandlového extraktu

2 ml vanilkového extraktu

Spetka soli

175 g strouhaného kokosu

SMICHEJTE v misce kondenzované mléko, vaje¢ny bilek,
mandlovy extrakt, vanilkovy extrakt a stl.

PRIDEJTE 150 g strouhaného kokosu a michejte, dokud se
vse dobre nespoji. Smés by méla byt schopna drzet sv(j
tvar.

VYTVARUITE rukama kuli¢ky o prdméru 38 mm. Na talif
nasypte zbylych 25 g strouhaného kokosu.

OBALTE hotové kuli¢ky ve strouhaném kokosu, dokud
nebudou vSechny rovhomérné pokryté.

ZVOLTE funkci "Predehrati" na horkovzdusné fritéze,
nastavte teplotu na 150°C a stisknéte tlacitko Start/Pauza.
VLOZTE obalené kokosové kuli¢ky do predehraté
horkovzdusné fritézy.

NASTAVTE teplotu na 145°C, ¢as na 15 minut a stisknéte
tlaéitko Start/Pauza.

VYJMETE hotové kokosové kuli¢ky z fritézy po dokonéeni
peceni a nechte je pred podavanim 5-10 minut
vychladnout.
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