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() PRZYSTAWKI

Nuggetsy z dorsza w ciescie

Samosy z mozzarellg i suszonymi pomidorami
Grillowany baktazan z pesto

Kromki chleba srédziemnomorskiego z papryka
Rustykalna zapiekanka z cukinig

N

@ DANIA GEOWNE

Smazone frytki z batatéw

Smazone frytki z marchewek w syropie klonowym i tymianku
Ziemniaczane placki rosti

Krewetki z butka tarta przyprawiong curry

£0s0$ w sosie teriyaki

Chrupiaca ryba z brokutami

Morlesz z pomidorami i oliwkami

Grillowany stek z antrykotu z sosem chimichurri
Hamburger z frytkami z batatow

Imbirowe udka z kurczaka z grillowanymi kolbami kukurydzy
Pieczony kurczak

Udka z kurczaka w marynacie jogurtowo-rozmarynowej
Sajgonki z kurczakiem

Miodowo-rozmarynowe piersi z kurczaka z marchewkami
Pizza z pieczarkami

Dynia z oliwg z oliwek, czosnkiem i lis¢mi laurowymi
Grillowane brokuty w sosie cytrynowym

Pomidory po prowansalsku

L EGENDA

@ DESERY

Czekoladowo-karmelowe ciasto marmurkowe
Muffiny z kawatkami czekolady

Krazki jabtkowe posypane cukrem

Suszone owoce
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SMAZONE FRYTKI Kurczak Migso Rysy Pizza WYPIEKI SUSZENIE GRILL
) \_ ZIEMNIACZANE




SKEADNIKI

330 g filetéw z dorsza

180 g maki

50 ml niestodzonego mleka
skondensowanego

2 z6Mtka jaj

2 zabki czosnku, drobno posiekane

PrzEPIS

1]

2

31

Umies¢  filety rybne w garnku
wypetnionym zimng woda. Zagotuj
wode i wyfacz palnik. Poczekaj 3
minuty, az ostygnie. Wyjmij rybe z
wody, usun osci, a nastepnie zdejmij
skore  widelcem. Usui  nasiona z
papryczki chilli, a nastepnie drobno
posiekaj papryczke oraz obrane pory.

Umies¢ wszystkie skfadniki (zwyjatkiem
oleju) w misce i wymieszaj je. Powinno
wyjs¢ miekkie, lekko klejgce ciasto.

Umies¢ kawatek papieru do pieczenia
w koszu frytkownicy urzadzenia Easy
Fry Oven & Grill. Posmaruj go olejem
za pomocg pedzelka. Uzywajac dwdch
zaokraglonych tyzeczek, formuj ciasto
w mate kaski. Umies¢ 12 kaskow w
koszu, uwazajac, aby nie sklejaty sie ze
soba. Za pomoca pedzelka posmaruj

PRzYSTAWKI

2 mate pory, obrane

1 mata czerwona papryczka chilli

1/2 tyzki swiezego lub suszonego tymianku
sOl, pieprz

2 tyzki oleju

je olejem. Umies¢ kosz na srodkowym
poziomie w urzadzeniu i zamknij
drzwiczki. Ustaw tryb CHIPS (200°C)

15 minut. Po 12 minutach otwdrz
drzwiczki, obré¢ nuggetsy i zamknij
drzwiczki, dopdki proces gotowania
sie nie zakonczy.

4 | Wyjmij nuggetsy z  piekarnika.
Ponownie  posmaruj  papier do
pieczenia olejem. Uzyj pozostatego
ciasta, aby uformowac kolejnych 12
matych kaskéw, a nastepnie umies¢
je w koszu w taki sposob, aby sie ze
sobg nie sklejaty. Za pomoca pedzelka
posmaruj je olejem. Wtéz kosz do
urzadzenia Easy Fry Oven & Grill i
zamknij drzwiczki. Ustaw tryb CHIPS na
15 minut, a nastepnie obrd¢ 3 minuty
przed koncem czasu gotowania.



PRzYSTAWKI

)
6* mlnv m1|2-1

SAMOSY Z MOZZARELLA | SUSZONYMI POMIDORAMI

SKtADNIKI

6 okragtych kawatkéw ciasta filo

3 suszone pomidory

12 kulek mozzarelli (lub 12 matych kostek)
2 tyzki oleju

PrzEPIS

1 | Pokroj kazdego pomidora na ¢wiartki. 3 | Umies¢ samosy w koszu frytkownicy

Przetnij kazdy kawatek ciasta filo na
potowe (aby utworzyty osobne poétkola).
Odetnij po 2 cm z zaokraglonych

urzadzenia Easy Fry Oven & Grill w taki
sposob, aby nie sklejaty sie ze soba.
Zamknij drzwiczki i ustaw tryb CHIPS

krawedzi, aby uformowac¢ kawatki o na 10 minut.

szerokosci 13 cm.

2

/167 kazdy kawatek na pot. Za pomoca
pedzelka posmaruj ztozony kawatek
niewielkg iloscig oleju. Umies¢ kulke
mozzarelli i kawatek suszonego
pomidora na dolnej czesci ciasta. Zt6z
tak, aby uformowac trojkatng samose, a
nastepnie posmaruj olejem za pomocg
pedzelka.




PRzYSTAWKI

SKtADNIKI

2 duze baktazany
1 stoiczek pesto (190 g)

PrzEPIS

1 | Umies¢ piyte grillowg na goérnym
poziomie urzadzenia Easy Fry Oven &
Grill, a na dot wstaw tacke ociekowa.
Ustaw urzadzenie na tryb GRILL (200°C)

na 13 minut.

2 | Umyj nieobrane bakfazany i potnij
je na plasterki o grubosci 1,5-2 cm.
Posmaruj plasterki bakfazana sosem
pesto po obu stronach.

3 | Gdy urzadzenie sie nagrzeje, umies¢

plasterki baktazana na ptycie grillowej
w taki sposéb, aby sie ze sobg nie
stykaty, a nastepnie zamknij drzwiczki.

Pamietaj, ze bedzie to wymagato
grillowania w kilku turach. Gotuj w
trybie Grill (200°C) przez 10 minut.
Gdy zabrzmi minutnik, obré¢ plastry
baktazana na drugg strone za pomocg
pfaskiej tyzki, a nastepnie gotuj je przez
kolejne 5 minut w trybie GRILL. Powtérz
ten proces w przypadku pozostatych
plastrow bakfazana.

Serwuj zgrillowane plasterki baktazana na zimno lub na

ciepto z odrobing pesto.




L ‘m' . PRzYsTAWKI

!

30
4* mmv min [

SKtADNIKI

2 mate czerwone papryki

8 plasterkéw chleba tostowego
80 ml oliwy z oliwek

1 zabek czosnku

sol, pieprz

Przepis

1| Umyj papryki. Umies¢ cate papryki 3 | Obierz  papryki.  Pokroj — papryki
w  koszu  frytkownicy urzadzenia na plasterki i umies¢ w misce ze
Easy Fry Oven & Grill. Umies¢ kosz na zmielonym czosnkiem i oliwg z oliwek.
srodkowym poziomie urzadzenia, a Dopraw solg i pieprzem. Podawaj z
na dole wtdz tacke ociekowa. Opiekaj kromkami chleba tostowego.
papryki w temperaturze 200°C przez
30 minut.

2 | Umie$¢ papryki w misce, przykryj je i
pozostaw do catkowitego ostygniecia.
Dzieki temu bedg sie tatwiej obierac.

Przypraw papryki szczyptq tymianku.




PRzYSTAWKI

RUSTYKALNA ZAPIEKANKA Z CUKINIA

13 : 45
4)’( mlnv min Nagrzewanie + min-1

SKtADNIKI

Opakowanie ciasta francuskiego
2 mate cukinie

200 g $wiezego serka koziego 1/2 cytryny

(lub serka topionego) 1 tyzka oliwy z oliwek
2 tyzeczki drobno posiekanego tymianku  sdl, pieprz

1 tyzka butki tartej
3 zabki czosnku

lub aromatycznych ziot

PrzEpIS

1]

Umyj cukinie i potnij je na plasterki
o grubosci 1/2 cm. Obierz i rozgnie¢
czosnek, zetrzyj skorke cytryny i
wymieszaj je z serkiem kozim (lub
topionym), butka tarta, sola, pieprzem
i potowa tymianku oraz oliwg z oliwek.

plastrami cukinii. Uzyj pozostatej ilosci
tymianku oraz oliwy z oliwek. Nat6z
krawedzie ciasta na nadzienie w taki
sposéb, aby danie nie wychodzito poza
obreb papieru do pieczenia.

4 | Gdy urzadzenie bedzie wstepnie

2 | Umie$¢ tacke na pizze na gbémym nagrzane, umie$¢ danie na tacce
poziomie urzadzenia Easy Fry Oven za pomocyg papieru do pieczenia,

& Grill. Zamknij drzwiczki i nagrzewaj a tacke widz na $rodkowy poziom
urzagdzenie w trybie GRILL (200°C) urzadzenia FEasy Fry Oven & Grill.
przez 13 minut. Zamknij drzwiczki i ustaw tryb PIZZA
(190°C) na 45 minut. Po 20 minutach

3 | Wytnij papier do pieczenia, aby pasowat wyjmij tacke z urzadzenia Easy Fry

do tacki na pizze. Roztéz ciasto na
papierze do pieczenia, dopasowujac
je rozmiarem, i naktuj je widelcem.
Zaczynajac od srodka, roztéz mieszanke
serowg naciescie az po krawedzie papieru
do pieczenia. Wytéz catg powierzchnie

Oven & Grill i ostroznie usun papier
do pieczenia za pomocg ptaskiej tyzki.
W16z tacke z powrotem do urzadzenia,
zamknij drzwiczki, a nastepnie obniz
temperature do 180°C, aby zakonczy¢
proces pieczenia.

Podawaj na gorqco, na ciepto lub na zimno z satatkq.




SMAZONE FRYTKI Z BATATOW

DANIA GROWNE

6* mm' m|n -1

SKEADNIKI

1 kg batatow
2 tyzki maki 1,5 tyzeczki soli 1,5 tyzeczki oleju
Swieza natka pietruszki, drobno posiekana
(opcjonalnie)

PRrzEPIS

1 | Obierz bataty i potnij je na plasterki
0 grubosci 2 cm. Osusz je za pomocy
recznika papierowego i umies¢ je w
misce.

2 | Dodajmakeisdl,anastepnie wymieszaj
tak, aby rowno pokryty frytki z batatéw.
Dodaj olej i dobrze wymieszaj. Umies¢
frytki z batatow w koszu frytkownicy
urzadzenia Easy Fry Oven & Grill. Umiesc
koszyk na srodkowym poziomie, a
tacke ociekowa na dole.

3 | Piecz w trybie CHIPS (200°C) przez 25
minut, dwukrotnie obracajac frytki.

4 | Przypraw do smaku solg i $wiezo
siekang natka pietruszki.



DANIA GLOWNE

SMAZONE FRYTKI Z MARCHEWEK W SYROPIE 2 15 of 408
KLONOWYM | TYMIANKU MinG@@P min -I
» SKtADNIKI
1 kg marchwi

2 tyZki oleju z pestek winogron i 1 tyzka
syropu klonowego
1/2 tyzeczki tymianku

sol, pieprz

Przepis

1 | Obierz marchewki. Potnij je wzdtuz na 3 | Ustaw urzadzenie na tryb CHIPS
¢wiartki, a nastepnie na frytki o dtugosci (200°C) na 40 minut. Podczas pieczenia
5 cm. Umies¢ je w misce i wymieszaj kilkakrotnie przemieszaj marchewki.

7z olejem, syropem  klonowym,
tymiankiem, solg i pieprzem.

2 | Wtéz frytki do  kosza frytkownicy
urzadzenia Easy Fry Oven & Grill.
Umiesc¢ kosz na srodkowym poziomie
urzadzenia, a na dot witdz tacke
ociekowa. Zamknij drzwiczki.




DANIA GLOWNE

SKtADNIKI

500 g ziemniakow

1 por

1 tyzka maki

1 tyzka posiekanej natki pietruszki
1 jajko

sol, pieprz. 1,5 tyzki oleju

PRrzEePIs

1 | Obierzziemniakiipora,zetrzyjjedrobno 3 | Ustaw urzadzenie na tryb CHIPS (200°C)
na tarce, a nastepnie wycisnij je mocno na 35 minut.Po 15 minutach gotowania
rekami, aby usuna¢ nadmiar wilgoci. zamien obie ptyty miejscami. Po 30
Dodaj make, jajka, natke pietruszki, sol minutach gotowania obrd¢  placki,
i pieprz. a nastepnie zamknij drzwiczki, aby

_ _ _ _ o zakonczy¢ proces gotowania.
2 | Umies¢ papier do pieczenia na kazdej

7 ptyt grillowych. Za pomocg pedzelka
posmaruj je olejem. Umies¢ 4 tyzki
uzyskanej masy na kazdej ptytce
grillowej w taki sposéb, aby placki nie
sklejaty sie ze sobg. Delikatnie docisnij
je tyzka, a nastepnie lekko posmaruj
je olejem. Umiesc jedna ptyte grillowa
na srodkowym poziomie, a druga — na
gérnym poziomie urzadzenia Easy Fry
Oven & Grill. Zamknij drzwiczki.

Podawaj placki rosti jako dodatek do dan.
Mozesz tez podawac je jako pézne Sniadanie, na przyktad

z serkiem topionym, drobno posiekanymi ziotami i
wedzonym fososiem.




SKEADNIKI

18 surowych krewetek
(obranych i oczyszczonych)
2 jaja

2 tyzki maki

§
6* mm' min $-1

Przepis
1 | Umies¢ make w misce. W osobnej 4 | Umies¢ jedng plyte grillowg na

misce ubij jaja z dwiema tyzeczkami
oleju oraz duzg szczyptg soli. W
trzeciej misce wymieszaj butke tartg z
przyprawg curry.

2 | Za pomocg pedzelka posmaruj olejem

obie ptyty grillowe w urzadzeniu Easy
Fry Oven & Grill.

3 | Po kolei obtaczaj kazda krewetke w
mace, a nastepnie w masie jajecznej
i butce tartej. Nastepnie ponownie
zanurz kazdg krewetke w masie
jajecznej i obtocz w butce tarte).
Umies¢ je na ptytach grillowych w taki
sposob, aby nie sklejaty sie ze soba.

DANIA GROWNE

Podawaj jako przystawke z majonezem doprawionym
nutq cytryny i przyprawgq curry.

75 g butki tartej
1 tyzka przyprawy curry w proszku

srodkowym poziomie a drugg - na
gornym poziomie urzadzenia Easy Fry
Oven & Grill. Zamknij drzwiczki. Gotuj
krewetki w trybie CHIPS przez 5 minut.
Po uptywie potowy tego czasu zamien
obie ptyty grillowe miejscami.




DANIA GROWNE

5 & 1\\ ‘ 12 f§
4* min QP godzina lezzzy min-.I

SKEADNIKI

4 filety z tososia

4 tyzki sosu teriyaki

1 tyzka czosnku w proszku
1 tyzka soku z cytryny

PrzEPIS

1 | Wymieszaj sos z czosnkiem i sokiem
z cytryny. Umies¢ filety z tososia w
naczyniu, polej je sosem i pozostaw
w lodéwce do marynowania na co
najmniej godzine.

2 | Osuszfilety,umies¢ je na ptycie grillowej
na srodkowym poziomie urzadzenia
Easy Fry Oven & Grill, a na dot wstaw
tacke ociekowa.

3 | Ustaw urzadzenie na tryb FISH (170°C)
na 12 minut.

Aby uzyskac wiecej glazury, wybierz najgestszq

marynate teriyaki, znanq rowniez jako sos Yakitori.
Podawaj filety z fososia z ryzej i polej je sosem.




DANIA GROWNE

{9
4* mm' b -lr-n1|g -1

SKtADNIKI

4 filety z dorsza lub mintaja (4 x 120 g) 30 g masta

1 brokut 2 tyzki posiekanej natki pietruszki
4 tyzeczki musztardy sOl, pieprz

60 g butki tartej

PrzEpis

1| Umyj brokuta i pokréj go na mate 3 | W miedzyczasie roztop masto i
rozyczki. Umies¢ brokuty w  koszu wymieszaj je z butkg tarta, natka
frytkownicy na srodkowym poziomie pietruszki, solg i pieprzem. Posmaruj
urzadzenia FEasy Fry Oven & Grill. filety z dorsza musztarda i dodaj butke
Napetnij tacke ociekowg cieptg wodg i tartg z ziotami. Wciskaj jg w filety, az
umies¢ na dole urzadzenia. bedzie do nich przylegac.

2 | GotujwtrybieMANUALwtemperaturze 4 | Gdy zabrzmi minutnik, potéz filety
150°C przez 15 minut. W potowie czasu rybne na brokutach i ustaw gotowanie
gotowania obrdc rézyczki brokuta. w trybie FISH (170°C) przez 10 minut.



DANIA GLOWNE

13 . 2x4 ”
4* mm' min Nagrzewanie + min-1

SKtADNIKI

4 filety z morlesza (4 x 150 g) 1 maty zabek czosnku

4 tyzki posiekanej natki pietruszki 2 pomidorow

1/2 cytryny 50 g zielonych oliwek bez pestek

4 tyzki oliwy z oliwek sOl, pieprz

PRrzEpIs

1 | Wymieszaj posiekang natke pietruszki 3 | Posmaruj grubszg strone filetéw z
7 obranym i zmielonym czosnkiem, morlesza oliwg z oliwek i przypraw je
sokiem z cytryny, startg skorka z solg. Gdy zabrzmi minutnik, umiesc¢
cytryny, 3 tyzkami oliwy z oliwek, solg i filety na goracej tacce skorg do gory.
pieprzem. Usun nasiona z pomidorow, Zamknij drzwiczki i gotuj w trybie
pokrdj je na mate kostki i pokrdj oliwki GRILL (200°C) przez 4 minuty. Powtorz
na plasterki. Dodaj pomidory i oliwki proces w przypadku pozostatych
do mieszanki z natka pietruszki i odtéz dwoch filetéw. Podawaj z sosem.
na bok.

2 | Umies¢ plyte grillowg na gdémym

poziomie urzadzenia Easy Fry Oven
& Grill. Zamknij drzwiczki i nagrzewaj
urzadzenie w trybie GRILL (200°C)
przez 13 minut.

Podawaj filety z morlesza z ryzem i ulubionymi

warzywami.




S

GRILLOWANY STEK Z ANTRYKOTU Z SOSEM

CHIMICHURRI

DANIA GROWNE

§
2 * mm' min $-1

SKtADNIKI

400 g steku z antrykotu o grubosci 2cm  szczypta ostrej papryki w proszku

1 tyzka octu szczypta oregano

1 zgbek czosnku 3 tyzki oleju rodlinnego

1/2 opakowania natki pietruszki sOl, pieprz

PRrzEPIS

1 | Drobno posiekaj natke pietruszki i 4 | Po nagrzewaniu przez 13 minut
wymieszaja jg z czosnkiem (drobno umies¢ stek na gorgcej tacce i zamknij
posiekanym i obranym). Dodaj ocet, drzwiczki, aby rozpocza¢ gotowanie.
ostrg papryke, oregano, sél i pieprz. Po dwodch minutach obréc¢ stek i
Wymieszaj. Umies¢ sos chimichurri w pozostaw go w urzadzeniu jeszcze na
misce. dwie minuty.

2 | Wyklep stek, uzywajac recznikéw 5 | Podawaj stek na talerzu z sosem
papierowych. Przypraw go po bokach chimichurri.
solg i pieprzem i dodaj odrobine oleju.

3 | Umies¢ plyte grillowg na gdémym
poziomie urzadzenia Easy Fry Oven &
Grill, a na dole widz tacke ociekowa.
Ustaw tryb GRILL (200°C) na 17 minut.

Odpowiednio dostosuj czas gotowania, w zaleznosci od tego,
czy wolisz stopien wysmazenia medium rare czy well done.




HAMBURGER Z FRYTKAMI Z BATATOW

20+13 . 8
4* mm' tir, Nagrzewanie + .- -'I

DANIA GROWNE

SKEADNIKI

4 kotlety do burgeréw
800 g batatow

4 plasterki sera cheddar
2 tyzki musztardy

garsc rokietty

PRrzEpIs
1 | Obierz bataty i potnij je na plasterki 3 | Gdy zabrzmi minutnik, umies¢ kotlety

0 grubosci 2 cm. Osusz je za pomocy
recznika papierowego i umies¢ je w
misce. Dodaj make i sol, a nastepnie
wymieszaj tak, aby réwno pokryty
frytki z batatéw. Dodaj olej i dobrze
wymieszaj. Umies¢ frytki z batatow
w  koszu  frytkownicy urzadzenia
Easy Fry Oven & Grill. Umies¢ koszyk
na srodkowym poziomie, a tacke
ociekowg na dole. Ustaw tryb CHIPS
(200°C) na 20 minut.

Po zakonczeniu programu  obréc
bataty i umies¢ ptyte grillowg na
gornym poziomie urzadzenia. Zamknij
drzwiczki i ustaw tryb GRILL (200°C) na
13 minut, aby nagrzac tacke.

{9

4 butki do hamburgerow

1 petna tyzka maki

1 tyzeczka soli

1 tyzka oleju z pestek winogron

4|

5]

na tacce. Zamknij drzwiczki i gotuj w
trybie GRILL (200°C) przez 4 minuty.
Potdz plasterki sera na kotletach i gotuj
w trybie GRILL przez kolejne dwie
minuty.

Wyjmij tacke z miesem. Przekrdj butki
i umiesc je na ptycie grillowej w trybie
GRILL na dwie minuty.

Podpieczone butki posmarujmusztardg
i potéz na nich mieso. Dodaj rokiette i
plasterki pomidora, wedle zyczenia.
Podawaj z usmazonymi frytkami z
batatow.



DANIA GROWNE

IMBIROWE UDKA Z KURCZAKA Z GRILLOWANYMI

KOLBAMI KUKURYDZY
A Yy ™

1 \\ 20+ 13 . s
6* mm' godz. ety min Nagrzewanie + m|n-.I

SKEADNIKI

12 udek z kurczaka (okoto 1 kg) 2 tyzki sosu sojowego

6 kolb kukurydzy, ugotowanych i zapako- 1 tyzka posiekanego imbiru
wanych w opakowaniu prézniowym 2 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzki ptynnego miodu sOl i pieprz

PrzEPIS

1 | Wymieszaj miod, sos sojowy i imbir 3 | Po  zakonczeniu programu  wyjmij

w misce. Dodaj udka z kurczaka i
wymieszaj, aby byly réwnomiernie
pokryte sosem. Pozostaw na godzine
do marynowania.

Umies¢ udka na dwoch  plytach
grillowych w rzedach zygzakowych (6
udek na tacke) Umies¢ ptyty grillowe
na gornym i Srodkowym poziomie
urzadzenia Easy Fry Oven & Grill, a
tacke ociekowg na dole. Zamknij
drzwiczki i ustaw tryb CHICKEN (200°C)
na 20 minut. Po 10 minutach zamien
ptyty grillowe miejscami i obro¢ udka z
kurczaka. Zamknij drzwiczkiikontynuu;
gotowanie.

udka. Umies¢ ptyte grillowa na gornym
poziomie urzadzenia i nagrzej jg w
trybie GRILL (200°C) przez 13 minut.

Osusz  kolby  kukurydzy, uzywajac
recznikdbw papierowych. Za pomoca
pedzelka posmaruj kolby kukurydzy
olejem i przypraw je solg i pieprzem.
Po nagrzaniu umie$c¢ szesc kolb kofo
siebie na ptycie grillowej i gotuj je w
trybie GRILL (200°C) przez 10 minut.
Stopniowo obracaj kolby w  trakcie
gotowania. Podawaj z udkami z
kurczaka.

Aby uzyskac bardziej spektakularny efekt i lepszq glazure, polej
udka sosem podczas gotowania i gotuj przez dodatkowe 5 minut.




DANIA GLOWNE

f
PIECZONY KURCZAK ¥ o m6ir(1)$-1

¥
%

SKtADNIKI

1 maty kurczak, zwigzany (okoto 1,2 kg)
5 zabkow czosnku

1 mata cebula

1 tyzka oleju

sol

PrzEpIs

1 | Obierzcebuleizabkiczosnkuidrobnoje
posiekaj. Umies¢ je na tacce ociekowej
na dole urzadzenia Easy Fry Oven &
Grill, a nastepnie dodaj szklanke wody.

2 | Posmaruj skore kurczaka tyzkg oleju.
Przypraw odpowiednig iloscig soli.

3 | Umies¢ kurczaka na szpikulcu w
urzadzeniu Easy Fry Oven & Grill. Gotu;
w trybie CHICKEN przez godzine z
wigczonym szpikulcem.



UDKA Z KURCZAKA W MARYNACIE

JOGU RTOWO ROZMARYNOWEJ
“'-o\.[" -

DANIA GROWNE

4\\ 13 . 30 “
6* mm' godz. sy min Nagrzewanie + min-.l

SKtADNIKI

4 mate udka z kurczaka bez skory rozmarynu

250 g jogurtu naturalnego 4 zmielone zabki czosnku
3 tyzki musztardy Dijon sOl, pieprz

2 tyzki drobno posiekanego $wiezego

PRrzEPIS

1 | Wymieszaj ze sobg jogurt, musztarde,
rozmaryn, czosnek, sél i pieprz. Zanurz
udka w uzyskanej mieszance i odtoz
do marynowania do lodéwki na co
najmniej 4 godziny.

2 | Umies¢ plyte grillowg na gdémym
poziomie urzadzenia Easy Fry Oven &
Grill, a na dole widz tacke ociekowa.
Nagrzewaj urzadzenie w trybie GRILL
(200°C) przez 13 minut.

3 | Gdy zabrzmi minutnik, potéz udka na

goracej tacce i gotuj w trybie GRILL
(200°C) przez 30 minut.

Podawaj grillowane udka z kurczaka z satatkq i

grillowanymi frytkami.




SAJGONKI Z KURCZAKIEM

SKtADNIKI

16 sztuk papieru ryzowego

50 g makaronu ryzowego

1 mata piers z kurczaka (120 g)
2 marchwie

1/2 czerwonej cebuli

{9

10+ 25
min

6* mlnv

PrzEpIs

1 | Umiescfiletzkurczakana ptycie grillowe;

na $rodkowym poziomie urzadzenia
Easy Fry Oven & Grill, a na dot wstaw
tacke ociekowa. Ustaw urzadzenie
na tryb MEAT (180°C) na 10 minut.
Odczekaj, az mieso nieco ostygnie, a
nastepnie pokréj je na mate kawatki.

2 | Obierz marchewki i zatrzyj je na tarce.

Posiekaj kolendre, imbir i cebule.
Nawodnij makaron ryzowy zgodnie z
instrukcja na opakowaniu, a nastepnie
0dsacz go, umiesé w misce i wymieszaj
7z warzywami, kawatkami kurczaka i
olejem sezamowym.

3 | Nasgcz papier ryzowy w cieptej wodzie
i umies¢ na czystej Sciereczce. Umiesc
dwie tyzki nadzienia posrodku dolnej
ryzowego.

czesci  papieru Zegnij

DANIA GLOWNE

20 gatazek swiezej kolendry
10 g $wiezego imbiru

1 tyzka oleju sezamowego
sol
1,5 tyzki oleju bezsmakowego

4

5

Mozesz zastqpic papier ryzowy ciastem filo, ktore nie
wymaga namaczania w wodzie.

krawedzie do $rodka, a nastepnie zwin
sajgonki, aby byty szczelne. Posmaruj
olejem po bokach i umies¢ na ptycie
grillowej w urzadzeniu Easy Fry Oven
& Grill. Powtarzaj proces do momentu,
gdy na kazdej ptycie bedziesz mie¢ po
8 sajgonek. Dopilnuj, aby sie nie sklejaty
ze soba.

Umies¢ ptyty grillowe na $rodkowym
i gornym poziomie urzadzenia Easy
Fry Oven & Grill, a nastepnie piecz je w
trybie CHIPS (200°C) przez 25 minut. W
pofowie czasu pieczenia zamien plyty
miejscami.

Podawaj gorgce sajgonki z sosem
sojowym.




DANIA GROWNE

MiODOWO-ROZMARYNOWE PIERS| Z KURCZAKA Z ¢
15 25+13 . 8
MARCHEWKAM| 6 ming -;1in Nagrzewanie + .- -'l
A

SKtADNIKI

2 duze piersi z kaczki 2 tyzki oleju z pestek winogron

1 kg marchwi 2 gatazki rozmarynu

4 tyzki ptynnego miodu sOl, pieprz

Przepis

we wzor siateczki Pokrdj kazda piers
na 3 rowne czesci. Natrzyj je potowg
mieszanki miodu, rozmarynu (drobno
posiekanego) i soli. Umies¢ je w
naczyniu i pozostaw w lodoéwce.

2 | Obierz marchewki. Potnij je wzdtuz na
¢wiartki, a nastepnie na frytki o dtugosci
5 cm. Umies¢ je w misce i wymieszaj
7 olejem, resztg miodu i rozmarynu
oraz solg i pieprzem. Przetéz do kosza
frytkownicy i umies¢ na $rodkowym
poziomie urzadzenia Easy Fry Oven & 4
Grill. Na dole umies¢ tacke ociekowa.
Zamknij drzwiczki. Ustaw tryb CHIPS
(200°C) na 25 minut. Obrdc raz podczas
gotowania.

1 | Ponacinaj skore w piersiach kaczki 3 | Gdy zabrzmi  minutnik, ponownie

obré¢  marchewki i umies¢ je na
ptycie grillowej na gérnym poziomie
urzadzenia.  Zamknij  drzwiczki i
nagrzewaj urzadzenie w trybie GRILL
(200°C) przez 21 minut. Po 13 minutach
umies¢ kawatki piersi kaczki na goracej
tacce skorkg do dotu. Zamknij drzwiczkii
pozostaw do gotowania. Po 4 minutach
obro¢  kawatki  kaczki, a nastepnie
zamknij drzwiczki, aby kontynuowac
gotowanie.

Podawaj piersi kaczki z frytkami z
marchewki i pieczonymi ziemniakami.

Wydtuz lub skroc czas grillowania o dwie minuty, w

zaleznosci od tego, czy wolisz stopien wypieczenia medium
rare czy well done.




DANIA GROWNE

13 . 3x12 “
6* mln' min Nagrzewanie + =7 < -'l

SKEADNIKI

1 opakowanie gotowego, prostokatnego
Ciasta do pizzy

6 pieczarek

2 pomidory

150 g sera cheddar w plasterkach
6 tyzek puree z pomidoréw

2 tyzki oliwy z oliwek
aromatyczne ziota

PrzEpIS

1 | Umies¢ plyte grillowg po stronie plasterki pomidorow oraz po kilka

stuzacej do pizzy na gérnym poziomie
urzadzenia Easy Fry Oven & Grill, a na
dot wstaw tacke ociekowa. Zamknij
drzwiczki i nagrzewaj urzadzenie w
trybie GRILL (200°C) przez 13 minut.

Umyj pieczarki i pomidory. Pokroj
pieczarki na ¢wiartki, a pomidory na
plasterki. Rozciggnij ciasto do pizzy i
podziel je na 6 prostokatow.

Po nagrzaniu urzadzenia umie$¢ dwa
prostokatne kawatki ciasta na tacce
na pizze, a nastepnie na kazdym z
nich rozprowadZ sos pomidorowy,
po jednym plasterku sera, po dwa

kawatkow pieczarek. Dodaj szczypte
aromatycznych ziét i polej oliwg z
oliwek. Za pomoca zdejmowanego
uchwytu umies¢ tacke w urzadzeniu
Easy Fry Oven & Grill, a nastepnie piecz
w trybie PIZZA (190°C) przez 12 minut.

4 | Gdy zabrzmi minutnik, wyjmij gotowa

pizze i powtdrz te same Czynnosci
w przypadku pozostatych kawatkéw
Ciasta.

Aby przyspieszyc przygotowywanie dania, przygotuj
bruschette uzywajqc przekrojonych na pot butek panini

zamiast ciasta do pizzy.




DANIA GLOWNE

DYNIA Z OLIWA Z OLIWEK, CZOSNKIEM | LISCMI 4 15 of 25 1!
LAUROWYMI min\@y min -'

SKtADNIKI

1 mata dynia

2 tyzki czosnku w proszku
2 liscie laurowe

2 tyzki oliwy z oliwek

sOl, pieprz

Przepis

1 | Przekr6j dynie na pdt. Wyjmij nasiona i 3 | Gotuj w trybie MANUAL (200°C) przez
obierz. Potnij na kostki o wielkosci 2,5 cm. 25 minut.

2 | Umies¢ kostki w misce z czosnkiem, 4 | Podawaj z pestkami dyni i stonecznika

lis¢mi laurowymi i oliwg z oliwek. oraz potamanym serem feta.

Dopraw solg i pieprzem i mieszaj do

momentu uzyskania odpowiedniego

doprawienia. Wtoz kostki dyni do kosza

frytkownicy i umies¢ go na srodkowym

poziomie urzadzenia Easy Fry Oven &

Grill. Zamknij drzwiczki.



DANIA GLOWNE

f§
4* mlnv mzlg -1

SKEADNIKI

1 maty brokut 100 ml oliwy z oliwek

2 tyzki oliwy z oliwek 100 ml soku z cytryny

30 g maki sol, pieprz

Przepis

1 | Pokr¢j brokuta na rézyczki. Umies¢ je 3 | Gotuj w temperaturze 180°C  przez
w misce i dodaj dwie tyzki oleju oraz 20 minut. W potfowie czasu gotowania
sol i pieprz, a nastepnie wymieszaj te obrd¢ rozyczki na drugg strone.
sktadniki.

4 | W miedzyczasie przygotuj sos cytrynowy,

2 | Wioz rézyczki do kosza frytkownicy i mieszajac make, sok z cytryny i oliwe z

umies¢ go na $rodkowym poziomie oliwek. Dopraw solg i pieprzem.

urzadzenia Easy Fry Oven & Grill. Zamknij

drzwiczki, 5 | Podawaj brokuty z sosem cytrynowym.



DANIA GLOWNE

33
POMIDORY PO PROWANSALSKU 4§|< m-nv min
SKEADNIKI
4 duze pomidory

2 posiekane zabki czosnku
2 tyzki posiekanej natki pietruszki

PrzEpIs

1]

2|

3

Przekroj pomidory na poét Jesli to
konieczne, odetnij dolng czes¢ kazdego
pomidora, aby go sptaszczy¢. Wymieszaj
oliwe z oliwek z czosnkiem, natka
pietruszki i butky tartg. Dopraw solg i
pieprzem, a nastepnie utdz uzyskang
mieszanke na kazdym pomidorze.

Umies¢ plyte grillowg na gornym
poziomie urzadzenia Easy Fry Oven &
Grill, a na dole wtdz tacke ociekowa.
Ustaw tryb GRILL (200°C) na 33 minuty.

Nagrzewajprzez 13 minut,agdy zabrzmi
minutnik, umies¢ pomidory na goracej
tacce (strong z natka ku gorze). Zamknij
drzwiczki, aby rozpoczac¢ gotowanie.

4 tyzki oliwy z oliwek
2 tyzki butki tartej
sol, pieprz

Aby pomidory zachowaty ksztaft, nie mogq byc zbyt

dojrzate.




DESERY

6/8 3015 g 50

SKtADNIKI

min @y

350 g cukru

4 jaja

250 g maKki

1 saszetka proszku do pieczenia

100 g solonego masta

20 g masta do posmarowania tortownicy

PrzEepis

1 | Wysmaruj mastem okragla tortownice o 4 | Umies¢ 3 tyzki ciasta czekoladowego

2|

3

srednicy 20 cm.

W matym rondelku podgrzej miod, wode
i 160 g cukru. Gdy zacznie tworzy¢ sie
karmel, dodaj kawatki solonego masta
oraz Smietane. Postaraj sie, aby nie
tworzyty sie grudki. Odstaw na bok.

/mieszaj olej z pozostatg iloscig cukru.
Dodaj jaja, przesiang make i proszek
do pieczenia. Podziel ciasto na dwie
czesci. Do jednej potowy dodaj kakao,
a do drugiej dodaj 150 g schtodzonego
karmelu.

120 ml ptynnej Smietany

5 tyzek mleka

200 ml bezsmakowego oleju
20 g kakao

60 g miodu

50 ml wody

5

w tortownicy, a nastepnie dodaj 3
tyzki ciasta karmelowego. Powtarzaj te
czynnosci, aby uzyska¢ marmurkowy
efekt. Umies¢ tortownice na plycie
grillowej na  $rodkowym  poziomie
urzadzenia Easy Fry Oven & Grill. Zamknij
drzwiczki.

Piecz w trybie DESSERT (160°C) przez
50 minut. Po 35 minutach nakryj ciasto
papierem do pieczenia, aby sie nie
spiekto. Poczekaj, az ciasto ostygnie,
a nastepnie wyjmij je z tortownicy.
Pozostatym karmelem polej ciasto. Jest
juz gotowe do podania.



DESERY

MUFFINY Z KAWALKAMI CZEKOLADY

SKtADNIKI

125 g maki 50 g widrkow czekoladowych
1/2 saszetki drozdzy 1 jajko

25 g miekkiego masta 125 ml mleka

30 g cukru

Przepis

1 | W misce umies¢ make, drozdze i cukier.
Dodaj miekkie masto i wymieszaj palcami,
az uzyskasz konsystencje mokrego
piasku. Dodaj widrki czekoladowe.

2 | W drugiej misce ubij jajka z mlekiem.
Dodaj je do suchej masy i potacz. Nie
mieszaj zbyt dtugo.

3 | Podziel ciasto na 6 foremek do muffindw i
umiesc je w koszu frytkownicy urzadzenia
Easy Fry Oven & Grill. Umie$¢ kosz na
gérnym poziomie urzadzenia, zamknij
drzwiczki i piecz w trybie DESSERT
(160°C) przez 25 minut.
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KRAZKI JABLKOWE POSYPANE CUKREM

L1

DESERY

6 5 S Dl

SKtADNIKI

3 jabtka 1 tyzka syropu klonowego
200 g maki 3 tyzki oleju

3 jaja Cukier puder

3 tyzki mleka

Przepis

1 | Obierz jabtka i usur gniazda nasienne. 4 |
Nastepnie pokrdj kazde jabtko na 4 duze
plastry.

2 | Umies¢ papier do pieczenia na kazdej
7 plyt grillowych w urzadzeniu Easy
Fry Oven & Grill. Za pomoca pedzelka
posmaruj je dobrze olejem.

3 | Umie$¢ make w misce. W drugiej misce
ubij jaja z syropem klonowym i mlekiem.
Obtocz kazdy z 12 plastrow w mace i g |
jajach, a nastepnie ponownie w mace.

Umies¢ je na papierze do pieczenia
w taki sposob, aby nie sklejaty sie ze
sobg. Posmaruj je niewielkg iloscia
oleju. Umies¢ jedng ptyte grillowa na
srodkowym poziomie, a drugg — na
goérnym poziomie urzadzenia Easy Fry
Oven & Grill. Zamknij drzwiczki. Piecz w
trybie CHIPS w temperaturze 200°C przez
20 minut. W potowie czasu pieczenia
zamien ptyty grillowe miejscami.

Posyp krazki jabtkowe cukrem pudrem i
podawaj.



SKtADNIKI

1 duze jabtko

1/2 cytryny

PRrzepis

1 | Wycisnij sok z cytryny do matej miski z 4 | Susz = w
zimng woda.

2 | Umyj jabtko i usur gniazdo nasienne za
pomocg narzedzia do wycinania jabtek.
Nastepnie pokrdj jabtka na cienkie
plastry (okoto 2 mm), najlepiej za
pomoca krajalnicy do warzyw. Zanurz
kazdy plasterek w wodzie z cytryng,
a nastepnie osusz na Sciereczce lub
reczniku papierowym.

3 | Umies¢ plasterki na dwéch plytach

DESERY

grillowych w urzadzeniu Easy Fry Oven
& Grill. Muszg by¢ blisko siebie, ale nie
mogg do siebie przylega¢. Umies¢
ptyty grillowe na srodkowym i gérnym
poziomie urzadzenia. Zamknij drzwiczki.

Suszone plastry jabtek przechowuj w szczelnym
pojemniku i jedz z granolq lub jako zdrowq przekqske.

trybie  DEHYDRATION  w
temperaturze 60°C przez 6 godzin. Na
koniec programu sprawdz teksture
plasterkdw. Kontynuuj suszenie ich
przez kolejng godzine lub dwie, jesli to
konieczne, az stang sie chrupigce.




