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PRZYSTAWKI

Empanadas (funkcja grillowania)
Chrupigce krewetki

Samosy warzywne

Minipizze

Spring rolls z kurczakiem

Falafel

.
-

. DANIA GEOWNE

Kofty z wotowiny z kolendrg
Burger deluxe (funkcja grillowania)
Szasztyki wotowe z sosem teriyaki Easy Fry & GriLL CLassic Easy Fry & GriLL CLassic+ Easy Fry & GRILL PRecisioN Easy Fry & GriLL DELUXE
Nuggetsy z kurczaka

Skrzydetka z kurczaka

Pieczony kurczak

Kotlety jagniece z cytryna (funkcja grillowania)

Hot dogi w stylu nowojorskim

Dorsz z curry

Ryba z frytkami domowej roboty

Czipsy domowej roboty

Frytki z batatéw

Udka z kurczaka w marynacie jogurtowo-rozmarynowej
Pieczony kalafior w sosie cytrynowym

Grillowana kietbasa (funkcja grillowania) I N STRU KCJA OBSLUG'
Stek z poledwicy z sosem chimichurri (funkcja grillowania)
Grillowana dorada z pomidorami i oliwkami (funkgja grillowania)

tos0s teriyaki (funkcja grillowania) 4
Grillowany baktazan z pesto \ $$

Wegetarianski bajgiel (funkcja grillowania) \ . |
Pieczone warzywa korzeniowe w syropie klonowym @ .
(funkcja grillowania) PANS v

\_ J Liczea CZAS PRZYGOTOWANIA CzAS MARYNOWANIA CzAs PRACY
0508 URZADZENIA

P
. DESERY

Cygara migdatowe

CZipsy z jabtek suszonych na powietrzu FryTkI NuGGETsY Pieczony Pizza Migso Rvea WaRzYwA Desery FRYTKOWNICA NA GRILL
KURCZAK GORACE POWIETRZE

. J \- J




P | PRzYSTAWKI
o
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4 25 @’20-—.

EMPANADAS

min WP min
SKtADNIKI
2 rolki kruchego ciasta 1 z0ttko
350 g mielonej wotowiny 1 tyzka oliwy z oliwek
3 cebule dymki Sol
1 tyzka papryki w proszku Pieprz
PRrzEpIs

1| Posiekaj drobno cebule. Rozgrzej olej 3 | Wymieszaj zottko z 1 tyzkg wody. Pokryj
na duzej patelni i smaz cebule przez ~ empanadas tg mieszankg, a nastepnie
3 minuty. Dodaj mieso, piecz przez umies¢ je w  koszyku swojego
10 minut, a nastepnie odstaw do urzadzenia Easy Fry & Grill.

ostygniecia. . ) ,
4 | Wersja cyfrowa: Wybierz opcje GRILL

2 | Rozwatkuj ciasto, wytnij 8 kotek o
srednicy ok. 9 cm. Schtodzone mieso
mielone utéz na ciescie, zostaw ok. 1
cm miejsca wokot krawedzi i ztdz na nie
ciasto, tworzac koperte.

i piecz przez 15 minut w temperaturze
200° C. Piecz przez 10 minut, a nastepnie
powtdrz czynnos¢ z drugg porcja.
Wersja mechaniczna: Podgrzewaj
przez 15 minut w temperaturze 200°
C. Piecz przez 10 minut, a nastepnie
powtdrz czynnosc z druga pordja.

RDA%BARA ; Wotowe nadzienie empanadas mozesz doprawi¢ kuminem, oregano
lub posiekanym czosnkiem. Sprobuj dodac do nadzienia pomidory
lub kukurydze, aby uzyska¢ nowy smak.



CHRUPIACE KREWETKI

PRzYSTAWKI

1)
430 20 g 10 g

SKEADNIKI

250 g krewetek bez pancerzy 2 tyzki curry w proszku

2 jajka 1 tyzka oleju

60 g maki pszennej SOl

60 g maki kukurydzianej Pieprz

Przepis

1| Przygotuj sktadniki na butke tarta: 3| Umie$¢ panierowane krewetki w
w misce ubij jajka ze szczyptg soli i koszyku urzadzenia Easy Fry & Grill i

pieprzu. W drugiej misce umie$¢ make skrop je olejem.
pszenng i curry w proszku, a w trzeciej

make kukurydziana, 4 | Wersja cyfrowa: Smaz przez 5 minut w

trybie FISH (RYBA) w temperaturze 170°
2| Krewetki zanurzaj w miseczkach w C. Przewrd¢ krewetki na drugg strone i
nastepujacej  kolejnosci:  najpierw smaz przez kolejne 5 minut.
w mieszance curry i maki pszennej, Wersja mechaniczna: Smaz przez 5
nastepnie wjajkach,anakoniecw mace minut w temperaturze 170° C. Przewrd¢
kukurydzianej. Przed przeniesieniem do krewetki na drugga strone i smaz przez
kolejnej miski dobrze odsacz krewetki. kolejne 5 minut.



PRzYSTAWKI

4(=12 samosy)3¢ 2 & 3@{?&1

min

SKEADNIKI

6 arkuszy ciasta brick 1 zottko

100 g fety 1 tyzka oliwy z oliwek

150 g mrozonego groszku SOl

250 g kalafiora Pieprz

1 tyzka curry w proszku

Przepis

1| Pokr¢j kalafiora na $redniej wielkosci 4 | Powtarzaj proces az do wykorzystania
kawatki i umyj go. Wymieszaj groszek i catego nadzienia. Wiéz samosy do

kawatki kalafiora. Smaz przez 15 minut koszyka i posmaruj je O|ejem.
w trybie VEGETABLE (WARZYWA) w

temperaturze 170° C. 5 | Wersja cyfrowa: Wybierz opcje AIR FRY

(tryb SMAZENIE NA POWIETRZU) i smaz
przez 15 minut w temperaturze 170° C.
Obrd¢ w potowie czasu smazenia.
Wersja mechaniczna: Smaz przez 15
minut w temperaturze 170° C. Obré¢ w
3 | Arkusze ciasta brick przekioj na dwie  potowie czasu smazenia.

rowne czesci. Ztéz krazki na pdt, sktadajac

zaokraglong czes¢ w kierunku srodka

prawej krawedzi. Na jeden koniec

ostatniego paska natéz tyzke nadzienia i

7167 go w tréjkat. Kontynuuj sktadanie, aby

catkowicie zamkna¢ nadzienie w trojkacie.

Nadmiarowe ciasto posmaruj odrobing

z6ftka i przyklej na samose.

2 | Wyjmij warzywa i umies¢ je w duzej
misce. Dodaj pokruszony ser feta, curry
w proszku, szczypte soli i pieprzu.
Rozgniec je widelcem na grube purée .

B\%BARA ; Mozesz ponownie podgrzac pierwszq porcje pierozkéw samosa,
umieszczajqc je w koszyku i smazqc jeszcze przez kilka minut.




PRzYSTAWKI

)
4 * r1n|5n 6., gﬂn -1

SKtADNIKI

2 muffiny angielskie 4 plastry sera mozzarella

8 tyzek sosu pomidorowego 4 oliwki czarne drylowane

Przepis

1| Przekréj muffiny na poét i umies¢ je w 3 | Wersja cyfrowa: Wybierz opcje PIZZA
koszu urzadzenia Easy Fry & Grill, i piecz przez 5 minut w temperaturze

Wersja cyfrowa: Wybierz opcje PIZZA i 170° C.

piecz przez 3 minuty w temperaturze 170°C. Wersja mechaniczna: Piecz przez 5
Wersja mechaniczna: Piecz przez 3 minut w temperaturze 170° C.

minuty w temperaturze 170° C.

2| Rozprowadz  duzg  tyzke  sosu
pomidorowego na kazdym muffinie.
Pokrdj plastry mozzarelli na cienkie
paski. RoztoZ je na kazdym muffinie i
dodaj pokrojone oliwki otworem do
gory. Umies¢ pizze w koszu urzadzenia
Easy Fry & Grill.

B_\%BARA; Fajny przepis, ktory dzieci mogq wykorzysta¢ samodzielnie, ale
koniecznie pod nadzorem dorostych, ktorzy pomogq im uniknq¢
poparzen.
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SPRING ROLLS Z KURCZAKIEM 4 (=16 spring rolls)

-
SKtADNIKI

16 arkuszy papieru ryzowego

50 g makaronu ryzowego

2 filety z kurczaka

200 g mieszanych, smazonych warzyw
4 pieczarki

PRrzEPIS

1| Przygotuj makaron ryzowy zgodnie ze
wskazoéwkami na opakowaniu. Ostroznie
odsacz miedzy dforimi. Pokrdj nozyczkami
na grube kawatki i zostaw do ostygniecia.

przez 5 minut na rozgrzanym oleju razem z
posiekanym czosnkiem. Dodaj upieczone
warzywa i dus przez kolejne 5 minut.
Dodaj makaron ryzowy i pozostaw do
ostygniecia.

3 | Przygotuj na blacie miske z ciepta woda
i czysty recznik kuchenny. Zanurz arkusze
papieru ryzowego w cieptej wodzie
na kilka minut, a nastepnie roztéz je na
reczniku. Na liscie nakfadaj po okoto 1
tyzce nadzienia. Najpierw zt6z lewy |

DOBRAS
RADA |

PRzYSTAWKI

§
* < 2

1 zabek czosnku

1 tyzka neutralnego oleju
Sol

Pieprz

prawy bok, aby nadzienie trzymato sie
w jednym miejscu, a nastepnie zwin
wszystko w rulon. Powtarzaj az do
wyczerpania nadzienia.

2| Pokrdj piers z kurczaka w kostke i smaz 4| Umies¢  spring rolls  w  koszyku

urzadzenia Easy Fry & Grill, zachowujac
miedzy nimi odpowiednig odlegtosc¢
(aby sie nie sklejaty).

Wersja cyfrowa: Wybierz opcje AIR FRY
(tryb SMAZENIE NA POWIETRZU) i smaz
przez 20 minut w temperaturze 160° C.
Obré¢ w potowie czasu smazenia.
Wersja mechaniczna: Smaz przez 20
minut w temperaturze 160° C. Obrdc w
pofowie czasu smazenia.

Podawaj z mietq, satatq i sosem sojowym.




PRzYSTAWKI

FALAFEL

SKEADNIKI

500 g gotowanej ciecierzycy 1 zabek czosnku

1 biata cebula 1 tyzka tahini (pasty sezamowej)
2 gatazki natki pietruszki 1 tyzka oliwy z oliwek

4 gatazki natki swiezej kolendry SOl

1 tyzka kminku Pieprz

PRrzEPIS

1| Ciecierzyce, liscie pietruszki, kolendre 3 | Wersja cyfrowa: Wybierz opcje AIRFRY
i kminek wymieszaj z grubsza (tryb SMAZENIE NA POWIETRZU) i smaz
ze szczypta soli, pieprzu i pasta przez 15 minut w temperaturze 170° C.
sezamowa (tahini). Obrd¢ w potowie czasu smazenia.
Wersja mechaniczna: Smaz przez 15
minut w temperaturze 170° C. Obré¢ w
potowie czasu smazenia.

2 | Wymieszaj recznie z posiekanym
czosnkiem i cebula. Nastepnie uformuj
mase w kulki. Umies¢ falafele w koszyku
urzadzenia Easy Fry & Grill i skrop je
olejem.

Falafel podawaj w cieptym chlebku pita, przyozdobiony swiezq
mietq, jogurtem i plastrami pomidora.




DANIA GLOWNE

KOFTY Z WOLOWINY Z KOLENDRA

SKtADNIKI

350 g mielonej wotowiny 1 tyzka kminku

2 tyzki posiekanej szalotki 1 tyzka oliwy z oliwek
2 tyzki posiekanej kolendry Sol

1 tyzka mieszanki przyprawowej z Ras el Pieprz

Hanout

Przepis

1| Podsmaz krotko szalotki na patelni z 3 | Wersja cyfrowa: Wybierz opcje ROAST
odrobing oliwy. CHICKEN (tryb KURCZAK) i piecz przez 8

minut w temperaturze 180° C. Obrd¢ w

potowie czasu pieczenia.

Wersja mechaniczna: Piecz przez 8

minut w temperaturze 180° C. Obrde w

potowie czasu pieczenia.

2 | Wymieszaj mieso mielone, przyprawy,
kolendre i podsmazone szalotki.
Dopraw solg i pieprzem. Uformuj
podtuzne kietbaski i nadziej je na
drewniane szasztyki.

B\%BARA ; Podawaj kofty z sosem mietowym: wymieszaj ze sobq 2 kubki
jogurtu greckiego, 11yzke Swiezej, posiekanej miety, odrobine
oliwy z oliwek i szczypte soku z cytryny.



i

HAMBURGER DELUXE

{

DANIA GLOWNE

SKEADNIKI

600 g mielonej wotowiny 3 tyzki sosu sojowego
4 butki na hamburgery 2 tyzki oliwy z oliwek
2 pomidory SOl

6 lisci sataty Pieprz

1 zabek czosnku

PRrzEpis

1| Wymieszaj razem wotowine, Wersja cyfrowa: Wybierz opcje GRILL
rozgnieciony czosnek, sos sojowy i oliwe i piecz przez 8 minut. W razie potrzeby
z oliwek. Przyprawy. Uformuj 4 kotlety za wydtuz lub skro¢ czas pieczenia o 2
pomoca rak. minuty.

2|Umies¢  butki na hamburgery w Wersja mechaniczna: Piecz przez
koszyku urzadzenia Easy Fry & Grill. 8 minut w temperaturze 200° C. W
Wersja cyfrowa: Wybierz  opcje razie potrzeby wydtuz lub skroc¢ czas
PIZZA i ©piecz przez 4 minuty.  Pieczenia o2 minuty.
Wersja mechaniczna: Piecz przez 4 4|Butki udekoruj lis¢mi sataty, plastrami
minuty w temperaturze 180° C. pomidora oraz grillowanymi burgerami,

3| Wyjmij butki, potéz je pod arkuszem @ nastepnie podaj.
folii aluminiowej, by pozostaty ciepte,
nastepnie umie$¢ mieso na burgery w
koszu.

DoBRrA
RADA Przygotuj sos z nastepujqcych sktadnikéw: wymieszaj 1 tyzke

ziarnistej musztardy, 2 tyzki ostrej musztardy, 1 zoéttko i 1 fyzke
oleju, nastepnie 1 tyzke gestej smietany creme fraiche.




DANIA GLOWNE

4 20 &

min

SKtADNIKI

12 plasterkéw carpaccio wotowego 6 tyzek sosu sojowego
200 g sera Comté w kawatku Pieprz
4 tyzki miodu

&« Przepis

1| Zdejmij skorke z sera i pokréj ser w 1,5 3 | Umiesc szasztyki w koszyku urzadzenia
cmkostke. Sernawleczna 12 szasztykow Easy Fry & Grill
i owint wokot niego carpaccio. Wersja cyfrowa: Wybierz opcje MEAT
(tryb MIESO) i smaz przez 6 minut w
temperaturze 180°C.
Wersja mechaniczna: Smaz przez 6
minut w temperaturze 180° C.

2 | Wymieszaj sos sojowy z miodem i
marynuj szasztyki w tej mieszance
przez 1 godzine w chtodnym miejscu.

B\%BARA ; Podawaj szaszlyki ze stodkim sosem sojowym w matej

miseczce.




DANIA GLOWNE

f}
NUGGETSY Z KURCZAKA 432 30 Z 10

- - | III. ]l +.l|.
R W Y

SKEADNIKI

4 filety z kurczaka 2 tyzki oleju

100 g butki tartej Sol

60 g maki Pieprz

3 jajka

Przepis

1| Usun chrzastki i ttuszcz z filetow z piersi 4 | Wersja cyfrowa: Wybierz  opcje
kurczaka. Pokrdj na kawatki ok. 4-5 cmi Nuggetsy i smaz przez 10 minut. Obroc
dopraw solg i pieprzem. w potowie czasu smazenia.

2 | Przygotuj skfadniki na panierke z butki ~ Wersja mechaniczna: Smaz przez 10
tartej: Umiesc jajka w misce ze szczyptg ~ Minut w temperaturze 200° C. Obroc w
soli i pieprzu i ubij. Do drugiej miski wsyp ~ POfowie czasu smazenia.
make, a do trzeciej butke tarta.

3 | Obtocz nuggetsy najpierw w mace,
potem w jajku, a na koniec w butce
tartej. Aby uzyskac¢ grubszg panierke,
zanurz nuggetsy po raz drugi w jajku
i ponownie obtocz w butce tartej.
Umies¢ nuggetsy w koszyku urzadzenia
Easy Fry & Grill i skrop je olejem.

' DOBRAS
RADA |

Przygotuj wtasny ketchup: Na wolnym ogniu dus 3 pomidory,
1 cebule, 1 tyzke pasty pomidorowej, 1 posiekany zqbek
czosnku, 4 tyzki octu balsamicznego, 1 tyzke miodu, sél i pieprz.




DANIA GLOWNE

§
SKRZYDELKA Z KURCZAKA 43¢ 20 & J,Edzf‘@r Y -

min
w ‘ I
SKEADNIKI
1,2 kg skrzydetek z kurczaka 2 tyzki stodkiego sosu sojowego
4 tyzki ketchupu 2 tyzki oliwy z oliwek
2 tyzki musztardy Sol,
2 tyzki papryki w proszku Pieprz
PrzEpis
1 | Rozdziel skrzydetka kurczaka w stawie, 3 | Umie$c skrzydetkazkurczaka w koszyku
aby podzieli¢ je na pot. urzadzenia Easy Fry & Grill.

Wersja cyfrowa: Wybierz opcje ROAST
CHICKEN (tryb KURCZAK) i piecz przez 17
minut. Obrdc po 12 minutach.

Wersja mechaniczna: Piecz przez 17
minut w temperaturze 170° C. Obrédc po
12 minutach.

2 | Wszystkie skfadniki umies¢ w duzej
misce i dodaj skrzydetka z kurczaka.
Dobrze wymieszaj, aby catkowicie je nimi
przykry¢. Przykryj folig i marynuj przez 12
godzin.

Mozesz dopasowac marynate do swoich upodoban: mozesz
dodac sos barbecue, przyprawy, chili lub czosnek.




\ - "N DANIA GLOWNE

kL -
3 el

f
PIECZONY KURCZAK 4325 & s-1

min

SKtADNIKI

1x 1,2 kg kurczaka SOl
5 zabkow czosnku Pieprz
2 tyzki oliwy z oliwek

PrzEPIS

1| Obierz i posiekaj czosnek. Natrzyj
kurczaka oliwg, obficie dopraw i dodaj
czosnek.

2 | Wersja cyfrowa: Wybierz opcje ROAST
CHICKEN (tryb KURCZAK) i piecz przez 50
minut.

Wersja mechaniczna: Piecz przez 50
minut w temperaturze 200° C.

3%33’\ ; Doktadny czas pieczenia kurczaka zalezy od jego wagi. Aby
sprawdzic, czy mieso jest gotowe, naktuj jednq z piersi kurczaka
czubkiem noza: Wyplywajqcy sok powinien by¢ klarowny.




DANIA GLOWNE

1)
43k 5 & Lot 10 g

SKtADNIKI

12 matych kotletow jagniecych 1 tyzka oliwy z oliwek
1 surowa cytryna Sol

4 zabki czosnku Pieprz

Przepis

1|Z cytryny obierz skérke. Obierz 3 | Umiesc kotlety w koszyku urzadzenia
czosnek, drobno posiekaj i rozgnie¢ w Easy Fry & Grill.
mozdzierzu. Dodaj skorke z cytryny i 2 Wersja cyfrowa: Wybierz opcje GRILL
tyzki oliwy z oliwek. i piecz przez 15 minut w temperaturze
200° C. Piecz przez 10 minut. Obro¢ w
potowie czasu pieczenia.
Wersja mechaniczna: Ustaw na
temperature 200° Ci podgrzewaj przez
15 minut. Piecz przez 10 minut. Obroc
w pofowie czasu pieczenia.

2 | Nastepnie dodaj kotlety i marynuj w
chtodnym miejscu przez 4 godziny.

Do marynaty warto dodac swieze ziofa, takie jak tymianek,

tymianek polny czy oregano.




DANIA GLOWNE

4 25@’5&1

min WP min

— ]

SKtADNIKI

4 butki na hot dogi 8 pomidorkow koktajlowych
4 tyzki ketchupu 4 plastry sera mozzarella

4 kietbaski na hot dogi 1 tyzka oleju

4 0gorki konserwowe SOl

1 czerwona cebula Pieprz

PRrzePis

1 | Kietbaski przygotuj zgodnie zinstrukcjg 3 | Butki z hot dogami przekréj na pdt,
na opakowaniu w rondlu z wrzaca posmaruj ketchupem, natéz na nie
woda. mieszanke warzywng, paréwki i plasterki

2| Pokroj cebule w plastry i podsmaz cheddara. Umies¢ w koszyku urzadzenia
na rozgrzanym oleju na srednim  Easy Fry&Gril
ogniu przez 5 minut. Wymieszaj z 4| Wersja cyfrowa: Wybierz opcje PIZZA i
pokrojonymi w ¢wiartki pomidorami i piecz przez 5 minut w temperaturze 170°C.
pokrojonym w kostke ogorkiem. Wersja mechaniczna: Piecz przez 5

minut w temperaturze 170° C.

B\%‘?\RA ; Przy uzyciu ketchupu lub musztardy narysuj zabawny obrazek

w amerykanskim stylu!




DANIA GLOWNE

min min

20 10
DORSZ Z CURRY 4 S

SKtADNIKI

500 g filetéw z dorsza 10 g ptatkéw kokosowych
3 tyzki tagodnej indyjskiej pasty curry 200 ml $mietanki kokosowej

PRrzepis

1| Filety z dorsza obtocz w pascie curry, Wersja mechaniczna: Smaz przez
a reszte pasty curry umie$¢ w matym 10 minut w temperaturze 200° C.
garnku razem ze $mietankg kokosowa, Podajac, polej rybe sosem curry i
solg i pieprzem. Podgrzej zawartosc posyp ptatkami koksowymi.
garnka.

2 | Umies¢ kwadratowy kawatek papieru
do pieczenia w koszu urzadzenia Easy
Fry & Grill i utéz na nim rybe.

Wersja cyfrowa: Wybierz opcje FISH
(tryb RYBA) i smaz przez 10 Minut w
temperaturze 200° C.




e TOY Ll £ ‘ DANIA GLOWNE

4 25@’12&1

min @Y min
SKEADNIKI
4 filety z dorsza 1 peczek estragonu
5 tyzek maki 1 stoik majonezu
5 tyzek butki tartej Y2 cytryny
2 jajka SOl
50 g masta Pieprz
Przepis

1| Pokrdj filet w kostke o wielkosci ok. 3 | Obtocz kawatki dorsza najpierw w mace,
4 cm i starannie wytrzyj recznikiem potem w jajku, a na koniec w butce tartej.
papierowym. Dopraw solg i pieprzem. Przed przeniesieniem do kolejnej miski
2 | Przygotuj trzy miski: Do pierwszej miski ~ dobrze odsacz. UmiesC - panierowane
wiéz make, do drugiej roztrzepane kawatki ryby w koszyku urzadzenia Easy
jajka, a do trzeciej butke tarta. Majonez Fry & Grill i potéz na kazdym z nich kawatek
wymieszaj z sokiem z potowki cytryny ~ Masta.
i posiekanym estragonem. Odstaw w 4 | Wersja cyfrowa: Wybierz opcje FISH
chtodne miejsce. (tryb RYBA) i smaz przez 12 Minut w
temperaturze 180° C.
Wersja mechaniczna: Smaz przez 12
minut w temperaturze 170° C. Podawaj
Z przygotowanym wczesniej sosem.

B_\ODE\RA ; Ten przepis nadaje sie do wszystkich rodzajow swiezych ryb, w

tym morszczuka, czarniaka i dorsza.




g

SKEADNIKI
1 kg ziemniakéw
3 tyzki papryki w proszku

PRrzEPis

1 | Obierz ziemniaki i pokréj na czipsy.

2| Umies¢ w misce ze wszystkimi
sktadnikami. Wszystko dobrze
wymieszaj i poftowe przygotowanej

porcji przetdz do koszyka urzadzenia
Easy Fry & Grill,

3 | Wersja cyfrowa: Wybierz opcje CHIPS

Przemieszaj w potowie czasu smazenia.

nute.

DANIA GLOWNE

(tryb FRYTKI) i smaz przez 25 minut.

3 tyzki oleju
Sol

Wersja mechaniczna: Smaz przez
25 minut w temperaturze 170°
C. Przemieszaj w pofowie czasu
smazenia. Powtdérz  proces dla
pozostatych czipsow.

I?I-\%?\RA ; Dodaj tyzke stotowq czerwonej pasty curry, by uzyskac pysznq




DANIA GLOWNE

FRYTKI Z BATATOW

SKeADNIKI
1 kg batatow 4 tyzki oleju
2 tyzki maki Sol

Pieprz

PrzEPIS

1 | Obierz bataty i pokréj na frytki. Umies¢ w Wersja mechaniczna: Smaz przez
duzej misce razem z maka, olejem, solg i 25 minut w temperaturze 180° C.
pieprzem. Dobrze wymieszaj. Przemieszaj w potowie czasu smazenia.

2| Umies¢ frytki, najlepiej w 2 lub 3~ Powtdrz  proces dla  pozostatych
porcjach, w koszu urzadzenia Easy Fry CZIpSOW.

& Grill.
Wersja cyfrowa: Wybierz opcje CHIPS
(tryb FRYTKI) i smaz przez 25 minut.

Przemieszaj w potowie czasu smazenia.

Podawaj z sosem jogurtowym z odrobing curry w proszku.



UDKA Z KURCZAKA W MARYNACIE
JOGURTOWO-ROZMARYNOWEJ

DANIA GLOWNE

4 20 & 4 \\m

min @ godz. lepzzy

SKtADNIKI

4 udka z kurczaka
250 g jogurtu greckiego
3 tyzki musztardy Dijon

PRrzEPIS

1| Usun skére z udek kurczaka i umiesc
udka w duzej misce.

2 | Wymieszajjogurt,musztarde, posiekany
czosnek, szczypte soli, troche pieprzu
i posiekane listki rozmarynu. Zalej
marynatg udka z kurczaka i postaw w
chtodnym miejscu. Marynuj przez 4
godziny.

1 gafazka Swiezego rozmarynu
4 z3bki czosnku

Sol

Pieprz

3 | Wersja cyfrowa: Wybierz opcje ROAST
CHICKEN (tryb KURCZAK) i piecz przez 15
minut w temperaturze 200° C. Nastepnie
umies¢ udka z kurczaka w  koszyku
urzadzenia Easy Fry & Grill. Piecz przez 35
minut. Obré¢ w potowie czasu pieczenia.
Wersja mechaniczna: Umies¢ udka

z kurczaka w koszyku urzadzenia Easy
Fry & Grill i piecz przez 30 minut w
temperaturze 200° C. Obrd¢ w potowie
Czasu pieczenia.

Grillowane udka z kurczaka podawaj z satatq i grillowanymi

ziemniakami w plastrach.




PIECZONY KALAFIOR W SOSIE CYTRYNOWYM

B S =~y

DANIA GLOWNE

4 5 o 1tura &1

min @ 15 min
SKEADNIKI
1 maty kalafior 100 ml oliwy z oliwek
2 tyzki oliwy z oliwek 50 ml soku z cytryny
30 g tahini Sl
Pieprz
Przepis

1| Oderwij liscie od kalafiora. Pokréj  Wersja cyfrowa: Wybierz opcje CHIPS
kalafiora na ¢wiartki i usur todyge.  (tryb FRYTKI) i smaz przez 15 minut.
Pokr¢j ¢wiartki na rézyczki i umies$é w Przemieszaj w potowie czasu smazenia.
duzej misce. Wersja mechaniczna: Smaz przez

2| Dodaj 2 tyzki oliwy z oliwek, sél oraz 15 minut w temperaturze 180° C.
pieprz i dobrze wymieszaj. Roztéz Przemieszaj w potowie czasu smazenia.
mieszanke w koszyku urzadzenia Easy 3 | W miedzyczasie wymieszaj tahini, oliwe
Fry & Grill (w razie potrzeby w dwéch  isokzcytryny. Podawaj sos z kalafiorem.
turach).



;Jf | - DANIA GEOWNE
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GRILLOWANA KIEEBASA 43¢ 10 & 10
i 5 ' I___ s A A _ . i _—

il

i

SKtADNIKI

700 g kietbasy tuluskiej 2 tyzki miodu
(smazonej) w jednym kawatku 2 gatazki tymianku
1 fyzka musztardy Dijon Sal,

1 fyzka musztardy ziarnistej Pieprz

Przepis

1| Wymieszaj miéd, obie musztardy, Wersja mechaniczna: Ustaw na 200° C i
tymianek, szczypte solii pieprzu. pozostaw do podgrzania na 15 minut

2| Zwin kietbase i wiéz dwa przeciwlegte przed umieszczeniem  kietbasy w

szaszlyki, aby sie nie rozwineta. Posmaruj koszyku. Piecz przez 10 minut. Obré¢
sosem musztardowym. w pofowie czasu pieczenia.

3 | Wersja cyfrowa: Wybierz opcje GRILL
i podgrzewaj przez 15 minut w
temperaturze 200° C. Wtéz kietbase do
koszyka i piecz przez 10 minut. Obré¢
w potowie czasu pieczenia.

Podawaj zdomowym purée z musztardq. 1 kg
Obierz i ugotuj ziemniaki. Odcedz i przygotuj purée, dodajqc 25
g masta, 2 tyzki musztardy, 150 ml mleka, sél i pieprz.
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43K

SKtADNIKI

4 steki z poledwicy (ok. 200 g kazdy)
2 tyzki octu winnego czerwonego
1/2 cytryny

4 zabki czosnku

PRrzepis

1 | Wyjmij mieso z loddwki co najmniej 30
minut przed smazeniem i pozwdl mu
dojs¢ do temperatury pokojowe].

2|W  miedzyczasie  przygotuj  s0S
chimichurri: W misce wymieszaj ocet,
sok z cytryny, posiekany czosnek (usun
kietki), posiekang natke pietruszki i
oliwe. Dodaj szczypte soli, pieprzu i
chili.

DANIA GLOWNE

6 gatazek natki pietruszki
Yo tyzki pratkéw chili

60 ml oliwy z oliwek

SOl

Pieprz

3| Wersja cyfrowa: Wybierz opcje
GRILL i podgrzewaj przez 15 minut w
temperaturze 200° C. Posél i popierz
steki i umies¢ je w koszu urzadzenia
Easy Fry & Grill. Smaz na kazdej stronie
przez 2 minuty.
Wersja mechaniczna:
temperatury 200° C. Posol i popieprz
steki i umies¢ je w koszu urzadzenia
Easy Fry & Grill. Smaz na kazdej stronie
przez 2 minuty.

Rozgrzej do

Dostosuj czas smazenia w zaleznosci od tego, czy wolisz stek

krwisty, czy dobrze wysmazony.




DANIA GLOWNE

f$

GRILLOWANA DORADA Z POMIDORAMI 45le 20 & 18

| OLlWKANH min @Y  min -1

X

SKEADNIKI

4 filety z dorady 1 zgbek czosnku

4 gatgzki natki pietruszki 2 pomidory

V2 cytryny 50 g drylowanych oliwek

2 pomidory SOl

4 tyzki oliwy 7 oliwek Pieprz

Przepis

1|Z cytryny obierz skorke, a nastepnie 3 |Wersja cyfrowa: Wybierz  opcje
wycisnij cytryne. Posiekaj czosnek i GRILL i podgrzewaj przez 15 minut w

pietruszke, pokréj pomidory w kostke, temperaturze 200° C. Nastepnie witoz
a oliwki w plasterki. Wymieszaj, dodaj filety do koszyka i piecz jeszcze przez 5

oliwe z oliwek i odstaw. minut.
2| Filety z dorady posmaruj olejem i Wersja mechaniczna: Wtoz filety do
dopraw sola i pieprzem. koszyka i podgrzewaj w temperaturze
200° C przez 15 minut. Piecz przez 7

minut.

4 | Podawaj z sosem.

B\%BARA ; Filety z dorady podawaj z ryzem i wybranymi warzywami.




SKtADNIKI

500 g filetu z fososia
8 tyzek sosu teriyaki
1 tyzka nasion sezamu

PrzEPIS

1 | Marynuj filety z tososia przez 30 minut
w sosie teriyaki.

2| Wersja cyfrowa: Wybierz opcje
GRILL i podgrzewaj przez 15 minut w

DANIA GLOWNE

Wersja  mechaniczna:  Wybierz
temperature 200° C i dobrze rozgrzej.
Nastepnie potoz filety rybne na patelni
na ruszcie i smaz przez 10 minut.

temperaturze 200° C. Nastepnie witdz 3| Posyp ziarnami sezamu i podawaj z

filety rybne do koszyka i smaz przez 10
minut.

ryzem.



GRILLOWANY BAKLAZAN Z PESTO

DANIA GROWNE

SKtADNIKI
2 baktazany 5 tyzek oliwy z oliwek
100 g pesto Sol
Pieprz
Przepis

1| Umyj baktazany i pokréj w plastry o
grubosci okoto 5 mm.

2 | Natrzyj oliwg, dopraw solg i pieprzem i
utdz plastry w jednej warstwie w koszu
urzadzenia Easy Fry & Grill.

3 | Wersja cyfrowa: Wybierz opcje AIRFRY 4|
(tryb SMAZENIE NA POWIETRZU) i smaz
przez 20 minut w temperaturze 170°
C. Obro¢ w potowie czasu smazenia.
Posmaruj pesto i smaz gorgcym
powietrzem przez kolejne 2 minuty
(AIR FRY).

Wersja mechaniczna: Smaz przez 20
minut w temperaturze 170° C. Obrd¢
w potowie czasu smazenia. Nastepnie
posmaruj pesto i smaz przez kolejne
2 minuty.

Posmaruj pesto i przyrzadzaj na GRILLU
przez kolejnych 5 minut (wersja
cyfrowa) lub 5 minut w temperaturze
200° C (wersja mechaniczna).
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m|n min

43K

SKEADNIKI
4 bajgle

200 g serka smietankowego
4 tyzki musztardy ziarnistej

1 czerwona papryka

1 zielona papryka

Przepis

1 | Umyj papryke, usur nasiona i pokréj ja na
duze kawatki o wielkosci ok. 3 cm. Umyjj
grzyby, pokroj je w grube plastry.

2| Wersja cyfrowa: Wybierz  opcje
GRILL i podgrzewaj przez 15 minut w
temperaturze 200° C. Nastepnie utdz
warzywa w koszyku na ruszcie. Skrop
olejem i piecz przez 12 minut, obracajgc w
potowie czasu pieczenia.
Wersja mechaniczna: Ustaw na
temperature 200° C i podgrzewaj przez
15 minut. Ut6éz warzywa w koszyku
na ruszcie. Skrop olejem i piecz przez
12 minut, mieszajac w potowie czasu
pieczenia.

DANIA GLOWNE

4 pieczarki

1 tyzka oregano

2 tyzki oliwy z oliwek
Sol

Pieprz

3|W miedzyczasie wymieszaj serek

smietankowy z musztarda.

4 | Wyjmijwarzywaiumies¢przepotowione
bajgle w koszyku na 5 minut. Wybierz
opcje GRILL. Wersja cyfrowa:5 minut.
Wersja mechaniczna: 200° C. Powtérz
proces, a nastepnie posmaruj bajgla
serkiem S$mietankowym i natéz na
niego warzywa.
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KLONOWYM
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PIECZONE WARZYWA KORZENIOWE W SYROPIE

4

DANIA GLOWNE

4 15 @’30&1

min @Y min
SKEADNIKI
4 marchewki 1 pomarancza
4 pasternaki 20 ml octu jabtkowego
350 g batatow 30 ml oleju stonecznikowego
50 ml syropu klonowego Sol
1 tyzka tymianku Pieprz
Przepis

1| Obierz warzywa i pokrdj marchew w
grube plastry, a pasternak i batat w
2-centymetrowa kostke.

2 | Wi6z warzywa do koszyka. Skrop ok. 1
tyzka oliwy z oliwek, a nastepnie posyp 4 |
tymiankiem, solg i pieprzem.

Wersja cyfrowa: Wybierz  opcje
GRILL i podgrzewaj przez 15 minut w
temperaturze 200° C. Piecz przez 30
minut. Obrd¢ w potowie czasu pieczenia.

Wersja mechaniczna: Ustaw na
temperature 200° C i podgrzewaj przez
15 minut. Piecz przez 30 minut. Obréc
w potowie czasu pieczenia.

W miedzyczasie w misce wymieszaj
pozostaty oliwe 7z octem, starta
skorka z cytryny, syropem klonowym
oraz szczyptg soli i pieprzu. Gdy
tylko warzywa beda gotowe, przed
podaniem skrop je dressingiem.
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MUFEINY Z KAWALKAMI CZEKOLADY 4342 13 Z 20

m|n min

DESERY

SKtADNIKI

125 g maki 50 g widrkow czekoladowych
¥» saszetki drozdzy suszonych 1 jajko

30 g masta 120 ml mleka

30 g cukru

PRrzEpIs

1|W duzej misce wymieszaj mleko, 3 | Przelej mase do lekko posmarowanych
roztopione masto i jajka. Wszystkie mastem foremek do muffinek i umies¢
pozostate  sktadniki  wymieszaj w w koszu.

drugiej misce. . ) )
4| Wersja cyfrowa: Wybierz opcje

2 | Wymieszaj mase ptynng z masg statg i DESSERT i piecz przez 20 minut w
unikaj tworzenia sie grudek. temperaturze 170° C.
Wersja mechaniczna: Piecz przez 20
minut w temperaturze 170° C.



DESERY

SUFLET CZEKOLADOWY 43 20 & 12

SKtADNIKI

100 g ciemnej czekolady

3 jajka (1 zottko i 3 biatka)
100 ml mleka petnottustego

PrzEPIS

1 | Potam czekolade na kawatki i rozpusc¢ w
kapieli wodnej lub na matym ogniu w
mikrofaléwce. Oddziel Zottka od biatek.
Odstaw na bok 3 biatka i 1 zottko.

2 | Wmisce ubijzottka i make kukurydziana.
Doprowad? mleko i 30 g cukru do
wrzenia i wymieszaj z zottkiem i maka
kukurydziang. Przetéz mase z powrotem
dorondlaipodgrzewajna matym ogniu,
mieszajac. Wymieszaj z czekoladg i
odstaw mase do ostygniecia.

40 g cukru
1 tyzka maki kukurydzianej
25 g masta

3| Biatka ubij na sztywno, a nastepnie
delikatnie potgcz z ciepta masg
czekoladowa.

4| Wysmaruj mastem 4 duze foremki,
przyprosz 10 g cukru i wypetnij masa
do 2/3 wysokosci foremek. Umiesc¢
foremki w koszyku urzadzenia Easy Fry
& Grill.
Wersja cyfrowa: Ustaw opcje DESSERT
na 12 minuty w temperaturze 160° C.
Wersja mechaniczna: Ustaw na 12
minut w temperaturze 160° C



CYGARA MIGDALOWE

SKtADNIKI

190 g mielonych migdatow
30 g masta
6 arkuszy ciasta brick

Przepis

1| Odtéz 3 tyzki miodu. W duzej misce
wymieszaj  zmielone  migdaty z
roztopionym  mastem,  aromatem
z kwiatéw pomaranczy i miodem.
Ciasto uformuj w watek i pokrdj na
7-centymetrowe kawatki.

2| Arkusze ciasta brick przetnij na
pot i umies¢ jeden watek masy na
arkuszu ciasta brick. Posmaruj catos¢
roztrzepanym jajkiem. Nastepnie zwin,
716z na brzegach i zroluj w ksztatt
cygara. Powtarzaj proces, az zrolujesz
wszystkie. Umiesc¢ kwadratowy kawatek
papieru do pieczenia w urzadzeniu
Easy Fry & Grill i wtdz watki do koszyka.

DESERY

2 tyzeczki aromatu z kwiatow pomaranczy
1 jajko
120 g miodu

3 |Wersja cyfrowa: Wybierz opcje

DESSERT i podgrzewaj przez 8 minut
w temperaturze 180° C. Dodaj midd i
piecz przez kolejne 3 minuty.

Wersja mechaniczna: Podgrzewaj
przez 8 minut w temperaturze 180°
C. Dodaj miéd i piecz przez kolejne 3
minuty.



DESERY

CZIPSY Z JABLEK SUSZONYCH NA POWIETRZU 4 Jn?n 60/ ;odz.

SKEADNIKI

1 jabtko
V2 cytryny

PrzEPIS

usun gniazda za pomocy krajalnicy
do jabtek, pokroj jabtko na cienkie
plasterki za pomocg szatkownicy lub
ostrego noza.

2| Za pomoca pedzla posmaruj obie
strony plastréow jabtek sokiem z cytryny
i umies¢ je jak najdalej od siebie w
koszyku urzadzenia Easy Fry & Grill.

1 | Wycisnij potéwke cytryny. Jabtko umyj, 3 | Tylko dla wersji cyfrowe;j:

Ustaw recznie temperature na 80° C na
4 godziny. Po zakonczeniu programu
pozostaw jabtka w koszyku. Wytacz
urzadzenie. Pozostaw do wyschniecia
na noc i skosztuj nastepnego dnia.

Suszone plastry jabtek przechowuj w szczelnym pojemniku i czestuj

sie nimi z granolq lub w ramach zdrowej przekgqski.




