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Kurczak po srédziemnomorsku
z oliwkami
ﬂ 4 porcje @ 30 minut

SKEADNIKI:

Przygotowanie

1. W misce po]qcz skrzydc"(a z kurczaka z sokiem z

o 450-680g skrzydelek z

kurczaka cytryny, oregano, czosnkiem w proszku i solg, i

wymieszaj, aby réwnomiernie si¢ obtoczyly.

2.Rozgrzej frytkownice AIGOSTAR do 200°C (okoto

o Y lyzeczki soku z cytryny
o 1lyzeczka oregano

«  Szczypta czosnku w proszku 3 minuty).
. 3.Umie$¢ skrzydetka w koszu frytkownicy i ustaw
o Szezypta soli

o 1/4 do 1/2 szklanki oliwek

temperatur¢ na 200°C. Ustaw czas na 12 minut dla
malych skrzydelek i dodaj dodatkowe 5 do 10 minut
dla Wiqkszych skrzydelck.

4,W5trzqs’nij koszem raz lub dwa razy w trakcie czasu
gotowania, aby upewnié sig, ze réwnomiernie si¢
smazg i rumienig. Dodaj oliwki podczas ostatnich 5
minut czasu gotowania, aby je podgrzné.

5. Skrzydelka s3 gotowe, gdy 53 fadnie zrumienione.

Podawaj na gorgco.

tor ol




SKEADNIKI:

200g cukinii i/lub baktazana
z6tea papryka

2 pomidory

cebula

zgbek czosnku -rozgnieciony
2 lyzeczki suszonych ziot
prowansalskich

$wiezo mielony czarny pieprz
tyzka oliwy z oliwek

mata, okragta forma do
pieczenia, o $rednicy ok. 16

cm

Ratatouille to super cickawe i
bardzo smaczne danie z kuchni
fmncuskiej. Przepis opiera si¢ na
samych warzywach i ziolach.
Ratatouille najlepiej jest

przygotowaé w lecie.

Ratatouille
ﬂ 4 porcje @ 25 minut

Przygotowanie

1.Pokréj cukinig, baktazana, papryke, pomidory i
cebule w kostke o wielkosci 2 em.

2. Wymieszaj warzywa w misce z czosnkiem,
prowansa]skimi ziotami, pél ]yiecqu soli i pieprzem
do smaku. Dodaj réwniez oliwe z oliwek.

3.Rozgrzej frytkownice AIGOSTAR do 200°C (ok. 3
minuty).

4.Umie$é miske w koszu i wsun kosz do frytkownicy.
Ustaw timer na 15-18 minut, 200°C. Podczas
gotowania w polowie czasu raz wymieszaj warzywa.

5.Podawaj ratatouille z migsem smazonym, takim jak

antrykot lub sznycel.




SKEADNIKI:

4 duze papryki stodkie

200g mielonego migsa wolowego
tyzeczka soli

lyzeczka sosu ostrygowego

3 zgbki czosnku, obrane i
posickane

1/2 szklanki sosu pomidorowego
10g oliwy z oliwek

200g sera mozzarella

tor 9l
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NADZIEWANE PAPRYKI
ﬂ 4 porcje ® 28 minut

Przygotowanie

1.Usmaz czosnek na oliwie z oliwek na patelni,
dodaj mielone migso, 50l i sos OStrygowy. Przyklyj
i gotuj przez 10 minut. Dodaj sos pomidorowy i
gotuj na malym ogniu przez kolejne 10 minut.

2.Rozgrzej frytkownicg do 200°C

3.Przekr6j papryki na pét i usun ogonki oraz
pozostale pestki.

4.Umies¢ mielone migso w paprykach i posyp je
serem mozzarella.

5. Umie$¢ papryki na blasze do pieczenia i wiéz do
koszyka. Piecz przez 3 minuty w temperaturze
180°C, az ser bedzie catkowicie roztopiony i

zocisty.




SKEADNIKI:

6 jajek

300 g wyczyszczonych
pieczarek bialych

czerwona cebula

2 tyzki oliwy z oliwek

6 tyzek rozdrobnionego sera
feta

szczypta soli

plaskie naczynie do pieczenia

tor 9l

FRITTATA Z PIECZARKAMI, CEBULA
| SEREM FETA

lﬂ 4 porcje @ 30 minut
Przygotowanie

1.Obierz i pokréj czerwony cebulg w plastry o
gruhoéci 0,6 cm.

2. Wyczy$é pieczarki i pokréj je w plastry o grubosci
0,6 cm.

3.W rondlu z oliwg z oliwek, podsmaz cebulg i
picczarki na srednim ogniu, az stang si¢ migkkic.
chjmij z ognia i poh')i na suchym r;czniku
kuchennym, aby ostygly.

4.Rozgrzej f'rytkownic(; powietrzng do 170°C (23
minuty).

5. Rozbij 6 jajck i dokladnie i energicznie roztrzep,
dodajqc szezypte soli. Wlej jnjka do naczynia do
pieczenia z mieszankg cebuli, pieczarek i sera.
Umie$é naczynie do pieczenia w koszyku do
gotowania i gotuj w frytkownicy powietrznej przez
20 minut, w temperaturze 170°C.

6. Frittata jest gotowa, gdy mozna wsunqc’ noiyczki w

$rodek i nozyczki wychodzg czyste.
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SKEADNIKI:

2 szklanki myki pszennej
uniwersalnej

2 lyieczki proszku do pieczenia
1/2 tyzeczki soli

% szklanki (115 g lub 8 tyzek)
zimnego masta, pokrojonego na
8 kawatkéw

szklanka startego sera cheddara
1/4 szklanki upieczonego
rozdrobnionego bekonu
szczypior, posiekany

szklanka zimnego
$mietankowego $smietanki do

ubijania

tor ol
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BULECZKI Z CHEDDAREM

| CEBULKA
?H 6 porcje @© 35 minue

Przygotowanie

1. W duzej misce wymieszaj razem make, proszek do
pieczenia i s6l. Pokrdj masto za pomocg noza do
ciasta lub palcami, az mieszanina b(;dzic kruszgca i
przypomina¢ mate kamyczki.

2. Dudaj ser, bekon, szezypior i s'mict:mk;, mieszajgc,
az wszystko bedzie zwilzone i powstanie ciasto.

3.Na lekko oprdszonej mgkg powierzchni lekko
zagniataj ciasto, okoto 3-4 razy. anwalkuj ciasto na
grubosé 2 em. Za pomocy okryglej foremki do
ciastek, wytnij okoto 9 buteczek (moze byé konieczne
ponowne ugniatanie resztek i ponowne watkowanie).

4.Ul6z kilka buleczek na dno kuszyku frytkownicy,

5.Rozgrzej frytkownicg do 170°C (okoto 2-3 minuty).

6. Wybierz temperaturg 170°C i czas 15 minut lub do
momentu, az buleczki bedy zlociste. Po zakonczeniu
czasu ostroznic wyjmij buteczki. Powtdrz, az

wszystkie buleczki bedg upieczone.




SKEADNIKI:

200g piersi z kurczaka

1/2 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki czarnego pieprzu
1/2 1yieczki tymianku

1/2 lyzeczki pieprzu cayenne

10g oliwy z oliwek

tor 9l
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PIECZONA PIERS Z KURCZAKA Z
TYMIANEM

'ﬂ 2 porcje ® 50 minut

Przygotowanie

1.Przygotuj mieszankg przypraw: Dodaj sol, czarny
pieprz, tymianek, pieprz cayenne do miski i
doktadnie wymieszaj.

2.Polej piersi z kurczaka oliwg z oliwek, posyp
mieszanka przypraw, réwnomiernie rozprowadz, a
nastgpnie marynuj przez 30 minut.

3.Umies¢é je w frytkownicy w temperaturze 200°C i

smaz przez 18 minut.




SKEADNIRI:

8 arkuszy ciasta na wontony
8 tyzeczek Nutelli

banana

jajko

tyzeczka wody
Cynamonowa mieszanka
cukru lub cukier puder do

dekoracji

tor ol
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WONTONY Z BANANEM |

NUTELLA
ﬂ 2 porcje @ 20 minut

Przygotowanie

1.Rozgrzej frytkownice do 170°C (okoto 2-3 minuty).

2.Dodaj jajko i wod¢ do malej miski i wymieszaj
razem, aby uzyskad jajeczne mleczko.

3.Umieé¢ lyzeczke Nutelli na srodku arkusza ciasta
na wontony.

4.Pokrdj banan i umiesé go na Nutelli.

5. Posmaruj jajecznym mleczkiem wzdtuz dwéch
bokéw ciasta na wontony.

6. Zlqcz krawc;dzic ciasta na wontony.

7.Gdy bedy gotowe, umies¢ wontony w koszyku
frytkownicy powietrznej i piec przez 8 minut w
temperaturze 170°C.

8.Gdy wontony bedg odpowiednio zrumienione,
ostroznie wyjmij je z frytkownicy i posyp

cynamonowym cukrem lub Cukrem pudrem.




SKEADNIKI:

758 czekolady gorzkiej
pokrojonej w kawatki

758 masta

duze jajko

6og cukru

saszetka cukru waniliowego
408 mqki samorosngcej

25g orzechéw whoskich lub
laskowych, posickanych
Matla, niska forma do ciasta o
stalej podstawie lub naczynie

do pieczenia

tor ol

@ 40 minut

ﬂ 10 porcje

Przygotowanie

1.Rozpusé czekoladg i masto razem w glqbokim rondlu
na mulym ogniu, mieszajjc. Pozwol tej mieszance
ostygna¢ do temperatury pokojowej.

2.Rozgrzej frytkownice do 180°C (okoto 2-3 minuty).

3. W misce ubij jajkn z cukrem, cukrem wani]iowym i
szezypty soli, az masa hqdzie lekka i kremowa.
Przetdz do masy czekoladowej, a nastgpnie wmieszaj
mgke samorosng i orzechy.

4. Wyldz tortownice papierem do pieczenia i roztéz
masg ciasta w formie. Wyr('vwnaj wierzch.

5.Umiesé¢ formq z ciastem w koszyku fry[kownicy i
wsun koszyk do frytkownicy. Piecz w temperaturze
180°C przez 15 minut, az brownie quzie chrupiqce
na wierzchu. Wnetrze powinno pozostaé migkkie.

6.Pozwél brownie ostygngé w formie. Gdy wystygnie,

pokré] je naio kawatkow.




SKEADNIKI:

450g chudego, twardego tofu
lyzeczka oleju sezamowego
lyzeczka sosu teriyaki

tyzka miodu

2 lyzki sosu Sriracha

2 lyzki sosu sojowego o niskiej
zawartosci sodu

tyzeczka oleju

plaskie naczynie do pieczenia

tor ol

CHRUPIACE TOFU

ﬂ 4 porcje @ 15 minut

Przygotowanie

1. Pokréj tofu na kostki o wymiarach 2,5 cm;
odstaw je na bok w naczyniu do pieczenia.
2.Polyez wszystkie pozostale sktadniki i wlej je

na tofu, mieszajyc, aby polyczyé.

3.Pozwol tofu marynowad si¢ przez co
najmniej 30 minut, kilka razy mieszajac.

4.Rozgrzej frytkownicg powietrzng do 170°C
(2-3 minuty).

5. Umie$¢ naczynie do pieczenia w koszyku
frytkownicy powietrznej i ustaw timer na 8
minut, 170°C.

6.W polowie czasu odwroé tofu, aby upewnid

I r . . .
Slq, ze Sq rownomiernie UPICCZOHG.




SKEADNIKI:

4508 poledwicy wolowej

NA CHIMICHURRI:

duzy pgezek pietruszki, drobno
posiekanej

1/4 szklanki migty, drobno
posiekanej

2 lyzki oregano, drobno posiekane
3 zgbki czosnku, drobno
posickane

tyzeczka czerwonego pieprzu,
mielonego kminu i pieprzu
cayenne

2 lyzeczki wedzonej papryki
tyzeczka soli

1/4 tyzeczki czarnego pieprzu
3/4 szklanki aliwy z oliwek

3 lyzki octu winnego czerwonego

tore ol

CHURRASCO Z WOLOWINY Z
SOSEM CHIMICHURRI
ﬂ 2 porcje @ 15 minut

Przygotowanie

1. Wymieszaj sktadniki do chimichurri w misce. Migso

pokrdj na 2 porcje po 225g i dodaj do worka z
zamknigciem, razem z 1/4 szklanki chimichurri.
Umie$¢ w lodéwee na 2 godziny lub nawet do 24
godzin. Wyjmij z lodéwki 30 minut przed

gotowaniem.

2.Rozgrzej frytkownice powietrzng do 200°C. Osusz

migso papierowym rqcznikiem. Umies¢é migso w

koszu do gotowania i gotuj przez 8 minut na

$rednio-rézowo. Udekoruj 2 lyikami chimichurri

na wierzchu i pudawaj.




SKEADNIKI:

bagietka pokrojona na plastry o
grubosci 2/3 cm

30g masta

lyzka posiekanej kolendry
z3bek pasty czosnkowej

1/4 tyzeczki czarnego pieprzu

tor ol
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FRANCUSKIE TOSTY PO
KALIFORNIJSKU
ﬂ 2 porcje (© 35 minuc

Przygotowanie

1. Wymieszaj masto, kolendre, past¢ czosnkowy i
czarny pieprz razem.

2. Pokrdj bagietke na plastry, posmaruj mastem
czosnkowym.

3.Umies¢é plastry w frytkownicy i ustaw
temperatur¢ na 200°C .

4.Piecz, okoto 8 min az si¢ zrumienig, poczekaj az

ostygng przed podaniem.




SKLADNIKI:

4508 polqdwicy wolowej lub
wolowego zeberka

Ppo 1/4 szklanki oleju roslinnego,
sosu sojowego i soku z limonki
z3bek czosnku, posiekany

2 lyiki brqzowego cukru

2 |yicczki chili w proszku
tyzeczka kminu

tyzeczka czarnego pieprzu
mielonego

po1 malej czerwonej, i(')ltej i
zielonej papryce, pokrojonej w
plastry

mata biata cebula, pokrojona w
plastry

Cieple rortille kukurydziane,
kolendra i kwasna $mietana do

podania.

tor ol

I

GRILLOWANA WOLOWINA Z
PAPRYKA i TORTILLA

ﬂ 2 porcje @ 17 minut
Przygotowanie

1. Wymieszaj olej, sos sojowy, sok z limonki, czosnek,
brgzowy cukier, chili w proszku, kmin i czarny pieprz.
Odléz na bok 1/4 szklanki marynaty. Reszte wlej do duzego
worka strunowego z zamknigciem blyskawicznym.

2.Dodaj migso do marynaty. Zamknij worek, wypychajac jak
najwigcej powietrza. Wymasuj, az migso bedzie catkowicie
pokryte marynatg. Umiedé w lodéwee na 4 do 24 godzin

3.Gdy bedziesz gotowy do gotowania, wymieszaj pokrojong
papryke i cebulg z odlozony 1/4 szklanki marynaty.

4.Rozgrzej frytkownice powietrzng do 180°C (2-3 minuty).

5. Wyjmij migso z marynaty i osusz. Umies¢ w koszu do
frytkownicy. Ustaw temperaturg na 180°C i ustaw czas do 5
minut. Przewrdd, a nastgpnie ustaw czas do 3-5 minut, w

.

{ci od grubosci i pozgdanego stopnia przypi

Wyjmij migso i pozostaw aby odpoczeto przez 1o minut.
6. Wyjmij warzywa z marynaty i dodaj do kosza do
frytkownicy. Ustaw temperaturg i czas na 180°C przez 5
minut lub do momentu, az bedg migkkie.
7.Pokrdj migso na cienkie paski. Podawaj z warzywami,

tortillami, kolendry i kwasng émietang.




SKEADNIRI:

szklanka maki pszennej
uniwersalnej

tyzeczka soli

lyzeczka czosnku w proszku
lyzeczka cebuli w proszki

2 jajka

Vs szklanki mleka
petnotlustego

2 szklanki butki PANKO
duzy kalafior, pokrojony na
rozyczki

1/2 szklanki sosu ranch

1szklanka ostrego sosu

posiekana natka pietruszki, do

dekoracji

tore ol
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KALAFIOR BUFFALO

WINGS
EH 6 porc]'e @ 20 minut
Przygotowanie

. W jednym plytkim naczyniu wymieszaj mqkq, sol,
czosnek i cebulg w proszku. W drugim naczyniu
roztrzep jajko z mlekiem. W trzecim naczyniu umiesé
butke panko.

2.Zamocz rézyczke kalafiora w mieszance maki,
nastgpnie w mieszance jajecznej, a potem w bulce
panko. Powtdrz, az caly kalafior quzie panierowany.

3.Rozgrzej frytkownice do 200°C .

4.Dodaj cz¢dé kalafiora do koszyka frytkownicy, nie
przepelniajge go. Ustaw frytkownice na 200°C na 5
minut.

5.W polowie czasu potrzgsnij koszykiem. Po
zakonczeniu czasu ostroznie wyjmij kalafior. Jesli
wicksze kawalki nie bedg migkkie, piecz kolejne 2-3
minuty. Powtdrz, az caly kalafior bedzie gotowy.

6.W migdzyczasie, w duzym rondlu wymieszaj sos ranch
i ostry sos. l"odgrzewai na malym ogniu, az si¢
podgrzejy.

7.Wrzud kalafior do cieplego sosu i podawaj od razu.

8.Udckoruj natky pietruszki. 14




SKEADNIKI:

225g krewetek, obranych i
oczyszczonych

1/4 iyieczki pieprzu cayenne
1/2 lyzeczki przyprawy Old
Bay

1/4 tyzeczki wedzonej papryki
lyika oliwy z oliwek

szezypta soli

torl ol
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KREWETKI PO KAJUNSKU

ﬂ 2 porcje @ 10 minut

Przygotowanie

1.Rozgrzej frytkownice powietrzng do 200°C
(okoto 3 minuty).

2. Dodaj wszystkie sktadniki do miski i
wymieszaj, az krewetki zostang catkowicie
obtoczone.

3.Gdy bedg gotowe, umies¢ krewetki w
koszyku frytkownicy powietrznej i gotuj.

Ustaw czas gotowania na 5 minut, 200°C.




SKLADNIKI:

« 158 Mrozonych krazkow
cebulowych, panierowanych

tore ol

KRAZKI CEBULOWE

ﬂ 6 porcje (© 15 minur

Przygotowanie

1.Rozgrzej frytkownicg do 180°C (2-3 minuty).

2.Umies¢ mrozone kryzki cebulowe w koszyku
frytkownicy powietrznej.

3.Ustaw czas gotowania na 7 minut w temperaturze
180°C.

4.Po zakonczeniu czasomierza wyjmij koszyk
frytkownicy i wymieszaj krgzki cebulowe.

5.Umies¢ koszyk z powrotem w frytkownicy
powietrznej. Powtdrz krok 2, i ustaw czas

pieczenia na 10 minut (lub diuzej, jeéli konieczne).




SKEADNIKI:

225g mozzarelli w kulkach,
odcedzone i osuszone

1/4 szklanki maki pszennej
uniwersalnej

1/4 tyzeczki soli

jajko

Vs szklanki butki panko lub
zwyklej butki tartej

1/4 szklanki startego sera
parmezan

Posickana natka pietruszki i

sos marinara, do podania

tore ol

KULKI Z SERA
MOZZARELLA
ﬂ 4 porcje @ 20 minut

Przygotowanie

1.W jednym plytkim naczyniu polgcz make i sol. W/
drugim plaskim naczyniu lekko roztrzep jajko. W
trzecim plaskim naczyniu potgez butke panko i ser.

2.Pracujge z jedng kulkg na raz, obtaczaj ja w
mieszance maki, nastepnie jajka, a potem butki.

3. Umiesé w pojcdynczcj warstwie na tacy. Zamroz
przez co najmniej 2 godziny.

4. Dudaj kilka kulek do koszyka frytkuwnicy, nie
przecigzajgc go.

5.Rozgrzej frytkownicg do 200°C

6. Wybierz ustawienie na pieczenie przy 200°C i
dostosuj czas na 6 minut.

7.Po uplywie czasu ostroinie wyjmij. Powtdrz, az
wszystkie kuleczki bedg upieczone.

8.Podawaj od razu z na[k:z pietruszki i sosem marinara.




SKEADNIKI:

olej w atomizerze

1/4 szklanki mqki pszennej

2 duze jajka

1/2 szklanki drobno startego
sera parmezan

szklanka gruboziarniste]' bulki
tartej

450 filetdw z kurczaka

}yika przyprawy wloskie]’
tyzeczka czosnku w proszku

1/4 tyzeczki soli

tor ol

KURCZAK W PANIERCE

PARMEZANOWEJ

ﬂ 4 porcje @ 20 minut
Przygotowanie

1. Rozgrzej fr_ytnwnicg powietrzng do 170°C.

2.Umies¢ myke w plytkiej misce. Lekko ubij jajka w
osobnej misce. W oddzielnej misce polgcz parmezan i
butkg tarca.

3. Obrocz filety z kurczaka w przyprawie wloskiej, czosnku
w proszku i soli.

4.Kazdy filet z kurczaka obtocz w myce, otrzgsajgc
nadmiar.

5.Zanurz filet w jajku i pozwdl, aby nadmiar sptynat.

6.0btocz filet w mieszance bulki tartej i parmezanu.

7. Cdy bgdq gotowe, spryskaj kosz f})'tkownicy powictrznej
sprayem z olejem i umies¢ potowe filetdw z kurczaka w
koszu frytkownicy powietrznej. Pozostaly polowe odstaw
na péiniej‘

8.0Obficie spryskaj wierzch kazdego fileta sprayem z olejem.

9. W polowie czasu delikatnie obro¢ kazdy filet i spryskaj
wierzch kolejng porcijy oleju.

10. Upewnij sig, Ze czas wynosi 6 minut, i piec az zewngtrzna
warstwa bedzie chrupigea, a filety bedg dobrze

ugotowane, Powtérz kroki 9-12 z pozostalymi filecamirg
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SKEADNIKI:

tyzka soku z cytryny

lyika oliwy z oliwek

tyzeczka oregano

1/2 tyzeczki tymianku
SZCZyPtﬂ CZErWOnEgO Pieprzu
Szczypta czosnku w proszku
S0l do smaku

Kilka posiekanych ziarenek
czarnego pieprzu

450g mrozonych serc

karczochdw

tor 9l

MARYNOWANE SERCA
KARCZOCHOW

ﬂ 4 porcje @ 12 minut

Przygotowanie

1.Umie$¢ sok z cytryny, oliwe z oliwek,
oregano, tymianek, czosnek w proszku, s6l
i pieprz w $redniej misce. Dodaj karczochy
i wymieszaj, aby je dokiadnie obtoczyé.

2.Rozgrzej frytkownicg powictrzng do 170°C
(2-3 minuty).

3. Umies¢ karczochy w koszyku frytkownicy
powietrznej i ustaw temperatur¢ na 170°C.
Ustaw timer na 5 minut.

4.Podawaj cieple lub schiadzaj w lodowce do

momentu podania.




SKEADNIRI:

2 puszki (po 180g) kawatkéw
lekkiego tuniczyka w wodzie
jajko

1/4 lyzeczki czarnego pieprzu
1/4 lyzeczki granulowanego
czosnku

1/4 szklanki butki cartej

tor ol

I

MINI BURGERY
Z TUNCZYKIEM
"ﬂ 2 porcje (© 25 minuc

Przygotowanie

1.Rozgrzej frytkownice powietrzng do 190°C
(okoto 2-3 minuty).

2.Polgcz wszystkie sktadniki w Sredniej misce i
wymieszaj, aby po}qczyly si¢ ze sobq.

3.Uformuj z mieszanki tunczyka 8 kotletow (o
grubosci 1,2 cm).

4.Umies¢ kotlety w koszyku frytkownicy
powietrznej, piec przez 8 minut, w
temperaturze 190°C, przewracajjc je na drugy
strong w polowie czasu, aby upewnié si¢, ze 53

réwnomiernie upieczone.
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SKEADNIKI:

e 400g brukselki

« 10g oliwy z oliwek

o lyzeczka soli

o 1/2 lyicczki pieprzu czarnego

« 4 plasterkéw boczku, posiekanego

tor 9l

PIECZONA BRUKSELKA

ﬂ 6 porcje (© 20 minut

Przygotowanie

1.Przekroj brukselke na pot i umiesé w misce.
Marynuj w oliwie z oliwek, soli i pieprzu
czarnego przez 10 minut.

2.Przetoz brukselke do wezesniej rozgrzanego
koszyka do smazenia i ustaw temperatur¢ na
200°C i czas na 6 minut.

3. Wyciggnij koszyk do smazenia, dodaj kawatki
boczku i ustaw temperature na 200°C przez 3

minuty.
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SKEADNIKI:

12 $rednich pieczarek, umyé i
usung¢ todygi

1/2 lyzeczki sosu BBQ

1/2 szklanki sera mozzarella
Spray z oliwg z oliwek

1/2 lyieczki suszonej bazylii

tor ol

PIECZONE GRZYBY
NADZIEWANE MOZZARELLA

ﬂ 2 porcje @ 12 minut

Przygotowanie

1. Wyl6z koszyk frytkownicy kawatkiem papieru do
pieczenia.

2.Dodaj 1/2 lyzeczki sosu BBQ do pieczarek.
Nastepnie, nadziewaj pieczarki serem mozzarella.

3. Umiesé¢ pieczarki w koszyku do smazenia, spryskaj
oliwg z oliwek, ustaw temperaturg na 170°C i smaz
przez 5 minut, az ser zrobi sie zlocism—brqzowy.

4.Umies¢ liscie bazylii na pieczarkach i podawaj.
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SKEADNIKI:

ciasto na pizz¢

100g sera mozzarella

108 szynki

10g ziaren kukurydzy

20g sosu pomidorowego
zielona papryka, w kostke
czerwona papryka, w kostke

tor ol

PIZZA
ﬂ 2 porcje (© 20 minut

Przygotowanie

1.Dodaj 50g sera mozzarella do ciasta na pizze i
zawingd je, ugnied w ciasto, a nastgpnie uformuj
nowe ciasto na pizzg.

2.Naklué ciasto na pizzy widelcem.

3.Rozsmaruj sos pomidorowy na calej powierzchni
ciasta na pizzy i posyp sog sera mozzarella.

4.Poldz na ciescie troche szynki, posiekany zielony
i czerwong papryke, oraz ziarna kukurydzy, a
nastgpnie umiesé w frytkownicy.

5.Ustaw temperatur¢ na 160°C i piecz przez 15
minut, aZ ser si¢ rozpusci, a ciasto stanie si¢

chrupigce.
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SKEADNIKI:

450g serka smietankowego

2 jajka, duze

Y tyzeczki ekstraktu z wanilii
SZklﬂnka pokruszoﬂych
miodowych herbatnikéw

Yy szklanki cukru

2 tyzki masta niesolonego

()kl'qglﬂ foremka

tor ol

SERNIK

ﬂ 4 porcje @ 35 minut
Przygotowanie

l.WyciQé kawatek papieru do pieczenia w ksztalcie
kota. Umiesci¢ go w formie do pieczenia.

2. W_vrnieszaé masto i kruszunk; z herbatnikéw
nastepnie wycisng¢ na dno formy do pieczenia.

3.Rozgrzaé frytkownice do 180°C.

4.Umiedcié forme do pieczenia w koszyku
frytkownicy.

5.Dostosowad czas pieczenia na 4 minuty w 180°C.

6.W mikserze zmiksowa¢ ser s'mictankowy i dodaé
cukier. Dodawaé po jednym jajku, mieszajgc, az
masa b(“dzic kremowa. Doda¢ wnni]iq i dokladnie
Wymicszué.

7- Wyjqc' koszyk z frytkownicy powietrznej i wylaé
mas¢ serow; na wierzch kruszonki z herbacnikéw.

8.Umiescié sernik ponownie w frytkownicy
powietrznej.

9.Dostosowaé czas pieczenia na 15 minut w 160°C.

10. Schlodzié¢ przez 3 godziny przed pndanicm.
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SKEADNIKI:

L 84 kg zeber wieprzowych
o 1/2 szklanki sosu BBQ
« szklanka soku pomaranczowego

. cebula

tor ol

'
SMAZONE ZEBERKA

WIEPRZOWE
lﬁ’ﬂ 4 porcje (© 25 minut

Przygotowanie

1. Wymieszaj sos BBQ z sokiem pomaranczowym,
nastgpnie dodaj zeberka i cebulg - zamieszaj.

2. Wyjmij zeberka i cebule z marynaty i odt6z na
recznik papierowy na 2 min

3.Umie$¢ zeberka w koszyku do smazenia,

4. Umies¢ koszyk do smazenia w frytkownicy,
ustaw temperatur¢ na 180°C na 14 minut.

5. Wyciggnij koszyk do smazenia, obréé zeberka i

smaz kolejne 5 minut w temperaturze 180°C.
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SKEADNIKI:

2 lub 3 ziemniaki

100g cebuli

150g boczku

3 plastry sera

2 jajka

30g skrobi kukurydzianej
s0g butki tartej

tyzeczka soli

lyzeczka czarnego pieprzu

tore ol

ZIEMNIAKI W ZOLTYM

SERZE
ﬂ 3 porcje (© 45 minut

Przygotowanie

1.Pokrdj ziemniaki na kawatki, ugotuj na parze, a

nastgpnie rozgnied je na puree ziemniaczane.

2.Podsmaz boczek i cebul¢ do momentu, gdy beda

gotowe, dopraw solg i pieprzem.

3.Dodaj cebulg, boczek i skrobi¢ kukurydziang do

puree ziemniaczanego i doktadnie wymieszaj.

4.Uformuj owalne kulki i zawin je w plastry sera.

5. Pokryj powierzchnig roztrzepanym jajkiem i
butky tarca.

6.Ustaw temperatur¢ frytkownicy powietrznej na

180°C i smaz przez 20 minut. Po wyjeciu z

frytkownicy, pola¢ sosem pomidorowym, podaé

z satatky.
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SKEADNIKI:

700g tososia (w 4 rownych
kawatki)

1/2 szklanki greckiego jogurtu
o obniionej zawartosci
thuszezu

1/2 szklanki kwasnej $mietany
tyzeczki oliwy z oliwek
szezypta soli

2 lyiki koperku, drobno

posiekanej

tor ol

I

LOSOS Z SOSEM

KOPERKOWYM
ﬂ 4 porcje @ 30 minut

Przygotowanie

1.Rozgrzej frytkownice powietrzng do 150°C
(2-3 minuty).

2.Pokrdj tososia na cztery réwne porcje i
skrop lyzeczky oliwy z oliwek kazdy
kawalek. Posol szczyptg soli. Umiesé
tososia w koszyku fryckownicy i piecz
przez 18 minut, 150°C.

3.Przygotuj sos koperkowy. Wymieszaj
jogurt, kwasng smictang, posickany koper i
s6l. Polej gotowego tososia sosem i
udekoruj dodatkows szczyprg posiekanego

koperku.
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SKEADNIKI:

* 200g cebuli

1508 boczku

« s50g bulki tartej

o lyzeczka soli

o lyzeczka czarnego pieprzu
« 30g mgki kukurydzianej

.« 2 ja]'ka

tor ol

KRAZKI CEBULOWE Z
BOCZKIEM

"ﬂ 2porcje () 20 minut

Przygotowanie

1.Pokrdj cebule na krazki.

2.0wijaj boczek wokot kryzkéw cebuli, obtocz je w
mgce kukurydzianej, nastgpnie w roztrzepanym
jajku, nastgpnie ponownie mgce kukurydzianej.

3.Umies¢ gotowe kryiki cebuli w frytkownicy i
spryskaj je olejem.

4. Ustaw temperatur¢ na 180°C i piecz przez 14 minut,

odwracajgc krazki cebuli w polowie czasu.
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SKEADNIKI:

150g fileta fososia, w matych
kostkach

Y, tyzki soku z cytryny

$wiezo mielony czarny pieprz
100g maki

s0g masta w kostkach

2 jajka + 1 zottko

3 lyzki $mietany kremowki

2 tyzki muszeardy
(estragonowej)

zielona cebulka, pokrojona na
kawatki o dtugosci 1 cm
Mata niska forma do tarty, o
$rednicy okolo 15 cm, natarta

mastem

tor ol

QUICHE Z tOSOSIEM
@ 35 minut

Przygotowanie

H 2 porcje

1.Rozgrzej frytkownice powietrzny do 170°C.
Wymieszaj kawatki tososia z sokiem z cytryny oraz
solq i pieprzem do smaku, odstaw.

2. W misce wymieszaj mqkq z maslem, zottkiem jajka i
1/2-1 lyikq zimnej wody, uzyskasz gladkie ciast.

3.Na oprdszonej mgks powierzchni roboczej rozwatkuj
ciasto na okrag o $rednicy 18 em.

4.Umies¢ okrag ciasta w formie i doktadnie dociskaj
wzdluz krawqdzi. Przytnij ciasto dokladnie wzdtuz
krawqdzi formy.

5.Delikatnie ubij jajka z s'mictanq i musztardq, dodajqc
sol i pieprz do smaku. Wlej ¢ mieszankg do formy do
quiche’a, a nastgpnie uloz kawalki tososia w formie.
Rozloz pokrojong w kostke zielong cebulke
réwnomiernie na zawartosci formy.

6.Umie$¢ forme w koszyku frytkownicy i wsun koszyk
do frytkownicy powietrznej. Ustaw 15-20 minut, 170°C

i piecz quiche az do uzyskania zlocistego koloru.
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