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Podane czasy gotowania nalezy traktowac orientacyjnie,
dostosowujac je do wtasnych preferencji.

SKEADNIK ILos¢ PRZYGOTOWANIE OLEJ TEMP. eI A DY uzyskad najlepsze
rezultaty,
Szparagi 400 g W catosci, todygi przyciete 2 tyzeczki 200°C 6-8 min czesto wstrzasaj lub
Buraki 6 matych lub 4 duze (1 kg) W catosci Nie 200°C 40-60 min mieszaj.
Papryka 4 (600 9) W catosci Nie 200°C 15-16 min Zalecamy czeste sprawdzanie
Brokuty 400 g Pociete na 2,5 cm rézyczki 1tyzka 200°C 1 min potraw i potrzasanie w celu
- . . L - zapewnienia pozadanych
Brukselka 640 g Przekroi¢ na pdt, usunad todyge 2 tyzki 200°C 13-15 min rezultatow.
Dynia pizmowa 500-750 g Pokroi¢ na 2,5 cm kawatki 1tyzka 200°C 16-18 min UWAGA: o ile nie okre¢lono inaczej
Marchewki 500 g Obrane, pokrojone na 1,5 cm kawatki 1tyzka 200°C 14-16 min ~ winstrukcjach, czesto
mieszaj lub wstrzgsaj sktadniki.
Kalafior 600 g Pokroi¢ na 2,5 cm rézyczki 2 tyzki 200°C 10-12 min
Seler 600 g Obracd i pokroi¢ w 1,5 cm kostke, 2 tyzki oleju 1tyzka 200°C 14-16 min
Kolba kukurydzy 4 kolby Cate kolby, bez tusek, korncéwki przyciete 1tyzka 200°C 15-18 min
L Pokrojona wzdtuz na ¢wiartki, . o .
Cukinia 500 g nastepnie na kawatki 2,5 cm 1tyzka 200°C 8-10 min
Fasolka szparagowa cienka 400 g Obrana 1tyzka 200°C 7-8 min
Jarmuz (na chipsy) 2259 Porwany na kawatki, todygi usuniete Nie 150°C 9 min
Pieczarki 300 g Oczyszczone, pokrojone na ¢wiartki 1tyzka 200°C 10 min
Pieczarki Portobello 2509 W catosci, posmarowane olejem 1tyzka 180°C 10-12 min
Pasternak 500 g Obra¢ i pokroi¢ na kawatki o dtugosci 1,5 cm, 1tyzka oleju 1tyzka 200°C 12-14 min
1kg Pokroi¢ w 2,5 cm tédeczki 1tyzka 200°C 22-26 min
) ) o ) 1 e g - o _ .
Ziemniaki, biate, np. 500 g Recznie krojone frytki*, cienkie /2-3 tyzki oleju roslinnego 200°C 16-18 min
King Edward, Maris 5009 Recznie krojone frytki*, grube 1/2-3 tyzki oleju roslinnego 200°C 18-20 min
Piper lub Russet 500 g Pokroic¢ na kawatki réwnej wielkosci 2 tyzki oleju roglinnego 200°C 15-20 min
4 w catosci (185-250 g kazdy) Naktu¢ widelcem 3 razy 1tyzka 200°C 36-40 min
1 kg Pokroi¢ na 2,5 cm kawatki 1tyzka 200°C 18-20 min
Bataty
4 w catosci (185-250 g kazdy) Naktu¢ widelcem 3 razy 1tyzka 200°C 32-40 min
Rzepa 500 g Obrac i pokroi¢ w 1,5 cm kostke, 2 tyzki oleju 1tyzka 200°C 15-17 min
Piersi z kurczaka 4 (600 9) Nie Posmarowane olejem 200°C 15-16 min
6 udek (125-150 g kazde/750-900 g) Z koscig/ze skorg Posmarowane olejem 200°C 19-22 min
Udka z kurczaka
6-8 udek (100 g kazde/600-800 g) Bez kosci/bez skory Posmarowane olejem 200°C 15-16 min
Skrzydetka z kurczaka 1kg Nie Posmarowane olejem 200°C 27-30 min
Piersi z kaczki 2 (400 g) NEEEIS 8RS, SErAS POEEI G Clol Posmarowane olejem 200°C 18-22 min
obrdci¢ w potowie
Filety z dorsza 4 (480 9) Nie Posmarowane olejem 200°C 6-8 min *Po pokrojeniu ziemniakéw, surowe frytki
. . R . R nalezy moczy¢ w zimnej wodzie przez
Kotleciki rybne 2 (145 g kazdy) Nie Nie 200°C 12 min co najmniej 30 minut, aby usunac skro-
Krewetki 16 jumbo (165 ) Nie 1tyzka 200°C 3-4 min P e rciziel suche
Filety z tososia 4 (520 9) Nie Posmarowane olejem 200°C 12-14 min




Podane czasy gotowania nalezy traktowac orientacyjnie,
dostosowujac je do wtasnych preferencji.

SKLADNIK ILos¢ PRZYGOTOWANIE OLEJ TEMP. CZAS GOTOWANIA Aby uzyskaé
najlepsze rezultaty,
Burgery 4 (N3 g kazdy) 2,5 cm grubosci Nie 190°C 11-12 min czesto wstrzasaj lub
Steki* 2 (230 g kazdy) W catosci Posmarowane olejem 200°C 8-12 min mleszal'
Zalecamy czeste sprawdzanie
) potraw i potrzasanie w celu
Boczek 4 plastry Nie Nie 220°C 6 min zapewnienia pozadanych
Stek wieprzowy 1(225 9) Odcig¢ skorke na 2 cm, obrdcié¢ po 5 minutach Posmarowane olejem 190°C 10-12 min rezultatow.
. ; ; ) - UWAGA: o ile nie okredlono inaczej
2 z koscig (250 g kazdy) Nie Posmarowane olejem 200°C 12-13 min w instrukcjach, czesto mieszaj lub
Kotlety wieprzowe 4 bez kodci (100 g) Nie Posmarowane olejem  200°C 10-12 min wstrzasaj sktadniki.
2 poledwiczki wieprzowe (350-500 g kazda) Nie Posmarowane olejem 190°C 22-27 min
Kietbasy 4 (205 9) Nie Nie 200°C 8 min
8 (410 9) Nie Nie 200°C 10 min
Kotlety jagniece 4 (340 9) Nie Posmarowane olejem 180°C 1M-12 min
Steki jagniece 3 (300 9) Nie Posmarowane olejem 180°C 12-13 min
Filety rybne z panierce 4 (440 9) W potowie obrécié Nie 200°C 13-15 min
Pieczarki w czosnkowej panierce 3009 Nie Nie 190°C 10-12 min
Paluszki z kurczaka (goujons) 1 (270 9) Nie Nie 190°C 8 min
Kotlety de volaille 4 (500 g) Nie Nie 180°C 15 min
Nuggetsy z kurczaka 24 (400 9) Nie Nie 200°C 13-15 min
Filety rybne w ciescie 4 (440 9) W potowie obrécic Nie 180°C 18 min
Paluszki rybne 10 (280 9) Nie Nie 200°C 15 min
Hash browns 7 (390 9) Pojedyncza warstwa Nie 200°C 15 min
Krokiety ziemniaczane 5509 Nie Nie 190°C 18-19 min
Krewetki w tempurze 8 (140 9) W potowie obrécic Nie 190°C 8-9 min
Pieczone ziemniaki 700 g Nie Nie 190°C 20 min
Krewetki krolewskie w panierce 280 g Nie Nie 180°C 12 min
Wegariskie burgery 4 (265 9) Pojedyncza warstwa Nie 180°C 10 min
Wegarnskie nuggetsy 14 (320 9) Pojedyncza warstwa Nie 180°C 12 min
Wegetarianskie kietbaski 6 (270 9) Nie Nie 190°C 9-10 min
: . ) i X UWAGA: nie widzisz
Yorkshire pudding 8 (150 9) Nie Nie 180°C 3-4 min poszukiwanej potrawy na liscie? Skré¢
czas gotowania podany na opakowaniu
* Jedli wolisz mniej wysmazony stek, wybierz minimalny czas, a je$li wolisz dobrze wysmazony stek, smaz przez maksymalny czas. 0 25%. Aby uzyskac najlepsze rezultaty,

czesto sprawdzaj potrawe i w razie
potrzeby wydtuzaj czas gotowania.



Podane czasy gotowania nalezy traktowad orientacyijnie,
dostosowujqc je do wtasnych preferenciji.

SKEADNIK ILOSC PRZYGOTOWANIE OLEJ TEMP. CZAS GOTOWANIA Aby uzyskaé
najlepsze rezultaty,
Domowe frytki, grubos¢ 1 cm 500 g Moczy¢ w wodzie przez 30 minut, osuszy¢ 1-3 tyzki oleju 200°C 16-18 min CZQStO WStl'ZElsaj IUb

Domowe frytki, grubosc¢ 2 cm 500 g Moczy¢ w wodzie przez 30 minut, osuszy¢ 1-3 tyzki oleju 200°C 18-20 min mleszal'

Mrozone grube frytki z piekarnika 500 g Nie Nie 200°C 20 min Zalecamy czeste sprawdzanie

potraw i potrzasanie w celu

Mrozone frytki karbowane 500 g Nie Nie 210°C 18-20 min zapewnienia pozadanych

Mrozone frytki krecone 700 g Nie Nie 210°C 18-20 min rezultatow.

UWAGA: o ile nie okreslono

Mrozone frytki dtugie i cienkie 500 g Nie Nie 180°C 20 min . i .
inaczej w instrukcjach, czesto
Mrozone frytki proste i grube 700 g Nie Nie 220°C 22 min mieszaj lub wstrzasaj sktadniki.
Mrozone tédeczki ziemniaczane 650 g Nie Nie 190°C 20 min
Mrozone frytki ze skorka 500 g Nie Nie 200°C 18-20 min
Mrozone frytki proste 500 g Nie Nie 200°C 18 min
Mrozone frytki z batatow 500 g Nie Nie 180°C 22-24 min
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Domowe frytki Krotkie proste frytki Frytki karbowane Dtugie cienkie frytki toédeczki ziemniaczane Frytki z batatow

Podane czasy gotowania nalezy traktowac orientacyjnie,
dostosowujac je do wtasnych preferencji.

SKELADNIK ILoS¢ PRZYGOTOWANIE OLEJ CZAS GOTOWANIA
Krazki cebulowe w ciescie 3009 Nie Nie 9-10 min
Kaski z kurczaka w ciescie 400 g Nie Nie 9-10 min
Nuggetsy z kurczaka 400 g Nie Nie 10 min
Rybne goujons 2759 Nie Nie 10 min
Dtugie cienkie frytki 500 g Nie Nie 14 min
Paluszki serowe 180 g Nie Nie 7-8 min
Kulki z kurczaka 500 g Nie Nie 12 min
UWAGA: W przypadku przygotowywania
Kulki ziemniaczane 500 g Nie Nie 12 min mniejszych porcji nalezy stosowac
Kratki ziemniaczane 550 g Nie Nie 14=16 min Zalecana temperature, ale skrocic czas.

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, sprawdzaj

. . jedzenie i czesto je mieszaj lub podrzucaj,
UWAGA. Podczas korzystania z funkcji Max Crisp regulacja temperatury nie UWAGA. Najlepszy do przygotowania niewielkich ilosci mrozonek, ktére moga do momentu osiagniecia pozadanego

jest dostepna/konieczna. wymagac wysokiej temperatury. rezultatu.



Aby uzyskac najlepsze

SKLADNIK ILoS¢ PRZYGOTOWANIE OLEJ TEMP. CZAS GOTOWANIA
rezultaty, czesto
wstrzasaj lub mieszaj.
Kurczak, w catosci 1,38 kg Zwigzad nogi Posmarowac olejem 170°C 50 min
Wotowina, gérna czesé biodrowki 750 g Nie Posmarowac olejem 160°C 45-50 min ($rednio wysmazona) ZSﬁi:$¥ ;éfrsztae:ai:vﬁizme
Schab wieprzowy bez kosci 800 g Nie Pociety ttuszcz 180°C 60 min zapewnienia pozadanych rezultatéw.
UWAGA: o ile nie okreslono inaczej
w instrukcjach, czesto mieszaj lub
wstrzgsaj sktadniki.
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE TEMP. CZAS SUSZENIA
Jabtka Usunac srodek, pokroi¢ w 3 mm plastry, optukaé¢ w wodzie z cytryna, osuszyc¢ 60°C 7-8 godz.
Szparagi Pokroi¢ na 2,5 cm kawatki, zblanszowac 60°C 6-8 godz.
Banany Obrac¢, pokroi¢ w plastry 3 mm 60°C 8-10 godz.
Buraki Obrac¢, pokroi¢ w plastry 3 mm 60°C 6-8 godz.
Baktazan Obrac¢, pokroi¢ w plastry 3 mm, zblanszowac 60°C 6-8 godz.
Swieze ziota Optukane, osuszone, todygi usuniete 60°C 4 godz.
Korzen imbiru Pokroi¢ na plastry 3 mm 60°C 6 godz.
Mango Obrad, pokroi¢ na plastry 3 mm, bez pestki 60°C 6-8 godz.
Pieczarki Wyczysci¢ miekka szczotkg (nie myc¢) 60°C 6-8 godz.
Ananas Obra¢, wydrazyé, pokroi¢ w plastry 3 mm - 1,25 cm 60°C 6-8 godz.
Truskawki Przekroi¢ na poét lub w plastry o grubosci 1,25 cm 60°C 6-8 godz.
Pomidory Pokroi¢ w plastry o grubosci 3 mm lub zetrzed na tarce; mozna ugotowacd na parze 60°C 6-8 godz.
Suszona wotowina, kurczak, indyk Pokroi¢ na plastry 6 mm, marynowac przez noc 70°C 5-7 godz.
Suszony toso$ Pokroi¢ na plastry 6 mm, marynowac przez noc 70°C 3-5 godz.




solg i pieprzem wedtug uznania.

UWAGA: Wszystkie dania wymienione w tej tabeli nalezy doprawic

Teraz mozesz gotowac dwie rézne potrawy z dwoma réznymi czasami gotowania i mie¢ pewnosc, ze gotowanie zakonczy sie o
tej samej porze. Wystarczy wtaczyc¢ program dla kazdej ze stref, a funkcja SYNC zajmie sie reszta.

WYBIERZ DOWOLNE DWA

DODAJ JEDEN PRZEPIS NA STREFE

USTAW OBIE STREFY
1 UZYJ FUNKCJI SYNC

Kotleciki rybne 2 kotleciki rybne Posmarowac roztopionym mastem Air Fry 200°C | 12-15 minut
qu|dory pieczone w sosie balsa- 500 g pomidorkéw koktajlowych 60 .ml octg bals’a_m|cznego Roast 200°C | 15 minut
micznym 1tyzka oleju roslinnego
LU T ede S edlinitere Sl 2-3 kotlety wieprzowe bez kosci (120 g kazdy) sz QIS : . Roast 200°C | 17-20 minut
szatwig 1tyzka miodu, /2 tyzeczki suszonej szatwii
Ziemniaki Cajun 4 $rednie ziemniaki, pokrojone w kostke 2 iy;k! oleju rosllnnego Air Fry 200°C | 30 minut
2 tyzki przyprawy Cajun

) ) . . T . 2 tyzki oleju roslinnego . o _ .
Fasolka szparagowa z migdatami 500 g fasolki szparagowej, koncodwki przyciete 50 @ pelisionyeh ekl Air Fry 200°C | 8-10 minut
toso$ w glazurze miso 3 filety z tososia (170 g kazdy) 2 tyzki Pasty m'so’ 1tyzeczka oleju roslinnego Air Fry 200°C | 12-14 minut

Natrzec tososia
Brukselka z orzechami laskowymi 500 g brukselki, przekrojonej na poét 2 W ClE relTEge) CO ml e, Air Fr 200°C | 13-15 minut
y 9 P . ! P 60 g posiekanych orzechéw laskowych Y
. i . 240 ml sosu buffalo, wymieszad z kurcza- . o .
Udka z kurczaka Buffalo 4 udka z kurczaka bez kosci, ze skéra (110-140 g kazde) Kiem Air Fry 200°C | 15-20 minut
. . " . . 1tyzka rozdrobnionego czosnku, 1tyzka . o .

Bezmiesny burger 4 burgery (125 g kazdy) z roslinnego miesa mielonego e o — Air Fry 190°C | 12 minut
Kalafior po srédziemnomorsku 1 kalafior, pokrojony w 1,5 cm rézyczki 120 ml tahini, 2 tyzki oleju roslinnego Air Fry 200°C | 17-20 minut
Mrozone frytki dtugie i cienkie 500 g Przyprawi¢ wg. uznania Air Fry 180°C | 20 minut
Kolba kukurydzy 4 Posmarowac roztopionym mastem Roast 180°C | 15 minut

UWAGA: Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy rozpoczac sprawdzanie potrawy na 2 minuty przed zakonczeniem gotowania.

Przerwij gotowanie w dowolnym momencie, jesli pozadany poziom chrupkosci zostat osiggniety, ale upewnij sie, ze zywnos¢ uzyskata bezpieczng temperature.



