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Vitejte ve vesmiru lahddek fritézy ActiFry. o

. o . o o . 9 automatickych nabidek

le)/ exkluzivni te(hn()log” Dual Motion p”praVUJteJedmduse Inteligentni a viestrannd fritéza Actifry Genius nabizf vybér z 9 automatickych nabidek.
bezpocet chutnych receptli s jedinou |Zici oleje. Nabfdky navrzené francouzskym $éfkucharem vam umoznf pfipravit zdravé a lahodné

smazené recepty pouhym stisknutim tlacitka. U kazdého typu receptu se automaticky
nastavi doba vafenf, teplota a mirné michani's cflem dosdhnout pokazdé dokonalych

. . . vysledka.
Bezpodet chutnych receptii
0d tradicnich domacich hranolki, pres kufeci kfidélka
nebo rybi filé a2 po vegetariansky wok nabiz fritéza Dvé exkluzivni nabidky «1 pokrm v 1 kroku»
ActiFry Fadu qurmanskjch receptd skvéljch Dva inovativnf rezimy vafenf — Wok a Svétovd kuchyné — jsou navrzeny k pfipravé celého
pro kaidou prilezitost, Objevte stovky lahodnjch pokrmu v jediném kroku vafeni. Stacf pfidat suroviny podle funkce Smart Display, stisknout

tlacitko start a nechat fritézu Actifry udélat praci za vds. Vychutnejte si snadnou pfipravu
zdravych a chutnych pokrmi od smazené ryZe s krevetami, pies chilli con carne nebo

receptl v aplikaci My ActiFry a udélejte
si sviij den chutnéjsi!

--!‘ b prudce smazenou zeleninu az po ¢inské smazené nudle. Exkluzivni technologie Dual Motion
Pot&Seni bez viny 7 i fritézy Actifry zajisti, Ze kazdd surovina se bude pfipravovat po sprdvnou dobu a pfi spravné
5 | .
Diky revoluéni technologii, jejiz vivoj si vyzadal teploté.
vice nez 10 let, staci k pipravé chutnych % I )
Cerstvych hranolkl jedna Izice oleje. . S fritézou Actifry je kazdy den genidIni!
UZijte si s pidteli nebo rodinou bez pocitu viny! B
il - P
Zaruéené vysledky iy = &Q
3 =,
S fritézou Actifry nemusfte mit obavy. F S
Technologie Dual Mation kombinujict horky vzduch v ' i 1-Hranolky ~ 2-Lefkdjidla  3-Lehkdjidla 4 Zavitky
PR SD VR, . r:-r k obalovand ve  obalovand v
s pozvolnym michanim zajistuje dokonalé i stouhance  tsticku
vysledky a bezproblémové vafen!. D S A S
\&)
5-Masové a 6- Kufe 7-Wok 8- Svétovd 9- Dezerty ﬂ
zeleninové kuchyné Yol
karbandtky AL P S
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@ PRAVE HRANOLKY

~ (V%7 (7 (
el e
17 min
- Brambory 1,2 kg 1,7 kg
(odrtda King Edward
nebo Maris Piper)

- Lzice ActiFry
rostlinného oleje
- Sal ‘ ‘@\u
7 N7
36 min 42 min
«» Oskrabejte brambory.

- Nakrdjejte na hranolky ve velikosti podle vaseho
vybéru: 8 x8 mm, 10 x 10 mm nebo 13 x 13 mm.

+ Nakrajené hranolky fadné oplachnéte. Nechte je
okapat a radné vysuste Cistou utérkou.

- Nasypte hranolky do fritézy ActiFry a polijte je
rovhomérné olejem.

« Zaviete viko a za¢néte vafit v rezimu 1. Hranolky
osolte.

INDICKE PIROZKY S MOZ-
ZARELLOU A NA SLUNCI
 SUSENYMIRAJCATY -

KURECI KOUSKY
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20 mirJ B X 17 min %3\?}> %@H @
DOBA PRIPRAVY 20 min
- kureci prs,a 4 25 min 17 min
- polohrubd mouka 1259
- vejce 3 - Platek tésta na pirohy 6
- strouhanka 1209 - Kulicky mozzarelly 12
- |Zice ActiFry oleje 2 - Nasluncisusenarajcatavoleji 3
- S0l, pepf - Lzice ActiFry oleje 2
- Kufeci prsa nakrajejte na 5 stejnych kousk(i. Maso osolte - Bazalka (volitelné)
a opeprete.

« VSechna susend rajcata rozkrojte na ctvrtiny.
Prekrojte platky tésta na pirohy napal, podéiné je
prelozte a vytvoite prouzek.

Na konec kazdého prouzku tésta na pirohy polozte
kousek mozzarelly a na néj kousek suseného
rajcete. (Pfidejte maly listek bazalky).

«Slozenim tésta do trojuhelnik( vytvorte indické
pirozky.

-Maslovackou potrete indické pirozky olejem
arozlozte je v jedné vrstvé do fritézy ActiFry.
Zacnéte vafit v rezimu 4.

+ Mouku, vejce a strouhanku dejte do tfi samostatnych
misek. Vejce rozslehejte. Obalte kus kufete v mouce.

+ O okraj misky oklepejte prebyte¢nou mouku. Ponofte jej
do vajec, a pak vlozte do strouhanky. V pfipadé potfeby
strouhanku pfitlacte, aby pfilnula.

« Vlyse uvedeny postup opakujte u kazdého kousku kurete.

« Maslovackou pomazte obalené kure olejem.

« Kousky vlozte na 30 minut do chladnicky.

« Nalijte 1 1Zici ActiFry oleje do misy ActiFry a vlozte do ni
kousky. Pokuste se pouzit pouze jednu vrstvu jednotlivych
surovin. V pripadé potreby pfipravujte po davkach.

« Zatnéte vafrit v rezimu 2.

PARMAZANOVE

JEDNOHUBKY =

15 min 15 min
Pfiblizné 24 jednohubek:
- Strouhany parmazan 120 g
- Polohrubd mouka 3509
- Mléko 300 ml
- Vejce 2
-Kmin 1 polévkova Izice (volitelné)
- Lzice ActiFry oleje 1
- Sul, pepf

»Vdechny suroviny kromé oleje vlozte do misy a
promichejte vidlickou nebo dievénou Izici, dokud se
nevytvofi hustd, pruznd hmota.

+ Do misy ActiFry nalijte 1 IZici ActiFry Oleje. S pomoci
dvou cajovych Izicek pfipravte 12-14 knedlickd a
maslovackou je potrete olejem (kazdé 3 knedlicky).

«Vlozte je do misy ActiFry tak, aby se vzajemné
nedotykaly. Zacnéte vafit v reZimu 3. Vyjméte knedlicky
a postup opakuijte u dalsich knedli¢k(. Varte opét v
rezimu 3.




MATOVE JEHNECI KARBANATKY

25 min
- Cibule, ocisténa a nasekana
- Dyniova seminka (pfip. piniové ofisky)
- Lzice ActiFry oleje
- Jehnédi plec (ocisténd, mletd)
- Matové listky (umyté a nasekané)
-Kmin
- Strouhanka
- Sal, pepf

- Nakrdjenou cibuli a dynova seminka vlozte do misy
ActiFry. Pridejte %2 IZice oleje. Varte po dobu 15 az
20 minut pfi 160°C v ru¢nim rezimu. Cibule musi
zkaramelizovat. Misu neumyvejte.

+ Smichejte jehnéci, matu, kmin, strouhanku, smés
pfipravené cibule a seminek, stil a pepf.

«V mise umistéte Spicku lopatky vpravo od rukojeti.

1509 1759
509 509
1.5 2
3309 5009
109 159
1 Cajova Izicka 1,5 Cajova lzicka
80g 1209
33 min 35 min

+ Obéma rukama vytvorte rovnomérné velké

karbanatky s hmotnosti pfiblizné 40 g (12 / 18 kusd).

« Karbanétky naskladejte do horni polovi¢ni misy
na protéjsi strané rukojeti. Polovina misy na strané
rukojeti musi ziistat prazdnd. Maslovackou naneste
zbyly olej na karbanatky.

« Zacnéte vafit v rezimu 5.

@ SMAZENA RYZE S KREVETAMI |

L

< U
10 min
- Uvarend bild ryze 500 g
- Mrazeny hrasek 1009

- Rozmrazené oloupané syrové krevety 200 g

- Cibule 1

- LZice ActiFry s6jové oméacky 2

- Kostka kufeciho bujénu 1

-Voda 200 ml 250 ml

- LZice ActiFry kari 1 1.5

- Lzice ActiFry oleje 1 1.5

-5t pepf
12 min 10 min

- Cibuli nakrajejte na tenké plétky. V mise smichejte
vodu, kari a séjovou omacku.

+ Do misy ActiFry dejte cibuli, hrések a bujon. Do
poloviny na strané rukojeti pfidejte ryzi.

+ Do misy vloZte pred ryzi krevety. Na ryzi nalijte smés
vody, kari a séjové omacky, a pak olej.

« Zatnéte vafit v rezimu 7.
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5mn
- Kufeci kfidélka 1kg 1,5 kg
- Sul, pepr
D G
18 min 20 min

- Vlozte kufeci kfidélka do fritézy ActiFry.
- Za¢néte varit v rezimu 6.
« Ochutte soli a peprem.

Tip: k okofenéni kurete pfidejte 1 nebo 2 ActiFry
I1zice omécky nebo papriky 5 minut pfed koncem
vareni.




KRUTA SE TREMI
DRUHY PEPRE

v, u BRAMBORY

Y \ 7S\
y ¢ 4U ® U
J\&»‘)/U J@U _ | PRIDEJTE Genius 1,2 kg Genius 1,7 kg
TYP | MNOZSTVI | (lzici ActiFry |  Pfiblizna doba Priblizna doba
20 min oleje) vareni (min) vareni (min)
12 27 26

-Krati prsa 600 g 900 g 7509
- Papriky bez jadfincd 3 6 Corstvé hranolky — creris 10009 3/4 32 30
(1 od kazdé barvy) 10x10mm 12009 1 36 33
- Nakréjena’ cjbulfz 1 2 17009 1 : P
- Mllete strpuzky cesneku 2 3 750g Tadny 2 2
- Lzice ActiFry ! 2 Mrazené hranolky send 9240
olivového oleje Bx13mm = Mwzené  1000g Ladny 30 28
- Lzice ActiFry 12 12 12009 Zadny - 37
jable¢ného octa
-5, pepf o
30 min 30 min DRUBEZI MASO

» Nakréjejte kriti na 3 az 4 cm velké kostky, a pak nakréjejte
papriku na prouzky.

+ Dejte cibuli a ¢esnek na dno misy.

« Kr(iti vlozte do misy, do poloviny na strané rukojeti. Do

misy pridejte papriky tak, aby sméfovaly ke kratimu. Kureci kousky 1200g Zadny . 13
« Zalijte krati jable¢nym octem, a pak zalijte papriky Mrazené 7504 Zad"y 15 12
olejem. 12009 Zadny - 15
« Zacnéte vafit v rezimu 8. ; 4 Zadny 20 20
Kureci stehna Cerstvé 5
6 Zadny 25 22
s 7 v Kufeci prsa Corstys 6 Zadny 22 18
KAKAOVY KOLAC beros N T 2
—J 7 1 1 14
Karbanatky Mrazené 125(3)!] - 6 =
T (U7~ U Ay 9 .
S > o TR
@ el B
15 min
- Mékké maslo 230¢g 280¢g
- Cukr krupice 230¢g 310¢g
-Vejce 5 budcesmaient Miaseng 20 Zadny 18 16
B, ; rudce smazené  Mrazené =
Polthgba moulka N 2009 2509 10009 Zidny 24 2
- Kvalitni kakaovy prasek 509 609 650 T5dny 1 1
- Kyprici prasek 49 5g Paella Mrazené g a n)f
1000g Zadng 18 15
45 min 45 min
+ Rozmichejte mékké maslo a cukr, dokud se nevytvofi
svétl4, lehka a nadychana hmota. Postupné pfidavejte
vejce.
+ Spolecné prosejte mouku, kakao a kypfici prasek. Vbtélstifkq iaené 300g Zadny " 10
Pndevj.te: do smesi. o ‘i(a?a‘,’ﬁg',‘; fazene 5009 Zadny 13 n
« Z peciciho papiru si pfipravte kruh o prdméru 29 cm. —
Ve stfedu provedte kiizovy zéafez. Papir vlozte do misy Krdlovske krevety ¢, 1 < 3009 %adny n 8
ActiFry. (syrové) 450q Tadny 13 n
- Nalijte na néj smés na kolac. 1 P

« Zacnéte vafit v rezimu 9.




ZELENINA

.| PRIDEJTE i g i
- MNOZSTVI (IiiciIAgt)iFry i 4 Stahnout zdarma
oleje, = -

Ratatouille Mrazené 7509 Eiil 1 M ‘ » chl):; le Pla ‘
ui 5
1000 ¢ Zadny 25 23 . 9 Y
, 7509 1+ 150mlvody 25 20 - . Stahnout v
Cukety (platk: Cerstvé :
Y (péthy) 12009 1+150mivody 30 25 _ ‘ - ‘ App Store
o . 659  1-+150mlvody 18 15 > :
Papriky (platky) ~ Cerstvé
12009 1+ 150ml vody 25 20
.. ) _ 600g 1 12 10
Salek hub (celé)  Cerstvé
1000g 1 18 16
» e 650q 1+ 150ml vody 14 12
Rajcata Cerstvé
10009 1+ 150ml vody 17 15
: ’ _ 500¢ 1 15 13
Cibule (platky) Cerstvé
7509 1 20 18
OVOCE
| PRIDEJTE | Genius1,2kg Genius 1,7 kg
TYP | MNOZSTVI | (lzici ActiFry | Pfibliznd doba | Pfiblizna doba
oleje) vareni (min) vareni (min)
, § 5 1+ 1 cukru
Bandn Platky
7 1+ 1 cukru 6 6
Cerstvé, ~ Ailkg 2 cukru 10 8 N Lo ) R . .
Jahody nakrajené ” Vyberte svilj spotiebict o Objevte stovky receptil o Vytvorte si lcet a vyuzijte
na > . & i
Gntny 2Pl 2ak 10 ‘:i,. dal3f exkluzivity
bl Nakaget 3 1+ 2k 10 8 ~
napl 5 142 cukry 1 10
Cerstvy, 1 2 cukru 13 10 F
Ananas nakrdjeny L]
na kousky 2 2 cukru 7 15 1

. Paruonakse,
- 'ﬂ # ko Friles e
y CEETMTHITEN BOC sy




