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K pouziti pristroje jako parni vafri¢, napfr. k vareni ryb, vlozte do fritovaci kos

k vasim pokrmm malou Zaruvzdornou misku s vodou. Neplite vodu pfimo
do fritovaci zasuvka!

In order to help protect the environment, you can
download the recipes online at

Pour des raisons de protection de I‘environnement,
vous trouverez les recettes en ligne, a télécharger sous
le lien

Per ragioni di tutela ambientale, potrete scaricare
direttamente online la ricetta all'indirizzo

Uit milieuoverwegingen vindt u de recepten online,
vanwaar ze kunnen worden gedownload

Természetvédelmi okokbdl a recepteket az alabbi
linken tudja letdlteni
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Z dlivodu ochrany zivotniho prostiedi naleznete
recepty online ke stazeni na adrese

Z dévodu ochrany Zivotného prostredia st recepty
online a mozete si ich stiahnut na

Dun motive de protectie a mediului, retetele le puteti
descdrca de pe internet de la adresa

Poniewaz dobro srodowiska bardzo lezy nam na sercu
zdecydowali$my, ze fantastyczne, smakowite przepisy
udostepnimy Panstwu online pod adresem

Tarifleri, gcevre koruma nedenlerinden dolay online
olarak indirebilirsiniz

https://www.mediashop.tv/DE/power_airfryer/
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PRiSADY

Cca 120 g mrazenych
cibulovych krouzk(
(hotovy vyrobek)

CIBULOVE KROUZKY

. Dejte mrazené cibulové krouzky do fritovaciho kose.

. Dejte fritovaci ko$ do fritovaci zasuvky a zasunte ji do pfistroje.

. Stisknéte a podrzte tlacitko M, dokud se neobjevi symbol hranolkd.

. Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 10 minut.

. Po uplynuti ¢asu vytahnéte fritovaci zdsuvku ven a dejte cibulové krouzky na talit.




RYBi PRSTY
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. Promichejte vejce s mlékem. Dejte strouhanku do mélkého talife. Dejte mouku do

zvlastniho talife.

Rybu okorente a nakrajejte na prouzky. Obalte prouzky v mouce, pak ve vejci a nakonec
ve strouhance.

Dejte rybu do fritovaciho ko$e a zasurite fritovaci zasuvku do Power AirFryer.

Stisknéte a podrzte tlacitko M, dokud se neobjevi symbol ryby.

Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 12 minut pfi 180 stupnich.

Po uplynuti poloviny ¢asu pfipravy rybi prsty otoCte a protfepejte.

Rybi prsty podavejte s tatarskou omackou.

PRISADY

450 g tresky

2 velka vejce

500 g strouhanky

1/2 kavové Izicky
Gerného pepre

1/2 kavové Izicky
morské soli

1 polévkova Izice olivového
oleje (doporuceno)

3 polévkoveé IZzice mlécné
tatarské omacky




PRiSADY

3 kureci stehna

3 kureci palicky

250 g mouky

1 polévkova Izice

cerného pepre

1 polévkova Izice

Cesneku v prasku

1 kavova Izicka morské soli
1/2 kavové Izicky morskeé soli
1 kavova lzicka Fimského kminu
1 polévkova Izice papriky

1 polévkova Izice morskeé soli
1 polévkova lzice olivového
oleje (doporuceno)

200 ml podmasli

SMAZENE KURE

. Zalijte kufe podmadslim a nechejte jej v lednicce 2 hodiny.

. Smichejte mouku a kofeni na drdbez olivovym olejem.

. Obalte maso moukou, pak jej dejte do podmasli a nakonec opét do mouky
. Dejte kureci stehna do fritovaciho kose a opakujte postup,

dokud nebudou vsechny dily pokryté.

. Dejte fritovaci ko$ do fritovaci zasuvky a zasunte ji do pfistroje.

. Stisknéte a podrzte tlacitko M, dokud se neobjevi symbol kurete.

. Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 20 minut pfi 180 stupnich.
. Obracejte kusy kazdych 5 minut.

. Kufe podavejte, kdyz jsou dily jiz kfupavé




CIBULOVY KVET

8.

9.

Oloupejte cibuli a odkrojte Spicku. Dejte cibuli plochou odfiznutou plochou doll na prkénko.
Vedte cca 1 cm od kofenl Fez Uplné az k prkénku. Provedte nyni 4 fezy pod thlem 90°.
Pokracujte s fezy mezi sekcemi, dokud neudéldte 8 fez(. Na internetu je mnoho filmu, které
tuto techniku fezu ukazuji, vyhledejte si prosté ,Blooming Onion".

Nyni dejte nafezanou cibuli nejméné na 2 hodiny nebo pfes noc do studené vody.

Pak vyndejte cibuli z vody a osuste. Nyni otevrete cibuli tak, jak se oteviraji okvetni listky.
Smichejte strouhanku s olivovym olejem a korenim Cajun. Pak smichejte sul, pepf a mouku
na zvlastnim talifi. Smichejte v mise vejce s mlékem.

Cibuli bohaté posypejte smési mouky a soli a pfesvédéte se, Ze je smés nasypana mezi
vSechny ,okvétni listky". Pak cibuli obratte a odstrarite prebyte¢nou mouku.

Nyni nalijte nabérackou smés vejce s mlékem do vsech stérbin. Pak cibuli obratte, aby
mohlo prebytecné vejce okapat.

Nyni posypte cibuli strouhankou a smési korfeni. Dbejte na to, aby byly

posypané vsechny listky.

Nyni dejte cibulovy kvét do fritovaciho kose pfistroje Power AirFryer. Zakryjte Spicku cibule
hlinikovou fdlii jako u stanu.

10. Stisknéte a podrzte tlacitko M, dokud se neobjevi symbol kurete.
11. Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 10 minut pfi 180 stupnich.

12.Po uplynuti ¢asu se podivejte, jestli je cibule dostatecné kfupava a pokud ne, prodluzte dobu

pfipravy o 5-10 minut.

13. Cibuli opatrné vyndejte z kose a poddvejte s dressingem (napf. ranéerskym

nebo ¢esnekovym).

PRiSADY

1 velka bila cibule

50 ml nizkotu¢ného mléka
2 velka vejce

150 g pSenicné mouky
150 g strouhanky

1 1/2 kavove Izicky papriky
1 kavova Izicka Cesneku

v prasku

1/2 kavové Izicky

koreni Cajun

1/2 kavové Izicky

¢erného pepre

1/2 kavové Izicky

morskeé soli

1 kdvova Izicka olivového
oleje (doporuceno)




PRiSADY

150 g jiz uvarenych
syrovych makaron(
60 g strouhaného
Cedaru nebo goudy
3 vejce

400 ml mléka

90 g mouky

100 g strouhanky

MAKARONY SE SYROVYMI KULICKAMI

. Smichejte syr se syrovymi makarony.
2. Dejte strouhanku do misy. Dejte mouku do misy. V dalsi mise smichejte vejce s

mlékem.

. Pokud jej méte po ruce, vytvarujte z hmoty syra s makarony kulicky velikosti

pingpongového micku nastrojem na zmrzlinové koule.

. Obalte kulicky v mouce, pak ve vejci a pak jesté ve strouhance.

. Pak dejte kulicky do fritovaciho kose.

. Dejte fritovaci ko$ do fritovaci zasuvky a zasunte ji do pfistroje.

. Stisknéte tlacitko M a rolujte na symbol kurete.

. Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 8-10 minut pfi 180 stupnich.

. Po uplynuti poloviny ¢asu pfipravy pokrm dlkladné protiepejte.




HRANOLKY
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Blansirujte brambory v horké vodé do mékka.

Nechejte brambory vychladnout a nakréjejte je na prouzky.

Dejte na né olivovy olej, stl a pepf.

Dejte hranolky do fritovaciho koSe. Dejte fritovaci ko$ do fritovaci zasuvky a
zasunte ji do pristroje.

Stisknéte a podrzte tladitko M, dokud se neobjevi symbol hranolkd.

Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 18 minut pfi 200 stupnich.

Po uplynuti poloviny ¢asu pfipravy kos vyndejte a hranolky protrepejte.

PRISADY

2 Cerveno-zluté brambory

1 polévkova IZice olivového
oleje (doporuceno)

1 polévkova Izice morské soli
% polévkové |Zice ¢erného
pepre




PRiSADY

450 g tésta na pizzu

100 ml olivového oleje

1 polévkova Izice Cesneku
v prasku

1 kavova Izicka morské soli
1 polévkova Izice sekané
Cerstveé petrzele

1 polévkova lzice strouhaného
parmezanu

Omacka marinara
(rajcatova omacka)
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CESNEKOVE SUKY

Vyvdlejte tésto na pizzu na tloustku asi 1 cm.

Nyni je nakrdjejte na kousky po 2 cm.

Rozvélejte tésto na pracovni desce tak, aby e z néj daly délat suky. Opakujte az do
spotiebovani celého tésta.

Dlkladné promichejte v mise kofeni, syr a olivovy ole].

Suky dikladné ponorte do smési oleje.

Dejte fritovaci kos do fritovaci zasuvky a zasunte ji do pfistroje.

Stisknéte tlacitko M a rolujte na symbol kurete.

Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 10-12 minut pfi 180 stupnich.
Po uplynuti poloviny ¢asu pfipravy ¢esnekové suky dikladné protfepejte.

O Suky podavejte s omackou marinara.




HOT WINGS

Hown

. Dejte okorenéna kfidla do fritovaciho koSe, dejte fritovaci ko$ do fritovaci zasuvky

a zasunte ji do pfistroje.

Stisknéte a podrzte tlagitko M, dokud se neobjevi symbol hranolkd.

Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 25 minut pfi 200 stupnich.
Po uplynuti poloviny ¢asu pripravy kureci kfidla diikladné protrepejte, aby

byla stejnomérné fritovana.

Dejte hotova kfidla na talif a poddvejte s omackou Buffalo.

PRISADY

12 kurecich kfidel
okorenénych soli a pepfem
80 ml Buffalo Sauce




PRiSADY

12 velké syroveé krevety

100 ml bilku

120 g suseného neslazeného
strouhaného kokosu

71 polévkova kukuficného skrobu
100 g strouhanky

60 g mouky
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KREVETY S KOKOSEM

1. Polozte krevety na kus kuchyriské utérky.
. Smichejte tésto se strouhanym kokosem v ploché mise a odloZte stranou. V dal$i mise

smichejte skrob s moukou.

. Dejte do misy bilek.

. Pak ponorte krevetu nejprve do smési mouky, pak do bilku a nakonec do kokosové smési.
. Dejte obalované krevety do fritovaciho kose.

. Zasunte fritovaci zasuvku do Power AirFryer.

. Stisknéte a podrzte tlacitko M, dokud se neobjevi symbol ryby.

. Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 10 minut pfi 180 stupnich.

.V pripadé potreby krevety po 5 minutach obratte.




MOZZARELLOVE TYCINKY PRiSADY

. Nakréjejte syr na kousky o velikosti cca 4-5 cm x 1 cm. 450 g syru mozzarella
. Dejte strouhanku do misy. Dejte mouku do misy. Pak promichejte (pevného v rezu)

vejce s mlékem v dalsi mise. 2 vejce
. Obalte kousky syru v mouce, pak ve vejci a nakonec ve strouhance. ’ o ’
. Polozte obalené kousky na mélky talit. 3 polévkové Izice mieka
. Dejte kousky na 1-2 do mraziciho oddilu, aby zmrzly na kdmen. 30 g mouky
. Dejte fritovaci ko$ do fritovaci zasuvky a zasunte ji do pfistroje. 100 g strouhanky
. Stisknéte tlacitko M a rolujte na symbol hranolkd.
. Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 12 minut pfi

200 stupnich.




PLNENA HOVEZi ROLADA

1.
2.
3.
4.

Vezmeéte steak a rovnomeérneé jej potrete pestem.

Nyni rozlozte na maso syr, grilovanou papriku a Spenat.

Maso svirite k sobé, zafixujte rolddu paratky a okorerite soli a pepfem.

Nyni vioZte roladdu do fritovaciho koSe pfistroje Power AirFryer. Dejte fritovaci ko$ do
fritovaci zasuvky a zasunte ji do pfistroje.

Stisknéte tlacitko M a rolujte na symbol steaku.

Stisknéte tlaCitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 14 minut pfi 200 stupnich.
Po uplynuti poloviny ¢asu pfipravy maso otocte.

Po uplynuti ¢asu jesté vyckejte 10 minut pfed nakrajenim a podavanim rolady.

© N o,



STROMBOLI PRiSADY

. Vyvalejte tésto na tloustku asi pdl centimetru. 350 g chlazeného tésta
. Nyni pokladte jednu polovinu tésta Sunkou, syrem a paprikou a pfiklopte na pizzu

druhou polovinou tésta. Okraje pevné pritisknéte k sobé. 120 g strouhaného ¢edaru
. Smichejte mléko s vejcem a natfete touto smési tésto.
. Nyni dejte Stromboli do fritovaciho kose. nebo goudy nebo
. Dejte fritovaci kos do fritovaci zasuvky a zasuite ji do pfistroje. 170 g strouhané mozzarelly
. Stisknéte tlacitko M a rolujte na symbol kurete. 150 g varené Sunky nakrajené
. Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 15 minut pfi 180 stupnich. na platky
. Obracejte Stromboli opatrné kazdych 5 minut. : > :

100 g grilované papriky

1 bilek
1 polévkova Izice mléka



PRiSADY

450 g mletého hovéziho masa
400 g listového tésta

1 polévkova lzice olivového
oleje (doporuceno)

1/2 zelené papriky nakrajena
na kostky

1 mala cibule, oloupana

a nasekana

2 strouzky ¢esneku, oloupané

a nasekané

1/2 kavové Izicky rimského
kminu

50 ml rajcatove salsy

Morska sl a pepr k dochuceni
1 bilek

1 polévkova Izice mléka

w N
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PLNENE EMPANADAS*

Rozehtejte panev a dejte do ni olivovy olej a mleté maso. Dikladné je propecte a
prebytecny olej slijte.

Pridejte Cesnek a dvé cibule. Opékejte spole¢né dalsi 4 minuty.

Pak pfijdou na panev zbyvajici prisady, kromé mléka, bilku a tasticek z tésta Nechejte
tahnout 10 minut na malém plamenu.

Promichejte bilek s mlékem.

Nyni poloZte tasticku z tésta na odklddaci plochu. Dejte trochu vareného masa na
jednu stranu a uzavrete tasticku. Potfete tésto vajickem a uzaviete okraje vidlickou.
Pak dejte tasticku do fritovaciho kose.

Opakujte postup s ostatnimi tastickami.

Dejte fritovaci kos do fritovaci zasuvky a zasunte ji do pfistroje.

Stisknéte tlacitko M a rolujte na symbol peceni.” Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte
dobu pfipravy na 8-10 minut pfi 180 stupnich.”

“Pri pouZiti Power AirFryers XL nastavte danou teplotu pripravy rucné.



BRAMBOROVE SPUNTIKY V SUNKOVEM KABATKU PRiSADY
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Ovirite kazdou kroketu kouskem Sunky a vioZte do Power AirFryer. Nepiepliujte kos. 1 velké balenf
Dejte fritovaci kos do fritovaci zasuvky a zasunte ji do pfistroje. (obvykle 500 g)
Stisknéte tlacitko M a rolujte na symbol hranolk(. bramborowch kroket
Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 8 minut pfi 200 stupnich. 400 y, Sunk
Po uplynuti ¢asu dejte krokety na talif. : g’syrove Sy
Posypejte horké krokety syrem a jarni cibulkou a podavejte se zakysanou smetanou. 4 jarni cibulky
3 polévkoveé Zice zakysané
smetany
100 g strouhaného ¢edaru

nebo goudy



PRiSADY

500 g krQtich prs

2 polévkové Izice morské sol

1 polévkova lzice cerného pepre
2 polévkové Izice olivového
oleje (doporucena)

Pro docileni lepsiho vysledku
doporucujeme nechat kritu
pred pripravou nechat 10 az

15 minut zahrat pri pokojové
teploté.

SMAZENA KRUTIi PRSA
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Okorente kriitu a potfete maso olivovym olejem.

Dejte maso do fritovaciho kose. Dejte fritovaci ko$ do fritovaci zasuvky

a zasunte ji do pristroje.

Stisknéte tlacitko M. Rolujte na symbol kurete.

Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 20 minut pfi 180 stupnich.
Po uplynuti ¢asu krdti prsa opatrné obratte.

Stisknéte tlacitko M. Rolujte na symbol kurete.

Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 20 minut pfi 180 stupnich.
Zkuste s pouzitim teploméru (cca 75 stupnll), zda je krlita dobre propecena.
Nechejte maso téhnout asi 20 minut a pak podavejte.




FRITOVANE KURECi PROUZKY

Dejte strouhanku do misy a smichejte s olivovym olejem.

Dejte mouku na talif. Pak promichejte vejce s mlékem v mise.

Obalte kousky kufete v mouce, pak ve vejci a nakonec ve strouhance.
Dejte obalované kousky do fritovaciho kose.

Dejte fritovaci kos do fritovaci zasuvky a zasunte ji do pristroje.
Stisknéte a podrzte tladitko M, dokud se neobjevi symbol hranolkd.

O NI AW

Po uplynuti poloviny ¢asu pripravy kousky obratte.

Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 14 minut pfi 200 stupnich.

PRiSADY

300 g kurecich prs
nakrajenych na prouzky

3 velka vejce

60 g mouky

100 g strouhanky

1 kdvova Izicka morskeé soli
1/2 kavové Izicky

Cerného pepre

1 kdvova Izicka olivového
oleje (doporuceno)




PRiSADY JARNI ROLKY

120 g vafenych sekanych krevet 1. Rozehfejte panev a dejte do ni olej z hroznovych seminek.
120 g krajené houby shiitake s . Poduste bilé zeli, odeberte jej na panev a odstavte stranou. Pokracujte s houbami,
odstranénym tfeném zdzvorem, Cesnekem a jarnimi cibulkami.

’ _ ’ . Nyni dejte vSechny pfisady kromé tésta, vejce a vody do misy.
200 g vodnich kastant, oloupanych . Smichejte bilek s vodou a promichejte je do pény.
a nakrajenych na kosticky . Po vychladnuti smési miiZete vytvaret jarni rolky. Slijte ze smési prebytenou vodu.
50 g nakrajeného bilého zelf . Nyni dejte dostatecné velky kus tésta na pracovni desku a potfete jeho hrany smési
2 polévkové [zice oleje z hroznovych vody s bilkem. Nyni dejte na tésto nékolik Izic naplné a pak je srolujte. Zahnéte horni a

: > spodnfi konec rolky.

seminek (doporuceno) 7. Dejte fritovaci ko$ do fritovaci zasuvky a zasunte ji do pfistroje
1 polévkova IZice sekaného 8. Stisknéte a podrzte tlacitko M, dokud se neobjevi symbol kufete.

z4azvoru 9. Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 15 minut pfi 180 stupnich.

1 strouzek desneku. oloupany a 10. Po uplynuti poloviny ¢asu jarni rolky obratte.
’ : pany 11. Podavejte rolky se sladkou chilli omackou.
nasekany

3 jarni cibulky, nasekané

Morska stl a pept

Tésto na jarni rolky pro 6-8 kus(
1 bilek

1 polévkova IZice vody

20




RUMPSTEAK
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Pro predehrati pristroje Power AirFryer stisknéte tlacitko M a rolujte na symbol hranolkd.
Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 4 minuty pfi 200 stupnich.
Okorente steak po obou stranach a potrete jej olivovym olejem.

Dejte steak do fritovaciho kose. Dejte fritovaci ko$ do fritovaci zasuvky a zasurite ji do
pristroje.

Stisknéte tlacitko M. Rolujte na symbol steaku.

Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 14 minut pfi 200 stupnich.

Steak asi po 7 minutach obratte.

Po uplynuti ¢asu vyjméte steak z pristroje Power AirFryer. Po uplynuti ¢asu jesté vyckejte
10 minut pfed nakrdjenim a podavanim.




PRiSADY MAKARONY SE SYREM*

500 g suchych makarond 1. Promichejte v mise $krob s cca 400 g syra.
500 ml smetany 2. Dejte makarony a syr do vlozky na peceni a zalijte smetanou. Dejte fritovaci kos do
500 g strouhaného &edaru fritovaci zasuvky a zasunte ji do pfistroje.

b 9 d 3. Stisknéte tlacitko M a rolujte na symbol kolace/peciva.
e ,O golu y . 4. Stisknéte tlac¢itko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 13-15 minut pfi 150 stupnich.
1 kavova Izicka kukuricného 5. Po uplynuti asu otevFete zasuvku a posypejte zbytkem syru.
Skrobu 6. Zasurite zasuvku znovu do plasté.
1 vlozka na peceni (obsazena 7. Stisknéte tlacitko M a rolujte na symbol kolace/peciva.

dE) Del ( 8. Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 13-15 minut pfi 150 stupnich.”

pouze v sadé Deluxe) 9. Pred podavanim nechejte makarony trochu vychladnout.

“Pri pouZiti Power AirFryer XL nastavte danou teplotu pfipravy rucné.

CHICKEN POT PIE* PRiSADY

250 g kurecich prs

1. Dejte vSechny prisady (kromé tésta, bilku a mléka) vafit v jednom hrnci. S -
2. Dejte do pfisady do vlozky na peceni. Zasufite zasuvku do Power AirFryer. nakrajenych na kosticky
3. Stisknéte tlacitko M a rolujte na symbol peceni. 200 ml celerové polévky
4. Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 15 minut pfi 150 stupnich. 150 g hluboce mrazeného
5. Smichejte bilek s vodou a promichejte je do pény. hragku a karotky
6. Po uplynuti Casu otevrete zasuvku, dejte do misy pfisady, vylozte vloZku na peceni téstem )
na housky a pak naplfite pfisadami. 2 karotky, oloupané a
7. Dejte vloZku na peceni opét zpét do fritovaci zasuvky. nakrajené na kosticky
8. Stisknéte tlacitko M a rolujte na symbol kolace/peciva.” 150 ml smetany
9. Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 13-15 minut pfi 150 stupnich.” S ANy, ar
10. Pfesvédcte se, zda je tésto upeceno do zlatohnéda. s Ioelh@ st

1 vétvicka tymianu
1 bilek

1 polévkova IZice mléka

1 role tésta na housky

(chlazeného)

1 vloZka na pecenf (obsazena
*Pfi pouZiti Power AirFryer XL nastavte danou teplotu pfipravy rucné. pouze v sadé Deluxe, mdze i
22 nahradit mald forma na kolac)




SMAZENE KURE S BYLINKAMI

Okorente kufe a potfete je olivovym olejem.

Pred pfipravou nechejte cca 45 minut zahrat na pokojovou teplotu.

Vlozte kure do fritovaciho koSe, stisknéte tlacitko M a rolujte na symbol kufete.
Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 20 minut pfi 180 stupnich.

Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 20 minut pfi 180 stupnich.
Zkuste s pouzitim teploméru (cca 75 stupni), zda je kure dobre propecené.
Nechejte maso téhnout asi 20 minut a pak podavejte.

O N AW

Po uplynuti ¢asu kure opatrné obratte. Stisknéte tlacitko M, rolujte na symbol kurete.

PRISADY

1 malé kure s kazi

1 polévkova Izice Eesneku
v prasku

1 kdvova Izicka morskeé soli
1 kavova IZicka cerného pepre
1 kaévova IZicka rozmarynu
1/2 kavové Izicky tymianu
2 polévkové Izice olivového
oleje (doporucena)




KOBLIHOVY CHLEBOVY PUDINK*

1. Dejte véechny vihké prisady (smetana, bilek, cokoldda na vareni) do misy a vée dobre
promichejte.

2. Nyni pfidejte zbyvajici pfisady dejte do vlozky na peceni. Zakryjte ji hlinikovou félii.

Dejte formu do fritovaciho ko$e, dejte fritovaci ko$ do fritovaci zdsuvky a zasurite ji do

pristroje.

Stisknéte tlacitko M a rolujte na symbol kolace/peciva.”

Stisknéte tlacCitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 60 minut pfi 150 stupnich.

Nechejte kolac pred podavanim vychladnout.

oA w

“Pri pouZiti Power AirFryer XL nastavte danou teplotu pfipravy ruc¢né.



SENDVIC SE SMAZENYM KRUTiM MASEM* PRISADY

. Potfete na jedné strané krajicti maslem. 8 nakrajenych grilovanych

. Dejte oba krajice stranou namazanou maslem doll na prkénko. platkd krltich prs bez kiize

. Nyni dejte na kazdy krajic syr, kriti maso, zelny saldt a rusky dressing. 4 krajice derného chleba

. Udélejte z obou krajicti sendvic. ’ L ’

. Nyni dejte sendvi¢ do fritovaciho ko$e pfistroje Power AirFryer. Dejte fritovaci ko$ do 4 p?levkove Izice zelného
fritovaci zasuvky a zasurnite ji do pfistroje. salatu

. Stisknéte a podrzte tlacitko M, dokud se neobjevi symbol kolace/peciva.” 2 |zice nesoleného masla

. Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 10-12 minut pfi 150 stupnich.” 8 platky syru

. Po uplynuti asi poloviny ¢asu pfipravy sendvi¢ otocte. ) o :

. Sendvi¢ nakrdjejte a podavejte. 2 polévkove Izice ruskeho

dressingu (alternativné

worcesteru)

“Pri pouziti Power AirFryers XL nastavte danou teplotu pripravy rucné.




PRiSADY

220 g Cerstvého
smetanového syru s vysokym
obsahem smetany

2 velka vejce

120 g cukru

1/2 kavové Izicky
vanilkového extraktu

200 g rozdrcenych
maslovych suSenek

2 polévkoveé Izice

nesoleného masla

1 vlozka na peceni (obsazena
pouze v sadé Deluxe, mlze ji
nahradit mald forma na kolac)

SYROVY KOLAC*

ook W

© 0 N

Vystfihnéte z peciciho papiru kruh, ktery zcela zakryje dno viozky na peceni. Dejte jej do
vlozky na peceni.

Smichejte maslo s drobecky ze susenek a natlacte je do viozky na peceni.

Dejte fritovaci kos do fritovaci zasuvky a zasunte ji do pristroje.

Stisknéte tlacitko M a rolujte na symbol pecené.”

Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 4 minuty pfi 180 stupnich.
Nyni dejte syr a cukr do mixéru a dlkladné promixujte. Pak pfidejte vejce a vanilkovou
pastu a vSe rozmixujte do krémova.

Vytadhnéte fritovaci zasuvku z pristroje a dejte na dno kolace syrovy krém.

Zasunte zdsuvku zpét do Power AirFryer.

Stisknéte tlacitko M a rolujte na symbol kolace/peciva.

10 Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 14-16 minut pfi 150 stupnich.”
11. Pfed podavanim nechejte syrovy kola¢ 3 hodiny vychladnout.

“Pri pouziti Power AirFryer XL nastavte danou teplotu pfipravy ruc¢né.




KOBLIHY* PRISADY

—

w
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“Pri pouZiti Power AirFryer XL nastavte danou teplotu pripravy rucné.

Dejte do mixéru kvasnice, cukr a mléko. Smichejte v&echny ptisady dohromady v mise. % baliCku kvasnic
Pak pridejte Zloutek a primichejte vSechny zbyvajici suché prisady. Hnétte (ru¢nim 120 ml mléka
hnétacem s hnétacimi ndstavci) az se z tésta vytvori koule. 1 velké vei
oy oS S . .y e

Odlozte tésto stranou a nechejte je vykynout na dvojndsobnou velikost. Kdyz je tésto v ké < zick
hotové, poloZte je na pracovni plochu a vyvalejte je na tloustku cca 2 cm. 72 Kavove [ZiCky
Pro pfipravu koblih je idedlni kulaté plechové vykrajovatko. 2 Izice nesolené
Promichejte Zloutek s mlékem a vyslehejte do pény. 500 g mouky
Potfete touto smeési koblihy a pak je dejte do fritovaciho kose. % kdvové Izicky
Stisknéte tlacitko M a rolujte na symbol kolace/peciva.” DR o
Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 16 minut pfi 150 stupnich.” muskatoveho ofisku
Smichejte 50 g cukru se skofici a vyvélejte v ném koblihy, dokud jsou horké. 80 g cukru

% kdvové Izicky morské soli

1 polévkové Izice skofice

2 polévkové IZice mléka

1 bilek



PRISADY KRUPAVE BROSKVE*
500 g pulek broskvi . Smichejte broskve se 3 polévkovymi IZicemi cukru a kévovou IZickou skofice. Pak dejte
3 polévkoveé |Zice cukru vSe do vlozky na peceni.

2 polévkové Izice mouky . Dejte fritovaci ko$ do fritovaci zasuvky a zasurite ji do pfistroje.
o . Zasunte fritovaci zasuvku do Power AirFryer.
110 g bilého cukru . Stisknéte tlacitko M a nastavte dobu pfipravy na 20 minut pii 150 stupnich.
100 g hnédého cukru . Po uplynuti poloviny ¢asu pfipravy broskve obratte.
30 g mouky . Smichejte zbyvajici pfisady v mise pro dosazZeni kiupavého obalu
40 g ovesnych viotek . Po upLynutl’ Casu vytahnéte zasuvku z pfistroje a posypejte broskve
> o > povrchovou vrstvou.
3 poleka)ve lzice masla, . Zasunite zasuvku opét do Power AirFryer.
nesoleného Stisknéte tlacitko M a rolujte na symbol kolace/peciva.”
1 kdvova Izicka skorice 10 Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 10 minut pfi 150 stupnich.
3 polévkové IZice pekanovych 117.Nechejte broskve v pfistroji Power AirFryer, dokud nebudou kfupavé. Pak nechejte
ofechi 15 minut vychladnout.

1 vloZka na peceni (obsaZena
pouze v sadé Deluxe)

“Pri pouZiti Power AirFryer XL nastavte danou teplotu pripravy rucne.




PRISADY

500 g naplné tresnoveho
kolace

2 balicky listového nebo
plundrového tésta

1 bilek

1 polévkova lzice mléka
1 vlozka na peceni
(obsazena pouze v sadé
Deluxe, mUze ji nahradit
mala forma na kolac)

Podavejte tresriovy kolac
nejlépe s kouli vanilkové
zmrzliny.

—_
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8.

9.

SNOVY KOLAG*

Natlacte dno koldce do viozky na peceni, pfesahujici okraje neodkrajujte. Pak pfidejte
tfeSfovou napln. Tésto vSude propichejte vidlickou.

Dejte fritovaci kos$ s vloZkou na peceni do fritovaci zasuvky a zasurite ji do pfistroje.
Stisknéte tlacitko M a rolujte na symbol kolace/peciva.”

Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 5 minuty pfi 150 stupnich.
Vyvélejte druhé dno kolére a nakrajejte na prouzky tésta o Sifce cca 2 cm. PoloZte
prouzky pres sebe na kold¢ tak, aby vytvor|ly mrizku.

Promichejte vejce s mlékem a vyslehejte do pény.

. Dejte vloZku na peceni zpét do fritovaciho kose a zasurite fritovaci zasuvku do

Power AirFryer.
Stisknéte tlacitko M a rolujte na symbol kolace/peciva.”
Stisknéte tlacitko ZAP/VYP a nastavte dobu pfipravy na 5 minuty pfi 150 stupnich.”

10. Po uplynuti ¢asu vyjméte kolac z pfistroje Power AirFryer, nechejte jej vychladnout a

“Pri pouziti Power AirFryer XL nastavte danou teplotu pripravy rucne.

poddvejte s vanilkovou zmrzlinou.
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