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Press Start

To start, program the pan:

Choose the mode using
the [+] and [-] keys.

to start the

then choose the mode first cooking phase.

using the [+] and [-] keys.

Adjust the cooking time
by pressing the key

Adjust the cooking time
by pressing the key

then the
[+] and [-] keys.

then the [+] and [-] keys.

To use only the tray, select the

Once the timer
has gone off

add the tray
and press Start

to start the second
cooking phase.

program when programming the bowl.
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CHICKEN NUBBETS ...ttt ettt ettt sttt b e aenan P.6
Chicken Drumsticks . P.7
FISN & CHIPS uveviuieeiiiettrieictse sttt ettt sttt b P.8
CUrry SaUSagESs aNd ChiPS ..c..ovevrueuirieiirieieisieesteerterese ettt nenes P.9
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ACTIFRY GENIUS XL 2IN1
Welcame to the delicieuslly criapy weld) ef AdiFuy!

Guananteed Reaubte,

* Use the new ActiFry Genius 2in1 to prepare a wide range
of light, gourmet recipes, from first courses to desserts.
Its exclusive technology enables you to cook two recipes
at the same time and with ease, without having to attend
to it or intervene.

Indulge yourself with healthy versions of your favourite
dishes, such as delicious burgers accompanied by home-
made chips, or fish and chips, all prepared with only a
single spoonful of oil. Discover new flavours with recipes
from around the world, such as teriyaki chicken.

e The smart and multi-purpose ActiFry Genius 2in1 offers

pieces.

3wa£ugaptmw‘lmwnwmtu&
of wecipess

* The pan only: for chips, vegetables, small

¢ The tray only: for pieces of meat and fish,
such as steaks or salmon fillets.

Jeann mane afout the amant
cenking pregramas
(c?wzi)wupag,e/ 89)

Programs 1 (chips), 7 (wok) and 8 (world
food) requiring regular mixing are not
available for cooking with the tray (single
or in 2-in-1 mode).

To cook steak and chips in 2-in-1 mode,
select Program 1 for the pan and Program
5 for the tray.

9 cooking programs that may be combined. The programs
are designed by a chef and enable users to prepare an
infinite number of recipes in a flash. For each type of
recipe, the cooking time, temperature and mixing are
automatically adjusted for perfect results. To make
everyday life easier, ActiFry is equipped with delayed start
and an automatic keep warm function.

2IN1
TECHNOLOGY

¢ 2-in-1 mode with the pan and the tray: use
this mode to cook two recipes at the same
time, such as a main dish and its side dish,
several starters and even a dish and a dessert.
Combine several smart cooking programs,
one for the pan and the other for the tray, to
obtain perfect results.
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INGREDIENTS

sl
6 small slabs of

rump steak, each
weighing 120 g

.
1.5 kg potatoes

&

1.5 ActiFry spoons
of oil

Salt and pepper

Stoaks & Chipa,

For 6 people - Preparation: 15 min. - Cooking: 43 min.

1. Peel the potatoes and cut them into 10 mm x 10 mm
chips. Carefully rinse and dry them.

2. Place the chips in the pan. Add the oil, season with salt
and pepper. Close the lid without adding the tray.

3. Program your ActiFry:

- Pan: Mode 1 for 32 min.
- Tray: Mode 5 for 08 min.
Start cooking.

4. After the timer has gone off, add the tray with the slabs of
rump steak seasoned with salt and pepper and press Start to
start the second cooking step.

5. Serve the chips with the steaks and the sauce of your
choice.

Depending on the potato variety, the season and
their quality, the cooking time for the chips may
vary. Don’t hesitate to extend the cooking time by a

few minutes, while remaining in Mode 1.

INGREDIENTS

6 hamburgers

1 kg sweet potatoes

2 ActiFry spoons
of flour

1 ActiFry spoon
of rapeseed oil

6 cheddar slices cut
into strips

2 tablespoons
of mustard

2 handfuls of rocket

6 toasted
hamburger buns

Salt, pepper

For 6 people - Preparation: 20 min. - Cooking: 35 min.

1. Wash the sweet potatoes and cut them (with the skin on)
in half lengthwise. Cut then into evenly-sized chips. Place the
chips in a container, mix them with the flour and a 1/2 ActiFry
spoon of salt to cover them evenly. Place them in the ActiFry
pan. Pour the oil. Close the lid without adding the tray.

2. Program your Actifry:

- Pan: Mode 1 for 29 min.
- Tray: Mode 5 for 06 min.
Start cooking.

3. In the meantime, place the hamburgers on the tray, cover
them with the cheddar.

4. After the timer has gone off, add the tray with the ham-
burgers and press Start to start the second cooking phase.

5. Serve the hamburgers on the hamburger buns that
have been toasted and spread with mustard. Liven up the
hamburgers with rocket and tomato slices, according to
personal taste.

We recommend a maximum thickness of 2 cm on all
sides when cutting sweet potato chips.




INGREDIENTS

.
e

6 chicken breasts

oL

1.2 kg fresh potatoes

1.5 ActiFry spoons
of oil

250 g flour, 4 eggs
170 g breadcrumbs
Salt, pepper

Chickery Nuggets, &

For 6 people - Preparation: 20 min. - Cooking: 40 min.

1. Cut each chicken breast into 5 equal pieces, and season
the meat with salt and pepper. Put the flour, beaten eggs
and breadcrumbs in three separate containers. Take a piece
of meat and dredge it in the flour, then in the egg, ensuring
that its surface is fully covered, and finally dredge it in the
breadcrumbs. Repeat these operations as many times as
there are pieces. Cover the tray with half of the nuggets
without stacking them, and drizzle with a 1/2 spoonful of oil.
Set aside in a cool place.

2. Peel the potatoes. Evenly cut them into sticks. Carefully
wash and dry them in a clean tea towel. Place them in
the pan of the ActiFry with the remaining oil. Close the lid
without adding the tray.

3. Program your Actifry:

- Pan: Mode 1 for 32 min.
- Tray: Mode 2 for 08 min.
Start cooking.

4. After the timer has gone off, add the tray with the chicken
nuggets and press Start to start the second cooking phase.

5. Repeat the operation with the other chicken pieces, by
programming only the tray.

6. Serve the nuggets with the chips and the sauce of your
choice.

For nuggets that are fully browned on both
sides, we recommend turning them over and
extending the cooking time by 3 minutes.

INGREDIENTS

&
.\.“ - A

6 chicken drumsticks

-
1.5 kg potatoes

1.5 ActiFry spoons
of oil

Salt and pepper

Chickeny Duumatickss &

For 6 people - Preparation: 15 min. - Cooking: 50 min.

1. Peel the potatoes and cut them into regular chips.
Carefully rinse and dry them. Place them in the pan. Add the
oil, season with salt and pepper. Close the lid without adding
the tray.

2. Program your Actifry:

- Pan: Mode 1 for 35 min.
- Tray: Mode 6 for 15 min.
Start cooking.

3. After the timer has gone off, add the tray with the chicken
drumsticks seasoned with salt and pepper and press Start to
start the second cooking phase.

4. Serve the chips with the steaks and the sauce of your
choice.

Depending on the potato variety, the season and
their quality, the cooking time for the chips may
vary. Don’t hesitate to extend the cooking time by
a few minutes, while remaining in Mode 1.




INGREDIENTS

6 pollack fillets, each
weighing 160 g

. .
1.5 kg potatoes

3 ActiFry spoons
of oat flakes

2 ActiFry spoons
T | of vegetable oil

_‘_E_'. 3-4 drops of Tabasco

(optional)

3 beaten eggs

Salt, pepper

For 6 people - Preparation: 20 min. - Cooking: 45 min.

1. Peel the potatoes and cut them into regularly-shaped
chips. Carefully rinse and dry them. Place them in the bowl.
Add 1.5 ActiFry spoons of oil, season with salt and pepper.
Close the lid without adding the tray.

2. Program your Actifry:

- Pan: Mode 1 for 35 min.
- Tray: Mode 2 for 10 min.
Start cooking.

3. Prepare the breaded fish: cut the fillets into sticks. Each in
turn, dip them in the well-beaten eggs (with some salt and
the Tabasco), then in the oat flakes. Place them on the tray,
lightly brush them with the remaining oil (optional) and set
aside in a cool place.

4. Once the Mode 1 cooking phase is done, add the tray with
the breaded fish and press Start to start the second cooking
phase.

5. Serve the breaded fish with the chips and a small bowl of
sauce of your choice: mayonnaise, curry sauce, etc.

Replace the oat flakes with some panko
breadcrumbs.

INGREDIENTS

6 Frankfurters

1.5 kg potatoes,
peeled and washed

1 ActiFry spoon
of vegetable oil

1 ActiFry spoon
of curry powder

10 cl hot water

Salt

Cuny Sauangeas &Ciu’pm

For 6 people - Preparation: 15 min. -Cooking: 43 min.

1. Cut the potatoesinto 1 cm by 1 cm sticks. Thoroughly rinse
them, then carefully drain and dry them. Mix the vegetable
oil and curry in a bowl. Place the chips in the pan of your
ActiFry and evenly pour the mixture on the chips. Close the
lid without adding the tray.

2. Program your Actifry:

- Pan: Mode 1 for 35 min.
- Tray: Mode 6 for 08 min.
Start cooking.

3. In the meantime, set the sausages on the tray, pour the
hot water in the bottom of the tray.

4. After the timer has gone off, add the tray with the
sausages.

5. Serve the sausages in hot dog buns, with the sauce of your
choice and the “home-made” chips.

Depending on the quality and variety of the
potatoes, the cooking time may vary.
Don’t hesitate to extend the cooking

time where necessary.




INGREDIENTS

L

12 small pork
sausages

D

6 round bacon slices

3 small tomatoes

Salt, pepper

For 6 people - Preparation: 15 min. -Cooking: 19 min.

1. Place the sausages in the pan. Close the lid without adding
the tray.

2. Program your Actifry:

- Pan: Mode 6 for 12 min.

- Tray: Mode manuel for 7 min. a 220°c
Start cooking.

3. In the meantime, on the tray, place a sheet of baking
parchment cut into a round shape and pierced in the centre.
Place the bacon slices and the tomatoes cut in half on the
sheet, then break the eggs over the bacon slices. Season to
taste.

4. After the timer has gone off, add the tray and press Start
to start the second cooking phase. Extend the cooking time
where necessary.

5. Serve all ingredients together.

Break the eggs over top of the bacon slices so that
you can detach the eggs as easily as possible. Use a
silicone spatula.

INGREDIENTS
ﬂ?ﬁ?}m

3 flat, square
panini buns

o
Nt~

6 large mushrooms

1 ActiFry spoon

of olive oil

6 tablespoons of
tomato purée

6 square slices
of cheddar

3 small tomatoes,
cut into rounds

6 basil leaves

Fleur de sel

For 6 people - Preparation: 10 min. - Cooking: 10 min.

1. Cut the mushrooms into 4. Place them with the oil in the
pan of your ActiFry. Close the lid without adding the tray.

2. Program your Actifry:

- Pan: Mode 7 for 05 min.
- Tray: Mode 5 for 05 min.
Start cooking.

3. In the meantime, separate the panini buns, leaving two
parts of roughly equal thickness. Spread tomato purée on
each piece of bread, then cover with a cheese slice and a
tomato slice. Place 3 pizzas on the tray.

4. After the timer has gone off, add the tray and press Start
to start the second cooking phase.

5. Restart with the 3 other pizzas, by programming only the
tray.

6. Serve the pizzas very hot with the basil leaves and
mushrooms.

If you do not have any flat square buns, you may
use slices of farmhouse bread or baguette slices.

@)




INGREDIENTS

6 tomatoes with
firm flesh

12 mozzarella balls
(or 12 small cubes)

6 ActiFry spoons
of chopped basil

4 ActiFry spoons
of olive oil

6 round sheets
of brick pastry

3 pieces of dried
tomato

13 minced garlic
cloves

Salt, pepper

Halionn Samasos &
7wnafa/C@mp&te

For 6 people - Preparation: 25 min. - Cooking: 25 min.

1. Cut each tomato in half. Place them with the garlic, basil
and 2 spoonfuls of olive oil in the pan of your ActiFry. Season
with salt and pepper. Close the lid without adding the tray.

2. Program your Actifry:

- Pan : Mode 7 for 15 min.
- Tray: Mode 4 for 10 min.
Start cooking.

3. In the meantime, cut each piece of dried tomato in 4.
Cut the brick pastry sheets in half (to form 2 half circles).
Cut the rounded edge back by approximately 2 cm, to obtain
wide 13 cm strips. Fold each strip in 2. Using a brush, lightly
oil the upper part of the folded strip. Set a mozzarella ball
and a piece of dried tomato at the bottom of the strip.
Fold by forming a triangular samosa. Place them on the tray
as you go along.

4, After the timer has gone off, add the tray with the samosas
and press Start to start the second cooking phase.

5. Serve the samosas with the warm tomatoes and a green
salad with Italian seasoning.

For an even more flavourful recipe, add a basil leaf
in each samosa.

© | INGREDIENTS

.
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6 turkey cutlets
(90g)

.k

[
R
2 ham slices (boiled

ham, Parma ham,
other, etc.)

s

75 g cheddar

2.5 ActiFry spoons
of olive oil

2 ActiFry spoons
of basil

1.5 kg courgettes
2 small new onions
2 garlic cloves
45 g grilled pine nuts
90 g flour
3 eggs
140 g breadcrumbs
Salt, pepper

Cheddorn Candeory Blow &
Saul‘ée&Caungeﬂew

For 6 people - Preparation: 30 min. - Cooking: 35 min.

1. Dice the courgettes, and proceed in the same manner for
the previously peeled onion and garlic.

2. Pour the oil in the ActiFry, then add the courgettes,
chopped basil, garlic, onion and pine nuts. Season with salt
and close the lid without adding the tray.

3. Program your Actifry:

- Pan: Mode 7 for 20 min.
- Tray: Mode 2 for 15 min.
Start cooking.

4. In the meantime, flatten the cutlets between 2 sheets
of baking parchment, using a rolling pin. On each flattened
cutlet, set a small piece of ham and some cheddar strips.
Close the cordon bleu again and press the edges to join them.
Season with salt and pepper.

5. Dredge each cordon bleu in the flour, then in the eggs
and finally in the breadcrumbs by pressing to ensure that the
breadcrumbs stick properly. Place the cordon bleus on the
tray, then use a brush to oil them. Set aside in a cool place.

6. After the timer has gone off, add the tray with the cordon
bleus and press Start to start the second cooking phase.

7. Serve the cordon bleus with the basil courgettes.

Replace the courgettes with home-made chips.




INGREDIENTS

-
- ™
600 g chicken fillet

cut into rather
thin strips

2 red peppers,
de-seeded and
cut into strips

-

3 ActiFry spoons
of olive oil

6 maize tortillas

3 finely minced
scallions

6 tomatoes cut into
small cubes

1 chopped bunch
of fresh coriander

2 limes

3 avocados, diced
and seasoned
with lemon

Salt

Menicary Chickens Souts
For 6 people - Preparation: 20 min. - Cooking: 33 min.

1. Place the peppers in the pan on the side of the handle.
Place the onions and one ActiFry spoon of oil on top. Add the
tomatoes, then the chicken strips on the other side, in the
bottom of the pan. Drizzle the chicken with 2 ActiFry spoons
of oil, then the juice of a lime. Season. Close the lid without
adding the tray.

2. Program your Actifry:

- Pan: Mode 7 for 15 min.
- Tray: Mode 4 for 10 min.
Start cooking.

3. Cut the maize tortillas into triangles and place them on
the tray.

4. After the timer has gone off, add the tray with the tortilla
triangles and press Start to start the second cooking phase.

5. Serve the dish immediately with the fresh coriander, lime
slices, tortilla triangles and diced avocado.

You may replace the tomatoes
with store-bought salsa.

INGREDIENTS

750 g pork shoulder,
boned and cut into
large pieces

A

1.5 kg ratte potatoes

-

1.5 ActiFry spoons
of paprika

1.5 ActiFry spoons
of chopped parsley

2 ActiFry spoons
of olive oil

3 minced garlic cloves

Salt, pepper

Spanm]u Park 3pww Riba &
Patatos Brawvas

For 6 people - Preparation: 20 min. - Cooking: 44 min.

1. Wash and cut the potatoes into discs. Place the potatoes
in the ActiFry with the unpeeled garlic cloves. Add 1 spoonful
of oil. Close the lid without adding the tray.

2. Program your Actifry:

- Pan: Mode 1 for 29 min.
- Tray: Mode 6 for 15 min.
Start cooking.

3. In the meantime, prepare the pork pieces: mix them
with the paprika, chopped parsley and 1 spoonful of olive
oil. Place them on the tray. Season with salt and pepper.
Set aside in a cool place.

4. After the timer has gone off, add the tray with the pork
pieces and press Start to start the second cooking phase.

5. Season the potatoes, serve them with the pork and a
mayonnaise flavoured with garlic or Espelette pepper.

Add some fresh herbs to this recipe: flat-leaved
parsley or fresh thyme will add delicious flavour to
the potatoes.

©




INGREDIENTS

‘
:

4 veal cutlets

750 g fresh
mushrooms (several
varieties, if possible)

5 ActiFry spoons of
chopped tarragon

4.5 ActiFry spoons
of butter

2 ActiFry spoons
of rapeseed oil

3 eggs

150 g finely blended
bread or fine
breadcrumbs

75 g flour
5 minced garlic cloves

2 sprigs of parsley
Juice of 1 lemon

Salt, pepper

Wienen Schnitpelas &
For 6 people - Preparation: 20 min. - Cooking: 22 min.

1. Using a fork, work the butter, tarragon and garlic to
make a flavoured butter. In the pan, place the mushrooms
(previously washed and cut into pieces), butter and a little bit
of salt. Close the lid without adding the tray.

2. Program your Actifry:

- Pan: Mode 7 for 15 min.
- Tray: Mode 2 for 07 min.
Start cooking.

3. In the meantime, cut each veal cutlet into three pieces
and flatten them. Season both sides with salt, pepper and
lemon.

4. Finely chop the parsley and beat the eggs in a bowl.
First, dredge the cutlets in the flour, then in the beaten eggs
and finally in the breadcrumbs. Place them on the tray, drizzle
with oil and set aside.

5. After the timer has gone off, add the tray with the wiener
schnitzels and press Start to start the second cooking phase.

6. Serve the schnitzels with the mushrooms and some steamed
potatoes.

Replace the veal with turkey or chicken cutlets.

INGREDIENTS

. .
1 kg Bintje potatoes

3 ActiFry spoons
of cumin powder

1 ActiFry spoon of
ground coriander

1 ActiFry spoon
of paprika

3 ActiFry spoons
of finely chopped
fresh mint

4 ActiFry spoons
of olive oil

4 Roma tomatoes cut
into large cubes

75 cl water
1 onion, chopped
3 minced garlic cloves
3 beaten eggs

80 g finely blended
stale bread crumbs

Salt, pepper

Patatecs Casked in Spwew
For 6 people - Preparation: 25 min. - Cooking: 64 min.

1. Peel the potatoes and cut them into rounds. Place them
with the tomatoes, garlic and onion in the pan of your ActiFry.
Season with salt and pepper, sprinkle 2 spoonfuls of cumin,
coriander and paprika. Drizzle with oil and water. Close the lid
without adding the tray.

2. Program your Actifry:

- Pan : Mode 1 for 45 min.
- Tray: Mode 5 for 19 min.
Start cooking.

3. In the meantime, mix the beef with the eggs, bread,
cumin, salt, pepper and mint. Shape into 18 balls, each
weighing approximately 40 g. Place them on the tray.

4. After the timer has gone off, add the tray with the beef
kefta and press Start to start the second cooking phase.

5. Serve the kefta with the potatoes flavoured with fresh
herbs: flat-leaved parsley, chives, fresh coriander.

Depending on the quality and variety of the pota-
toes, their cooking time may vary. Don’t hesitate to
extend the cooking time by several minutes prior to

placing the tray with the beef meatballs.




INGREDIENTS

_

900 g bok choy

-

3 ActiFry spoons of oil

1.5 ActiFry spoons
of tomato purée

1.5 ActiFry spoons
of soya sauce

2 ActiFry spoons
of fresh coriander

18 cherry tomatoes

6 sheets of brick
pastry

1 beaten egg
45 g carrots

30 g of peeled and
finely chopped onion
1.5 teaspoons
of curry powder

115 g breadcrumbs
or fine crumbs from
hard bread

6 tablespoons
of water

Salt, pepper

For 6 people - Preparation: 25 min. - Cooking: 33 min.

1. Cut the bok choy in 4 from top to bottom. Cut the cherry
tomatoes in half. Place the cabbage and tomatoes in the pan
with the oil, water, tomato purée, soya sauce, salt and pepper.
Close the lid without adding the tray.

2. Program your Actifry:

- Pan : Mode 7 for 25 min.
- Tray: Mode 4 for 08 min.
Start cooking.

3. Finely grate the carrot. Wash and chop the fresh coriander.
Mix the beef, carrots, onion, coriander, curry, breadcrumbs,
salt and pepper. Separate the mixture into 12 portions
weighing approximately 30 g each and shape them into 6-cm
long rolls.

4. Detach the sheets of brick pastry from the sheet of
greaseproof paper. Lightly brush each sheet of brick pastry
with beaten egg. Set a roll on the lower part of the sheet.
Roll one turn, then fold the edges. Finish rolling to form a
spring roll. Place 6 spring rolls on the tray and set aside in a
cool place, with the remaining spring rolls.

5. After the timer has gone off, add the tray with the 6 first
spring rolls and press Start to start the second cooking phase.

6. Restart with the 6 other spring rolls, by programming only
the tray.

7. Serve with the sautéed pak choy and the cooking sauce
in small dishes.

Replace the pak choy with its cousins, bok choy or
Chinese cabbage.

INGREDIENTS

Q=Y
L

ks as =
500 g fresh firm tofu

vy

250 g Chinese
noodles

1.5 ActiFry spoons
of cumin or
caraway seeds

3 ActiFry spoons
of soya sauce

1.5 ActiFry spoons
of olive oil

1.5 ActiFry spoons
of sesame oil

3 carrots

150 g small
mushrooms

150 g bean sprouts
1 onion, minced
130 g sifted flour

3 eggs
130 g breadcrumbs
Salt, pepper

For 6 people - Preparation: 25 min. - Cooking: 28 min..

1. Cook the noodles according to the instructions on the
package. Drain them, roughly cut them and divide them in
the bottom of the pan. Drizzle with the sesame oil and soya
sauce. Add the mushrooms, then the bean sprouts on top,
on the handle side. Add the carrots and onion. Close the lid
without adding the tray.

2. Program your Actifry:

- Pan: Mode 8 for 18 min.
- Tray: Mode 2 for 10 min.
Start cooking.

3. In the meantime, beat the eggs in a bowl with a little
salt and pepper. Place the flour in another bowl and the
breadcrumbs in a third bowl. Finely chop the caraway seeds
and add them to the breadcrumbs.

4. Cut the block of tofu in half through the thick part of
the block, then cut it into 3 x 3 cm cubes. Dredge each tofu
cube in the flour, then in the eggs, then in the breadcrumbs.
Set them on the tray as you go along. Lightly oil them.

5. After the timer has gone off, add the tray with the tofu and
press Start to start the second cooking phase.

6. Serve the tofu with the sautéed noodles, without
neglecting to include the soya sauce.

For a gluten-free version of the breaded tofu steaks,
use cornflour and gluten-free breadcrumbs. Replace
the noodles with vegetables.




INGREDIENTS

6 salmon fillets,
each weighing 150 g

1.4 kg courgettes

2 ActiFry spoons of
basil purée or pesto

1 ActiFry spoon of
minced garlic

0.5 ActiFry spoon
of olive oil

Salt and pepper

Salmery Filleta, &
’Pe&f&/C@uageﬂzw

For 6 people - Preparation: 20 min. - Cooking: 28 min.

1. Wash the courgettes, cut them into rounds, then place
them in the pan. Add the garlic and basil purée, as well as the
oil. Close the lid without adding the tray.

2. Program your Actifry:

- Pan: Mode 7 for 18 min.
- Tray: Mode 5 for 07 min.
Start cooking.

3. In the meantime, place the salmon fillets on the tray of
your ActiFry. Season with salt and pepper.

4. After the timer has gone off, add the tray with the salmon
fillets and press Start to start the second cooking phase.

5. Serve the salmon fillets with the courgettes and basil
sauce.

Adjust the salmon’s doneness level to your personal
taste, i.e. two minutes less for semi-cooked salmon,
and two minutes more for a more grilled version.

W

400 g of whole wheat
bow tie pasta

F

300 g of medium-sized
scallops
(fresh or thawed)

&

1 ActiFry spoon
of olive oil

2 ActiFry spoons
of ricotta

1.4 litre of
vegetable broth

12 slivers
of parmesan

1 bunch of basil

1 red onion,
chopped

1 handful of
chopped rocket

Salt, pepper

Scoﬂ&p Bows-Jie Pastas
For 6 people - Preparation: 15 min. - Cooking: 27 min.

1. Place the bow-tie pasta and onion in the pan of your Ac-
tiFry, drizzle with olive oil and very hot bouillon. Season with
salt and pepper. Close the lid without adding the tray.

2. Program your Actifry:

- Pan: Mode 7 for 28 min.
- Tray: Mode 5 for 04 min.
Start cooking.

3. In the meantime, place the scallops on the tray, and sea-
son them with salt and pepper.

4. After the timer has gone off, slide the ricotta and rocket
leaves in the pan. Add the tray with the scallops and press
Start to start the second cooking phase.

5. Serve this bow-tie pasta with the chopped basil and the
shredded Parmesan cheese. If you wish, you may drizzle a
trickle of virgin olive oil prior to serving the dish.

Replace the rather expensive scallops with pieces of
salmon or peeled shrimps.

D)




INGREDIENTS

&
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6 Conference pears,

peeled and cut into
quarters

24 squares
of chocolate

2 ActiFry spoons
of maple syrup

6 rectangular filo
pastry sheets

12.5 cl apple juice
25 g flaked almonds

1 egg yolk diluted
in a bit of water

1.5 teaspoons of oil

Warnm Pearas &
For 6 people - Preparation: 15 min. - Cooking: 15 min.

1. Prepare the crisps: cut the filo pastry sheets in 2 widthwise.
Using a brush, oil the top of a strip of filo pastry. Place
2 squares of chocolate at the top of a strip, fold down
the edges on the sides and roll the filo pastry sheet.
Place them on the tray as you go along. Brush with egg yolk
and sprinkle flaked almonds on top. Set aside in a cool place.

2. Place the pears in the pan of your ActiFry. Add the apple
juice and maple syrup. Close the lid without adding the tray.

3. Program your Actifry:

- Pan : Mode 9 for 10 min.
- Tray: Mode 9 for 05 min.
Start cooking.

4. After the timer has gone off, add the tray with the
chocolate crisps and press Start to start the second cooking
phase.

5. Serve the warm pears in a small dish, along with a
chocolate crisp.

Replace the dark chocolate with milk chocolate or
white chocolate.

INGREDIENTS

8 lovely peaches cut
into quarters

3 ActiFry spoons
of agave syrup

2 egg whites
35 cl water
1 star anise

1 cinnamon stick

1 vanilla pod

Peaches, i S &
Cawwt%m

For 6 people - Preparation: 15 min. - Cooking: 17 min..

1. Whip the egg white until foamy. Fold in the powdered
coconut and agave syrup. Shape clusters by lightly squeezing
using your hands. Place them on the tray. Set aside in a cool
place.

2. Place the peaches, water and agave syrup in the pan of
your ActiFry. Add the spices. Close the lid without adding the
tray.

3. Program your Actifry:

- Pan : Mode 9 for 12 min.
- Tray: Mode 9 for 15 min.
Start cooking.

4. After the timer has gone off, add the tray with the coconut
clusters and press Start to start the second cooking phase.

5. Serve the peach compote warm or cold with the coconut
clusters.

This recipe is also delicious if you replace the spices
with fresh verbena leaves.
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Programmieren Programmieren Sie als
Sie zu Beginn den Nachstes die Garschale:
Gargutbehalter:
Wihlen Sie mithilfe der Driicken Sie
Tasten [+] und [-] den ) . —
Modus. wahlen Sie dann mithilfe der

Tasten [+] und [-] den Modus.

Stellen Sie die Garzeit
durch Dricken der Taste

Stellen Sie die Garzeit
durch Driicken der Taste,

dann der, Tasten

[+] und [-] ein.

dann der Tasten

[+] und [-] ein.

Um nur die Garschale zu benutzen, wéhlen Sie das Programm

-3-

Driicken Sie Start

um die erste Garphase
zu starten.

Sobald der Timer
abgelaufen ist,
setzen Sie die Garschale

ein und dricken Sie
Start

um die zweite
Garphase zu starten.

Mode, wenn Sie den Gargutbehdlter programmieren.

Steak Und POMMES frIteS.....c.cuiviiiiiiii s P.26
Hamburger und Pommes Frites aus SURKArtoffeln............ccoevevverivieienieenieeriseeeeenes P.27
Frittierte Hahnchenstiicke und selbstgemachte Pommes frites.......c.ccoeceveiinnererieennnnen P.28
Hahnchenschenkel und selbstgemachte Pommes frites

FISH @NA CRIPS...uiiiiieiiieieerie ettt sttt nne e P.30
Currywurst Und POMMES fIILES.......coveuerirueirieirieiesteere et P.31
ENGlISCNES FIUNSTUCK ...vevvevveiieiieiieiieicec sttt st st sttt aeaens P32
Pizza MIt PIlZEN ..ttt P.33
Italienische Samosas und TomMatenkomMPOtt.......ccceevrieiririninieninieereeiee e P.34
Cheddar Cordon Bleu und gebratene ZUcchini.........coveiieinieinineneceeseese s P.35

DE Inhaltasserapichnias

Mexikanisches HAhNCheN-Sauté...........cccoviieriiiniicieicee e P.36
Spanische Schweinerippchen und Patatas Bravas..........ccccoeceveinieierenieeneeeseeseesseeneenens P.37
Wiener Schnitzel mit EStragon-PilZEN........c.coeirieeriniiiiieinieeniseese et sesnens P.38
Rindfleisch-Kofte und fein gewirzte Kartoffeln. .P.39
Rindfleisch-Friihlingsrollen und gebratener Pak Choi ..........cccovverinieinieinneniniecnecees P.40
Panierter Tofu und Bratnudeln mit GEMUSE........c.ccocvvivrriiiereieeccr e P.41
Lachsfilets mit PEStO-ZUCCRINI .....c.ovvieueriiriiiieiiccet et P.42
Farfalle-Risotto mit JakobsSmUSChEIN ......c.oovvrveveeeiiiiiir e P.43
Warme Birnen mit SChoKo-KNUSPErStUCKEN .........ccovvveririeirieinirieinieeteieeee e P.44
Pfirsich in Sirup mit KOKOS-HAUTCEN........cccoiiiiiirieiieceee e P.45

ACTIFRY GENIUS XL 2IN1
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Ganantient gelungene €

* Bereiten Sie mit der neuen ActiFry Genius 2inl eine
Vielzahl von leichten, kostlichen Rezepten vor — von
Vorspeise bis Dessert. Dank der exklusiven Technologie
des Gerédts kdnnen Sie miihelos zwei Rezepte gleichzeitig
zubereiten, ohne dass Sie sich um etwas kimmern oder
eingreifen missen.

e VerwOhnen Sie sich mit gesunden Variationen Ihrer
Lieblingsgerichte, wie zum Beispiel leckere Hamburger
mit selbstgemachten Pommes frites oder ,,Fish and Chips*,
die alle mit nur einem Léffel voll Ol zubereitet werden.
Entdecken Sie neue Gaumenfreuden mit Rezepten aus aller
Welt, wie zum Beispiel panierter Tofu.

¢ Die intelligente und vielseitig einsetzbare ActiFry Genius
2inl bietet neun Garprogramme, die kombiniert werden
kénnen. Die Programme wurden von einem Koch entwickelt
und ermdoglichen Benutzern, schnell eine unbegrenzte
Anzahl Rezepte zuzubereiten. Fir jeden Rezepttyp
werden die Garzeit, die Temperatur und der Rihrvorgang
automatisch fiir perfekte Ergebnisse eingestellt. Um Ihnen
das Leben leichter zu machen, ist die ActiFry mit einer
verzogerten Start- und Warmhalte-Funktion ausgestattet.

2IN1
TECHNOLOGY

o Nur der Gargutbehalter: fir Pommes frites,
Gemdse, kleine Stiicke

o Nur die Garschale: fur Fleisch- und
Fischstiicke, wie zum Beispiel Steaks oder
Lachsfilets

¢ 2-in-1-Modus mit dem Gargutbehélter und
der Garschale: Verwenden Sie diesen Modus,
um zwei Rezepte gleichzeitig zuzubereiten,
wie etwa ein Hauptgericht und die Beilage,
mehrere Vorspeisen oder sogar ein Gericht
und ein Dessert. Kombinieren Sie mehrere
intelligente Garprogramme, eines fir den
Gargutbehdlter und das andere fir die
Garschale, um perfekte Ergebnisse zu erhalten.

Enfahrens Sie mebvy iwben die
mte[;@ml‘em Ga/z,pnmgmﬁmw

(Schaubild) aug Seite 89)

Die Programme 1 (Pommes frites), 7
(Wok) und 8 (internationale Speisen), die
regelmaRiges Umriihren erfordern, sind
fur das Kochen mit der Garschale nicht
verfiigbar (alleine oder im 2-in-1-Modus).

Wahlen Sie fir die Zubereitung von Steak
und Pommes frites im 2-in1-Modus das
Programm 1 fir den Gargutbehalter und
Programm 5 fiir die Garschale.



ZUTATEN

it
6 kleine Scheiben

Rumpsteak von
jeweils 120 g

.
1,5 kg Kartoffeln
mv_-ﬂ"f..l-;_:

1,5 ActiFry Loffel Ol
Salz und Pfeffer

Steak und Pemmes, frites,

Fiir 6 Personen - Zubereitung: 15 min - Garen: 40 min

1. Kartoffeln schilen und in 10 mm x 10 mm groRe
Kartoffelstabchen schneiden. Sorgfaltig absptlen und
abtrocknen.

2. Die Pommes frites in den Gargutbehélter legen. Ol
dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Deckel schliel3en,
ohne die Garschale hinzuzufiigen.

3. Programmieren Sie lhre ActiFry:

- Gargutbehalter: Modus 1 fiir 32 min
- Garschale: Modus 5 fiir 8 min
Garvorgang starten.

4. Wenn der Timer abgelaufen ist, die Garschale mit den
gesalzenen und gepfefferten Rumpsteak-Scheiben hinzufligen
und Start driicken, um den zweiten Garschritt zu starten.

5. Die Pommes frites mit den Steaks und einer SoRe lhrer
Wahl servieren.

Sie kénnen die Garzeit fiir die Pommes frites
je nach Kartoffelsorte, Jahreszeit und Qualitdt
variieren. Sie knnen im Modus 1 die Garzeit um

einige Minuten verlédngern.

ZUTATEN

6 Hacksteaks

1 kg StRkartoffeln

2 ActiFry
Loffel Mehl

1 ActiFry
Loffel Rapsol

6 Cheddar-Scheiben,
in Streifen
geschnitten

2 EL Senf
2 Handvoll Rukola

6 Hamburger-
Brotchen, getoastet

Salz, Pfeffer

Namburgev und, Pemmes,
?utewmgw&anm#@@u

Fiir 6 Personen - Zubereitung: 20 min - Garen: 35 min

1. SiuRkartoffeln waschen und ldngs halbieren (nicht
schélen). Dann in gleich groRe Kartoffelstdbchen schneiden.
Kartoffelstabchenin einen Behalter geben undin dem Mehlund
einem % ActiFry Loffel Salz walzen, bis sie gleichmaRig bedeckt
sind. In den ActiFry Gargutbehilter legen. Ol dazugieRen.
Deckel schliellen, ohne die Garschale hinzuzufligen.

2. Programmieren Sie lhre ActiFry:

- Gargutbehalter: Modus 1 fiir 29 min
- Garschale: Modus 5 fiir 6 min
Garvorgang starten.

3. Wahrenddessen die Hacksteaks auf die Garschale legen
und mit dem Cheddar belegen.

4. Wenn der Timer abgelaufen ist, die Garschale mit den
Hacksteaks hinzufiigen und Start dricken, um die zweite
Garphase zu starten.

5. Die Hacksteaks auf den Hamburger-Brotchen, die zuvor
getoastet und mit Senf bestrichen wurden, servieren.
Verfeinern Sie die Hamburger nach Geschmack mit Rukola
und Tomatenscheiben.

Wir empfehlen, die siiflen Pommes frites auf allen
Seiten maximal 2 cm dick zu schneiden.




ZUTATEN

.
e

6 Hahnchenbrustfilets

oL

1,2 kg frische
Kartoffeln

1,5 ActiFry Loffel Ol
250 g Mehl, 4 Eier
170 g Semmelbrosel

Salz, Pfeffer

selbatgemachte Pemmes, frites

Fiir 6 Personen - Zubereitung: 20 min - Garen: 40 min

1. Jedes Hahnchenbrustfilets in fiinf gleich groRe Stiicke
schneiden und das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl,
die geschlagenen Eier und Semmelbrosel in drei verschiedene
Schisseln geben. Ein Stlck Fleisch nehmen und in dem Mehl
walzen, dann in den Eiern, sodass die Oberflache komplett
bedeckt ist, und zum Schluss in den Semmelbroseln walzen.
Diesen Vorgang wiederholen, bis alle Fleischstlicke paniert
sind. Die Garschale mit der Halfte der Hadhnchenstlicke belegen,
ohne diese ibereinanderzulegen. Dann mit einem % Loffel Ol
betrdufeln. An einem kihlen Ort fir spater aufbewahren.

2. Kartoffeln schalen. In gleich groRe Stabchen schneiden.
Sorgfaltig waschen und zum Trocknen in ein sauberes
Geschirrhandtuch wickeln. Kartoffelstdbchen mit dem
restlichen Ol in den Gargutbehilter der ActiFry geben. Deckel
schlieRen, ohne die Garschale hinzuzuftigen.

3. Programmieren Sie lhre ActiFry:

- Gargutbehalter: Modus 1 fiir 32 min
- Garschale: Modus 2 fiir 8 min
Garvorgang starten.

4. Wenn der Timer abgelaufen ist, die Garschale mit den
Hahnchenstiicken hinzufigen und Start drlcken, um die
zweite Garphase zu starten.

5. Den Vorgang mit den anderen Hihnchenstiicken
wiederholen, indem nur die Garschale programmiert wird.

6. Hihnchenstlicke mit den Pommes frites und einer SoRRe
Ihrer Wahl servieren.

Fiir Hdhnchenstiicke, die auf beiden Seiten
komplett gebréunt sind, empfehlen wir, diese
zu wenden und die Garzeit um 3 Minuten zu

verldngern.

P
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6 Hahnchenschenkel

.
1,5 kg Kartoffeln

1,5 ActiFry Léffel Ol
Salz und Pfeffer

Nafinchenachenked und
aelbatgemachie Pammes, frites

Fiir 6 Personen - Zubereitung: 15 min - Garen: 50 min

1. Kartoffeln schalen und in gleichmiRige Kartoffelstabchen
schneiden. Sorgfaltig abspllen und abtrocknen. In den
Gargutbehilter geben. Ol dazugeben, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Deckel schlieRen, ohne die Garschale hinzuzufigen.

2. Programmieren Sie lhre ActiFry:

- Gargutbehilter: Modus 1 fiir 35 min
- Garschale: Modus 6 fiir 15 min
Garvorgang starten.

3. Wenn der Timer abgelaufen ist, die Garschale mit den
gesalzenen und gepfefferten Hahnchenschenkeln hinzufigen
und Start driicken, um die zweite Garphase zu starten.

4. Die Pommes frites mit den Steaks und einer SoRe lhrer
Wahl servieren.

Sie kénnen die Garzeit fiir die Pommes frites

Jje nach Kartoffelsorte, Jahreszeit und Qualitdt
variieren. Sie k6nnen im Modus 1 die Garzeit um
einige Minuten verlédngern.




ZUTATEN

6 Seelachsfilets,
jeweils 160 g

.
1,5 kg Kartoffeln

]

—

e

3 ActiFry Loffel

Haferflocken
2 ActiFry Loffel
T | Pflanzendl
"‘JI- 3-4 Tropfen Tabasco
(optional)

3 verquirlte Eier

Salz, Pfeffer

Fiir 6 Personen - Zubereitung: 20 min - Garen: 45 min

1. Kartoffeln schilen und in gleichmiRig geformte
Kartoffelstabchen schneiden. Sorgfaltig absptlen und
abtrocknen. In den Gargutbehadlter geben. 1,5 ActiFry Loffel
Ol dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Deckel schlieRen,
ohne die Garschale hinzuzufigen.

2. Programmieren Sie |hre ActiFry:

- Gargutbehilter: Modus 1 fiir 35 min
- Garschale: Modus 2 fiir 10 min
Garvorgang starten.

3. Vorbereitung des panierten Fischs: Filets in Stabchen
schneiden. Jedes Stabchen in die gut verquirlten Eier (mit
etwas Salz und Tabasco) tauchen, dann in den Haferflocken
walzen. Auf die Garschale legen, leicht mit dem restlichen Ol
bepinseln (optional) und an einem kihlen Ort aufbewahren.

4. Wenn die Mode 1 Garphase beendet ist, die Garschale mit
dem panierten Fisch hinzufiigen und Start driicken, um die
zweite Garphase zu starten.

5. Den panierten Fisch mit den Pommes frites und
einer kleinen Schale mit der SoRe Ihrer Wahl servieren:
Mayonnaise, Currysol3e usw.

Nehmen Sie anstatt Haferflocken Panko-
Semmelbroésel.

ZUTATEN

6 Frankfurter
Wiirstchen

1,5 kg Kartoffeln,

geschdlt und
gewaschen

1 ActiFry Loffel
Pflanzendl

1 ActiFry Loffel
Currypulver

100 ml heiBes
Wasser

Salz

Cuvywuwrats und, Pammen, frites,

Fiir 6 Personen - Zubereitung: 15 min - Garen: 43 min

1. Kartoffeln in 1 cm mal 1 cm groRRe Stabchen schneiden.
Griundlich abspilen, dann sorgfiltig abtropfen lassen
und abtrocknen. Pflanzendl und Curry in einer Schissel
vermischen. Die Pommes frites in den ActiFry Gargutbehélter
legen und die Mischung gleichméaRig dartber verteilen.
Deckel schlieRen, ohne die Garschale hinzuzufigen.

2. Programmieren Sie lhre ActiFry:

- Gargutbehdlter: Modus 1 fiir 35 min
- Garschale: Modus 6 fiir 8 min
Garvorgang starten.

3. Wihrenddessen die Wiirstchen auf die Garschale legen,
das heille Wasser auf den Boden der Schale gieRen.

4. Wenn der Timer abgelaufen ist, die Garschale mit den
Wirstchen in das Gerat stellen.

5. Wiirstchen in Hotdog-Brétchen mit der SoRe |hrer Wahl
und den ,selbstgemachten” Pommes frites servieren.

Sie kénnen je nach Qualitéit und Sorte der Kartoffeln
die Garzeit variieren. Sie kénnen die Garzeit
gegebenenfalls verldngern.




ZUTATEN

L

12 kleine
Schweinswirstchen

D

6 runde
Baconscheiben

3 kleine Tomaten

Salz, Pfeffer

e o Fuihatich

Fiir 6 Personen - Zubereitung: 15 min - Garen: 19 min

1. Die Wirstchen in den Gargutbehilter geben. Deckel
schlieRen, ohne die Garschale hinzuzuftigen.

2. Programmieren Sie lhre ActiFry:

- Gargutbehdlter: Modus 6 fiir 12 min

- Garschale: Manueller Modus fiir 7 min bei 220 °c
Garvorgang starten.

3. In der Zwischenzeit ein rund geschnittenes und in der
Mitte durchgestochenes Stiick Backpapier auf die Garschale
legen. Baconscheiben und die halbierten Tomaten auf das
Backpapier legen, dann die Eier Uber den Baconscheiben
aufschlagen. Nach Geschmack wurzen.

4. Wenn der Timer abgelaufen ist, die Garschale hinzufiigen
und Start dricken, um die zweite Garphase zu starten. Falls
notwendig, die Garzeit verlangern.

5. Alle Zutaten zusammen servieren.

Schlagen Sie die Eier iiber den Baconscheiben
auf, damit Sie die Eier so leicht wie méglich I6sen
kénnen. Benutzen Sie einen Silikonspatel.

ZUTATEN
ﬂ?ﬁ?}m

3 flache, quadratische
Panini-Brétchen

w

. il"hd'_:-
6 grolRe

Champignons

1 ActiFry Loffel
Olivendl
6 EL Tomatenmark
6 Scheiben Cheddar

3 kleine Tomaten,
in runde Scheiben
geschnitten

6 Basilikumblatter

Salz

Fiir 6 Personen - Zubereitung: 10 min - Garen: 15 min

1. Pilze vierteln. Mit dem Ol zusammen in den ActiFry
Gargutbehalter legen. Deckel schlieRen, ohne die Garschale
hinzuzufiigen.

2. Programmieren Sie lhre ActiFry:

- Gargutbehalter: Modus 7 fiir 5 min
- Garschale: Modus 5 fiir 5 min
Garvorgang starten.

3. Wihrenddessen die Panini-Brétchen aufschneiden,
sodass Sie zwei etwa gleich dicke Halften erhalten.
Tomatenmark auf jedes Brotstlick streichen, dann mit einer
Scheibe Kase und einer Tomatenscheibe belegen. Drei Pizzas
auf die Garschale legen.

4. Wenn der Timer abgelaufen ist, die Garschale hinzufiigen
und Start driicken, um die zweite Garphase zu starten.

5. Erneut mit den drei anderen Pizzas starten, hierzu nur die
Garschale programmieren.

6. Die Pizzas sehr heiR mit den Basilikumblattern und Pilzen
servieren.

Falls Sie keine flachen, quadratischen
Brotchen haben, kénnen Sie Bauernbrot- oder
Baguettescheiben verwenden.




ZUTATEN

6 Tomaten mit
festem Fruchtfleisch

N

.kﬁ'

gy v L3

12 Mozzarella-
Billchen (oder 12
kleine Warfel)

6 ActiFry Loffel
gehacktes Basilikum

4 ActiFry Loffel
Olivendl

6 runde
Brickteigblatter

3 getrocknete
Tomatenstticke

13 Knoblauchzehen,
gehackt

Salz, Pfeffer

alieniache Samasas,
und) Ummtu&ampaft

Fiir 6 Personen - Zubereitung: 25 min - Garen: 25 min

1. Jede Tomate halbieren. Mit dem Knoblauch, Basilikum
und zwei Loffel Olivendl in den Gargutbehalter der ActiFry
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Deckel schlieRen, ohne
die Garschale hinzuzufigen.

2. Programmieren Sie lhre ActiFry:

- Gargutbehdlter: Modus 7 fiir 15 min
- Garschale: Modus 4 fiir 10 min
Garvorgang starten.

3. Zwischenzeitlich jedes getrocknete Tomatenstiick vierteln.
Die Teigblatter in Hélften schneiden (um 2 Halbkreise zu
erhalten). Die runden Rander um ca. 2 cm abschneiden, um
13 cm breite Streife zu erhalten. Jeden Streifen in der Mitte
falten. Den oberen Teil des gefalteten Streifen leicht mit Ol
bepinseln. Ein Mozzarella-Ballchen und ein Stlick getrocknete
Tomate auf das untere Ende des Streifen setzen. Zu einem
dreieckigen Samosa falten. Den jeweils fertigen Samosa auf
die Garschale legen.

4. Wenn der Timer abgelaufen ist, die Garschale mit den
Samosas hinzufiigen und Start dricken, um die zweite
Garphase zu starten.

5. Samosas mit den warmen Tomaten und einem griinen
Salat mit italienischem Dressing servieren.

Geben Sie in jeden Samosa ein Blatt Basilikum, um
ein noch intensiveres Aroma zu erhalten.

Bt

6 Putenschnitzel (90 g)

I .

[
R\
2 Schinkenscheiben
(gekochter Schinken,
Parma-Schinken oder
sonstige)

75 g Cheddar

2,5 ActiFry Loffel
Olivendl

2 ActiFry Loffel
Basilikum

1,5 kg Zucchini
2 kleine neue Zwiebeln
2 Knoblauchzehen

45 g gerOstete
Pinienkerne

90 g Mehl
3 Eier
140 g Semmelbrosel
Salz, Pfeffer

Cheddor, Candlars Blow und

Fiir 6 Personen - Zubereitung: 30 min - Garen: 35 min

1. Zucchini wiirfeln und auf gleiche Weise mit der geschélten
Zwiebel und dem Knoblauch verfahren.

2. Olindie ActiFry geben, dann Zucchini, gehacktes Basilikum,
Knoblauch, Zwiebel und Pinienkerne dazugeben. Mit Salz
wirzen und den Deckel schlielen, ohne die Garschale in das
Gerat zu stellen.

3. Programmieren Sie Ihre ActiFry:

- Gargutbehdlter: Modus 7 fiir 20 min
- Garschale: Modus 2 fiir 15 min
Garvorgang starten.

4. 7Zwischenzeitlich die Schnitzel zwischen zwei Lagen
Backpapier mithilfe eines Nudelholzes flach dricken.
Auf jedes Schnitzel ein kleines Stiick Schinken und einige
Cheddar-Streifen legen. Das Cordon bleu schlieRen und die
Rander zusammendriicken. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

5. Jedes Cordon bleu in dem Mehl wilzen, dann in den
Eiern und zum Abschluss in die Semmelbrosel driicken, um
sicherzustellen, dass die Semmelbrosel am Schnitzel haften
bleiben. Cordon bleu auf die Garschale legen, dann mit Ol
bepinseln. An einem kihlen Ort fur spater aufbewahren.

6. Wenn der Timer abgelaufen ist, die Garschale mit den
Cordon bleus hinzufligen und Start driicken, um die zweite
Garphase zu starten.

7. Cordon bleus mit den Basilikum-Zucchini servieren.

Sie kénnen die Zucchini durch selbstgemachte
Pommes frites ersetzen.




ZUTATEN

.
o B

600 g Hahnchenfilet,
in diinne Streifen
geschnitten

2 rote Paprika, Kerne
entfernt und in
Streifen geschnitten

i
3 ActiFry Loffel
Olivendl

6 Maistortillas

3 fein gehackte
Fruhlingszwiebeln

6 Tomaten, in
kleine Wiirfel
geschnitten

1 Bund frischer
Koriander, gehackt

2 Limonen

3 Avocados,
gewdurfelt und mit
Zitrone gewiirzt

Salz

Fiir 6 Personen - Zubereitung: 20 min - Garen: 33 min

1. Paprika in den Gargutbehélter geben (auf der Griffseite).
Zwiebeln und einen ActiFry Loffel Ol daraufgeben. Tomaten
dazugeben, dann die Hahnchenstreifen auf die andere Seite
auf den Boden des Gargutbehalters legen. Hahnchenfleisch
mit 2 ActiFry Léffel Ol betrdufeln, dann mit dem Saft einer
Limone. Wirzen. Deckel schlieRen, ohne die Garschale
hinzuzuflgen.

2. Programmieren Sie |hre ActiFry:

- Gargutbehdlter: Modus 7 fiir 30 min

- Garschale: Manueller Modus fiir 3 min bei 220 °c
Garvorgang starten.

3. Maistortillas in Dreiecke schneiden und auf die Garschale
legen.

4. Wenn der Timer abgelaufen ist, die Garschale mit den
Tortilla-Dreiecken hinzufiigen und Start dricken, um die
zweite Garphase zu starten.

5. Das Gericht sofort mit frischem Koriander, Limonenscheiben,
Tortilla-Dreiecken und gewdrfelter Avocado servieren.

Sie kénnen die Tomaten durch Salsa ersetzen, das
Sie im Geschdift kaufen.

ZUTATEN

750 g
Schweineschulter,
ohne Knochen und

in groRRe Stiicke
geschnitten

A

1,5 kg Fingerling-
Kartoffeln

i
1,5 ActiFry Loffel

Paprikapulver

1,5 ActiFry Loffel
gehackte Petersilie

2 ActiFry Loffel
Olivenol

3 Knoblauchzehen,
gehackt

Salz, Pfeffer

Spwm.o?w SMAWPPJWU
und) Patatas Brawsas,

Fiir 6 Personen - Zubereitung: 20 min - Garen: 44 min

1. Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Kartoffeln
mit den ungeschélten Knoblauchzehen in die ActiFry geben.
Einen Loffel Ol dazugeben. Deckel schlieRen, ohne die
Garschale hinzuzufigen.

2. Programmieren Sie lhre ActiFry:

- Gargutbehdlter: Modus 1 fiir 29 min

- Garschale: Manueller Modus fiir 3 min bei 220 °c
Garvorgang starten.

3. Zwischenzeitlich die Schweinefleischstiicke zubereiten:
Mit Paprikapulver, gehackter Petersilie und einem Loffel
Olivendl mischen. Auf die Garschale legen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. An einem kihlen Ort flr spater aufbewahren.

4. Wenn der Timer abgelaufen ist, die Garschale mit den
Schweinefleischstlicken hinzufiigen und Start driicken, um
die zweite Garphase zu starten.

5. Kartoffeln wiirzen, mit dem Schweinefleisch und einer
Mayonnaise, die mit Knoblauch oder Gorria-Pfeffer gewdirzt
ist, servieren.

Fiigen Sie einige frische Krduter zu diesem Rezept
hinzu: Glatte Petersilie oder frischer Thymian
verleihen den Kartoffeln ein késtliches Aroma.




ZUTATEN

4 Kalbskoteletts

750 g frische Pilze
(verschiedene Sorten,
sofern moglich)

5 ActiFry Loffel
gehackter Estragon

4,5 ActiFry Loffel
Butter

2 ActiFry Loffel
Rapsol

3 Eier

150 g im Mixer
fein zerkleinertes
Brot oder feine
Semmelbrosel

75 g Mehl

5 Knoblauchzehen,
gehackt

2 Zweige Petersilie
Saft von 1 Zitrone
Salz, Pfeffer

Wienen Schnitzed mit
Eatragan-Pilgens

Fiir 6 Personen - Zubereitung: 20 min - Garen: 22 min

1. Mit einer Gabel Butter, Estragon und Knoblauch zu einer
Krauterbutter verarbeiten. Pilze (gewaschen und in Sticke
geschnitten), Butter und etwas Salz in den Gargutbehélter
geben. Deckel schlieRen, ohne die Garschale hinzuzuftgen.

2. Programmieren Sie |hre ActiFry:

- Gargutbehdlter: Modus 7 fiir 15 min
- Garschale: Modus 2 fiir 7 min
Garvorgang starten.

3. Zwischenzeitlich jedes Kalbskotelett in drei Stiicke
schneiden und flach dricken. Von beiden Seiten mit Salz,
Pfeffer und Zitrone wirzen.

4. Petersilie fein hacken und die Eier in einer Schissel
verquirlen. Koteletts erst in dem Mehl, dann in den
verquirlten Eiern und zum Schluss in den Semmelbroseln
walzen. Auf die Garschale legen, mit Ol betrdufeln und fir
spater aufbewahren.

5. Wenn der Timer abgelaufen ist, die Garschale mit den
Wiener Schnitzeln hinzufigen und Start dricken, um die
zweiten Garphase zu starten.

6. Die Schnitzel mit den Pilzen und einigen Dampfkartoffeln
servieren.

Sie kénnen anstatt Kalbsfleisch auch Truthahn- oder
Hdéhnchen-Schnitzel nehmen.

ZUTATEN

. .
1 kg Yukon Gold
Kartoffeln

3 ActiFry Loffel
Kreuzkiimmelpulver
1 ActiFry Loffel
gemahlener
Koriander
1 ActiFry Loffel
Paprikapulver
3 ActiFry Loffel fein
gehackte, frische
Minze
4 ActiFry Loffel
Olivendl
4 Roma-Tomaten,
in groRe Wirfel
geschnitten
750 ml Wasser
1 Zwiebel, gehackt
3 Knoblauchzehen,
gehackt
3 verquirlte Eier
80 g Semmelbrosel
aus altem, im Mixer
fein zerkleinertem
Brot
Salz, Pfeffer

RWMW und) feiry
qousinste Kontaffolr

Fiir 6 Personen - Zubereltung. 25 min - Garen: 64 min

1. Kartoffeln schilen und in runde Scheiben schneiden.
Mit den Tomaten, Knoblauch und der Zwiebel in den
Gargutbehalter der ActiFry geben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, mit zwei Loffeln Kreuzkimmel, Koriander und
Paprikapulver bestreuen. Mit Ol und Wasser betriufeln.
Deckel schlieRen, ohne die Garschale hinzuzufigen.

2. Programmieren Sie lhre ActiFry:

- Gargutbehdlter: Modus 1 fiir 45 min
- Garschale: Modus 5 fiir 19 min
Garvorgang starten.

3. Zwischenzeitlich das Rinderhack mit den Eiern, Brot,
Kreuzkiimmel, Salz, Pfeffer und Minze vermengen. Zu 18 kleinen,
ca. 40 g schweren Béllchen formen. Auf die Garschale legen.

4. Wenn der Timer abgelaufen ist, die Garschale mit den
Rindfleisch-Kofte hinzufiigen und Start dricken, um die
zweite Garphase zu starten.

5. Kéfte mit den mit frischen Kriutern (glatte Petersilie,
Schnittlauch, frischer Koriander) gewrzten Kartoffeln servieren.

Sie kénnen je nach Qualitéit und Sorte der Kartoffeln
die Garzeit variieren. Sie kénnen die Garzeit um
einige Minuten verléngern, bevor Sie die Garschale

mit den Fleischkléf3en in das Ger:it setzen.




ZUTATEN

Rinderhackfleisch

_

900 g Pak Choi

—
I

3 ActiFry Loffel Ol

1,5 ActiFry Loffel
Tomatenmark

1,5 ActiFry Loffel
Sojasole

2 ActiFry Loffel
frischer Koriander

18 Kirschtomaten
6 Blatter Brickteig
1 verquirltes Ei
45 g Karotten

30 g Zwiebeln,
geschalt und fein
gehackt
1,5 TL Currypulver
115 g Semmelbrosel
oder im Mixer fein
zerkleinertes, hartes
Brot
6 EL Wasser

Salz, Pfeffer

Rindploia.ch-Friblingarallen
gebratenev Poakr Chai

Fiir 6 Personen - Zubereitung: 25 min - Garen: 41 min

1. Pak Choi vierteln, von oben bis unten. Die Kirschtomaten
halbieren. Kohl und Tomaten mit Ol, Wasser, Tomatenmark,
SojasofRe, Salz und Pfeffer in den Gargutbehélter geben.
Deckel schlieRen, ohne die Garschale hinzuzufigen.

2. Programmieren Sie lhre ActiFry:

- Gargutbehdlter: Modus 7 fiir 25 min
- Garschale: Modus 4 fiir 8 min
Garvorgang starten.

3. Die Karotte fein reiben. Den frischen Koriander waschen
und hacken. Rindfleisch, Karotten, Zwiebel, Koriander, Curry,
Semmelbrosel, Salz und Pfeffer vermengen. Masse in 12
Portionen unterteilen, die jeweils ca. 30 g wiegen, und zu 6
cm langen Rollen formen.

4. Die Brickteigblitter von den Pergamentpapierblittern I6sen.
Jedes Brickteigblatt leicht mit verquirltem Ei bepinseln. Eine
Rolle auf das untere Ende des Blattes legen. Einrollen, dann die
Rander falten. Weiter rollen, um eine Frihlingsrolle zu erhalten.
Sechs Frihlingsrollen auf die Garschale legen und mit den
restlichen Frihlingsrollen an einem kihlen Ort aufbewahren

5. Wenn der Timer abgelaufen ist, die Garschale mit den
sechs Frahlingsrollen hinzufigen und Start driicken, um die
zweite Garphase zu starten.

6. Erneut mit den sechs anderen Friihlingsrollen starten;
hierzu nur die Garschale programmieren.

7. Mit dem gebratenen Pak Choi und seiner SoRe in kleinen
Schalen servieren.

Ersetzen Sie den Pak Choi durch seine Verwandten:
Bok Choy oder Chinakohl.

ZUTATEN

Q=Y
L

R
500 g frischer, fester
Tofu

e

250 g chinesische
Nudeln

-

F

1,5 ActiFry Loffel
Kreuzkiimmel oder
Ktimmel

3 ActiFry Loffel
SojasoRe

1,5 ActiFry Loffel
Olivendl

1,5 ActiFry Loffel
Sesamol

3 Karotten
150 g kleine Pilze
150 g Sojasprossen
1 Zwiebel, gehackt
130 g gesiebtes Mehl
3 Eier
130 g Semmelbrosel

Salz, Pfeffer

Panienten j&ﬂuumf/
Buatrudeln mit Gemiiae

Fiir 6 Personen - Zubereitung: 25 min - Garen: 28 min

1. Nudeln nach den Anleitungen auf der Verpackung kochen.
Nudeln abgieRen, grob schneiden und auf dem Boden des
Gargutbehalterstrennen. Mit Sesamdlund SojasolRe betraufeln.
Pilze hinzufugen, dann die Sojasprossen daraufgeben, auf der
Griffseite. Karotten und Zwiebel dazugeben. Deckel schliefRen,
ohne die Garschale hinzuzufiigen.

2. Programmieren Sie lhre ActiFry:

- Gargutbehdlter: Modus 8 fiir 18 min
- Garschale: Modus 2 fiir 10 min
Garvorgang starten.

3. In der Zwischenzeit die Eier in einer Schiissel mit etwas
Salz und Pfeffer verquirlen. Mehl in eine andere und
Semmelbrosel in eine dritte Schissel geben. Kimmelkorner
fein hacken und zu den Semmelbroseln geben.

4. Den Tofu quer halbieren, dann in 3 x 3 cm groRe Wiirfel
schneiden. Jeden Tofu-Wurfel in dem Mehl, dann in den
Eiern und zum Schluss in den Semmelbréseln walzen. Den
jeweils fertigen Tofu-Wurfel auf die Garschale legen. Leicht
mit Ol einfetten.

5. Wenn der Timer abgelaufen ist, die Garschale mit dem
Tofu hinzufligen und Start driicken, um die zweite Garphase
zu starten.

6. Tofu mit den Bratnudeln und der SojasoRe servieren.

Verwenden Sie fiir eine glutenfreie Variante
des panierten Tofus Maismehl und glutenfreie
Semmelbrésel. Sie kénnen anstatt Nudeln auch

Gemiise nehmen.




ZUTATEN

6 Seelachsfilets,
jeweils 150 g

1,4 kg Zucchini

&

2 ActiFry Loffel
Basilikumpaste oder
Pesto

1 ActiFry Loffel
gehackter Knoblauch

0,5 ActiFry Loffel
Olivendl

Salz und Pfeffer

JLachafilota, mity Poste-Bucchini

Fiir 6 Personen - Zubereitung: 20 min - Garen: 25 min

1. Zucchini waschen, in runde Scheiben schneiden, dann in
den Gargutbehélter geben. Knoblauch und Basilikumpaste
sowie das Ol hinzufiigen. Deckel schlieBen, ohne die
Garschale hinzuzuftgen.

2. Programmieren Sie lhre ActiFry:

- Gargutbehalter: Modus 7 fiir 18 min
- Garschale: Modus 5 fiir 7 min
Garvorgang starten.

3. In der Zwischenzeit die Lachsfilets auf die Garschale der
ActiFry legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Wenn der Timer abgelaufen ist, die Garschale mit den
Lachsfilets hinzufligen und Start dricken, um die zweite
Garphase zu starten.

5. Lachsfilets mit den Zucchini und der BasilikumsoRe servieren.

Passen Sie den Gargrad der Lachsfilets nach
Geschmack an, d. h. zwei Minuten weniger fiir
halbgaren Lachs und zwei Minuten Iénger fiir eine

durchgebratenere Version.

E

ZUTATEN

W

400 g
Vollkorn-Farfalle

300 g mittelgroRe
Jakobsmuscheln
(frisch oder
aufgetaut)

&

1 ActiFry Loffel
Olivendl

2 ActiFry Loffel
Ricotta

1,4 Liter
Gemisebriihe

12
Parmesansplitter

1 Bund Basilikum

1 rote Zwiebel,
gehackt

1 Handvoll
gehackter Rukola

Salz, Pfeffer

FanfolleRiastte, mit
Qobabamuacheln

Fiir 6 Personen - Zubereitung: 15 min - Garen: 27 min

1. Farfalle und Zwiebel in den Gargutbehélter der ActiFry
geben, mit Olivendl und sehr heiler Brihe betrdufeln. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Deckel schlieRen, ohne die Garschale
hinzuzuftgen.

2. Programmieren Sie lhre ActiFry:

- Gargutbehdlter: Modus 7 fiir 28 min
- Garschale: Modus 5 fiir 4 min
Garvorgang starten.

3. Zwischenzeitlich die Jakobsmuscheln auf die Garschale
legen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

4. Wenn der Timer abgelaufen ist, Ricotta und die
Rukolablatter in den Gargutbehalter geben. Die Garschale
mit den Jakobsmuscheln hinzufigen und Start driicken, um
die zweite Garphase zu starten.

5. Diese Farfalle mit dem gehackten Basilikum und geriebenem
Parmesan servieren. Sie kdnnen auch vor dem Servieren etwas
natives Olivendl dariber traufeln.

Ersetzen Sie die eher teuren Jakobsmuscheln durch
Lachsstiicke oder geschdlte Garnelen.




ZUTATEN

N

6 Conference-Birnen,
geschalt und geviertelt

24
Schokoladenquadrate

2 ActiFry Loffel
Ahornsirup

6 rechteckige
Blatterteigstiicke

125 ml Apfelsaft

25g
Mandelblattchen

1 Eigelb, verdinnt
mit etwas Wasser

1,5TLOI

Wanme Binnens mits

SchebeKnuaperatiicken,

Fiir 6 Personen - Zubereitung: 15 min - Garen: 15 min

1. Zubereitung der Knusperstiicke: Die Blitterteigstiicke
quer halbieren. Die Oberseite eines Streifen Blatterteigs mit
Ol bepinseln. Zwei Schokoladenquadrate auf einen Streifen
legen, die Rander an den Seiten nach unten falten und den
Blatterteigstreifen aufrollen. Den jeweils fertigen Samosa auf
die Garschale legen. Die Oberseite mit Eigelb bestreichen
und mit Mandelblattchen bestreuen. An einem kiihlen Ort
flr spater aufbewahren.

2. Birnen in den Gargutbehélter der ActiFry legen. Apfelsaft
und Ahornsirup hinzufiigen. Deckel schlieBen, ohne die
Garschale hinzuzuftgen.

3. Programmieren Sie lhre ActiFry:

- Gargutbehalter: Modus 9 fiir 10 min
- Garschale: Modus 9 fiir 5 min
Garvorgang starten.

4. Wenn der Timer abgelaufen ist, die Garschale mit den
Schoko-Knusperstiicken hinzufigen und Start driicken, um
die zweite Garphase zu starten.

5. Die warmen Birnen in einer kleinen Schale mit einem
Schoko-Knusperstlick servieren.

Ersetzen Sie die dunkle Schokolade durch
Milchschokolade oder weifSe Schokolade.

ZUTATEN

W

8 Pfirsiche,
geviertelt

[

&,

120¢g
Kokosflocken

3 ActiFry Loffel
Agavensirup

2 Eiweil
350 ml Wasser
1 Sternanis
1 Zimtstange

1 Vanilleschote

Phinaichs irv Siruapy mit
Kabas Moufcbon

Fiir 6 Personen - Zubereitung: 15 min - Garen: 17 min

1. FiweiR schaumig schlagen. Gemahlene Kokosnuss
und Agavensirup unterheben. Leicht mit den Handen
zusammenpressen, um Hdufchen zu formen. Auf die
Garschale legen. Aneinemkihlen Ort fur spateraufbewahren.

2. Pfirsiche, Wasser und Agavensirup in den Gargutbehélter
der ActiFry geben. Gewdlrze hinzugeben. Deckel schlieRen,
ohne die Garschale hinzuzufigen.

3. Programmieren Sie lhre ActiFry:

- Gargutbehdlter: Modus 9 fiir 12 min
- Garschale: Modus 9 fiir 15 min
Garvorgang starten.

4. Wenn der Timer abgelaufen ist, die Garschale mit den
Kokos-Haufchen hinzufigen und Start driicken, um die zweite
Garphase zu starten.

5. Das Pfirsichkompott warm oder kalt mit den Kokos-
Haufchen servieren.

Dieses Rezept ist genauso lecker, wenn Sie die
Gewiirze durch Verbenakraut ersetzen.




A continuacion,
programe la bandeja:

Programe en primer
lugar la cubeta:

Seleccione el modo con los

botones [+] y [-]. Pulse el botén

y, después, seleccione el modo

Ajuste el tiempo de coccion
con los botones [+] y [-]

pulsando el botdn

Ajuste el tiempo de coccidn
pulsando el botdn

y, después, los botones

[Fv[l

y, después, los botones

[+1v [

Para utilizar solamente la bandeja, seleccione el programa

Cuando suene el timbre
del temporizador

la bandeja y pulse Start

Pulse Start

para iniciar la
primera coccion.

para iniciar
la segunda coccién.

cuando programe la cubeta.
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ACTIFRY GENIUS XL 2IN1
BMMW\J@MM&@W@&WW!

Renultadas garantinadas

® Gracias al nuevo ActiFry Genius 2enl, prepare una gran
variedad de recetas sabrosas y ligeras, desde el entrante
hasta el postre. Su exclusiva tecnologia le permite cocinar
dos recetas al mismo tiempo, con toda facilidad, sin tener
que supervisar ni intervenir.

o Disfrute de sus platos favoritos cocinados de manera sana;
como una deliciosa hamburguesa acompafiada de patatas
fritas caseras o, incluso, un fish and chips; preparandolo todo
con una sola cucharada de aceite. Explore nuevos sabores
con recetas de todo el mundo, como el pollo teriyaki.

¢ Inteligente y polivalente, ActiFry Genius 2enl ofrece 9
programas de coccidén que pueden combinarse entre ellos.
Disefiados para un chef, los programas permiten preparar
una infinidad de recetas en un abrir y cerrar de ojos. Para
cada tipo de receta, el tiempo de coccidn, la temperatura
y el mezclado se ajustan automdticamente para unos
resultados perfectos. Y para facilitarle su dia a dia, ActiFry
cuenta con una salida retrasada y un mantenimiento del
calor automatico.

2IN1
TECHNOLOGY

¢ La Cubeta sola: para las patatas fritas, las

verduras y los trozos pequefios.

¢ La Bandeja sola: para los trozos de carne y

de pescado, como los filetes de carne o los
filetes de salmon.

¢ El Modo 2-en-1 con la cubeta y la bandeja:

para cocinar dos recetas a la vez; como un
plato y su acompafiamiento, varios entrantes
e, incluso, un plato y un postre. Combine
varios programas de coccidn inteligentes,
uno para la cubeta y otro para la bandeja, y
consiga unos resultados perfectos.

Por canacen maas acercas de
@&A/pwgmnwm&ecawﬁw
inteligentea (cansutte ta tables do t

pagino 90)

Les programmes 1 (frites), 7 (wok) et
8 (world food) nécessitant un brassage
régulier ne sont pas disponibles pour la
cuisson avec le plateau (seul ou en mode
2enl).

Pour la cuisson d’un steak-frites en mode
2enl, sélectionnez le programme 1 pour la
cuve et 5 pour le plateau.



INGREDIENTES

INGREDIENTES Sr(Zde/ v Patataﬂ-’ W

Para 6 personas - Preparacion 15 min. - Coccion 43 min..

)
% 1. Pele las patatas y crtelas con forma de patatas fritas de
Y O un tamafio de 10 x 10 mm. Lavelas y séquelas con cuidado.
pequefios de 120 g

6 filetes de carne
picada

2. Coloque las patatas fritas en la cubeta. Afiada el aceite y
salpimiente. Cierre la tapa sin afiadir la bandeja.

3. Programe su ActiFry:

- Cubeta: Modo 1 durante 32 min.
k - - Bandeja: Modo 5 durante 08 min.
1,5 kg de patatas Inicie la coccion.

1 kg de boniatos

4. Cuando suene el timbre del temporizador, afiada la bande-
ja con los filetes de cadera salpimentados y pulse Start para

— iniciar la segunda coccion. ‘-.-f/.;—'_)
-"F"-ﬂf 5. Sirva las patatas fritas con los filetes y la salsa que desee.
. b 1,5 cucharadas 2 cucharadas
1 ActiFry de aceite . : i i
. ] Y Segtin la variedad de las patatas, la temporada y su (AR L2 GEilE
. - P Saly pimienta calidad, el tiempo de coccion de las patatas fritas 1 cucharada ActiFry
- puede variar. No dude en afiadir unos minutos, de aceite de colza

v siempre en el Modo 1.
P 6 lonchas de queso

de cheddar cortadas
en laminas

2 cucharadas
de mostaza

2 pufiados de rdcula

6 panes de
hamburguesa
tostados

Sal, pimienta

Namburguean carv
Para 6 personas - Preparacién 20 min. - Coccion 35 min.
1. Lave los boniatos y cdrtelos a lo largo (con la piel) en dos
mitades. Cértelos con forma de patatas fritas de manera uni-
forme. Coloque las patatas fritas de boniato en un recipiente,
mézclelas con la harina y 1/2 cucharada ActiFry de sal para
recubrirlas de manera uniforme. Coldquelas en la cubeta del
ActiFry. Afiada el aceite. Cierre la tapa sin afiadir la bandeja.

2. Programe su ActiFry:

- Cubeta: Modo 1 durante 29 min.
- Bandeja: Modo 5 durante 06 min.
Inicie la coccidn.

3. Durante este tiempo, deje los filetes de carne picada sobre
la bandeja y recubralos con el queso cheddar.

4. Cuando suene el timbre del temporizador, afiada la bande-
ja con los filetes de carne picada y pulse Start para iniciar la
segunda coccidn.

5. Sirva los filetes de carne picada sobre los panes de ham-
burguesa tostados y untados con mostaza. Adorne con rucula
y rodajas de tomate a su gusto.

de patatas fritas con un grosor de 2 cm como maxi-
mo en todos los lados.

@ Le recomendamos que corte los boniatos con forma




wereoientes T luggets, Oq@ palla conv pataton
putoss cosenoss

.
i

6 pechugas de pollo

oL

1,2 kg de patatas
frescas

1,5 cucharadas
ActiFry de aceite

250 g de harina
4 huevos

170 g de pan rallado

Sal, pimienta

Para 6 personas - Preparacién 20 min. - Coccién 40 min.

1. Corte todas las pechugas de pollo en 5 trozos iguales y
salpimiéntelos. Eche la harina, los huevos batidos y el pan
rallado en tres recipientes distintos. Coja un trozo de pollo y
paselo por la harina, luego por el huevo recubriendo bien la
superficie y, por ultimo, por el pan rallado. Repita este paso
tantas veces como trozos haya. Recubra la bandeja con la mi-
tad de los nuggets sin solaparlos y rocielos con 1/2 cucharada
de aceite. Reserve en un lugar fresco.

2. Pele las patatas. Cértelas en palitos de manera uniforme.
Lavelas y séquelas cuidadosamente en un pafio limpio.
Coloquelas en la cubeta del ActiFry con el aceite restante.
Cierre la tapa sin afiadir la bandeja.

3. Programe su ActiFry:

- Cubeta: Modo 1 durante 32 min.
- Bandeja: Modo 2 durante 08 min.
Inicie la coccion.

4. Cuando suene el timbre del temporizador, afiada la
bandeja con los nuggets de pollo y pulse Start para iniciar la
segunda coccion.

5. Repita la operacién con el resto de trozos de pollo, progra-
mando solamente la bandeja.

6. Sirva los nuggets con las patatas fritas y la salsa que desee.

Para que los nuggets queden bien dorados por
los dos lados, le recomendamos que les dé la
vuelta y los cocine durante 3 minutos mds.

INGREDIENTES

P

.\.ﬂ : P

6 muslos de pollo

1,5 cucharadas
ActiFry de aceite

Sal y pimienta

Para 6 personas - Preparacién 15 min. - Coccion 50 min.

1. Pele las patatas y cortelas con forma de patatas fritas de
manera uniforme. Lavelas y séquelas con cuidado. Coléque-
las en la cubeta. Afiada el aceite y salpimiente. Cierre la tapa
sin afiadir la bandeja.

2. Programe su ActiFry:

- Cubeta: Modo 1 durante 35 min.
- Bandeja: Modo 6 durante 15 min.
Inicie la coccion.

3. Cuando suene el timbre del temporizador, afiada la
bandeja con los muslos de pollo salpimentados y pulse Start
para iniciar la segunda coccion.

4. Sirva las patatas fritas con los filetes y la salsa que desee.

Segun la variedad de las patatas, la temporada y su
calidad, el tiempo de coccion de las patatas fritas
puede variar. No dude en afadir unos minutos,

siempre en el Modo 1.




INGREDIENTES

6 filetes de abadejo
de 160 g

3 cucharadas ActiFry

t,. ] de copos de avena
. 2 cucharadas ActiFry
T | de aceite vegetal

_‘_E_'. 3-4 gotas de Tabasco

(opcional)

3 huevos batidos

Sal, pimienta

Para 6 personas - Preparacion 20 min. - Coccién 45 min.

1. Pele las patatas y cértelas con forma de patatas fritas de
manera uniforme. Lavelas y séquelas con cuidado. Coléque-
las en la cubeta. Aflada 1,5 cucharadas ActiFry de aceite y
salpimiente. Cierre la tapa sin afiadir la bandeja.

2. Programe su ActiFry:

- Cubeta: Modo 1 durante 35 min.
- Bandeja: Modo 2 durante 10 min.
Inicie la coccion.

3. Prepare los pescados empanados: corte los filetes en pa-
litos. Sumérjalos por turnos en los huevos batidos durante
unos instantes con la sal y el Tabasco y, a continuacion, en
los copos de avena. Coldquelos sobre la bandeja, engraselos
ligeramente con el aceite restante (opcional) y resérvelos en
un lugar fresco.

4. Cuando haya terminado la etapa de coccién en el Modo 1,
afiada la bandeja con los pescados empanados y pulse Start
para iniciar la segunda coccion.

5. Sirva los pescados empanados con las patatas fritas y
un pequefio bol con la salsa que desee: mayonesa, salsa de
curry, etc.

. Sustituya los copos de avena por pan rallado tipo
Panko.

INGREDIENTES

&

6 salchichas Frankfurt

1,5 kg de patatas
peladas y lavadas

1 cucharada ActiFry
de aceite vegetal

1 cucharada ActiFry
de curry en polvo

10 cl de agua caliente
Sal

Para 6 personas - Preparacion 15 min. - Coccion 43 min.

1. Corte las patatas en palitos de 1 cm cada lado. Lavelas
con abundante agua, escurralas y séquelas con cuidado.
Mézclelas en un bol con el aceite vegetal y el curry. Coloque
las patatas fritas en la cubeta de su ActiFry y eche la mezcla
sobre las patatas fritas de manera uniforme. Cierre la tapa sin
afiadir la bandeja.

2. Programe su ActiFry:

- Cubeta: Modo 1 durante 35 min.
- Bandeja: Modo 6 durante 08 min.
Inicie la coccidn.

3. Durante este tiempo, deje las salchichas sobre la bandeja
y vierta el agua caliente en el fondo de la bandeja.

4. Cuando suene el timbre del temporizador, afiada la bande-
ja con las salchichas.

5. Sirva las salchichas en los pequefios panes de perrito ca-
liente con la salsa que desee y las patatas fritas «caseras».

Segun la calidad y la variedad de las patatas, el
tiempo de coccion puede variar. No dude en afiadir
mds tiempo si es necesario.




INGREDIENTES

-

12 salchichas
pequefias de cerdo

D

6 lonchas de beicon
redondas

.

6 huevos

&

3 tomates pequefios

Sal, pimienta

Desoyunes inglin,

Para 6 personas - Preparacion 15 min. - Coccién 19 min.

1. Coloque las salchichas en la cubeta. Cierre la tapa sin afia-
dir la bandeja.

2. Programe su ActiFry:

- Cubeta: Modo 6 durante 12 min.

- Bandeja: Modo manual durante 7 min. a 220 °C
Inicie la coccion.

3. Durante este tiempo, coloque un papel de cocina cortado
en circulo y perforado en el centro sobre la bandeja. Coloque
encima las lonchas de beicon y los tomates cortados en dos
mitades; a continuacion, rompa los huevos sobre las lonchas
de beicon. Condimente al gusto.

4. Cuando suene el timbre del temporizador, afiada la
bandeja y pulse Start para iniciar la segunda coccién. Afiada
mas tiempo de coccion si es necesario.

5. Sirva todos los ingredientes juntos.

Rompa los huevos sobre las lonchas de beicon para
poder despegarlos lo mds fdcilmente posible. Utilice

una espdtula de silicona.

INGREDIENTES
ﬂ?ﬁ?}m

3 panecillos planos
y cuadrados
tipo Panini

i
O

Nt

6 champifiones
grandes

a

1 cucharada ActiFry de

aceite de oliva
6 cucharadas de salsa
de tomate

6 lonchas cuadradas
de queso cheddar

3 tomates pequefios
cortados en rodajas

6 hojas de albahaca

Flor de sal

Plagas, carv champifianeas

Para 6 personas - Preparacion 10 min. - Coccién 10 min.

1. Corte los champifiones en 4 trozos. Coléquelos con el
aceite en la cubeta de su ActiFry. Cierre la tapa sin afiadir la
bandeja.

2. Programe su ActiFry:

- Cubeta: Modo 7 durante 05 min.
- Bandeja: Modo 5 durante 05 min.
Inicie la coccion.

3. Durante este tiempo, divida en 2 mitades los panes tipo
panini a lo largo. Unte todos los trozos de pan con la salsa de
tomate y cubralos con una loncha de queso y una rodaja de
tomate. Coloque las 3 pizzas sobre la bandeja.

4. Cuando suene el timbre del temporizador, afiada |la bande-
jay pulse Start para iniciar la segunda coccién.

5. Vuelva a empezar con las otras 3 pizzas, programando so-
lamente la bandeja.

6. Sirva las pizzas muy calientes con las hojas de albahaca y
los champifiones.

Si no tiene panecillos planos y cuadrados, puede
utilizar rodajas de pan de pueblo o tostadas de
baguette.




INGREDIENTES

6 tomates carnosos

12 bolitas de
mozzarella
(0 12 dados
pequefios)

6 cucharadas ActiFry
de albahaca picada

4 cucharadas ActiFry
de aceite de oliva

6 hojas de masa
brick redondas

3 pétalos de tomates
confitados

13 dientes de
ajo picados

Sal, pimienta

Sameanss s b italianas &
campatw de tamate

Para 6 personas - Preparacién 25 min. - Coccion 25 min.

1. Corte cada tomate en dos mitades. Coléquelos con el ajo,
la albahaca y las 2 cucharadas de aceite de oliva en la cu-
beta de su ActiFry. Salpimiente. Cierre la tapa sin afiadir la
bandeja

2. Programe su ActiFry:

- Cubeta: Modo 7 durante 15 min.
- Bandeja: Modo 4 durante 10 min.
Inicie la coccidn.

3. Durante este tiempo, corte cada pétalo de tomate confi-
tado en 4 trozos. Corte las hojas de masa brick en 2 mitades
(para formar 2 semicirculos). Corte el borde redondeado
unos 2 cm aproximadamente para obtener tiras grandes de
13 cm. Doble cada tira en 2 mitades. Engrase ligeramente
con aceite la parte superior de la tira doblada con la ayuda
de un pincel. Cologue una bolita de mozzarella y un trozo de
tomate confitado debajo de la tira. Déblela formando una sa-
mosa triangular. Vaya colocandolas en la bandeja a medida
que las vaya preparando.

4. Cuando suene el timbre del temporizador, afiada la
bandeja con las samosas y pulse Start para iniciar la segunda
coccion.

5. Sirva las samosas con los tomates atemperados y una en-
salada verde aderezada a la italiana.

Para una receta aiin mds perfumada, afiada una
hoja de albahaca en cada samosa.

© | INGREDIENTES
"‘“ o

6 escalopes de pavo
(90¢g)

.k

G

2 lonchas de jamén

' (blanco, italiano, etc.)

s
I

| 75 g de queso cheddar

2,5 cucharadas ActiFry
de aceite de oliva

2 cucharadas ActiFry
de albahaca

%

1,5 kg de calabacines

2 cebollas nuevas
pequefias

2 dientes de ajo

45 g de pifiones
tostados

90 g de harina
3 huevos
140 g de pan rallado

Sal, pimienta

Sa/u‘}awﬁ@o% cheddarn
mmﬁaﬁaammﬁea&mm

Para 6 personas - Preparacién 30 min. - Coccion 35 min.

1. Corte los calabacines en dados y haga lo mismo con la
cebollay el ajo previamente pelados.

2. Eche el aceite en el ActiFry y, a continuacion, afiada los ca-
labacines, la albahaca picada, el ajo, la cebolla y los pifiones.
Eche sal y cierre la tapa sin afiadir la bandeja.

3. Programe su ActiFry:

- Cubeta: Modo 7 durante 20 min.
- Bandeja: Modo 2 durante 15 min.
Inicie la coccion.

4. Durante este tiempo, aplaste los escalopes entre 2 pa-
peles de cocina ayudandose con un rodillo de reposteria.
En cada escalope, coloque un pequefio trozo de jamon vy las
lonchas de queso cheddar. Vuelva a cerrar el san jacobo y
apriete sobre los bordes para pegarlos. Salpimiente.

5. Pase cada san jacobo por la harina, luego por los huevos y,
por ultimo, por el pan rallado apretando para asegurarse de
que el pan rallado se pega bien. Cologue los san jacobos en
la bandeja y engraselos con aceite con la ayuda de un pincel.
Reserve en un lugar fresco.

6. Cuando suene el timbre del temporizador, afiada la
bandeja con los san jacobos y pulse Start para iniciar la se-
gunda coccién.

7. Servez les cordons bleus avec les courgettes au basilic.

@ Sustituya los calabacines por patatas fritas caseras.

®




INGREDIENTES

.
o B

600 g de filetes de
pollo cortados en
tiras bastante finas

2 pimientos rojos sin
semillas y cortados
en tiras

i
3 cucharadas ActiFry
de aceite de oliva
6 tortitas de maiz

3 cebolletas cortadas
en rodajas finas

6 tomates cortados
en cubitos

1 manojo de cilantro
fresco picado

2 limas

3 aguacates cortados
en cubosy
aderezados
con limén

Sal

Salteoda o palle
w(wm@c’m

Para 6 personas - Preparacién 20 min. - Coccion 33 min.

1. Cologue los pimientos en la cubeta en el lado del asa.
Coloque encima las cebolletas y una cucharada ActiFry de
aceite. Afiada los tomates y, luego, las tiras de pollo en el otro
lado, en el fondo de la cubeta. Rocie el pollo con 2 cuchara-
das ActiFry de aceite vy, luego, con el zumo de una lima. Eche
sal. Cierre la tapa sin afiadir la bandeja.

2. Programe su ActiFry:

- Cubeta: Modo 7 durante 15 min.
- Bandeja: Modo 4 durante 10 min.
Inicie la coccion.

3. Corte las tortitas de maiz en tridngulos y coléquelas en la
bandeja.

4. Cuando suene el timbre del temporizador, afiada la
bandeja con los tridngulos de tortitas y pulse Start para iniciar
la segunda coccién.

5. Sirva inmediatamente el plato con el cilantro, las rodajas
de lima, los tridngulos de tortitas y los cubos de aguacate.

Puede sustituir los tomates por una salsa disponible
en tiendas.

INGREDIENTES

) [ —
)
e B ¥
750 g de espinazo de
cerdo deshuesado

y cortado en trozos
gruesos

A

1,5 kg de patatas
ratte

i
1,5 cucharadas
ActiFry de pimentén

1,5 cucharadas
ActiFry de perejil
picado
2 cucharadas ActiFry
de aceite de oliva

3 dientes de ajo
picados

Sal, pimienta

Coatitlon do conde
o lo n
» eapaiials,

Para 6 personas - Preparacion 20 min. - Coccion 44 min.

1. Lave y corte las patatas en rodajas. Coloque las patatas en
el ActiFry con los dientes de ajo sin pelar. Afiada 1 cucharada
de aceite. Cierre la tapa sin afiadir la bandeja.

2. Programe su ActiFry:

- Cubeta: Modo 1 durante 29 min.
- Bandeja: Modo 6 durante 15 min.
Inicie la coccion.

3. Durante este tiempo, prepare los trozos de cerdo: mézcle-
los con el pimentdn, el perejil picado y 1 cucharada de aceite
de oliva. Coléquelos en la bandeja. Salpimiente. Reserve en
un lugar fresco.

4. Cuando suene el timbre del temporizador, afiada la
bandeja con los trozos de cerdo y pulse Start para iniciar la
segunda coccién.

5. Condimente las patatas, sirvalas con el cerdo y una salsa
de mayonesa perfumada con ajo o con pimiento de Espe-
lette.

o el tomillo fresco perfumardn deliciosamente las
patatas.

@ Afiada hierbas frescas a esta receta: el perejil plano




INGREDIENTES

4 escalopes
de ternera

750 g de champifiones
frescos (de distintas
variedades si es
posible)

5 cucharadas ActiFry
de estragon picado

4,5 cucharadas
ActiFry
de mantequilla

2 cucharadas ActiFry
de aceite de colza

3 huevos

150 g de miga de
pan molida muy fina
o pan rallado fino

75 g de harina

5 dientes de
ajo picados

2 ramitas de perejil
Zumo de 1 limén

Sal, pimienta

&m[apm/(}wnmc&w
champifienes, ak eatragérn

Para 6 personas - Preparacién 20 min. - Coccion 22 min.

1. Con un tenedor, mezcle la mantequilla, el estragén vy el
ajo para preparar una mantequilla perfumada. Coloque los
champifiones previamente lavados y cortados en trozos, la
mantequilla y un poco de sal en la cubeta. Cierre la tapa sin
afiadir la bandeja.

2. Programe su ActiFry:

- Cubeta: Modo 7 durante 15 min.
- Bandeja: Modo 2 durante 07 min.
Inicie la coccion.

3. Durante este tiempo, corte todos los escalopes de ternera
en tres trozos y apldstelos. Salpimiente y rocie con limén los
dos lados.

4. Pique muy fino el perejil y bata los huevos en un bol. Pase
primero los escalopes por la harina, luego por los huevos
batidos vy, por ultimo, por el pan rallado. Coléquelos en la
bandeja, rocielos con aceite y resérvelos.

5. Cuando suene el timbre del temporizador, afiada la
bandeja con los escalopes vieneses y pulse Start para iniciar
la segunda coccién.

6. Sirva los escalopes con los champifiones y patatas al vapor.

Sustituya los escalopes de ternera por escalopes de
pavo o de pollo.

INGREDIENTES

500 g de carne
picada de buey

.
1 kg de patatas
tipo Bintje

3 cucharadas ActiFry
de comino en polvo

1 cucharada ActiFry
de cilantro molido
1 cucharada ActiFry
de pimentdn
3 cucharadas ActiFry
de menta fresca
picada muy fina

4 cucharadas ActiFry
de aceite de oliva

4 tomates tipo Roma
cortados en cubos
grandes

75 cl de agua
1 cebolla picada

3 dientes de ajo
picados

3 huevos batidos

80 g de miga de pan
duro molida muy fina

Sal, pimienta

Para 6 personas - Preparacién 25 min. - Coccion 64 min.

1. Pele las patatas y cértelas en rodajas. Coléquelas con los
tomates, el ajo y la cebolla en la cubeta de su ActiFry. Salpi-
miente, espolvoree 2 cucharadas de comino, el cilantro y el
pimenton. Rocie con aceite y agua. Cierre la tapa sin afiadir
la bandeja.

2. Programe su ActiFry::

- Cubeta: Modo 1 durante 45 min.
- Bandeja: Modo 5 durante 19 min.
Inicie la coccion.

3. Durante este tiempo, mezcle la carne de buey con los hue-
vos, el pan, el comino, la sal, la pimienta y la menta. Forme 18
albondigas de unos 40 g. Coléquelas en la bandeja.

4. Cuando suene el timbre del temporizador, afiada la bande-
ja con los kefta de buey y pulse Start para iniciar la segunda
coccion.

5. Sirva los kefta con las patatas perfumadas con finas hier-

bas: perejil plano, cebollino y cilantro.

Segtin la calidad y la variedad de las patatas, el
tiempo de coccion puede variar. No dude en afiadir
unos minutos mds antes de colocar la bandeja con

las albéndigas de buey.




INGREDIENTES

180 g de carne
picada de buey

_=

900 g de col bok choy

—_—
I

3 cucharadas
ActiFry de aceite

1,5 cucharadas
ActiFry de tomate
concentrado

1,5 cucharadas ActiFry
de salsa de soja

2 cucharadas ActiFry
de cilantro fresco

18 tomates cherry
6 hojas de masa brick
1 huevo batido
45 g de zanahorias

30 g de cebolla pelada
y picada muy fina

1,5 cucharaditas de
curry en polvo

115 g de pan rallado
0 miga de pan duro
molida muy fina

6 cucharadas de agua

Sal, pimienta

Para 6 personas - Preparacion 25 min. - Coccién 33 min.

1. Corte las coles pak choy a lo alto en 4 trozos. Corte los to-
mates cherry en dos mitades. Coloque la col y los tomates en
la cubeta con el aceite, el agua, el tomate concentrado, la salsa
de soja, la sal y la pimienta. Cierre la tapa sin afiadir la bandeja.

2. Programe su ActiFry:

- Cubeta: Modo 7 durante 25 min.
- Bandeja: Modo 4 durante 08 min.
Inicie la coccion.

3. Ralle la zanahoria muy fina. Lave y pique el cilantro. Mezcle
la carne de buey, las zanahorias, la cebolla, el cilantro, el curry,
el pan rallado, la sal y la pimienta. Divida en 12 porciones de
unos 30 g y forme rollitos de carne de 6 cm de largo.

4. Despegue las hojas de masa brick del papel de horno. Em-
badurne ligeramente todas las hojas de masa brick con huevo
batido. Coloque un rollito de carne debajo de la hoja. Girelo
una vez y doble los bordes. Termine de girarlo para formar un
rollito. Coloque 6 rollitos en la bandeja y resérvelos en un lugar
fresco, con los rollitos restantes.

5. Cuando suene el timbre del temporizador, afiada la bandeja
con los primeros 6 rollitos y pulse Start para iniciar la segunda
coccion.

6. Vuelva a empezar con los otros 6 rollitos, programando so-
lamente la bandeja.

7. Sirvalos con el pak choy salteado y la salsa de la coccidn en
cuencos.

Sustituya el pak choy por las coles similares bok
choy o col china.

INGREDIENTES

Q=Y
L

R
500 g de tofu duro
fresco

@
250 g de fideos
chinos

1,5 cucharadas
ActiFry de granos de
comino o alcaravea

3 cucharadas ActiFry
de salsa de soja

1,5 cucharadas ActiFry
de aceite de oliva

1,5 cucharadas ActiFry
de aceite de sésamo

3 zanahorias

150 g de champifiones
pequefios

150 g de brotes
de soja

1 cebolla picada

130 g de harina
tamizada

3 huevos
130 g de pan rallado

Sal, pimienta

Jaf, empanad car ol

Para 6 personas - Preparacién 25 min. - Coccion 28 min.

1. Cueza los fideos segun las indicaciones del paquete. Escur-
ralos, cértelos de manera que queden largos y esparzalos por
el fondo de la cubeta. Rocielos con el aceite de sésamo vy la
salsa de soja. Afiada los champifiones y, después, los brotes
de soja por encima, junto al asa. Afiada las zanahorias y la
cebolla. Cierre la tapa sin afiadir la bandeja.

2. Programe su ActiFry:

- Cubeta: Modo 8 durante 18 min.
- Bandeja: Modo 2 durante 10 min.
Inicie la coccidn.

3. Durante este tiempo, bata los huevos en un bol con un
poco de sal y pimienta. Eche la harina en otro bol y el pan
rallado en un tercer bol. Triture los granos de alcaravea muy
finos y afidadalos al pan rallado.

4. Corte el bloque de tofu a lo ancho en 2 mitades y, des-
pués, cortelo en cubos de 3 x 3 cm. Pase cada cubo de tofu
por la harina, luego por los huevos y, por ultimo, por el pan
rallado. Vaya colocandolos en la bandeja a medida que los
vaya preparando. Engrase ligeramente con aceite.

5. Aprés la sonnerie du minuteur, ajoutez le plateau avec le
tofu et appuyez sur start pour lancer la deuxieme cuisson.

6. Sirva el tofu con los fideos salteados, sin olvidarse de la
salsa de soja.

nados, utilice harina de maiz y pan rallado sin gluten.
Sustituya los fideos por verduras.

@ Para preparar sin gluten estos cubos de tofu empa-




INGREDIENTES

6 filetes de salmén
de 150 g

1,4 kg de calabacines

2 cucharadas ActiFry
de puré de albahaca
o pesto

1 cucharada ActiFry
de ajo picado

0,5 cucharadas
ActiFry de aceite
de oliva

Sal y pimienta

Filsten, do aofmér carv
Para 6 personas - Preparacién 20 min. - Coccion 28 min.

1. Lave los calabacines, cértelos en rodajas y, después,
coléquelos en la cubeta. Afiada el ajo, el puré de albahaca y
el aceite. Cierre la tapa sin afiadir la bandeja.

2. Programe su ActiFry:

- Cubeta: Modo 7 durante 18 min.
- Bandeja: Modo 5 durante 07 min.
Inicie la coccion.

3. Durante este tiempo, coloque los filetes de salmén en la
bandeja de su ActiFry. Salpimiente.

4. Cuando suene el timbre del temporizador, afiada la
bandeja con los filetes de salmdn y pulse Start para iniciar la
segunda coccion.

5. Sirva los filetes de salmén con los calabacines y una salsa
de albahaca.

Ajuste el tiempo de coccién del salméon a su gusto,
dos minutos menos para un salmén poco hecho y

dos minutos mds para que quede mds dorado.

W

400 g de farfalles
integrales

300 g de nueces
de vieiras medianas
frescas o
descongeladas

&

1 cucharada ActiFry
de aceite de oliva

2 cucharadas ActiFry
de ricotta

1,4 | de caldo de
verduras

12 virutas de queso
parmesano

1 manojo de albahaca
1 cebolla roja picada

1 puiiado de rucula
picada

Sal y pimienta

Riaatte de farfalles
COIV Biellady

Para 6 personas - Preparacion 15 min. - Coccion 27 min.

1. Coloque los farfalles y la cebolla en la cubeta de su ActiFry,
rocielos con aceite de oliva y caldo muy caliente. Salpimiente.
Cierre la tapa sin afiadir la bandeja.

2. Programe su ActiFry:

- Cubeta: Modo 7 durante 28 min.
- Bandeja: Modo 5 durante 04 min.
Inicie la coccion.

3. salpimiente

4. Cuando suene el timbre del temporizador, eche la ricotta
y las hojas de rdcula en la cubeta. Aflada la bandeja con las
vieiras y pulse Start para iniciar la segunda coccion.

5. Sirva los farfalles con la albahaca picada y las virutas de
queso parmesano. Si lo desea, puede echar un chorrito de
aceite de oliva virgen antes de servirlos.

Sustituya las nueces de vieiras, ya que son bastante
caras, por trozos de salmon o gambas peladas.




INGREDIENTES

6 peras de conferencia
peladas y cortadas
en cuartos

24 onzas
de chocolate

2 cucharadas ActiFry
de sirope de arce

6 hojas de masa filo
rectangulares

12,5 cl de zumo
de manzana

25 g de almendras
laminadas

1 yema de huevo
diluida en un poco
de agua

1,5 cucharaditas
de aceite

Peoraas asados &
Wm&&&w&m

Para 6 personas - Preparacién 15 min. - Coccion 15 min.

1. Prepare los crujientes de chocolate: corte las hojas de
masa filo en 2 a lo largo. Engrase con aceite la parte superior
de una tira de masa filo con la ayuda de un pincel. Coloque
2 onzas de chocolate en el extremo de una tira, doble los
bordes de los lados y gire la hoja de la masa filo. Vaya co-
locandolos en la bandeja a medida que los vaya preparando.
Embadurne con la yema de huevo y esparza las almendras
laminadas. Reserve en un lugar fresco.

2. Coloque las peras en la cubeta de su ActiFry. Afiada el
zumo de manzanay el sirope de arce. Cierre la tapa sin afia-
dir la bandeja.

3. Programe su ActiFry:

- Cubeta: Modo 9 durante 10 min.
- Bandeja: Modo 9 durante 05 min.
Inicie la coccidn.

4. Cuando suene el timbre del temporizador, afiada la bande-
ja con los crujientes de chocolate y pulse Start para iniciar la
segunda coccion.

5. Sirva las peras asadas en una copa, con un crujiente de
chocolate.

Sustituya el chocolate negro por chocolate con leche
o chocolate blanco.

INGREDIENTES

L T—
8 melocotones

de buen aspecto
cortados en cuartos

&,

120 g de coco rallado

3 cucharadas ActiFry
de sirope de agave

2 claras de huevo
35 cl de agua

1 estrella de anis

1 rama de canela

1 vaina de vainilla

Melocetarnes e almifor
carv beditons do cace

Para 6 personas - Preparacion 15 min. - Coccion 17 min.

1. Monte las claras de huevo. Incorpore el coco rallado v el
sirope de agave. Forme las bolitas presionando ligeramente
con las manos. Coléquelas en la bandeja. Reserve en un lugar
fresco.

2. Coloque los melocotones, el agua vy el sirope de agave en
la cubeta de su ActiFry. Afiada las especias. Cierre la tapa sin
afiadir la bandeja.

3. Programe su ActiFry:

- Cubeta: Modo 9 durante 12 min.
- Bandeja: Modo 9 durante 15 min.
Inicie la coccion.

4. Cuando suene el timbre del temporizador, afiada la
bandeja con las bolitas de coco y pulse Start para iniciar la
segunda coccion.

5. Sirva la compota de melocotones atemperada o fria con
las bolitas de coco.

Esta receta también quedarad deliciosa si sustituye
las especias por hojas de verbena fresca.




Para iniciar, programe a
cuba:

Escolha 0 modo usando os
botbes [+] e [-].

Ajuste o tempo de confecdo
premindo o botdo

depois os botdes [+] e [-].

Para usar apenas o tabuleiro, selecione o modo

De seguida, programe
o tabuleiro:

Prima

depois escolha o modo
usando os botGes [+] e [-].

Ajuste o tempo de confecdo
premindo o botdo

depois os botdes [+] e [-].

Quando o temporizador
terminar

Prima Start

Adicione o tabuleiro e
prima Start

para iniciar a primeira
fase da confecdo.

para iniciar a segunda
fase da confecdo.

quando programar a taga.

3
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ACTIFRY GENIUS XL 2IN1
Bem-vinde ae munde, delicisanmente cracante das AdicFuy!

Renultadas garantidon

o Utilize a nova ActiFry Genius 2 em 1 para preparar uma
variada gama de receitas saudaveis e gourmet, desde
entradas a sobremesas. A sua tecnologia exclusiva
permite-lhe cozinhar duas receitas em simultaneo,
facilmente, sem ter de esperar ou de intervir.

* Desfrute de versdes saudaveis dos seus pratos preferidos,
como deliciosos hamburgueres acompanhados com
batatas fritas caseiras ou peixe e batatas fritas, tudo
preparado com uma Unica colher de 6leo. Descubra novos
sabores com receitas de todo o mundo, como tofu panado.

* A ActiFry Genius 2 em 1, inteligente e versatil, oferece

3 epoies, do canfeciies paww millilha, eceifna,
® Apenas cuba: Para batatas fritas, vegetais, Pﬂ&gﬂﬂmﬂb &"J w’l#w&’

pequenas doses.

* Apenas tabuleiro: Para pecgas de carne e peixe,
como bifes ou filetes de salmao.

e Modo 2 em 1 com a cuba e tabuleiro. Use

Saibos maias acencos doas
inteligentes (tafelas nos piginas 89)

Programas 1 (batatas fritas), 7 (wok) e 8
(comidas do Mundo) que necessitem de
ser misturados regularmente ndo estdo
disponiveis para confe¢do com o tabuleiro
(simples ou no modo 2 em 1).

Para cozinhar bife e batatas fritas no modo

9 programas de confe¢do que podem ser combinados.
Os programas foram criados por um chef de cozinha e
permitem aos utilizadores prepararem rapidamente um
numero infinito de receitas. Para cada tipo de receita, o
tempo de confegdo, a temperatura e a preparagdo sdo
ajustados automaticamente para proporcionar resultados
sempre perfeitos. Para facilitar a sua vida, a ActiFry vem
equipada com inicio diferido e uma fungdo automatica de
manter quente.

este modo para confecionar duas receitas
em simultdneo, como um prato principal
e acompanhamento, vdrias entradas e até
um prato e uma sobremesa. Combine vérios
programas de confegdo inteligente, um para
a cuba e outro para o tabuleiro, para obter
resultados perfeitos.

TECHNOLOGY

2 em 1, selecione o Programa 1 para a cuba
e o Programa 5 para o tabuleiro.
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INGREDIENTES

%
6 nacos pequenos de

vitela, cada um com
120¢g

- .
1,5 kg de batatas

&

1,5 colheres ActiFry
de dleo

Sal e pimenta

Para 6 pessoas - Preparagéo: 15 min. - Confeg¢do: 40 min.

1. Descasque as batatas e corte-as as rodelas de 10 mm x 10
mm. Enxague e seque cuidadosamente.

2. Coloque as batatas fritas na cuba. Adicione o éleo, tempere
com sal e pimenta. Feche a tampa sem colocar o tabuleiro.

3. Programe a sua ActiFry:

- Cuba: Modo 1 durante 32 min.

- Tabuleiro: Modo 5 durante 8 min.
Inicie a confegdo.

4. Quando o temporizador terminar, coloque o tabuleiro com
os nacos de vitela temperados com sal e pimenta e prima o
botdo Start para comegar o segundo passo da confegdo.

5. Sirva as batatas fritas com os bifes e um molho & sua escolha.

da sua qualidade, o tempo de confegdo das batatas
fritas pode variar. Néo hesite em prolongar o tempo
de confe¢do por mais alguns minutos, enquanto
permanece no Modo 1.

@ Dependendo da variedade da batata, da estagdo e

INGREDIENTES MW COMY gamtw!}um, &&C@

1 kg batatas doces

> i

2 colheres ActiFry
de farinha

1 colher ActiFry de
dleo de colza

6 fatias de queijo
cortadas em tiras

2 colheres de sopa
de mostarda

2 maos-cheias de
rdcula

6 pdes de
hamburguer
torrados

Sal e pimenta

Para 6 pessoas - Preparagdo: 20 min. - Confeg¢éo: 35 min.

1. Lave as batatas doces e corte-as (com a pele) em dois no
sentido do comprimento. Corte-as em palitos com o mesmo
tamanho. Coloque as batatas fritas num recipiente, misture-
as com a farinha e meia colher ActiFry de sal para cobri-las
uniformemente. Coloque-as na cuba ActiFry. Verta o dleo.
Feche a tampa sem colocar o tabuleiro.

2. Programe a sua ActiFry:

- Cuba: Modo 1 durante 29 min.

- Tabuleiro: Modo 5 durante 6 min.
Inicie a confegéo.

3. Entretanto, coloque os hamburgueres no tabuleiro e
cubra com o queijo.

4. Quando o temporizador terminar, coloque o tabuleiro
com os hambdrgueres e prima o botdo Start para comegar a
segunda fase da confegdo.

5. Sirva os hamburgueres no p3o previamente torrado, e
barrado com mostarda. Sirva os hamburgueres com a rdcula
e rodelas de tomate, ao seu gosto.

todos os lados quando cortar batatas doces para

Recomendamos uma espessura mdxima de 2 cm de
fritar.




INGREDIENTES nu‘g%dh/ Jg W o gatam
puta canora

.
i

6 peitos de frango

oL

1,2 kg de batatas
frescas

1,5 colheres ActiFry
de dleo

250 g de farinha,
4 ovos

170 g de péo ralado

Sal e pimenta

Para 6 pessoas - Preparagédo: 20 min. - Confeg¢do: 40 min.

1. Corte os peitos de frango em 5 pedacos iguais e tempere
com sal e pimenta. Deite a farinha, os ovos batidos e o p3do
ralado em trés recipientes separados. Pegue num pedaco de
carne e coloque na farinha, depois no ovo, certificando-se
de que a superficie fica completamente coberta. Finalmente,
coloque no pdo ralado. Repita estas operagdes com todos os
pedacos. Cubra o tabuleiro com metade dos nuggets sem
os sobrepor e polvilhe com meia colher de sopa de dleo.
Reserve num local fresco.

2. Descasque as batatas. Corte-as uniformemente em
palitos. Lave-as cuidadosamente e seque-as bem com um
pano de cozinha limpo. Coloque-as na cuba da ActiFry com o
resto do éleo. Feche a tampa sem colocar o tabuleiro.

3. Programe a sua ActiFry:

- Cuba: Modo 1 durante 32 min.

- Tabuleiro: Modo 2 durante 8 min.
Inicie a confecdo.

4. Quando o temporizador terminar, coloque o tabuleiro com
os nuggets de frango e prima o botdo Start para comecar a
segunda fase da confegdo.

5. Repita a operagdo com os outros nuggets, programando
apenas o tabuleiro.

6. Sirva os nuggets com as batatas fritas e o molho & sua escolha.

Para nuggets bem dourados em ambos os
lados, recomendamos que os vire e prolongue
o tempo de confegdo por 3 minutos.

INGREDIENTES C&MA/ &p, W cQmv gal‘al‘am

P

.\.ﬂ : P

6 coxas de frango

1,5 colheres ActiFry
de dleo

Sal e pimenta

COLLV0A,

Para 6 pessoas - Preparagéo: 15 min. - Confe¢do: 50 min.

1. Descasque as batatas e corte-as em palitos de igual
espessura. Enxague e seque cuidadosamente. Coloque-as na
cuba. Adicione o dleo, tempere com sal e pimenta. Feche a
tampa sem colocar o tabuleiro.

2. Programe a sua ActiFry:

- Cuba: Modo 1 durante 35 min.

- Tabuleiro: Modo 6 durante 15 min.
Inicie a confecéo.

3. Quando o temporizador terminar, coloque o tabuleiro com
as coxas de frango temperadas com sal e pimenta e prima o
botdo Start para comegar a segunda fase da confegdo.

4. Sirva as batatas fritas com as coxas de frango e um molho
a sua escolha.

Dependendo da variedade da batata, da estagdo e
da sua qualidade, o tempo de confegdo das batatas
fritas pode variar. Néo hesite em prolongar o tempo

de confegdo por mais alguns minutos, enquanto
permanece no Modo 1.




INGREDIENTES

6 filetes de peixe, cada
um com 160 g

. .
1,5 kg de batatas

3 colheres ActiFry de
flocos de aveia

2 colheres ActiFry de
bleo vegetal

3-4 gotas de Tabasco
(opcional)

3 ovos batidos

Sal e pimenta

Para 6 pessoas - Preparagéo: 20 min. - Confeg¢do: 45 min.

1. Descasque as batatas e corte-as em palitos de igual
espessura. Enxague e seque cuidadosamente. Cologue-as no
recipiente. Adicione meia colher ActiFry de éleo e tempere
com sal e pimenta. Feche a tampa sem colocar o tabuleiro.

2. Programe a sua ActiFry:

- Cuba: Modo 1 durante 35 min.

- Tabuleiro: Modo 2 durante 10 min.
Inicie a confecdo.

3. Prepare o peixe panado: Corte os filetes em tiras. Um de
cada vez, mergulhe-os nos ovos bem batidos (com algum
sal e Tabasco), depois nos flocos de aveia. Coloque-os no
tabuleiro, pincelando-os ligeiramente com o resto do dleo
(opcional) e reserve num local fresco.

4. Quando a fase da confec3o do Modo 1 terminar, coloque
o tabuleiro com o peixe panado e prima Start para comecar a
segunda fase da confegdo.

5. Sirva o peixe panado com as batatas fritas e uma pequena
taca de molho a sua escolha: Maionese, caril, etc.

@ Substitua os flocos de aveia por péo ralado.

INGREDIENTES

6 salsichas de
frankfurt

1,5 kg de batatas
descascadas
e lavadas

1 colher ActiFry de
dleo vegetal

1 colher ActiFry de
caril em pd

100 ml de agua
quente

Sal

Solaichans o batatass Pritass
carv malhe do conid)

Para 6 pessoas - Preparagéo: 15 min. - Confe¢do: 43 min.

1. Corte as batatas em palitos de 1 cm x 1 cm. Lave-as
bem e seque-as. Misture o dleo vegetal e o caril numa
taca. Coloque as batatas fritas na cuba da ActiFry e verta
uniformemente a mistura sobre as batatas fritas. Feche a
tampa sem colocar o tabuleiro.

2. Programe a sua ActiFry:

- Cuba: Modo 1 durante 35 min.

- Tabuleiro: Modo 6 durante 8 min.
Inicie a confegdo.

3. Entretanto, coloque as salsichas no tabuleiro, verta a dgua
quente no fundo do tabuleiro.

4. Quando o temporizador terminar, coloque o tabuleiro
com as salsichas.

5. Sirva as salsichas em p3o de cachorro, com o molho a sua
escolha e as batatas fritas caseiras.

necessdrio, néo hesite em prolongar o tempo de

Dependendo da qualidade e da variedade das
@ batatas, o tempo de confegdo pode variar. Se
confecdo.




INGREDIENTES

-

12 salsichas de porco
pequenas

D

6 fatias de bacon

3 tomates pequenos

Sal e pimenta

Pequene-almage inglés,

Para 6 pessoas - Preparagéo: 15 min. - Confeg¢do: 19 min.

1. Cologue as salsichas na cuba. Feche a tampa sem colocar
o tabuleiro.

2. Programe a sua ActiFry:

- Cuba: Modo 6 durante 12 min.

- Tabuleiro: Modo manual durante 7 min. a 220 2C
Inicie a confegdo.

3. Entretanto, no tabuleiro, coloque uma folha de papel
vegetal cortada de forma redonda e perfurada no centro.
Coloque as fatias de bacon e os tomates cortados a meio da
folha, depois parta os ovos sobre as fatias de bacon. Tempere
a seu gosto.

4. Quando o temporizador terminar, coloque o tabuleiro
e prima o botdo Start para comegar a segunda fase da
confecdo. Se necessario, prolongue o tempo de confecdo.

5. Sirva todos os ingredientes juntos.

Parta os ovos sobre as fatias de bacon de modo a
poder libertar os ovos o mais facilmente possivel.
Use uma espdtula de silicone.

INGREDIENTES
ﬂ?ﬁ?}m

3 pdes panini
quadrados

o
Nt~

6 cogumelos grandes

1 colher ActiFry
de azeite

6 colheres de sopa
de molho de tomate

6 fatias quadradas
de cheddar

3 tomates pequenos
cortados em rodelas

6 folhas de
manjericdo
Sal

Pz do cogumelon,

Para 6 pessoas - Preparagdo: 10 min. - Confeg¢éo: 15 min.

1. Corte os cogumelos em 4. Coloque-os com o azeite na
cuba ActiFry. Feche a tampa sem colocar o tabuleiro.

2. Programe a sua ActiFry:

- Cuba: Modo 7 durante 5 min.

- Tabuleiro: Modo 5 durante 5 min.
Inicie a confegdo.

3. Entretanto, corte ao meio os paninis, deixando as duas
partes com uma espessura semelhante. Espalhe o molho
de tomate em cada pedaco de pao, depois cubra com uma
fatia de queijo e uma rodela de tomate. Coloque 3 pizzas
no tabuleiro.

4. Quando o temporizador terminar, coloque o tabuleiro
e prima o botdo Start para comecar a segunda fase da
confegdo.

5. Reinicie com as outras 3 pizzas, programando apenas o
tabuleiro.

6. Sirva as pizzas muito quentes com folhas de manjericio
e cogumelos.

Se ndo tiver pdezinhos planos e quadrados, pode
usar fatias de pdo caseiro ou fatias de baguete.




INGREDIENTES

6 tomates firmes

N

.kﬁ'

gy v L3

12 bolas de
mozzarella (ou 12
cubos pequenos)

6 colheres ActiFry de
manjericdo picado

4 colheres ActiFry
de azeite

6 folhas redondas
de massa filo

3 pedagos de
tomate seco

13 dentes de alho
picados

Sal e pimenta

Chamucas, italianos o
doce do temate

Para 6 pessoas - Preparagédo: 25 min. - Confe¢do: 25 min.

1. Corte cada tomate ao meio. Coloque-os com o alho,
manjericdo e 2 colheres de sopa de azeite na cuba da sua
ActiFry. Tempere com sal e pimenta. Feche a tampa sem
colocar o tabuleiro.

2. Programe a sua ActiFry:

- Cuba: Modo 7 durante 15 min.

- Tabuleiro: Modo 4 durante 10 min.
Inicie a confegdo.

3. Entretanto, corte cada pedaco de tomate seco em 4.
Corte a massa filo ao meio (para formar 2 meio-circulos).
Corte a extremidade redonda cerca de 2 cm para obter tiras
largas de 13 cm. Dobre cada tira em 2. Com um pincel, passe
ligeiramente o azeite pela parte superior da tira dobrada.
Coloque uma bola de mozzarella e um pedaco de tomate seco
no topo da tira. Dobre, formando uma chamuga triangular.
Coloque no tabuleiro a medida que as forma.

4. Quando o temporizador terminar, cologue o tabuleiro com
as chamugas e prima o botdo Start para comegar a segunda
fase da confecdo.

5. Sirva as chamugas com os tomates quentes e uma salada
verde com tempero italiano.

Para uma receita ainda mais saborosa, adicione
uma folha de manjericdo em cada chamuga.

"~ INGREDIENTES

75 g de queijo
flamengo

2,5 colheres ActiFry
de azeite

2 colheres ActiFry
de manjericdo

1,5 kg de curgetes

2 cebolas
pequenas

2 dentes de alho

45 g de
pinhdes torrados

90 g de farinha
3 ovos

140 g de
pdo ralado

Sal e pimenta

Cordar Blow com queije
Plamenge o Curgete aabteadn

Para 6 pessoas - Preparagéo: 30 min. - Confe¢do: 35 min.

1. Corte a curgete em cubos e faca 0 mesmo com a cebola
descascada e o alho.

2. Verta o azeite na ActiFry e adicione a curgete, 0 manjericio
picado, o alho, a cebola e os pinhdes. Tempere com sal e
feche a tampa sem colocar o tabuleiro.

3. Programe a sua ActiFry:

- Cuba: Modo 7 durante 20 min.

- Tabuleiro: Modo 2 durante 15 min.
Inicie a confegdo.

4. Entretanto, espalme os bifes entre 2 folhas de papel
vegetal, usando um rolo. Em cada bife espalmado, coloque
um pequeno pedaco de fiambre e algumas tiras de queijo
flamengo.Feche de novo o cordon bleu pressionando as
extremidades. Tempere com sal e pimenta.

5. Passe cada cordon bleu pela farinha, depois pelos ovos e
finalmente pelo pdo ralado, pressionando, para se certificar
de que o pdo ralado adere corretamente. Coloque os cordon
bleu no tabuleiro e pincele-os com azeite. Reserve num local
fresco.

6. Quando o temporizador terminar, coloque o tabuleiro
com os cordon bleu e prima o botdo Start para comecar a
segunda fase da confegdo.

7. Sirva os cordon bleu com a curgete e o molho de
manjericao.

U

Substitua as curgetes por batatas fritas caseiras.




INGREDIENTES

.
o B

600 g de peito de
frango cortados em
pequenas tiras

2 pimentos vermelhos
sem sementes
cortados as tiras

i
3 colheres ActiFry
de azeite
6 tortilhas de milho
3 cebolas picadas

6 tomates cortados
em cubos pequenos

1 ramo de coentros
frescos picado

2 limas

3 abacates aos
cubos e temperados
com limdo

Sal

Para 6 pessoas - Preparagéo: 20 min. - Confeg¢do: 33 min.

1. Coloque os pimentos na cuba no lado da pega. Coloque
as cebolas e regue-as com uma colher ActiFry de azeite.
Adicione os tomates e as tiras de frango do outro lado, no
fundo da cuba. Regue o frango com 2 colheres ActiFry de
azeite e com o sumo de uma lima. Tempere. Feche a tampa
sem colocar o tabuleiro.

2. Programe a sua ActiFry:

- Cuba: Modo 7 durante 30 min.

- Tabuleiro: Modo manual durante 3 min. a 220 °C
Inicie a confegdo.

3. Corte as tortilhas de milho em tridngulos e coloque-as no
tabuleiro.

4. Quando o temporizador terminar, coloque o tabuleiro com
os triangulos de tortilha e prima o botdo Start para comegar a
segunda fase da confegdo.

5. Sirva o prato imediatamente com coentros frescos, fatias
de lima, triangulos de tortilha e cubos de abacate.

Pode substituir os tomates por molho de
tomate de compra.

INGREDIENTES

750 g de entrecosto
de porco com osso
cortado em pedagos
grandes

A

1,5 kg de batatas
pequenas

1,5 colheres ActiFry
de colorau

1,5 colheres ActiFry
de salsa picada

2 colheres ActiFry
de azeite

3 dentes de
alho picados

Sal e pimenta

Cnbzmm&pwm@
Batatas Brasass

Para 6 pessoas - Preparagéo: 20 min. - Confe¢do: 44 min.

1. Lave e corte as batatas as rodelas. Coloque as batatas no
ActiFry com os dentes de alho com casca. Adicione 1 colher
de azeite. Feche a tampa sem colocar o tabuleiro.

2. Programe a sua ActiFry:

- Cuba: Modo 1 durante 29 min.

- Tabuleiro: Modo manual durante 3 min. a 220 °C
Inicie a confecgdo.

3. Entretanto, prepare entrecosto: Misture-o com paprika,
salsa picada e 1 colher Actifry de azeite. Coloque no tabuleiro.
Tempere com sal e pimenta. Reserve num local fresco.

4. Quando o temporizador terminar, coloque o tabuleiro
com o entrecosto e prima o botdo Start para comegar a se-
gunda fase da confegdo.

5. Tempere as batatas, sirva-as com o entrecosto e maionese
com sabor a alho ou pimenta de Espelta.

Adicione algumas ervas frescas a esta receita: Salsa

@ ou tomilho fresco confere um sabor delicioso as

batatas.




INGREDIENTES

o

4 escalopes de vitela

750 g de cogumelos
frescos (se possivel,
varias variedades)

5 colheres ActiFry
de estragdo picado

4,5 colheres ActiFry
de manteiga

2 colheres ActiFry
de dleo de colza

3 ovos
150 g de péo ralado
75 g de farinha

5 dentes de
alho picados

2 raminhos de salsa
Sumo de 1 limdo

Sal e pimenta

Panoades o
cagumelos, Jannagar

Para 6 pessoas - Preparagédo: 20 min. - Confe¢do: 22 min.

1. Com um garfo, misture a manteiga, o estragdo e o alho,
para criar uma manteiga com sabores. Na cuba, coloque os
cogumelos lavados e cortados em pedacos, a manteiga e um
pouco de sal. Feche a tampa sem colocar o tabuleiro.

2. Programe a sua ActiFry:

- Cuba: Modo 7 durante 15 min.

- Tabuleiro: Modo 2 durante 7 min.
Inicie a confegdo.

3. Entretanto, corte cada escalope de vitela em trés pedacos
e espalme-os. Tempere ambos os lados com sal, pimenta e
limdo.

4. Corte finamente a salsa e bata os ovos numa taga. Primeiro,
passe os escalopes por farinha, depois pelos ovos batidos e
finalmente pelo pdo ralado. Coloque-os no tabuleiroe regue
com azeite, reserve.

5. Quando o temporizador terminar, coloque o tabuleiro com
0s panados e prima o botdo Start para comegar a segunda
fase da confecgdo.

6. Sirva os escalopes com os cogumelos e algumas batatas
cozidas ao vapor.

@ Substitua a vitela por peru ou frango.

INGREDIENTES

500 g de carne de
vaca picada

L .
1 kg de batatas

3 colheres ActiFry
de cominho em pé

1 colher ActiFry de
coentros picados

1 colher ActiFry
de paprika

3 colheres ActiFry
de horteld fresca
finamente picada

4 colheres ActiFry
de azeite

4 tomates cortados
grosseiramente

750 ml de dgua
1 cebola picada

3 dentes de alho
picados

3 ovos batidos

80 g de pdo bem
ralado

Sal e pimenta

Para 6 pessoas - Preparagéo: 25 min. - Confe¢cdo: 64 min.

1. Descasque as batatas e corte-as as rodelas. Coloque-as
com os tomates, o alho e a cebola na cuba da sua ActiFry.
Tempere com sal e pimenta, polvilhe com 2 colheres de sopa
de cominho, coentros e paprika. Regue com azeite e dgua.
Feche a tampa sem colocar o tabuleiro.

2. Programe a sua ActiFry:

- Cuba: Modo 1 durante 45 min.

- Tabuleiro: Modo 5 durante 19 min.
Inicie a confegédo.

3. Entretanto, misture a carne picada com os ovos, 0 pdo, 0s
cominhos, o sal a pimenta e a horteld. Forme 18 bolas, cada
uma com cerca de 40 g. Coloque-as no tabuleiro.

4. Quando o temporizador terminar, coloque o tabuleiro
com as almondegas e prima o botdo Start para comegar a
segunda fase da confegdo.

5. Sirva as almondegas com as batatas temperadas com
ervas frescas: Salsa, cebolinho, coentros frescos.

batatas, o tempo de confeg¢do pode variar. Ndo
hesite em prolongar o tempo de confe¢éo por mais
alguns minutos antes de colocar o tabuleiro com as
almondegas.

@ Dependendo da qualidade e da variedade das




INGREDIENTES

de vaca picada

_

900 g couve acelga
chinesa

—_—
I

3 colheres ActiFry
de dleo

1,5 colheres ActiFry
de molho de tomate

1,5 colheres ActiFry
de molho de soja

2 colheres ActiFry
de coentros frescos

18 tomates cereja

6 folhas de
massa filo

1 ovo batido
45 g de cenouras

30 g de cebolas
descascadas e
picadas

1,5 colheres de cha
de caril em po

115 g de péo ralado

6 colheres de
sopa de agua

Sal e pimenta

Relinhas, pumassen comv comne o
Para 6 pessoas - Preparagédo: 25 min. - Confe¢do: 41 min.

1. Corte a couve em 4. Corte os tomates cereja a meio.
Coloque a couve e os tomates na cuba com o dleo, agua,
molho de tomate, molho de soja, sal e pimenta. Feche a
tampa sem colocar o tabuleiro.

2. Programe a sua ActiFry:

- Cuba: Modo 7 durante 25 min.

- Tabuleiro: Modo 4 durante 8 min.
Inicie a confegdo.

3. Rale a cenoura. Lave e pique os coentros frescos. Misture
a carne, as cenouras, a cebola, os coentros, o caril, e o pdo
ralado, tempere com sal e pimenta. Divida a mistura em 12
porgoes com cerca de 30 g cada e faga rolos com cerca de 6 cm.

4. Retire as folhas de massa filo da folha de papel vegetal.
Pincele levemente cada folha de massa filo com o ovo batido.
Prepare um rolo na parte inferior da folha. Dé uma volta,
depois dobre as extremidades. Termine de enrolar de forma a
ter um rolo. Coloque 6 rolos primavera no tabuleiro e reserve
num local fresco os restantes 6 rolos.

5. Quando o temporizador terminar, coloque o tabuleiro
com os primeiros 6 rolos primavera e prima o botdo Start
para comegar a segunda fase da confegdo.

6. Reinicie com os outros 6 rolos primavera, programando
apenas o tabuleiro.

7. Sirva com a couve acelga chinesa salteada e o molho da
confecdo em pequenos pratos.

Pode substituir a couve chinesa, por outra variedade de
couve chinesa.

INGREDIENTS

Q=Y
L

R
500 g de tofu fresco

e

25 g de massa
chinesa

-

B

1,5 colheres ActiFry
de cominhos ou
sementes de cominho

3 colheres ActiFry
de molho de soja

1,5 colheres ActiFry
de azeite

1,5 colheres ActiFry
de 6leo de sésamo

3 cenouras

150 g de cogumelos
pequenos

150 g de rebentos
de soja

1 cebola picada

130 g de farinha
peneirada

3 ovos
130 g de pao ralado

Sal e pimenta

‘j&t@w‘pwwfa/@rrw
uitev do vegetain,

Para 6 pessoas - Preparagéo: 25 min. - Confe¢do: 28 min.

1. Cozinhe a massa chinesa de acordo com as instru¢8es na
embalagem. Escorra a massa, corte-a e divida-a pelo fundo
da cuba. Regue com o dleo de sésamo e molho de soja.
Adicione os cogumelos, depois 0s rebentos de soja por cima,
do lado da pega. Adicione as cenouras e a cebola. Feche a
tampa sem colocar o tabuleiro.

2. Programe a sua ActiFry:

- Cuba: Modo 8 durante 18 min.

- Tabuleiro: Modo 2 durante 10 min.
Inicie a confegdo.

3. Entretanto, bata 0s ovos numa taca com um pouco de sal e
pimenta. Coloque a farinha noutra taca e o p&do ralado numa
terceira taca. Pique as sementes de cominho e adicione ao
pao ralado.

4. Corte o tofu a meio no sentido longitudinal e, depois
corte-o em cubos de 3x3 cm. Passe cada cubo de tofu pela
farinha, depois pelos ovos e finalmente pelo pdo ralado.
Coloque no tabuleiro a medida que os forma. Regue-os com
um pouco de azeite.

5. Quando o temporizador terminar, coloque o tabuleiro
com o tofu e prima o botdo Start para comecar a segunda
fase da confecdo.

6. Sirva o tofu com massa chinesa salteada e o molho de soja.

Para uma versdo sem gliten do tofu panado, use
farinha de milho e pdo ralado sem gluten. Substitua
a massa chinesa por vegetais.




INGREDIENTES

6 filetes de salmao,
cada um com 150 g

1,4 kg de curgete

2 colheres ActiFry
de pasta de
manjericdo ou pesto

1 colher ActiFry
de alho picado

0,5 colher ActiFry
de azeite

Sal e pimenta

Filotens do aolmiie
o Cungete camv peate

Para 6 pessoas - Preparagédo: 20 min. - Confe¢do: 25 min.

1. Lave a curgete, corte-a as rodelas, depois coloque na
cuba. Adicione o alho e a pasta de manjericdo (ou o pesto),
bem como o azeite. Feche a tampa sem colocar o tabuleiro.

2. Programe a sua ActiFry:

- Cuba: Modo 7 durante 18 min.

- Tabuleiro: Modo 5 durante 7 min.
Inicie a confecdo.

3. Entretanto, coloque os filetes de salm3o no tabuleiro da
sua ActiFry. Tempere com sal e pimenta.

4. Quando o temporizador terminar, coloque o tabuleiro
com os filetes de salmao e prima o botdo Start para comegar
a segunda fase da confecdo.

5. Sirva os filetes de salm3o com a curgete e molho de
manjericdo.

Menos dois minutos para salméo semi-cozido e
mais dois minutos para uma versdo mais grelhada.

@ Ajuste o nivel de confecdo do salmdo ao seu gosto:

5 _""'. -
400 g de massa de

lacinhos de trigo
integral

300 g de vieiras
de tamanho
médio (frescas ou
descongeladas)

—

o

1 colher ActiFry
de azeite

2 colheres ActiFry
de ricotta

1,4 litros de
caldo de legumes

12 lascas
de parmesao

1 ramo
de manjericdo

1 cebola
vermelha picada

1 m&o-cheia de
rucula picada

Sal e pimenta

Vieinass cam masaa de
Uacinhans o Ricattas
Para 6 pessoas - Preparagéo: 15 min. - Confe¢do: 27 min.

1. Coloque os lacinhos e a cebola na cuba da sua ActiFry,
regue com azeite e com o caldo muito quente. Tempere com
sal e pimenta. Feche a tampa sem colocar o tabuleiro.

2. Programe a sua ActiFry:

- Cuba: Modo 7 durante 28 min.

- Tabuleiro: Modo 5 durante 4 min.
Inicie a confegdo.

3. Entretanto, coloque as vieiras no tabuleiro e tempere com
sal e pimenta.

4. Quando o temporizador terminar, coloque a ricotta
e as folhas de rucula na cuba. Coloque o tabuleiro com as
vieiras e prima o botdo Start para comecar a segunda fase
da confecgdo.

5. Sirva a massa de lacinhos com o manjericdo picado e o
gueijo parmesao ralado. Se desejar, pode regar com um fio
de azeite virgem antes de servir.

Para uma receita mais econémica, substitua
as vieiras por lombos de salméo ou camardéo

descascado.




INGREDIENTES

6 peras, descascadas e
cortadas em quartos

24 quadrados de
chocolate

2 colheres ActiFry
de xarope de acer

6 folhas retangulares
de massa filo

125 ml de sumo
de maga

25 g de améndoas
laminadas

1 gema de ovo diluida
num pouco de agua

1,5 colheres de

Peras canidaas camv cracantes,
de chacelate

Para 6 pessoas - Preparagédo: 15 min. - Confe¢do: 15 min.

1. Prepare os crocantes de chocolate: Corte cada folha de
massa filo em 2. Pincele o topo de uma tira de massa com
6leo. Cologue 2 quadrados de chocolate no topo de uma tira,
dobre as extremidades e enrole a folha de massa. Coloque no
tabuleiro a medida que as forma. Pincele com gema de ovo e
polvilhe com améndoas laminadas. Reserve num local fresco.

2. Coloque as peras na cuba da sua ActiFry. Adicione o sumo
de macd e o xarope de acer. Feche a tampa sem colocar o
tabuleiro.

3. Programe a sua ActiFry:

- Cuba: Modo 9 durante 10 min.

- Tabuleiro: Modo 9 durante 5 min.
Inicie a confegdo.

4. Quando o temporizador terminar, coloque o tabuleiro
com os crocantes de chocolate e prima o botdo Start para
comecar a segunda fase da confecdo.

5. Sirva as peras quentes num prato, juntamente com um
crocante de chocolate.

Substitua o chocolate preto por chocolate de leite
ou chocolate branco.

INGREDIENTES

R

8 péssegos cortados
em quartos

&

120 g de
coco ralado

3 colheres ActiFry
de xarope de agave

2 claras de ovo
350 ml de dgua
1 anis estrelado
1 pau de canela

1 vagem de baunilha

A
Péssnegens em caldos o
Para 6 pessoas - Preparagéo: 15 min. - Confe¢do: 17 min.

1. Bata as claras em castelo até ficarem firmes. Junte o coco
ralado e o xarope de agave. Forme bolinhos moldando-os
ligeiramente com as mdos. Coloque no tabuleiro. Reserve
num local fresco.

2. Coloque os péssegos, a dgua e o xarope de agave na cuba
da sua ActiFry. Adicione as especiarias. Feche a tampa sem
colocar o tabuleiro.

3. Programe a sua ActiFry:

- Cuba: Modo 9 durante 12 min.

- Tabuleiro: Modo 9 durante 15 min.
Inicie a confegdo.

4. Quando o temporizador terminar, coloque o tabuleiro
com os bolinhos de coco e prima o botdo Start para comegar
a segunda fase da confecdo.

5. Sirva a compota de péssego quente ou fria com os
bolinhos de coco.

Esta receita também é deliciosa se substituir as
especiarias por folhas de verbena frescas.




@ Our smart cooking programs include
several cooking sequences (from one to
three) for perfect results.

@ The chart opposite enables you to visualise
the duration of each sequence based on total
cooking time.

@ By way of example, it takes 20 minutes to
cook 20 nuggets, which breaks down to a first
step that lasts 12 minutes, at 140°C, without
mixing, and a second step that lasts

8 minutes, at 140°C, with mixing.

@ Unsere intelligenten Garprogramme
umfassen mehrere Garphasen (von einer bis
drei) fur perfekte Ergebnisse.

@ Die nebenstehende Tabelle veranschaulicht

die Dauer jeder Phase auf Basis der gesamten
Garzeit.

@ Es dauert zum Beispiel 20 Minuten, 20
frittierte Hahnchenstlcke zu garen. Die
Garzeit ist unterteilt in einen ersten Schritt,
der 12 Minuten bei 140°C ohne Mixen dauert,
und einen zweiten Schritt, der 8 Minuten bei
140°C mit Mixen dauert.

COOKING TIMES / GARZEITEN

100% Program may be selected for
the pan only.
FRIES o
POMMES FRITES “ 0E Das Programm kann nur fir
den Garbehdlter gewahlt
Mixing / Mixen YES/JA werden.
60% 40%
BREADED RECIPES
REZEPTE FiiR a 140°C 140°C
PANIERTE GERICHTE
Mixing / Mixen No/NEIN YES/JA
SAVOURY & 50% 50%
SWEET FRITTERS
140°C 140°C
HERZHAFTES UND “
SUSSES SCHMALZGEBACK Mixing / Mixen NO/NEIN YES/IA
SPRING ROLLS & 65% 35%
SAMOSAS
N 140°C 140°C
FRUHLINGSROLLEN “
UND SAMOSAS Mixing / Mixen No/NEIN Yes/Ja
E 50% 50% The meatball recipes must absolutely be prepared in the pan.
o The sizeable pieces of meat and fish will be cooked on the tray.
EAT & FISH ° °
FLEISCH UND FISCH “ 100°C 150°C Das Fleischkl6Bchen-Rezept darf nur im Garbehalter zubereitet
werden. GroRere Fleisch- oder Fischstiicke werden in der
Mixing / Mixen No/NEIN YES/JA Garschale gegart.
100%
CHICKEN
. 160°C
HAHNCHEN “
Mixing / Mixen Yes/JA
25% 75% Program may be selected for
s the pan only.
o “ 100°C 140°C Das Programm kann nur fiir
den Garbehdlter gewahlt
Mixing / Mixen No/NEIN YEs/IA werden.
pr— 40% 35% 25% Program may be selected for
WoORLD FooD the pan only.
INTERNATIONALE @ ) “ 100°C 125°C 140°C Das Programm kann nur fiir
GERICHTE S den Garbehilter gewahlt
Mixing / Mixen No/NEIN YES/IA YES/JA werden.
E 45% 55%
DESSERTS
100°C 140°C
DESSERTS “
Mixing / Mixen No/NEIN YES/JA

BB Tiempos pDE cocciON / @B TEMPOS DE CONFEGAO

@ Nuestros programas de coccion
inteligentes incluyen varias secuencias
de coccidn (1 a 3) para unos resultados
perfectos.

@ La tabla adjunta le permitird ver la
duracién de cada secuencia en funcién del
tiempo total de coccion.

4 A modo de ejemplo, la coccion de

20 nuggets dura 20 minutos; los cuales se
dividen en una primera etapa de 12 minutos,
a 140 °Cy sin mezclado, y una segunda etapa
de 8 minutos, a 140 °Cy con mezclado.

@ Os nossos programas de confegdo
inteligentes incluem varias fases de confegdo
(de um a trés) para resultados perfeitos.

@ Atabela apresentada ao lado permite-lhe
visualizar a duragdo de cada fase com base no
tempo total de confegdo.

@ Por exemplo, leva 20 minutos para
cozinhar 20 nuggets, o que se divide numa
primeira fase que dura 12 minutos, a 140 °C,
sem misturar, e numa segunda fase que dura
8 minutos, a 140 °C, a misturar.

—— 100% Programa seleccionable para
PATATAS FRITAS % “ GTE la cubeta tnicamente.
BATATAS FRITAS O programa pode ser selecio-
- Mezclado / Misturar SI/Sim S nado apenas para a cuba.
60% 40%
RECETAS DE
EMPANADOS 140°C 140°C
RECEITAS DE PAO
Mezclado / Misturar No/NAo SI/Sim
- 50% 50%
BUNUELOS SALADOS (s
Y DULCES A 140°C 140°C
FRITOS AGRIDOCES
— Mezclado / Misturar No/NAo SI/Sim
65% 35%
ROLLITOS Y SAMOSAS
ROLOS PRIMAVERA 140°C 140°C
E CHAMUGAS
No/NAo SI/SIm
50% 50% Las recetas de albondigas deberan prepararse obligatoriamente
en la cubeta. Las piezas grandes de carne y de pescado deberan
CARNE Y PESCADO 100°C 150°C cocinarse en la bandeja.
CARNE E PEIXE As receitas de almondegas tém de ser obrigatoriamente prepa-
Mezclado / Misturar No/NAo SI/SIM radas na cuba.Os pedagos de carne e peixe serdo cozinhados
no tabuleiro.
100%
PoLLo .
FRANGO 160°C
Mezclado / Misturar SI/SIm
25% 75% Programa seleccionable para
Wok la cubeta tnicamente.
o [ | 100°C 140°C
Wok 0 programa pode ser selecio-
Mezclado / Misturar No/NAo SI/Sim nado apenas para a cuba.
— 40% 35% 25% Programa seleccionable para
COCINA DEL MUNDO @ n 100°C 125°C 140°C la cubeta Unicamente.
COMIDA DO MUNDO \_/ O programa pode ser selecio-
- Mezclado / Misturar No/NAo SI/Sim JA/SI nado apenas para a cuba.
45% 55%
POSTRES
100° 140°
SOBREMESAS n ot o
Mezclado / Misturar No/NAo SI/SIm
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DE - Entdecken Sie Hunderte von knusprigen Rezepten in der ActiFry-App! ES - iDescubra cientos de recetas crujientes en la aplicacién Actifry!

PT - Explore centenas de receitas estaladigas na aplicagdo ActiFry!
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DE - Alle Rezepte DE - Wahlen Sie Ihr Gerat DE - Ich méchte ... DE - Sie kénnen Rezepte indivi-
ES - Todas las recetas ES - Elija su aparato ES - Quiero... duell anpassen, bewerten und
PT - Todas as receitas PT - Escolha o seu modelo PT - Quero... kommentieren.

ES - Personalice, anote y
comente las recetas.
PT - Personalize, anote e
comente as receitas.

EN - Compatible
DE - Kompatibel

ES - Compatible
PT - Compativel

ES - Abrir su propia cuenta y descubrir PT - Crie a sua conta e descubra imensas

EN - Open your own account and DE - Erstellen Sie Ihr eigenes Konto ein und
discover lots of delicious recipes. entdecken Sie eine Fillle leckerer Rezepte. gran cantidad de deliciosas recetas. receitas deliciosas.
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