Recepty pro
horkovzdusnou fritézu
Rohnson R-286

Chut'ovky



Cedar slaninové kroketky
Doba pfipravy: 50 minut 6 porci

Suroviny:

Napln:

4509 Cedar syru

450 g slaniny, platky
Trojobal:

21Z. olivového oleje

1 hrnek hladké mouky

2 vejce

Y5 hrnek strouhanky s kofenim
Postup:

Pokrajejte syr na kostky 2x2 cm. Obalte kazdou
kostku 2 platky slaniny.

VloZte kostky do mraziciho boxu na 5 minut.

Pfedehfrejte fritézu na 200°C. Smichejte strouhanku s kofeni s olejem.
Obalte kaZdou kostku v mouce, vejci a nasledné ve strouhance s olejem.
VloZte obalené kostky do fritovaciho koSiku a fritujte dozlatova.

Jarni zavitky
Doba pfipravy: 25 minut 4 porce
Suroviny:
Napln:
100 ¢ kurecich prsou, uvafenych, nakrajenych
1 stonek fapikatého celeru, nakrajeného najemno
1 mrkev, nakrajené najemno
% hrnku hub, nakrajenych najemno
V2 1ZiCky z&zvoru, nakrdjeného najemno
1 1ziCka cukru krupice
1 1zicka kufeciho bujénu v prasku
8 platkd ryZzového papiru
olej
Postup:

Smichejte vSechny suroviny pro napln.

Kazdy platek papiru je tfeba nejdfive namocit na 2 minuty do teplé vody.

Poté je napliite naplni.

Nyni zaCnéte balit ryzovy platek odspoda, jako kdyZ chcete udélat obalku.

V poloviné baleni pfidejte obé strany piehnutim ke stfedu a pokradujte v baleni.
Nechte lehce oschnout.

Predehfejte fritézu na 200 °C a fritujte po dobu 3-4 minuty.




Krabi kroketky
Doba pfipravy: 35 minut 6 porci

Suroviny:

Napli:

450 g krabiho masa

2 bilky

11Z. olivového oleje

Ya hrnku Cervené cibule, najemno nakrajené
Y4 hrnku Cervené papriky, najemno nakrajené
21z. fapikatého celeru, najemno nakrajeného
Ya IziCky estragonu, najemno nasekany

Y4 |1ZiGky pazitky, najemno nasekané

Y IZiCky petrZelky, najemno nasekané

V2 1ZiCky kajenského pepre

Yahrnku majonézy

Yahrnku zakysané smetany

Trojobal:

3 vejce

1 hrnek hladké mouky

1 hrnek panko strouhanky

11z olivového oleje

Y IZiCky soli

Postup:

Rozehfejte olej na panvi, pfidejte cibuli, papriku a celer. Nechte suroviny zesklovatét.

Panko strouhanku smichejte s olejem a soli. Pfipravte si do 3 misek mouku, vejce a strouhanku.

Smichejte dohromady zbyvajici suroviny: krabi maso, bilky, majonézu, zakysanou smetanu, bylinky a kofeni.
Predehfejte fritézu na 200 °C.

Vytvarujte malé koule, které postupné obalte v trojobalu.

Umistéte kuli¢ky do fritovaciho koSiku a fritujte po dobu 8-10 minut dozlatova.

Korejské BBQ SATAY

Doba pfipravy: 30 minut 4 porce

Suroviny:

450 g kufecich prsou, nakrajené na prouzky

Marinada:

% hrnku sojové omacky

¥ hrnku ananasového dzusu

Y4 hrnku sezamového oleje

4 strouzky ¢esneku, nasekaného najemno

4 jarni cibulky, nasekanou najemno

11z zazvoru, najemno nasekané

21Z. sezamovych seminek — prazenych
¢erny pepf

Postup:

Smichejte vSechny suroviny na marinadu dohromady. Maso naloZte na 24 hodin. §
Maso napichejte na Spejle (kovové).
Predehfejte fritézu na 200 °C a fritujte po dobu 5-7 minut.




~JERK" kureci kidylka
Doba pfipravy: 60 minut 6 porci

Suroviny:

1,5kg kurecich kfidylek

Marinada:

21z olivového oleje

21z sojové omacky

6 strouzkd ¢esneku, najemno nasekané
1 Habanero paprika (druh chilli paprik)
11Z. Garam masala kofeni

1 1Zika skofice

1 1Zicka kajensky pepf

1 1zika bilého pepre

11Z. soli

212 hnédého cukru

11Z. Cerstvého tymianu, nasekané najemno
11Z. zazvoru, najemno nasekaného

4 jarni cibulky, najemno nasekané
51z limetkové Stavy

% hrnku octa z Cerveného vina

Postup:

Smichejte vSechny suroviny na marinadu dohromady.
Kfidylka nalozte na 24 hodin.

Piedehfrejte fritézu na 200 °C a fritujte kfidylka po dobu 14-16 minut.

PInéné ¢esnekové houbové kloboucky
Doba pfipravy: 20 minut 4 porce

Suroviny:
12 Zampiondl
Napli:
2 platky bilé veky
1 strouzek Cesneku, najemno nasekany
11Z. petrzelky, najemno nasekané
¢erny pepr a sl
11Z. olivového oleje
Postup:

Predehrejte fritézu na 200 °C. V kuchynském robotu
rozmixujte vSechny suroviny pro napln.

Zbavte zampiony noziCek. Naplrite kloboucky

naplini a fritujte po dobu 10 minut.




Marocké masové kulicky s matovym jogurtovym dipem
Doba pfipravy: 40 minut 4 porce

Suroviny:
Masové kulicky:
450 ¢ mletého jehné¢iho masa
450¢ mletého krlitiho masa
1%z petrZelky, najemno nasekané
11z maty, najemno nasekané
1 1Zicka mletého fimského kminu
1 1Zicka mletého koriandru
1 1ziCka kajenského pepre
1 1zicka chilli pasty
2 strouzky ¢esneku, najemno nasekané
Ys hrnku olivového oleje
1 hilek
Matovy jogurtovy dip:
% hrnku feckého jogurtu
Yahrnku zakysané smetany
2 Izicky podmasli
Yahrnku maty, najemno nasekané
1 strouzek ¢esneku

sl
Postup:

Pfedehfejte fritézu na 200 °C.

V mise smichejte vSechny suroviny dohromady. Vytvarujte male kulicky,
vloZte je do fritovaciho koSiku. Fritujte 6-8 minut.

Zatimco se kulicky budou délat, pfipravte si dip — smichejte vSechny
suroviny dohromady.

Krevety v slaninovém kabatku
Doba pfipravy 35 minut 4 porce

Suroviny:

450 g krevet
450¢ slaniny
Postup:

Kazdou krevetu obalte ve slaniné. Poté je ulozte do lednice na
20 minut. Pfedehfejte fritézu na 200 °C. VloZte krevety do fritovaciho
koSiku a fritujte po dobu 5-7 minut.




Hlavni jidla



Chimichurri Argentinsky steak
Doba pfipravy: 35 minut 2 porce

Suroviny:
500 g hovéziho vysokého rosténce

Omacka Chimichurri

1 hrnek petrZelka, jemné nasekana
Ya hrnku maty, jemné nasekané

212 oregana, nasekané najemno
3 strouzky ¢esneku, jemné nasekaného
1 1ZiCka Cervené papriky, susené
11Z. mletého fimského kminu

1 1ZiCka kajenského pepfe

2 1zicky uzené papriky — susené

1 IZicka soli

Ya 1ZiCky Cerného pepie

% hrnku olivového oleje

31z octa z Cerveného vina
Postup:

Smichejte vSechny suroviny na omacku. NaloZte do ni steaky a
nechte marinovat v lednici po dobu 2-24 hodin.

Steaky vyjméte z lednice 30 minut pfed jejich pouZitim.
Pfedehrejte fritézu na 200 °C, vloZte steaky do fritovaciho koSiku a
fritujte po dobu 8-10 minut pro stfedni propeceni.

Portobello pepperoni pizza
Doba pfipravy: 15 minut 2 porce

Suroviny:
2 Portobello houby, kloboucky
212Z. olivového oleje
212Z. rajéatového pyré
212Z. mozzarella, pokrajena
8 platku pepperoni saldamu
italské kofeni
Postup:

Pfedehfejte fritézu na 165 °C.

Do kazdého kloboucku kapnéte olej, pfidejte italské kofeni, pyré a kofeni.
VloZte houby do fritovaciho koSe a fritujte po dobu 1 minuty.

Poté koS vyjméte a vloZte na houby pepperoni salam. Fritujte 3-5 minut.
Po vyjmuti posypte houby parmazénem a pepfem.




Pecena rajcata plnéna feta syrem a bazalkovym pestem
Doba pfipravy: 35 minut 2 porce

Suroviny:
Pro rajcatka:
4 velka rajCata
1 blok feta syru
% hrnku Cervené cibule, najemno nakrajené
11Z. olivového oleje
sul

Bazalkové pesto:

Y% hrnku petrZzelky, nasekané nahrubo
Y% hrnku bazalky, nasekané nahrubo
Y% hrnku parmazanu, nastrouhaného
31z piniovych ofisku, prazenych
1 strouzek ¢esneku
% hrnku olivového oleje

sl
Postup:

Do mixéru vlozte vSechny suroviny, olej pfilivejte pomalu,

béhem mixovaciho procesu. Ulozte do sklenice a skladujte v lednici.
Pfedehrejte fritézu na 200 °C. Rozkrojte rajCata, lehce je vydlabejte.
Nyni vioZte do kazdé misticky IZiCku pesta, feta syru, posypte

cibuli a nakonec pfidejte kapku oleje.

Vlozte rajCata do fritovaciho ko3e a fritujte po dobu 14-18 minut.

Po vyjmuti kazdé rajée posypte soli.

Losos s koprovym dipem
Doba pfipravy: 25 minut 2 porce

Suroviny:
filety z lososa
21z olivového oleje
sl
Na koprovy dip:
Y% hrnku feckého jogurtu
Y hrnku zakysané smetany
sl
212Z. Cerstvého kopru, jemné nasekaného
Postup:

Predehfejte fritézu na 135 °C. Filety pokapejte olivovym olejem a
posypte soli. Vlozte filety do fritovaciho koSe a fritujte po dobu 15-17 minut.
V misce smichejte suroviny na dip. Servirujte spole¢né s lososem.




Steak z platyza v teriyaki marinadé
Doba pfipravy: 40 minut 3 porce

Suroviny:

500 g filet platyza

2/3 hrnku s6jové omacky

% hrnku Mirin — japonské sladké vino
Ya hrnku cukru

212 limetkové Stavy
Yahrnku pomerancového dZusu
Ya 1ZiCky papriky

Va |ZiCky mletého zazvoru

1 strouzek ¢esneku

Postup:

Smichejte v hrnci veskeré ingredience (vyjma filet). Privedte k

varu a nechte zredukovat obsah na polovinu. Poté nechte vychladnout.
Po vychlazeni pouZzijte % marinady na naloZeni filet. UloZte do lednice
na 30 minut. Pfedehfejte fritézu na 200°C.

VloZte filety do fritovaciho koSe a fritujte 9-11 minut.

Po vyjmuti z fritézy potfete filety zbylou marinadou.

Cajun krevety
Doba pfipravy: 15 minut 2 porce

Suroviny:

250 g tygfich krevet

1 1zicka OLD BAY kofeni (Ize pfipravit doma do zasoby, suroviny
jsou nasledujici: ¥ IZicky sladké papriky, 1/8 cerného
pepre, 1/8 palivé papriky,1/8 suSené hoi€ice, 1/8 muskatu,
1/8 skofice, 1/8 kardamomu, 1/8 nového kofeni,
1/8 hfebicku a 1/8 zazvoru.
sul

11Z. olivového oleje

Postup:

Pfedehfrejte fritézu na 200 °C. V misce smichejte kofeni a postupné
namacejte krevety do oleje a kofeni. VloZte krevety do fritovaciho
koSiku a fritujte po dobu 5 minut.




Détska jidla



Venkovské kureci kousky
Doba pfipravy: 35 minut 4 porce

Suroviny:

250 ¢ kufecich prsou

3 vejce

Y2 hrnku strouhanky s kofenim
% hrnku hladké mouky

V2 |ZiCky soli

1 1Zika pepfe

21Z. olivového oleje
Postup:

Pfedehfrejte fritézu na 165 °C. V 3 miskach si pfipravte mouku,
vejce, strouhanku smichejte s olejem. Jednotlivé kousky osolte a
posypte pepfem. Nasledné je obalte v trojobalu. VioZte je do
fritovaciho koSiku a fritujte 10 minut.

Syrové tousty
Doba pfipravy: 15 minut 2 porce

Suroviny:

4 platky toustového chleba

2 platky tvrdého syra

Y% hrnku masla - rozpusténého
Postup:

Pfedehfejte fritézu na 180 °C. Potfete vSechny platky
rozputénym maslem. VloZte platky syra na 2 platky a pfiklopte je
zbyvajicimi 2 platky. VlozZte do fritovaciho koSe a fritujte po dobu 4-5 minut.




Mini Cheeseburgry
Doba pfipravy: 15 minut 2 porce

Suroviny:

250 g mletého hovéziho

2 platky tvrdého syra

2 pSenicné bulky
sul + pepf

Postup:

Predehfejte fritézu na 200 °C. Mleté maso osolte a opeprete.
Utvorte 2 malé hamburgery a vioZte je do fritovaciho ko3e.
Fritujte 10 minut. Nasledné vioZte do pSeni¢nych bulek spolu se syrem.

Vanilkové suflé
Doba pfipravy 1,5 hodiny 4 porce

Y4 hrnku hladké mouky

Ya hrnku masla, mekkeho :

1 hrnek mléka, plnotuéného A R P

Ya hrnku cukru krupice S SRR P
2 1zicky vanilkové aroma i AT
5 bilkd

4 Zloutky

cukr krupice na vysypani formi¢ek (ramekin)

1 1Zicka vinného kamene

Postup:

1. VySlehejte méslo s moukou do hladké pasty. V hrnku uvedte k 6 o

varu miéko s cukrem. Pidejte do horkého miéka pastu z mouky a masla— | s

metliCkou Slehejte, aby se nevytvofily hrudky. Nechte hmotu lehce vfit,
zatimco michate a odstavte z ohné az hmota zhoustne.

VloZte hrnek do ledové vody.

2. Zatimco hmota bude chladnout si pfipravte 4 formicky, vytfete je
méslem a vysypte cukrem. V dalSi misce vySlehejte Zloutky s vanilkovym
aroma a smichejte s mlénou hmotou.

3. VySlehejte bilky s cukrem a vinnym kamenem.

Nésledné zamichejte do hmoty. Napliite formicky, které vioZte

do fritovaciho koSiku a pecte po dobu 12-15 minut pfi teploté 165 °C.




PFilohy



Kfupavé bramborové étvrtky

Doba pfipravy 1,5 hodiny 4 porce

Suroviny:

6 brambor

31z fepkového oleje
1 1zicka sladké papriky
Y 1ZiCky ¢erného pepie
Ya 1ZiCky soli

Postup:

Omyté brambory (neloupané) nakrajejte na Ctvrtky. Uvafte je ve slané
vodé do ,skoro“ mékka. Nechte je vychladnout, cca 30 minut.

V misce smichejte kofeni a olej. Brambory v této smési jemné promichejte.
Vlozte Ctvrtky do fritovaciho koSiku a fritujte 13—15 minut pfi teploté 200°C.

Francouzskeé hranolky
Doba pfipravy 1 hodina 4 porce

Suroviny:

brambor
11Z. olivového oleje
Postup:

Brambory oloupejte a nakrajejte na Uzké hranolky. NaloZte je

do studené vody na 30 minut. Poté je Fadné osuste.

Predehfejte fritézu na 165 °C. Hranolky v mise promichejte s

olejem a vloZte je do fritovaciho koSiku. Fritujte po dobu 5 minut.

Poté je vysypte na pecici papir a nechte vychladnout. Zvyste teplotu fritézy
na 200 °C, vratte hranolky do koSiku a vioZte zpét do fritézy.

Fritujte 10-15 minut do zlatova.




Bramborové kroketky
Doba pfipravy 45 minut 4 porce

Suroviny:
Pro napln
4 brambory, oloupané a nakrajené na kosticky
1 Zloutek
Y2 hrnku parmezénu, strouhaného
212Z. hladké mouky
212 pazitky, jemné nasekané
sul a pepf
muskatovy ofiSek
Trojobal
212 oleje
1 hrnek hladké mouky
2 vejce
% hrnku strouhanky
Postup:

Uvarte nakrajené brambory do mékka a nasledné je v misce
rozmackejte vidlickou na kasi. Nechte vychladnout. Poté smichejte
s ostatnimi surovinami. Vytvorte jednotlivé malé kulicky.
Pfedehfrejte fritézu na 200 °C. Smichejte v misce strouhanku a olej.
Nésledné obalte kaZdou kulicku v mouce, vejci a strouhance.
VloZte kroketky do koSiku a fritujte po dobu 7-8 minut.

Anglické chipsy
Doba pfipravy 1 hodina 2 porce

Suroviny:

2 brambory

11z oleje

1 1zicka rozmarynu, nasekaného najemno
sul

Postup:

Omyté brambory (neoloupané) nakrajejte na silné hranolky.

VloZte do studené vody na 30 minut.

Predehfejte fritézu na 165 °C. V mise promichejte hranolky s olejem,
vlozte je do fritovaciho koSiku a fritujte po dobu 30 minut. Nékolikrat s
koSikem zatfeste béhem fritovani — tim se zajisti, Ze budou hranolky
rovnomérné propecené. Po upeceni vsypte hranolky do misy se soli a
rozmarynem, lehce vSe promichejte.




