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Premium 8 Liter Air Fryer
Modell: AFT07501-GS

Hasznalati utasitas



BIZTONSAGI INFORMACIOK

A légsutd hasznalatakor mindig tartsa be az alapvet6 biztonsagi évintézkedéseket!
Olvassa el az 6sszes utasitast!

Kulcsfontossagu biztonsagi pontok

Ne érjen a forré fellletekhez!
Hasznalja a fogot!

Ne takarja el a szell6z6nyilasokat!
Forré g6z szabadul fel a
levegbkimeneteken keresztul.

/ Tartsa tavol kezét és arcat a

\ nyilasoktol!




Altalanos biztonsagi informaciok

Ne meritse vizbe vagy folyadékba a légsité hazat vagy dugdjat!

Felugyelje a gyermekeket a sut kozelében!

Tisztitas el6tt vagy ha nem hasznalja, huzza ki a konnektorbdl!. Hagyja kih(lni, miel6tt az
alkatrészeket kiveszi vagy beteszi!

Ne hasznalja a sutét, ha az sérult, nem mikodik, vagy ha a kabel vagy a csatlakozé
sérult! Lépjen kapcsolatba az ugyfélszolgalattal (askyorsservice@163.com).

Ne hasznaljon harmadik féltél szarmazé alkatrészeket vagy tartozékokat, mert az
séruléseket okozhat!

Ne hasznalja a sutét a szabadban!

Ne helyezze a légsutét tlizhelyre, gaz- vagy elektromos €gék kozelébe, vagy fltott
sutébe!

Legyen rendkivul 6vatos, amikor a sutét mozgatja, ha az forr6 olajat vagy mas forré
folyadékot tartalmaz!

Ne tisztitsa fém surolokoronggal! A fémdarabok letorhetik az alatétet, igy elérve az
elektromos alkatrészeket, ami aramutés veszélyét okozhatja!

Ne helyezzen semmit a 1égsuté tetejére! Ne taroljon semmit a sttében!

Az On légsiitéjét haztartasi hasznalatra tervezték, kereskedelmi hasznalatra nem
alkalmas!

A Iégsutét csak a jelen kézikonyvben leirtak szerint hasznalja!

A légsutd hasznalata kozben

A légsutd csak forrd levegdvel mikodik. Soha ne toltse meg a légsiitét olajjal vagy zsirral!
Ne helyezzen tul nagy élelmiszereket vagy fém edényeket a sutébe!

Ne helyezzen papirt, kartont, nem hdall6 mianyagot vagy hasonlé anyagokat a sutébe!
Hasznaljon sutépapirt vagy foliat.

Soha ne tegyen suté- vagy pergamenpapirt a légsutébe étel nélkil! A levegd keringése
miatt a papir felemelkedhet, és megeérinti a fltéspiralokat.

Mindig hasznaljon héallé edényeket! Legyen rendkivil évatos, ha nem fémbél vagy
uvegbdl készult edényeket hasznal!

Tartsa tavol a sutét gyulékony anyagoktdl (fliggdny, terité stb.)! Hasznalja sik, stabil,
héallé feluleten, héforrasoktdl és folyadékoktol tavol!

Azonnal aramtalanitsa a Iégsit6t, ha sotét flst szall ki beldle! Ekkor ég az étel. Varja
meg, amig a fust elparolog, miel6tt kihuzza a kosarakat!

Hasznalat kdzben ne hagyja felligyelet nélkul 1égsutéjét!

Dugo és kabel

Ne hagyja, hogy a tapkabel (vagy barmely hosszabbitd) lelégjon az asztal vagy pult
szélérdl, és ne érjen forro fellletekhez!

Megjegyzeés:

Ez a sutd rovid tapkabelt hasznal, hogy csOkkentse az 6sszegabalyodas vagy megbotlas
kockazatat. Hasznalat hosszabbitd kabeleket dvatosan. A hosszabbitd kabel megjelolt
elektromos teljesitményének meg kell egyeznie a sité teljesitményével.



ISMERJE MEG A KESZULEKET

Az Askyors Air Fryer gyors, 360°-0s légkeringetd technoldgiat hasznal, hogy kevés olajjal
vagy olaj nélkul is f6zzon, igy gyors, ropogos, izletes ételeket készit, 85%-kal kevesebb
kaldriaval, mint az olajstitékben. A felhasznaldbarat, egyérintéses kezelbszervekkel és az
intuitiv, biztonsagos kialakitassal az Askyors Air Fryer a konyhaja sztarja.

Légsiitd

BACK FRONT

. Légbevezetd

. Légkivezet6

. Irdnyitokijelzé

. Tapadasmentes bevonat
. Kosrafogo

. Kllsé kosar
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. Tapkabel
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KIJELZO

Steak Siteés Hds

El6bmelegités

Siltkrumpli Garnélarak Sult Csirke Hal

Megjegyzes:
Az id6 vagy a hdmeérséklet egyszeri ndveléséhez vagy csokkentéséhez nyomja meg és
tartsa lenyomva a + vagy - gombot.

RESZLETEK

Specifikaciok

Tapegység AC 220-240V, 50/60 Hz
Névleges teljesitmény 1700W

Urtartalom 8L

H&mérsékleti tartomany 80-200 °C

Csomag tartalma

1x Prémium 8L Légsutd
1x Receptkonyv
1x Hasznalati utasitas



AZ ELSO HASZNALAT ELOTT
Beallitasok

1. Tavolitson el minden csomagolbanyagot a légsutérél, beleértve az ideiglenes matricakat
is!

2. Huzza meg a fogantyut a kosarak eltavolitasahoz!

3. Mossa el a kosarat mosogatégépben vagy egy nem
karcolo szivaccsal!

4. Enyhén nedves ruhaval tordlje le a sut6 belsejét és
kulsejét! Torolkozével szaritsa meg!

5. Helyezze vissza a kosarakat a légsutébe!

6. Helyezze a légsUtét stabil, vizszintes, hdallo fellletre,
tavol a g6z altal karositott helyektél (példaul falak vagy
szekrények)!

7. Hagyjon 13 cm (5 havelyk) helyet a légsuté mogott és "/
felett! [ 2.1. abra] Figure 2.1
8. Hagyjon elegendd helyet a kosar eltavolitasahoz!

Megjegyzes:

Cserealkatrészek rendeléséhez vegye fel a kapcsolatot az Ugyfélszolgalattal
(askyorsservice@163.com).

LEGSUTO HASZNALATA
Elébmelegités

Javasoljuk, hogy hasznalja az el6melegités
funkciot, miel6tt az ételt a légsutébe helyezi
kivéve, ha a suté mar forr6. Elémelegités
nélkul az étel nem sul at alaposan.

1. Dugja be a kabelt! Nyomja meg a
levegbsutd bekapcsolasahoz.

2. Nyomja meg az El6émelegités (P) gombot
A kijelzén a ,200°C” és a ,3 MIN” felirat lesz
lathato.

3. Opcionalisan nyomja meg a + vagy -
gombot a hémérséklet vagy az id6
modositasahoz. 7
4. Ot masodperc elteltével az elémelegités ]
automatikusan elindul. Figure 3.1
5. Az elbmelegités utan a légsutd 5-szor

sipol.

Légsutés

* Ne helyezzen semmit a légsutd tetejére! Ez megzavarja a Iégaramlast, és rossz sutési
eredményeket okoz. [ 3.1. abra]

» A légsutdé nem olajsutd. Ne toltse meg a serpenyét olajjal, sutézsirral vagy mas
folyadékkal!



Elére beallitott programok

» Testreszabhatja az id6t (1-60 perc) és a hémérsékletet (80-200 °C), hacsak nincs
megjeldlve.

» Az eredmények eltéréek lehetnek.

Funkciok Id6 (perc) Hoéfok (°C)
Alapértelmezett Tartomany | Alapértelmezett | Tartomany
Elére beallitott 15 1--60 190 80-200
Saltkrumpli 22 1--60 200 80-200
Garnélarak 8 1--60 160 80-200
Salt 25 1--60 200 80-200
Csirke 20 1--60 180 80-200
Hal 10 1--60 200 80-200
Steak 12 1--60 200 80-200
Sutés 3 1--60 170 80-200
Hus 10 1--60 200 80-200
Elémelegités 3 1--60 200 80-200

Elére beallitott Iégsiitési programok

El6re beallitott programok hasznalata a legegyszeribb mddja a Iégsutésnek. Az elére
beallitott értékek idedlis idére és hémérsékletre vannak programozva bizonyos ételek
elkészitéséhez.

1. Melegitsd el6 a légsutddet!

2. Az elémelegités befejezése utan tegyen ételt a kosarakba!

3. Valassz ki egy el6re beallitott programot!

4. Opcionalisan testreszabhatja a hémérsékletet és az id6t.

A) Nyomja meg egyszer a Temp/Time gombot! A hédmérséklet villogni fog a kijelzén.
Nyomja meg a + vagy - gombot a hémérséklet megvaltoztatasahoz (80°C és 200°C kozaott)!
B) Nyomja meg masodszor is a Temp/Time gombot! Az id6 villogni fog a kijelz6n. Nyomja
meg a + vagy - gombot az id6 modositasahoz (1-60 perc kozott)!

5. Harom masodperc mulva a légsuté mikodni kezdett.

6. Vegye ki a kosarakat a légsutébél, ugyelve a forré gbézre! A 1égsité automatikusan
leallitja a f6zést. A kijelz6 a kosarak cseréjéig kikapcsol.

7. A légsuté 5-szor sipol, amikor befejezte.

8. Vegye ki a kosarakat a légsutébél, tgyelve a forré gbzre!

9. Tisztitas el6tt hagyja kihdini!




Etel razasa

Hogyan razza
+ F6zés kdzben vegye ki a kosarakat a légsutébdl, és razza fel vagy forditsa meg az ételt!
» Amikor kiveszi a kosarakat, a légsuté automatikusan leallitja a f6zést.
* Biztonsagi funkcioként a kijelz6 kikapcsol, amig a kosarakat ki nem cserélik.
Amikor kicseréli a kosarakat, a f6zés automatikusan folytatédik.
Kerulje a 30 masodpercnél hosszabb razast, mert a Iégsutd elkezdhet lehdini.

Mit razzon

» Az egymasra rakott kisméretl ételeket, példaul krumplit vagy nuggetseket, altalaban
razni kell.

» Razas nélkiil elé6fordulhat, hogy az ételek nem ropogdsak vagy egyenletesen slilnek
meg.
Az egyenletes barnulas érdekében mas ételeket, példaul steaket is megfordithat.

Mikor razza
+ A f6zés felénél razza fel egyszer, vagy szukség szerint Do not overfill
tobbszor is. ;

Fozési utmutato
Tultoltés

* Ha a kosar tul van toltve, az étel egyenetlentl stl meg.
[5.1. abra]

Figure 5.1

Sultkrumpli

» Adjon hozza 7-15 ml olajat a ropogdssag erdekében!

* Ha nyers burgonyabdl sult krumplit készit, a sutés elbtt aztassa a nyers krumplit vizbe 15
percre, hogy eltavolitsa a keményitot. Az olaj hozzaadasa el6tt torolkozovel toroljuk
szarazra.

» Vagja kisebbre a nyers krumplit a ropogdésabb eredmény érdekében.

* Vagjon 6 mm x 76 mm (4 havelyk x 3 hivelyk) csikokra.

Olaj hasznalata

» Ha kis mennyiség olajat ad az ételhez, az ropogdsabb lesz. Legfeljebb 30 ml olajat
hasznaljon.

» Az olajspray-k kivaléan alkalmasak kis mennyiségi olaj egyenletes felvitelére minden
élelmiszerre.

Tippek

» Barmilyen fagyasztott ételt vagy sitében suthet6 arut levegén megsuthet.

« Sutemények, kézi piték vagy barmilyen toltelékkel vagy tésztaval ellatott étel
készitéséhez tegye az ételt h6allé edénybe, mielbtt a kosarakba helyezné!

* A magas zsirtartalmu ételek levegdn torténd sutésekor a zsir a kosarak aljara csdpog. A
f6zés kdzbeni tulzott fust elkertlése érdekében f6zés utan dntse ki a tat csopogést!

+ A folyékonyan pacolt ételek froccsenést és felesleges flistdt hoznak Iétre. Sttés elbtt
szaritsa meg ezeket az ételeket!



Tovabbi funkciok

Tulmelegedés elleni védelem

* Ha a légsuté tulmelegszik, biztonsagi funkcidként automatikusan kikapcsol.
» Hagyja lehUlni a 1égsutét, mielétt Ujra hasznalna!

A f6zés automatikus folytatasa

» Ha kihuzza a kosarakat, a 1égsité automatikusan leallitja a f6zést. A kijelzd biztonsagi
funkcioként ideiglenesen kikapcsol.

» Amikor visszahelyezi a kosarakat, a légsité automatikusan folytatja a f6zést az el6z6
bedllitasok alapjan.

APOLAS ES KARBANTARTAS

Megjegyzes:
« Mindig tisztitsa meg a 1égsutét minden hasznalat utan!
» A kosar féliaval valé bélése megkonnyitheti a tisztitast.

1. Huzza ki a légsutét a konnektorbdl, és hagyja teljesen kihdlni a tisztitas el6tt! Huzza ki a
kosarakat a gyorsabb hités érdekében!

2. Nedves ruhaval tordlje le a légsuté kulsejét!

3. A kosarak mosogatdégépben moshatdak. A kosarakat forrd, szappanos vizzel és
karcmentes szivaccsal is kimoshatja. Ha szukséges, aztassa be.

Megjegyzeés:

A kosar tapadasmentes bevonattal rendelkezik. Kertlje a fém edényeket és a surolo
hatasu tisztitoszereket!

4. Makacs zsir ellen:

a. Egy kis talban keverjunk 6ssze 118 ml (2 csésze) szbédabikarbonat és néhany evékanal
vizet (1 ev6kanal = 15 ml), amig kenhetd pasztat nem kap.

b. Szivaccsal kenje szét a pasztat a kosarakon és dérzsdlje le! Oblités el6tt hagyja alini a
kosarakat 15 percig.

c. Hasznalat el6tt mossa le a kosarakat szappannal és vizzel!

5. Enyhén nedves, nem surolo szivaccsal vagy ruhaval tisztitsa meg a leégsutd belsejét! Ne
meritse vizbe! [ 6.1. abra]

6. Tisztitsa meg a flt6spiralt, ha szlikséges, hogy eltavolitsa az ételmaradékot!

7. Szaritsa meg hasznalat elétt!

Megjegyzeés:
» A légsiutd bekapcsolasa el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a fitéspiral szaraz!

Figure 6.1



HIBAELHARITAS

HIBA

LEHETSEGES OK

MEGOLDAS

A 1égsuté nem mikaodik.

A légsuté nincs bedugva.
A légslité kikapcsolta magat.

Dugja be a konnektort.
Bekapcsolashoz nyomja meg
POWER gombot. Gy6z8djon
meg, hogy a sutékosar
megfeleléen be van
helyezve!

Az étel nem silt meg.

A sltékosat tul lett toltve.

Kisebb mennyisegu ételt
készitsen.

2-3x razza meg az ételt sutés
kdzben.

Novelje a hémeérsékletet.
Novelje a sitési id6t.

Az étel nem egyenletesen silt
at.

A sltékosat tul lett toltve.

Kisebb mennyisegu ételt
készitsen.

Sutés el6tt vigyen fel
egyenletes réteg olajat az
ételre.

2-3x rdzza meg az ételt sutés
kdzben.

A sitékosar/fiok nem csuszik
be a tartdba.

A sltékosat tul lett toltve.

Kisebb mennyisegu ételt
készitsen.

Az Air Fryer mindaddig nem
kapcsol be, amig a
sutékosarat/fiokot
megfeleléen 6ssze nem
szerelték, és teljesen be nem
helyezték a levegésiitd
testébe.

Fehér flst jon ki a 1égsutébdl.

A sUtékosat tul lett toltve.
A sUt6kosarat és a fiokot nem
tisztitottak meg.

Erésen olajos ételek, példaul
szalonna sutésekor
el6fordulhat, hogy
gyakrabban kell tisztitani a
sutékosar fiokjat.

Minden hasznalat utan
tisztitsa meg a sttékosarat
és a fiokot.

A friss krumplit nem stilnek
egyenletesen.

A sUtékosat tul lett toltve.

Sutés el6tt aztassa be,
Oblitse le és teljesen szaritsa
meg a burgonyat.
Hasznaljon friss, kemény
burgonyat.

A krumpli nem ropogos.

A nyers krumpliban tul sok a
viz.

Hasznaljon tiszta
konyharuhat a
burgonyarudak alapos
becsomagolasahoz és
szaritdsahoz, miel6tt olajat
adna hozza.

Vagjuk kisebbre a krumplit.
A burgonyat gyakran razza
fel és permetezze.
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AIR FRYER
Elvezd az ételeket kevesebb zsirral!




Bemutatkozas

A legujabb f6zési médok kozil a levegbs siités talan az egyik legegészségesebb lehetGség.
Mindannyian szeretjlik a rantott ételek izét, de a kaldridkat vagy a sok olajos f6zéssel jard
rendetlenségét mar nem annyira! A Tidylife-Airfryer Uj és egészséges alternativat kinal a
hagyomanyos rantassal szemben. A siilt krumplit és rantott rdgcsalnivaldt egészséges mdédon
finom ropogdssa varazsolja. A Tidylife-Airfryert azért hoztdk létre, hogy megoldja ezt a dilemmat,
mivel egyedilallé kialakitdsa lehetévé teszi, hogy egy-két evkanal olajjal megsiitjik az ételeket, és
f6zés kozben kivezeti a felesleges zsirt az ételbdl. Ez a receptkdnyv csak néhdnyat tartalmaz
azokbdl az ételekbdl, amelyeket Tidylife Airfryer készilékében el tud késziteni. A silt krumplitél a
tavaszi tekercsekig, és ha igazan meg akarja mutatni kulindris tehetségét, haszndlja a légsiit6t
izletes tapasok, ragcsalnivalok és még csokis brownie-k elkészitéséhez! A légsit6 a finom ételeket
egészséges lakomava varazsolja! Reméljiik, hogy a vildgon sok mashoz hasonléan On is élvezni
fogja az Airfryer hasznalatat, és a benne talalhaté receptek arra 6sztdnzik, hogy egészséges,
kiegyensulyozott ételeket f6zz6n magdnak és csaladjanak.




A légsiité el6nyei

Szinte mindannyian szeretnénk egészséges ételeket enni, de nem szeretnénk tul sok idét szanni
annak elkészitésére. Az egészséglgyi el6nyok a f6 szempontok, amelyek miatt a légsiitd
népszerlivé valt. A kényelem és a konny( haszndlat masodlagos el6nyok.

Ezeket és mas el6nyoket az alabbiakban kdnnyen megtalalhatja:

Kevesebb olaj - nem kell tébb ev6kanal zsirt felhasznalnia, mikézben a sttében siiti az ételeket.
Ennek eredményeként egészségesebb siil ételt készithet, amely nem azik at egészségtelen zsirban.
Gyors el6készités - gyorsabban tud f6zni a légsttében, mint barhol méashol. Ennek oka a
stut6kosdarban keringé magas h6mérsékletd leveg6. A forrd leveg6 athalad az ételen, igy az
gyorsabban elkésziil.

Egyszer f6zés - vacsora készitése kozben nem kell dllanddan a serpenydn tartani a szemét. Csak
helyezze a hozzavaldkat a sitékosarba, allitsa be a f6zési beallitdsokat, nyomja meg néhany
gombot, és varja meg, amig az ételek elkésziilnek!

Koénnyti takaritani - a |égsiit6 legtobb része és a f6z6kamra mosogatégépben moshatd. Konnyedén
tisztithatja 6ket, akar szappanos szivaccsal, akar mosogatdgépben.

Kiilonféle f6zési technikdk - nem csak légsiit6 segitségével lehet siitni. Kbnnyedén siithetsz,
grillezhetsz, porkolhetsz benne is!

Mindezek az el6nyok a légsiit6t az elsé szamu valasztassa teszik a modern konyhaban. Most, hogy
egy kicsit tobbet tud a légstit6érél, ideje f6zni!

Légsiito - Tippek és trilkkkok

1. Kisebb ételek, példaul stlt krumpli, szarnyas és krokett készitésekor stités kozben razza meg
egyszer-kétszer a kosarat! Ez biztositja, hogy az étel egyenletesen siiljon meg.

2. Ne zsufolja tul a fé6z6kosarat! Ez befolyasolja a levegd keringését az étel koril, megnoveli a
f6zési id6t, és nem az optimalis eredményeket eredményezi.

3. Az olajspray-k és a misterek kivalo valasztasok az olaj egyenletes felhordasara az ételekre f6zés
el6tt. Haszndlhatdk a halés f6z6kosar aljanak permetezésére is, hogy az étel ne ragadjon le.

4. Melegitse el6 az Airfryert 3 percig! Ez elegendé id6 ahhoz, hogy az Airfryer elérje a kivant
hémérsékletet.

5. A haszndlat utdn a f6z6kosarban maradt ételmaradékok fellazitasahoz dztassa be a f6z6kosarat
szappanos vizbe, miel6tt elmosnd vagy a mosogatégépbe helyezné!

6. Természetesen magas zsirtartalmu ételek, példaul csirkeszarnyak f6zésekor idénként Uritse ki a
zsirt az Air Fryer aljardl, hogy elkerilje a tulzott fustot.

7. Pacolt vagy folyadékba aztatott ételek f6zésekor, f6zés elStt tordlje szarazra az ételt, hogy
elkerilje a froccsenést és a tulzott flistot!

8. A panirozast igényld ételeket kis adagokban kenje be az egyenletes felvitel érdekében! Nyomja
rd a panirt az ételre, hogy biztosan tapadjon! Ha a panirozas tul szaraz, a darabok levegGbe
keriilhetnek, ami tulzott flistot okozhat, vagy beszorulhat a kipufogdsz(ir6 mogé.

9. Kiilénféle elére elkészitett csomagolt élelmiszerek f6zhetSk az Airfryerben. Utmutatéként
csokkentse a hagyomdnyos siité hémérsékletét 70 fokkal, és csdkkentse a f6zési id6t felére! A
pontos id6 és hémérséklet ételenként valtozhat.

10. Ha pergamenpapirt vagy féliat hasznal, vagja le Ggy, hogy 1/2 hivelyk hely maradjon a kosar
alsé széle koral!

11. Nyers vagy rosszul f6tt hus, baromfi, tenger gyimolcsei, kagyld vagy tojas fogyasztasa
novelheti az élelmiszer eredet(i betegségek kockazatat.



Méréséi konverziok

Haszndlja a sziikséges 6sszetev6k pontos mérésére.

Metrikus sztenderdre | °F °C-ra Bogre kanadlra Oz grammra
5ml=1tbs 180 °F =80 °C 3ths=1tbsp loz=29g
15 ml=1tbsp 270°F=130°C 1/8 cup = 2 thsp 20z=57¢g
30ml=1floz 300 °F =150 °C 1/4 cup = 4 tbsp 30z=85g
240 ml = 1 bogre 330°F=165°C 1/3 cup =5 tbsp + 1tsp 40z=113g
11=34floz 350°F=180°C 1/2 cup = 8 thsp 50z=142g
11=4.2 bogre 400 °F =200 °C 3/4 cup =12 tbsp 60z=170g
1g=0.0350z 1 cup = 16 tbsp 70z=198¢g
100g=3.50z 8 fluid 0z =1 cup 80z=227g
500g=1.101b 1 pint 2 cups = 16 folyékony | 100z=283¢g
0z 200z=567g
1 quart 2 pints = 4 cups 300z=850g
1 gallon 4 quarts = 16 cups 400z=1133¢

Roviditések

(V) = Finom vegan receptek minden napra
Oz = ounce

fl oz = folyékony oz
tsp = teaskanal
tbsp = kanal

ml = milliliter

c =bogre

pt = pint

gt = quart

gal = gallon

L = liter




Min- Max Id6 (perc) | H6mérséklet Razni Plusz
mennyiség (g) (°F/°C) informacié
Krumpli és
stltkrumpli
Vékony fagyasztott 300-400 18-20 400/200 razni
krumpli
Vastag fagyasztott 300-400 20-25 400/200 razni
krumpli
Burgonya gratin 500 20-25 400/200 razni
Hus
Steak 100-500 10-15 350/180
Sertésszelet 100-500 10-15 350/180
Hamburger 100-500 10-15 350/180
Kolbdsz 100-500 13-15 400/200
Csirkecomb 100-500 25-30 350/180
Csirkemell 100-500 15-20 350/180
Snacks
Tavaszi tekercs 100-400 8-10 400/200 razni Haszndljon
sutékész
terméket
Fagyasztott csirke 100-500 6-10 400/200 razni Hasznaljon
nuggets sitGkész
terméket
Fagyasztott 100-400 8-10 350/180 Haszndljon
panirozott sajtos sitGkész
falatok terméket
Toltott zoldségek 100-400 10 320/160
Fagyasztott hal 100-400 6-10 400/200 Haszndljon
sutékész
terméket
Sutés
Suti 300 20-25 320/160 Hasznaljon
sutéformat
Quiche 400 20-22 350/180 Haszndljon
sut6format
Muffin 300 15-18 400/200 Hasznaljon
sutéformat
Edességek 400 20 320/160 Hasznaljon

stit6format




Brownie

Sutemény - 12 adag
15 perc el6készités + 20 perc légsutés

75 g tiszta csokolddé, darabolva

75 g vaj

1 nagy tojas

60 g cukor

1 tasak vanilias cukor

40 g 6nkeleszt6 liszt

25 g dié vagy mogyoro felvagva

Kicsi, alacsony fixtalpu tortaforma vagy sitétal (kb. 15 cm atmérgjd) és sutépapir

1. A csokoladét és a vajat egy vastag alju acélserpenydben, lassu t(izon, keverés kdzben olvassza fel.
Hagyja ezt a keveréket szobahé&mérsékletre hiilni.

2. Melegitse el6 a levegdsiitét 350°F/°C-ra.

3. Egy talban a tojast a cukorral, a vanilids cukorral és a csipet séval habosra és krémesre keverjik.
Belekeverijik a csokis keveréket, majd beleforgatjuk az 6nkelesztd lisztet és a didt.

4. A tortaformat kibéleljlik stit6papirral, és a tésztat a tortaformaba kenjik. Simitsa el a tetejét.

5. Helyezze a tortaformét a siit6kosarba, és cstisztassa a kosarat a légsiitébe. Allitsd az id6zit6t 20-
22 percre, és slisd meg a brownie-t, amig a teteje ropogds nem lesz. A belseje még szép és puha
legyen.

6. Hagyjuk kihdlni a brownie-t a tortaformaban. Ha kihdlt, vagja 12 szeletre.

e




Chimichurri szoknyasteak

15 perc el6készités + 10 perc légsuté
2 adag

1 pound szoknyasteak
Chimichurrihoz

1 bogre petrezselyem, aprdra vagva
1/4 bogre menta, aprora vagva

3 kanal oregano, aprdra vagva

1 gerezd fokhagyma, apréra vagva
1 tedskanal 6rolt vorosbors

1 kanal 6rolt komény

1 teaskanadl ceyenne bors

2 tedskanal fustolt paprika

1 tedskanal so

1/4 tedskanal fekete bors

3/4 bogre olivaolaj

3 kanal vorosborecet

1. Keverje 0ssze a chimichurri hozzavaléit egy keverdStalban. Vagja fel a steaket 2-8 uncia részekre,
és tegye vissza egy visszadnthetd zacskdba, 1/4 csésze chimichurrival egyiitt. Tegye hiit6be 2-24
ordig. F6zés el6tt 30 perccel vegye ki a h(it6bal.

2. Melegitse el6 az Airfryert 400 °F/200 °C-ra. Papirtorlével szaritsa meg a steaket. Tegye a steaket
a f6z6kosarba, és slisse 8-10 percig medium-rare. A tetejét 2 evékanal chimichurrival diszitjik, és
talaljuk.

i




Vidéki csirkefalatok

AKTIV: 15 perc, OSSZESEN: 35 perc, 4 adag

1 font csirkemell

PANIRHOZ:

3 tojas, felverve

1/2 bogre fliszerezett zsemlemorzsa
1/2 bogre liszt

1/2 tedskanal s6

1 tedskanal fekete bors

2 kanal olivaolaj

1. Melegitsd el6 a légsut6t 350°F/165°C-ra. Harom kiilon talba tedd bele a zsemlemorzsat, a tojast
és a lisztet. Fliszerezd meg a zsemlemorzsat és jol keverd ossze. A csirkét tedd a lisztbe, majd a
tojasba, végil a zsemlemorzsaba.

Nyomd meg, hogy a zsemlemorzsa biztonsdgosan és egyenletesen kerljon a csirkére. A
f6z6kosarba helyezés el6tt razd le a felesleges panirozast. Egyszerre a csirke felét siisd meg,
minden adagot 10 percig hagyj a stit6ben, vagy amig aranybarna nem lesz.




Daralt hussal toltott cukkini

FGétel - 2 adag, snack - 4 adag

20 perc elkészités + 20 perc légsitében
1 nagy cukkini (kb. 400 g)

50 g fetasajt, morzsolt

1 gerezd fokhagyma, apritva

1/2 kanal 6rolt paprika

200 g dardlt marhahus

Frissen 6rolt fekete bors

Sekély tal, kb. 15 cent atmérgjd

1. Vagd le a cukkini végeit, és vagd fel egyenld részekre. Egy teaskanallal vagd ki a belsejét 1/2 cm-
re az oldalatdl és 1 cm-re az aljatol. A belsejét megszérjuk egy kis soval.

2. Melegitsd el a légsutét 350°F/180°C-ra.

3. A daralt marhahust keverd Ossze a fetasajttal, a fokhagymaval, a paprikaporral és izlés szerint
borssal. A dardlt marhahust oszd hat egyenl6 részre. Az ireges cukkini részeket toltsd meg dardlt
marhahusos keverékkel. Nedves kézzel simitsd el a tetejét.

4. Tedd a cukkinit a talba, és helyezd a talat a kosarba. Csusztasd a kosarat a légsiitébe, és allitsd az
id6zit6t 20 percre. A toltott cukkinit barndra siisd. Legfinomabb sdrga rizzsel és siilt
koktélparadicsommal talalva.

Tippek

Sult koktélparadicsom

Helyezz 250 g koktélparadicsomot a kosarba, és stisd meg a leveg6sutében 3-4 percig 400°F/°C-on.
A paradicsom elkésziilt, ha a héja megtorik. A toltott cukkini mellé minden tdnyéron elhelyezhet
egy-két flrt paradicsomot.
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Ropogos tavaszi tekercs

AKTIV: 20 perc, OSSZESEN: 25 perc, 4 adag

TOLTELEKHEZ:

4 oz. F6tt csirkemell, felapritva

1 zellerszar, vékonyra vagva

1 kozepes répa, vékonyra vagva
1/2 bogre gomba, vékonyra vagva
1/2 tedskanal gyombér, aprora vagva
1 teaskanal cukor

1 teaskanal csirkealaplé por
TAVASZI TEKERCS BURKOLATAHOZ:
1 tojas, felverve

1 teaskanadl kukoricakeményit6

8 tavaszi tekercs tekercslap

1/2 tedskanal zoldségolaj

1. Készitsd el a tolteléket. A feldarabolt csirkét tedd egy talba, és keverd ossze a zellerrel, a
sargarépaval és a gombdval. Add hozza a gyombért, a cukrot és a csirkealaplé port, majd keverd
Ossze egyenletesen.

2. Keverd 6ssze a tojast a kukoricakeményitével ugy, hogy strd pasztat hozzon létre; majd tett
félre. Tegyél egy kis tolteléket minden tekercslapba, és tekerd fel, a végeit zard le a tojasos
keverékkel. Melegitsd el az Airfryert 400°F/200°C-ra. Enyhén kend meg a tavaszi tekercseket
olajjal, miel6tt a stt6kosarba helyeznéd. Siisd két részletben, mindegyik adagot 3-4 percig, vagy
amig aranybarna nem lesz. Talald édes chili szdsszal vagy szdjaszdsszal.




Ropogds héjaban siilt burgonyaszeletek
AKTIV: 40 perc, OSSZESEN: 1 6ra 40 perc, 4 adag

4 kozepes rozsdds burgonya
1 bogre viz

3 kandl repceolaj

1 tedskanadl paprika

1/4 tedskanal fekete bors
1/4 tedskanal sé

1. Mosd meg a burgonyat folyd vizben. F6zd a burgonyat sos vizben 40 percig, vagy amig meg nem
puhul. H(it6szekrényben hitsd le teljesen (kb. 30 perc).

2. Egy keverGtdlban keverd 6ssze a repceolajat, a paprikat, a sét és a fekete borsot. A kihilt
burgonyat vagd negyedekre, és enyhén forgasd bele az olaj és a fliszerek keverékébe. Melegitsd
el6 a légsut6ét 400°F/200°C-ra. Tedd a burgonyaszeletek felét a f6z6kosarba, és helyezd héjas
felével lefelé, ligyelve arra, hogy ne legyen tulsdgosan tele a kosar. Mindegyik adagot siisd 13-15
percig, vagy amig aranybarna nem lesz.




Feta haromszogek

ElGétel - 15 adag

20 perc el6készités + 9 perc légsitd

1 tojassargdja

100 g fetasajt

2 kanal lapos levell petrezselyem, apréra vagva
1 hagyma, karikakra vagva

Frissen 6rolt fekete bors

5 lap fagyasztott filo tészta, kiolvasztva

2 kanal olivaolaj

1. A tojassargdjat verd fel egy tdlba, és keverd Ossze a fetat, a petrezselymet és a z6ldhagymat,
izlés szerint borsozd.

2. Vagd afilo tészta minden lapot harom csikra.

3. Egy teaskanal feta keverékbdl kanalazz egy adagot a tésztacsik aljara. Hajtsd ra a tészta végét a
toltelékre, hogy hdromszog alaku tésztat kapj. A tobbi tésztacsikot ugyanigy toltsd meg fetaval.

4. Melegitsd eld a légstit6t 400°F/200°C-ra.

5. Kend meg egy kis olajjal a hdromszogeket és helyezz 5 darabot a stit6kosarba. Helyezd a kosarat
a légsiit6be és allitsd be az id6zit6t 3-5 percre. Siisd a feta haromszdgeket aranybarnara.
Hasonldan siisd meg a tobbi feta haromszoget is.

6. Talcan talald a feta haromszogeket.




Siiltkrumpli

AKTIV: 10 perc, OSSZESEN: 1 6ra, 4 adag
2 kozepes burgonya, megpucolva
1 kanal olivaolaj

1. Hdmozd meg a burgonyat, és vagd 1/2 hiivelyk x 3 hiivelykes csikokra. Aztasd be a burgonyat
vizbe legaldbb 30 percre, majd alaposan csepegtesd le, és papirtorl6vel torold szarazra.

2. Melegitsd el6 a légsut6ét 330°F/165°C-ra. Tedd a burgonyat egy nagy télba, és keverd 6ssze az
olajjal, amig enyhén bevonja a burgonyat. Tedd a burgonyat a f6z6kosarba, és f6zd 5 percig, amig
ropogos nem lesz. Vedd ki a kosarbdél, és racson hagyd kihlni.

3. Emeljed a légsuté h6mérsékletét 400°F/200°C-ra, és tedd vissza az el6f6zott burgonyat a
kosarba, és siisd tovabbi 10-15 percig, vagy amig aranybarna nem lesz. A vastagra vagott burgonya
f6zése tovabb tart, mig a vékonyra vagott burgonya gyorsabban f6.




Fokhagymas gomba

ElGétel - 12 adag

10 perc el6készités + 10 perc légsutés

1 szelet fehér kenyér

1 gerezd fokhagyma, aproéra vagva

1 kanal lapos levelli petrezselyem, aprora vagva
Frissen 6rolt fekete bors

1 kanal olivaolaj

12 gomba

1. Melegitsd el6 a légfrissitét 400°F/200°C-ra.

2. A kenyérszeleteket apritégépben morzsold 6ssze, majd keverd hozza a fokhagymat, a
petrezselymet és izlés szerint némi fliszert. Véglil add hozza az olivaolajat.

3. Vagjuk le a gomba szarat, és toltsik meg a kalapokat a zsemlemorzsaval.

4. Helyezd a gombakat a kosarba, és cstsztasd be a légsiitébe. Allitsd az id6zitSt 10-12 percre. Siisd
a gombat ropogdsra és aranybarnara.

5. Télcan talald a gombakat.

Tipp
Alternativ megoldasként keverd 6ssze a zsemlemorzsat sonkacsikokkal, zoldhagymaval és reszelt
sajttal.
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Grillezett sajt

AKTIV: 10 perc, OSSZESEN: 15 perc, 2 adag

4 szelet brids vagy fehér kenyér
1/2 bogre cheddar sajt
1/2 bogre vaj, olvasztott

1. Melegitsd el6 a légsut6t 350 °F/180°C-ra. A sajtot és a vajat kilon edényekbe tedd. Kend meg
vajjal a 4 szelet kenyér mindkét oldalat. Helyezd a sajtot a 4 szelet kenyérbdl 2-re. Tedd Ossze a
grillezett sajtot, és tegye a sitGkosarba. Slisd 4-5 percig, vagy amig aranybarna nem lesz és a sajt
megolvad.




Kiraly garnéla sonkas paprika martogatdssal

ElGétel - 10 adag

15 perc el6készités + 13 perc légsuté

1 nagy voros kaliforniai paprika, félbevagva
10 (fagyasztott) garnéla, kiolvasztva

5 szelet nyers sonka

1 kanal olivaolaj

1 nagy gerezd fokhagyma, apritva

1/2 kanal paprika

Frissen 6rolt fekete bors

Tapasvilla

1. Melegitsd el6 a légsut6t 400°F/200°C-ra. Tedd a kaliforniai paprikat a kosarba, és csusztasd be a
légsiitébe. Allitsd az id6zitét 10 percre. A kaliforniai paprikat addig piritsd, amig a héja kissé
megpirul. Tedd a kaliforniai paprikat egy talba, és fedd le fed6vel vagy félidval. Hagyd a kaliforniai
paprikat 15 percig pihenni.

2. Hdmozd meg a garnélarakot, vagj be a hatsd részébe, és tavolitsd el a fekete eret. A
sonkaszeleteket hosszdban vagd félbe, és minden garnélarakot egy-egy sonkaszeletbe tekerd bele.
3. Kend be a csomagokat vékony réteg olivaolajjal, és tedd a kosarba. Csusztasd a kosarat a
légsiit6be, és allitsd az id6zit6t 3-4 percre. A garnélarakot ropogosra és pont megfelelSre kell sitni.
4. Kozben hamozd le a kaliforniai paprikafélékrél a héjt, tavolitsd el a magokat, és vagd fel a
paprikat. A kaliforniai paprikat turmixgépben plirésitsd a fokhagymaval, a borssal és az olivaolajjal.
A martast egy edénybe ontjuk, és izlés szerint sdzd, borsozd.

5. A sonkds garnélarakokat egy talban tapasvillaval tdlald, és a pirospaprikds martogatdssal talaljuk.

Tipp
A pirospaprika martogatost cseréld ki kész paprikapirére, fokhagymaval keverve. Vagy
fokhagymas majonézzel télalhatod a garnélarakot.
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Koreai BBQ nyars

AKTIV: 15 perc, OSSZESEN: 30 perc, 4 adag

1 font csontozott csirkemellfilé

1/2 bogre alacsony natriumtartalmu széjaszész
1/2 bogre ananaszlé

1/4 bogre szezamolaj

4 gerezd fokhagyma, apritva

1 kanal friss gyombér, 6rolve

2 tedskandl szezdmmag, piritott

1 csipet fekete bors

1. A csirkérél vagd le a felesleges hust vagy zsirt. Keverd 0ssze az 6sszes tobbi hozzavaldt egy nagy
keverGtalban. Tedd a nydrsra vagott csirkét a talba, jol keverje 6ssze, majd szurd fel a nyarsra és
tegye lefedve 2-24 6raig hltGszekrénybe.

2. Melegitsd el6 a légsutét 400°F/200°C-ra. A csirkemellet teljesen t6rold szarazra egy papirtorlGvel.
Tedd a nyarsak felét a f6z6kosarba, és siisse mindegyik adagot 5-7 percig.




Fetasajtos husgolyo

ElGétel - 10 adag

10 perc el6készités + 8 perc légsuté

150 g dardlt barany vagy sovany marhahus
1 szelet szaraz fehér kenyér, morzsa

50 g gorog fetasajt, morzsolt

1 kanal friss oregand, apréra vagva

1/2 kanal reszelt citromhéj

Frissen 6rolt fekete bors

Kerek, sekély stut6tal, kb. 15 cm

Tapas villak

1. Melegitsd el6 a légsut6t 400°F/200°C-ra.

2. Keverd 6ssze egy tdlban a dardlt hidst zsemlemorzsaval, fetdval, oregandval, citromhéjjal és
fekete borssal, majd alaposan gyurd Gssze.

3. A daralt hust oszd 10 egyenld részre, és nedves kézzel formazz sima golydkat beldle.

4. Helyezd a golydkat a stit6edénybe, majd tedd az edényt a kosdrba. Csusztasd a kosarat a
légsiitébe. Allitsd az id6zitét 8-10 percre, és siisd a daralt golydkat szép barndra és készre.

5. A husgombdcokat forrdén, tapasvillaval egy talban talald.

Tipp
Szurd fel a hisgombdcokat egy tapasvillara fél fekete olivabogydval és csikos siilt kaliforniai
paprikaval.




Fasirt

FGétel - 4 adag

10 perc el6készités + 25 perc légsuté

400 g (sovany) dardlt marhahus

1 db tojas, kissé felverve

3 kandl zsemlemorzsa

50 g szaldami vagy chorizo kolbdsz, apréra vagva
1 db kis hagyma, apréra vagva

1 kanal (friss) kakukkfd

Frissen 6rolt bors

2 db gomba, vastag szeletek

1 kanal olivaolaj

Fix alju tepsi vagy kerek sttétal, 12 cm atméré6ji, 500 ml Grtartalmu

1. Melegitsd el6 a légsut6t 400°F/200°C-ra.

2. A daralt hdst egy tdlban keverd dssze tojdssal, zsemlemorzsaval, szaldmival, hagymaval,
kakukkfiivel, 1 tedskanal séval és b6séges borssal. Alaposan gyurd 0ssze, mig egy egységes masszat
nem kapsz.

3. Tedd a4t a daralt hust a serpenydSbe vagy edénybe, és simitsd el a tetejét. Nyomkodd bele a
gombat, és a tetejét kend meg olivaolajjal.

4. Helyezd a serpeny6t vagy edényt a kosarba, és cstsztasd a kosarat a légsiitSbe. Allitsd az
id6zit6t 25-28 percre, és siisd szép barnara és készre a fasirtot.

5. Talalas elétt a fasirtot legalabb 10 percig hagyd allni. Ezutdn a vagd szeletekre. izletes siilt
burgonyaval és salataval.




Mediterran chicken nuggets

FGétel - 4 adag

20 perc elSkészités + 20 perc légsuté

2 szelet szaraz fehér kenyér, darabolva
1 kanal (csipG6s) paprikapor

1 kanal olivaolaj

250 g csirkemell, apritva

1 db tojassargaja + 2 db tojasfehérje

1 gerezd fokhagyma, apritva

2 kanal voros pesztd

Frissen 6rolt bors

1 kanadl lapos levell petrezselyem, apréra vagva
Konyhai robotgép

1. A kenyeret a paprikaporral keverd 6ssze a robotgépben, amig omlds keveréket nem kapsz, és
add hozza az olivaolajat. Ontsd at ezt a keveréket egy talba.

2. Ezutan a csirkét a robotgépben purésitsd, majd keverd 6ssze a tojassargajaval, a fokhagymaval,
a pesztéval és a petrezselyemmel. [zlés szerint adj hozza 1/2 tedskandl sét és borsot.

3. Melegitsd el a légstutét 400°F/200°C-ra.

4. A tojasfehérjét verd fel egy talban. A csirkekeverékbél formdazz 10 golyét, majd ovalis rogokké
lapitsd ki. A rogoket el6szor tojasfehérjével, majd zsemlemorzsaval vond be.

5. Tegyél 6t nuggetst a kosdrba, és cstsztasd be a légsiitébe. Allitsd az idSzit6t 10-12 percre, mig
aranybarnara nem silnek. Ezutdn slisd meg a maradék nuggetst. Friss krumplival és friss salataval
talalva a legjobb.

Tipp

Kulonboz6 valtozatokat iis készithetsz. Készits olasz nuggetseket z6ld pesztéval és 25 g parmezdan
sajttal, vagy gorog nuggetseket reszelt citromhéjjal, finomravagott oregandval és 25 g morzsolt
feta sajttal.




Mini Empanadak Chorizéval

ElGétel - 20 adag
20 perc elGkészités + 20 perc légsuté

125g chorizo, apré kockakra vagva

1 db mogyoréhagyma, aprora vagva

1/4 db piros kaliforniai paprika, apré kockakra vagva

2 teaskanal petrezselyem

200 g h(itott lepénytészta (pastétom brisee) vagy pizzatészta

1. Egy serpeny6ben keverd 6ssze a chorizét a medvehagymaval és a kaliforniai paprikaval, és lassu
t(izon slisd 2-3 percig, amig a kaliforniai paprika megpuhul. Vedd le a t(zrél, és keverd bele a
petrezselymet, majd hagyd kih(lni a keveréket.

2. Melegitsd el a légsutét 400°F/200°C-ra.

3. Egy pohdr segitségével vagj husz 5 cm-es koroket a tésztabol. Minden korre kanalazz egy kanal
chorizo keveréket. Nyomd 6ssze a széleket a hlivelykujj és a mutatoujj kozott, igy féslkagyld
mintat kapva.

4. Tegyél 10 db empanadat a kosarba, és csusztasd a kosarat a légsiitébe. Allitsd az id6zitét 10-12
percre, és slisd az empanadakat aranybarnara és készre.

5. A maradék empanadakat ugyanigy slisd meg. Az empanadakat langyosan talald!




Mini frankfurti tésztaba tekerve

ElGétel - kb. 20 adag

10 perc el6készités + 20 perc légsuté

1 doboz mini frankfurti (220g leeresztett tomeg, kb. 20 frankfurti)
100 g (pihentetett vagy fagyasztott, kiolvasztva), kész leveles tészta
1 kandl mustar

1. Melegitsd el6 a légsut6t 400°F/200°C-ra.

2. Alaposan csepegtesd le a kolbaszokat egy réteg konyhai papiron, és torold szarazra.

3. Vagd fel a leveles tésztat 5x1,5 cm-es szeletekre, és kend be a csikokat vékony mustarréteggel.
4. Minden kolbaszt tekerj kbrbe egy tésztacsikkal.

5. Tedd a tésztaba tekert kolbdszok felét a kosarba, és csisztasd a kosarat a légsiitébe. Allitsd az
id6zit6t 10-11 percre. A kolbaszt slisd aranybarndra. A maradék kolbdszt ugyanigy siisd meg.

6. A kolbdszokat talban talald egy kis tal mustarral.




Mini paprikak kecskesajttal

ElGétel - 8 adag
10 perc el6készités + 8 perc légsuté

8 minipaprika

1/2 kandl olivaolaj

1/2 kanal szaritott olasz fliszerkeverék
1 teaskanal frissen 6rolt fekete bors
100 g puha kecskesaijt, 8 felé vagva

1. Melegitsd el6 a légsut6t 400°F/200°C-ra.

2. Vagd le a minipaprika tetejét, tavolitsd el a magokat és a hartyat.

3. Olivaolajat egy mély edényben keverd Ossze az olasz fliszernévényekkel és a borssal. Dobd bele
a kecskesajt darabjait az olajba.

4. Mindegyik minipaprikdba tegyél egy darab kecskesajtot, és helyezd a minipaprikakat egymas
mellé a kosarba. Csusztasd a kosarat a légsiit6be, és allitsd az id6zit6t 8-10 percre. Addig slisd a
minipaprikat, amig a sajt elolvad.

5. Tdlald a minipaprikat apré edényekben el6ételként vagy snackként.

Tipp
Ugyanez a mddszer haszndlhaté a sz616 paradicsom toltésére. ElGszor vajd ki a paradicsomot, és
konyhai papirra forditva hagyd lecsepegni, majd azonos médon téltsd be és siisd ki.




Sertés nydrs mogyoroszadsszal

Féétel - 2-3 adag
20 perc el6készités (+15 perc marindlas) + 12 perc légsiité

2 gerezd fokhagyma, apritva

2 cm friss gyombérgyokér, reszelve vagy 1 teaskanal gydmbérpor
2 teaskanal chili paszta vagy chili szész

2-3 kanal édes szdjaszdsz

2 kanadl zoldségolaj

400 g sovany sertésszelet, 3 cm kockakra vagva

1 mogyordhagyma, apréra vagva

1 tedskanadl 6rolt koriander

200 ml kékusztej

100g sétlan mogyoré, daralt

1. Keverd 6ssze a fokhagyma felét egy edényben a gyombérrel, 1 tedskanal csili szésszal, 1
ev6kanal szdjaszdsszal és 1 ev6kanal olajjal. Keverd 6ssze a hust a keverékkel, és hagyd pacolddni
15 percig.

2. Melegitsd el a légsutét 400°F/200°C-ra.

3. Tedd a pacolt hust a kosérba, és cstsztasd a légsiitébe. Allitsd az id6zit6t 12-14 percre, és siisd a
hast barndra és készre. Siités kozben forditsd meg egyszer a hdsokat.

4. Kozben készitsd el a mogyordszdszt: egy serpenydben forrdsits fel 1 ev6kanadl olajat, és évatosan
dinszteld meg a medvehagymat a maradék fokhagymaval. Add hozza a koriandert, és révid id6
alatt piritsd meg.

5. Keverd 6ssze a kdkusztejet és a mogyorot 1 teaskanal chili szdsszal és 1 ev6kanal széjaszdsszal a
medvehagymas keverékkel, és keverés kdzben forrald 5 percig. Ha sziikséges, adj hozza egy kevés
vizet, ha a szdsz tul sir( lenne.

izlés szerint szdjaszésszal és esipbs paprikaszosszal izesithetd:




Burgonya au gratin

Koret - 4 adag
10 perc el6készités + 15 perc légsiitd

400 g hamozott burgonya

50 ml tej

50 ml tejszin

Frissen 6rolt bors

Szerecsendid

40 g Gruyere vagy félérett sajt, reszelt

Quiche serpenyd, kb. 15 cm atmérdgjli, enyhén olajozott

1. Melegitsd el a légsut6t 400°F/200°C-ra. Vagd fel a burgonyat vékony szeletekre.

2. Egy tdlban keverd Ossze a tejet és a tejszint, és izlés szerint izesitsd sdval, borssal és
szerecsendidval. A burgonyaszeleteket kend meg a tejes keverékkel.

3. Tedd at a burgonyaszeleteket a quiche serpeny6be, és ontsd a tdlbdl a maradék tejszines
keveréket a burgonyak tetejére. A sajtot egyenletesen oszlasd el a burgonyan.

4. Helyezd a quiche serpeny6t a siité kosaraba, és csusztasd a kosarat a légsiitébe. Allitsd az
id6zit6t 15-18 percre, és siisd addig a gratint, amig szép barna és kész nem lesz.

5. Talald a burgonyat au gratin négyzetekre vagva halakhoz vagy siltekhez.

Tipp

- A gratin variaciojaként a burgonyaszeletek felét cukkini-, sargarépa- és/vagy paszternakszeletekre
cserélheted. Valtoztasd meg a burgonya rétegeit zoldségrétegekkel.

- Tedd fliszeresebbé a gratint egy gerezd zuzott fokhagyma hozzaadasaval a tejszines keverékhez.




Lecso

Z6ldség - 4 adag
8 perc el6készités + 15 perc légsiits

200 g cukkini és/vagy padlizsan

1 db sdrga kaliforniai paprika

2 db paradicsom

1 db hagyma, megpucolva

1 gerezd fokhagyma, apritva

2 tedskanadl szaritott provence-i fliszerek
Frissen 6rolt fekete bors

1 teaskanal olivaolaj

Kicsi sit6edény, kb. 16 cm atmérdgjl

1. Melegitsd el6 a légsut6t 400°F/200°C-ra.

2. Vagd fel a cukkinit, a padlizsant, a kaliforniai paprikat, a paradicsomot és a hagymat 2 cm-es
kockakra.

3. Keverd 6ssze a zoldségeket egy talban fokhagymaval, provence-i fiszerekkel, 1/2 teaskanal séval
és borssal izlés szerint. Az olivaolajat is kanalazd hozza.

4. Helyezd a talat a kosarba, és cstsztassa a kosarat a légsiitébe. Allitsd az id6zitSt 15-18 percre, és
siisd meg a ratatouille-t. F6zés kozben egyszer keverd meg a z6ldségeket.

5. A ratatouille-t silt hussal, példdul entrecote-val vagy szelettel talald.
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Ricottas golydk bazsalikommal

ElGétel - 20 adag
15 perc el6készités + 16 perc légsuté

250 g ricotta

1 kanal liszt

1 db tojas, szétvalasztva

Frissen 6rolt bors

15g friss bazsalikom, apréra vagva
1 kanadl snidling, aprora vagva

1 kanadl reszelt narancshéj

3 szelet szaraz fehér kenyér

1 kanal olivaolaj

1. Aricottat egy talban keverd 6ssze a liszttel, tojassargajaval, 1 tedskanal séval és frissen 6rolt
borssal. Keverd hozza a bazsalikomot, a snidlinget és a narancshéjat.

2. A keveréket oszd 20 egyenl6 részre, és nedves kézzel formazz golydkat beldlik. Hagyd pihenni a
golydkat egy kis ideig.

3. A kenyérszeleteket apritogéppel 6rold finom zsemlemorzsava, és keverd 6ssze az olivaolajjal,
majd ontsd a keveréket egy mély edénybe. A tojasfehérjét egy masik mély edényben enyhén verd
fel.

4. Melegitsd eld a légstit6t 400°F/200°C-ra.

5. Ovatosan forgasd bele a ricotta golydkat a tojasfehérjébe, majd a zsemlemorzsaba.

6. Tegyél 10 golydt a kosarba, és cstsztasd a kosarat a légsiitébe. Allitsd az id6zit6t 8-10 percre.
Suss aranybarndra a golydkat, majd a tobbhi golydt ugyanigy stisd meg.

7. A ricotta golyodkat talban talald.

Tipp
Keverj egy kevés frissen 6rolt chili pehelyt a ricottas keverékben, hogy fliszeresebb golydkat kapju.
Szinezd be a zsemlemorzsat ebben az esetben Ugy, hogy az olivaolajhoz adj két-harom tedskanal

paprikat.




Siilt kinai csirkeszarnyak

FGétel - 4 adag
5 perc el6készités + 10 perc légsiits

2 gerezd fokhagyma

2 teaskanal gydmbérpor

1 tedskanadl 6rolt komény

Frissen 6rolt fekete bors

500 g szobahémérséklet(i csirkeszarny
100 ml édes chiliszosz

1. Melegitsd el6 a légsut6t 350°F/180°C-ra.

2. Keverd 6ssze a fokhagymat a gydmbérporral, kbménnyel, bg, frissen 6rolt fekete borssal és egy
kis séval. A csirkeszarnyakat dorzsol be a fliszernovényekkel.

3. Tedd a csirkeszarnyakat a kosarba, és csusztasd be a légsiitébe. Allitsd az id6zit6t 10-12 percre,
és sliisd meg a csirkeszarnyakat, amig ropogds barna nem lesz.

4. A csirkeszarnyakat a chili szdsszal f6ételként vagy snackként talaljuk.

Tipp

A csirkeszarnyakat féételként talalhatod rantott tésztaval és pak choi-val. 250 g tésztat f6zz al
dente-ig. Wokban 2 ev6kandl olajon 3 zoldhagymat és 1 csokor széles csikokra vagott pak choi-t
pirits 2-3 percig. Kanalazd ra a tésztat, és izlés szerint szdjaszdsszal izesitheted.

A csirkeszarnyak snackként is nagyon finomak.




Siilt Cornish vadtyuk

15 perc el6készités + 15 perc légsuté
4 adag
1 db Cornish vadtyuk

PAC:

1/2 bogre olivaolaj

1/4 tedskanal apritott chili pehely
1 tedskanal apritott kakukkfd

1 tedskandl rozmaring

1/4 tedskanal sé

1/4 tedskanal cukor

1 citrom héja

1. Helyezd a Cornish tyukot fligg6legesen egy vagddeszkara lgy, hogy a tyuk hataval feléd nézzen,
csontozokéssel vagy szakdcskéssel vagd a gerinc tetejétdl a gerinc aljaig, 2 vagast végezve.

2. Egy keverG6tédlban keverd 6ssze a pachoz vald 6sszes hozzdvaldt, majd add hozza a tyukokat.
Tedd a hiitébe allni 1-24 érdig.

3. Melegitsd el a légsttét 400°F/200°C-ra.

4. Vedd ki a tyukokat a pacbdl, szlir6vel szlird le a tovabbi folyadékot. PapirtorlGvel torold szarazra.
Tedd a tyukokat a f6z6kosarba, és slisd 14-16 percig, vagy amig a comb belsé hémérséklete 165°F-
ra nem ér.




Rosti

ElGétel - 4 adag
10 perc el6készités + 15 perc légsuté

250 g viaszos krumpli, hamozva
1 kanal snidling, apréra vagva
Frissen 6rolt fekete bors

1 kanal olivaolaj

2 kanal tejfol

100 g flstolt lazac

1. Melegitsd el6 a légsut6t 350°F/180°C-ra. A burgonyat durvara reszeld egy talba, és add hozza a
snidling hdromnegyedét, és izlés szerint sdzd, borsod, majd alaposan keverd Gssze.

2. Kend ki egy pizzaslt6t olivaolajjal, és egyenletesen keverd el a burgonya keveréket a
serpenyében. A tepsibe nyomkodd a reszelt burgonyat, és kend meg olivaolajjal a burgonya
sitemény tetejét.

3. Helyezd a pizzaserpenyé6t a siit6kosdrba, és csusztasd a kosarat a légsiitébe. Allitsd az idSzitét
15-18 percre, és addig slisd a rostit, mig kivil szép barndra, bellil pedig puhdara siil.

4. Vagd a rostit 4 negyedbe, és tedd tanyérra mindegyik negyedet. Diszitsd egy kanadl tejfollel, és
tedd a lazacszeleteket a résti mellé a tanyérra. A maradék metél6hagymat szérd ra a tejfolre, és
adj hozza egy csipetnyi 6rolt borsot.

Tipp
A rosti 2 személynek koretnek is megfelelS. Koretként a reszelt burgonydhoz adj 25 g sonkacsikot.




Siilt burgonya tonhallal

FGétel - 2 adag
10 perc el6készités + 30 perc légsité

4 db krumpli, kb. 125 g darabja
1/2 kandl olivaolaj

1 konzerv olajos tonhal, szaritva
2 kanal (gorog) joghurt

1 teaskanal chilipor

2 db zoldhagyma, karikakra vagva
Frissen 6rolt bors

1 kanadl kapribogyd

1. Melegitsd el6 a légsiitét 350°F/180°C-ra. Aztasd be a burgonyat legalabb 30 percre, és torold
szdarazra konyhai papirral.

2. Enyhén kend meg a burgonyat olivaolajjal, és helyezd a stit6kosarba. Csusztasd a kosarat a
légsitbbe, és allitsd az id6zit6t 30 percre, hogy a burgonya finom ropogdsra és készre siiljon.

3. Egy talban tord finomra a tonhalat, majd add hozza a joghurtot és a chiliport és keverd 6ssze jél.
Keverd hozza a zoldhagyma felét, és izlés szerint sézd, borsozd.

4. A burgonyat két tanyérra tedd, a fels6 oldalat hosszaban vagd be. Enyhén nyomd szét a
burgonyat, és kanalazd a tonhal keveréket a nyitott burgonydra. A tolteléket szrd meg chiliporral,
majd kanalazd rd a kapribogydt és a maradék zoldhagymat. Friss saldtaval finom.

el kanal vajjal vagy eﬁnal tejfollel a tetején. izlés

Tipp
A siilt burgonyat koretként is taIthatod
szerint szord meg durva

-




Lazac krokett

7 7

ElGétel - 8 adag
10 perc el6készités + 7 perc légsité

1 doboz voros lazac (kb. 200 g), lecsepegtetve
1 db tojds, enyhén felverve

1 kanal friss kapor, finomra vagott

1 kanal snidling, finomra vagott

Frissen 6rolt bors

50 g zsémlemorzsa

2 kanadl zoldségolaj

1. Melegitsd el6 a légsut6t 400°F/200°C-ra.

2. A lazacot villdval egy mély edényben pépesits, majd keverd Gssze a tojassal és a

fliszerndvényekkel. izesitsd a keveréket borssal és séval.

3. Keverd 6ssze a zsemlemorzsat az olajjal egy masik mély edényben, amig laza keveréket nem

kapsz.

4. A lazackeverékbdl formdazz nyolc kis krokettet, majd vond be Gket a zsemlemorzsa keverékkel.
5. Helyezz a krokettet a kosdrba, és csusztasd a kosarat a légsiitébe. Allitsd az idSzit6t 7-10 percre,

és stsd aranybarnara a krokettet.




Lazac quiche

FGétel - 2 adag
15 perc el6készités + 20 perc légsuté

150 g lazac filé, apré kockdkra vagva

1/2 kanal citromlé

Frissen 6rolt bors

100 g liszt

50 g hideg vaj, kockazva

2 db tojas + 1 db tojassargdja

3 kanal tejszinhab

1/2 kanal (tarkonyos) mustar

1 db ujhagyma, 1 cm darabokra vagva

Kicsi, alacsony quiche serpenyd, kb. 15 cm atméréjd, vajazott

1. Melegitsd el a légsut6t 350°F/180°C-ra. A lazacdarabokat keverd Gssze a citromlével és izlés
szerint sézd, borsozd. Hagyd pihenni a lazacot.

2. Egy talban keverd Gssze a lisztet a vajjal, a tojassargdjaval és 1/2-1 kanal hideg vizzel, majd gyurd
golyodva.

3. Lisztezett gyurddeszkdn a tésztat 18 cm-es korre nydjtsd.

4. Tedd a tésztat a quiche tepsibe, és er6sen nyomkodd le a szélet. Vagd le szorosan a tésztat a
tepsi szélei mentén, vagy hagyd, hogy a tészta nagyjabdl kilégjon a tepsi széleibdl.

5. A tojasokat enyhén verd fel a tejszinnel és a mustarral, majd izlés szerint sézd, borsozd. Ontsd
ezt a keveréket a quiche serpenyébe, majd tedd bele a lazacdarabokat. A ujhagymat egyenletesen
oszlasd el a quiche serpenyében.

6. Helyezd a quiche serpenyét a siitékosérba, és cstsztasd a kosarat a légsiitébe. Allitsd az id6zit6t
20-22 percre, és sisd aranybarnara és szépre a quiche-t.
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Lazac kapros martassal

2 adag
15 perc el6készités + 15 perc légsuté

LAZACHOZ

12 uncia lazac

2 teaskanal olivaolaj

1 csipest sé

KAPROS MARTASHOZ

1/2 pohar sovany gorog joghurt
1/2 pohar tejfol

1 csipet sé

2 kanal kapor, finomra vagott

1. Melegitsd el a légsut6t 270°F/130°C-ra. Vagd a lazacot két 6 uncia részre, és csepegtesd meg 1
tedskanal olivaolajat mindegyik darabra. [zesitsd egy csipet séval. Helyezd a lazacot a f6z8kosarba,
és siisd 15-17 percig.

2. Készitsd el a kapormartast. Egy kever6tdlban keverd 6ssze a joghurtot, a tejfolt, az apréra vagott
kaprot és a sot. A f6tt lazac tetejét kend meg a martdssal, és tovabbi csipetnyi apréra vagott
kaporral diszitheted.




Fliszeres vidéki krumpli

Koret - 4 adag
10 perc el6készités + 20 perc légsité

800 g krumpli

2 kicsi, szaritott chili vagy 1 pupozott teaskanal frissen 6rolt, szaritott chili pehely
1/2 kanal frissen Grolt fekete bors

1 kanal olivaolaj

1/2 kanal currypor

1. Melegitsd el6 a légsut6t 350°F/180°C-ra.

2. A burgonyat folyd viz alatt mosd tisztara. Vagd fel hosszaban 1 1/2 cm-es csikokra.

3. A krumplit legalabb 30 percig aztasd vizben. Alaposan csepegtesd le, majd konyhai papirral
torold szarazra.

4. A chilit tord nagyon apréra (mozsarban), és egy talban kever 6ssze az olivaolajjal, a borssal és a
curryporral. Ezzel a keverékkel vond be a krumplit.

5. Helyezd a krumplit a siit6kosarba, és cstsztasd a kosarat a légsiitSbe. Allitsd az id6zitSt 20-22
percre, és slisd a krumplit aranybarndra és készre. Id6nként forditsd meg 6ket.

6. Talald a krumplit egy talban, és szérjuk meg soval. izletes steak mellé.




Fliszeres comb, grill pacban

FGétel - 4 adag
5 perc el6készités (+20 perc pacolas) + 20 perc légsiité

1 gerezd fokhagyma, apritott
1/2 kanal mustar

2 teaskanal barna cukor

1 teaskanal chilipor

Frissen 6rolt fekete bors

1 kanal olivaolaj

4 db comb

1. Melegitsd el6 a légsut6t 400°F/200°C-ra.

2. A fokhagymat keverd 6ssze a mustdrral, a barna cukorral, a chiliporral, egy csipet soval és izlés
szerint frissen 6rolt borssal, majd add hozza az olajat is.

3. A combot teljesen dorzsold be a paccal, és 20 percig hagyd pacolédni.

4. Helyezze a combokat a kosarba, és cstsztasd a kosarat a légsiitébe. Allitsd az id6zitét 10-12
percre. A combot barndra sutjik.

5. Ezutan csokkentsd a hémérsékletet 300 °F/150 °C-ra, és tovabbi 10 percig stisd a combokat,
amig el nem késziilnek.

6. A combot kukoricasalataval és francia kenyérrel is talalhatod.

Tipp
Kukoricasalata
A combot frissité kukoricasalataval talald. Egy doboz kukoricat (300 g) csepegtess le. Vagj négy
paradicsomot négy részre, és tavolitsd el a magokat. A paradicsom husat kockazd fel. A kukoricat
keverd 6ssze a paradicsomkockakkal,.1 finomra vagott zoldhagymaval, fél lime levével, 2 ev6kanal
friss, durvdra vagott korianderrel, izlés szerint kevés sdval és frissen 6rolt chili paprikaval.

S




Thai hallepény mango salataval

FGétel - 4 adag
20 perc légsuté + 14 perc légsiitd

1 db érett mango

1 1/2 teaskanal chilipaszta

3 kandl friss koriander vagy petrezselyem

1 db Iam leve és héja

500 g fehér hal filé (t6kehal, tilapia, pangasius, pollock)
1 db tojas

1 db ujhagyma, apréra vagva

50 g kékuszreszelék

Konyhai robotgép

1. A mangdt hamozd meg és vag fel apré kockakra. Keverd dssze a mangokockakat egy talban 1/2
tedskanal piros chili pasztaval, 1 ev6kanal korianderrel és egy fél lime levével és héjaval.

2. A halat purésitsd a robotgépben, majd keverd Ossze 1 tojassal és 1 tedskanal séval, valamint a
maradék lime héjjal, piros chili pasztaval és a lime levével. Keverd 6ssze a maradék korianderrel, a
z6ldhagymaval és 2 ev6kanal kékusszal.

3. Tedd a kdkusz maradékat egy leveses tanyérra. Oszd a halkeveréket 12 részre, formazz bel6liik
kerek tortakat, és vond be kdkuszreszelékkel.

4. Helyezz hat halpogécsat a kosarba, és csusztasd be a 350°F/180°C-os légsiitSbe. Allitsd az
id6zit6t 7-9 percre, és siisd aranybarnara és készre a halpogacsdkat. A tobbi halpogdacsat ugyanigy
siisd meg.

5. A halsiiteményeket mangé salsaval talald. izletes pandan rizzsel és rantott pak choi-val.
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