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APERITIVE

Empanadas (functia grill)
Creveti crocanti

Samosa de legume

Mini pizza

Pachetele de primavara cu pui
Falafel

.

@ FeLuri prINCIPALE

Kofta de vita cu coriandru

Burger deluxe (functia grill)

Frigarui de vita cu sos teriyaki

Nuggets de pui

Aripioare de pui

Pui la cuptor

Cotlete de miel cu lamaie (functia grill)

Hot dog in stil New York

Cod cu curry

Peste cu cartofi prajiti de casa

Cartofi prdjiti de casa

Cartofi dulci prdjiti

Pulpe de pui cu marinada de iaurt si rozmarin
Conopida la cuptor cu sos de lamaie

Carnati la gratar (functia grill)

Vrdbioara cu sos chimichurri (functia grill)
Dorada la gratar cu rosii si masline (functia grill)
Somon teriyaki (functia grill)

Vinete la gratar cu pesto

Bagel vegetarian (functia grill)

Radacinoase coapte cu sirop de artar (functia grill)

.
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@ Deseriur

Briose cu fulgi de ciocolatd
Sufleuri de ciocolata
Trabucuri de migdale

Felii de mere uscate la aer cald
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APERITIVE

1}
4382 5 2 u
INGREDIENTE

2 pachete de aluat fraged
350 g carne de vita tocata
3 cepe verzi

1 lingura de boia de ardei

RETETA

1]

2]

Tocati fin ceapa. Incingeti uleiul intr-o
tigaie mare si cdliti ceapa timp de 3
minute. Addugati carnea si gatiti inca 10
minute, apoi luati-o de pe foc si lasati-o
Sa se raceasca.

Desfaceti aluatul, taiati 8 cercuri cu
diametrul de aproximativ 9 cm, puneti
deasupra carnea tocatd rdcitd, lasand
un spatiu de 1 c¢m in jurul marginii si
Impaturiti in forma de semicerc.

1 galbenus de ou

1 lingura de ulei de masline
Sare

Piper

3 | Amestecati gdlbenusul cu o lingurd de

apd. Ungeti empanadas cu amestecul si
asezati-lein cosul aparatului Easy Fry &Grill.

4| Versiunea digitald: Selectati setarea

GRILL si preincalziti la 200°C timp de 15
minute. Gatiti 10 minute si repetati cu
transa a doua.

Versiunea mecanica: Preincdlziti la
200°C timp de 15 minute. Gatiti 10
minute si repetati cu transa a doua.

Puteti aroma umplutura din carne de vita cu chimen, oregano sau

usturoi tocat. Pentru un plus de aroma, puteti adauga rosie sau
porumb dulce in umplutura.




CREVETI CROCANTI 43k 0. Z
A 5

INGREDIENTE

250 g creveti decorticati
2 oua

60 g faina de grau

60 g faina de porumb

RETETA

1| Pregatiti ingredientele pentru crusta:
bateti intr-un bol oudle cu un praf de
sare si piper. Turnati fdina de grau si
pudra de curry in alt bol, iar faina de
porumb intr-un al treilea bol.

2| Treceti crevetii prin boluri in ordinea
urmatoare: mai intai prin amestecul de
curry si fdind de grau, apoi prin ou si in
final prin faina de porumb. Ldsati crevetii
sa se scurga cat mai mult posibil intre
boluri, pentru a evita picurarea.

APERITIVE

2 linguri de praf de curry
1 lingura de ulei

Sare

Piper

3 | Puneti crevetii in cosul aparatului Easy
Fry & Grill si stropiti-i cu ulei.

4| Versiunea digitala: Gatiti folosind
setarea PESTE la 170°C timp de 5 minute.
Intoarceti crevetii si continuati sa gatiti
inca 5 minute.
Versiunea mecanica: Gatiti la 170°C
timp de 5 minute, apoi intoarceti crevetii
si continuati sa gatiti inca 5 minute.



SAMOSA DE LEGUME

12 samosa)

INGREDIENTE

6 foi de aluat Brick

100 g feta

150 g mazdre congelatd
250 g conopida

1 linguritd de praf de curry

RETETA

1| Taiati conopida in bucdti de mdrime
medie si clatiti-o. Puneti mazarea si
buchetelele de conopida in aparat.
Gatiti folosind setarea LEGUME timp de
15 minute.

2 | Scoateti legumele gatite si puneti-le intr-
un bol mare. Adaugati feta sfaramats,
pudra de curry, un praf de sare si piper.
Zdrobiti cu o furculitd pentru a face un
piure grosier.

3| Taiati foile de aluat Brick in doud
bucati egale. Impaturiti-le in jumatate,
plind partea rotunjita spre mijlocul
partii drepte. Puneti echivalentul unei
linguri de umpluturd pe un capat al

APERITIVE

20
min gy

)

g 25

2x15

min.

1 galbenus de ou

1 lingura de ulei de masline
Sare

Piper

fasiei rezultate si Impaturiti in forma
de triunghi. Continuati sa Tmpaturiti
pentru a imbraca umplutura complet
in triunghi, apoi ungeti aluatul ramas cu
putin galbenus si lipiti-l pe samosa.

4 | Repetati pana cand terminati umplutura
si puneti pachetelele in cos, ungandu-le
cu ulei.

5| Versiunea digitala: Selectati setarea
GATIRE CU AER CALD si gatiti la 170°C
timp de 15 minute, intorcand pe partea
cealaltd la jumatatea intervalului.
Versiunea mecanica: Gatiti la 170°C
timp de 15 minute, intorcand pe partea
cealaltd la jumadtatea intervalului.

Puteti reincalzi prima transa de samosa pundndu-le in cos si
gatindu-le iar cateva minute.




APERITIVE

MINI PIZZA e &‘

Rl INGREDIENTE
- 2 briose englezesti 4 felii de branza mozzarella
8 linguri de sos de rosii 4 masline negre fara samburi
RETETA
1 | Taiati briosele in jumdtate si puneti-le in 3 | Versiunea digitala: Selectati setarea
cosul aparatului Easy Fry & Grill. PIZZA sigatitila 170°C timp de 5 minute.

Versiunea digitala: Selectati setarea  Versiunea mecanicd: Gatiti la 170°C
PIZZAsigatitila 170°Ctimp de 3 minute.  timp de 5 minute.

Versiunea mecanica: Gatiti 3 minute la

170°C.

2 | Intindeti o lingurd mare de sos de rosii pe
fiecare briosa. Taiati feliile de mozzarella
in fasii subtiri. Puneti-le pe fiecare briosa,
apoi adaugati maslinele, feliate asa incat
sa arate ca niste ochi. Puneti pizza n
cosul aparatului Easy Fry & Grill.

O retetad distractivd pe care copiii o pot face singuri, dar
intotdeauna cu supravegherea adultilor, pentru a preveni orice risc
de arsuri.



A
PACHETELE DE PRIMAVARA CU PUI 4 (= 16 pachetele)

-
INGREDIENTE

16 foi de orez

50 g tditei de orez

2 fileuri de pui

200 g mix de legume pentru stir-fry
4 ciuperci champignon albe

RETETA

1| Rehidratati tditeii de orez conform
instructiunilor de pe ambalaj. Scurgeti-i
cu atentie In maini. Taiati-i grosier cu
foarfeca si lasati-i sa se raceasca.

2 | Tocati puiul si prajiti-l timp de 5 minute
In ulei fierbinte cu usturoiul tocat.
Adaugati legumele si mai gatiti inca 5
minute. Addugati tditeii si lasati totul sd
se raceasca.

3| Pregatiti un bol cu apa calda si un
prosop de hartie curat pe blatul de
lucru. Tnmuiati pe rand foile de orez in
apa timp de cateva minute si puneti-le
pe prosop. Puneti aproximativ o lingurd

APERITIVE

0 S
%?n' min. -1

1 catel de usturoi

1 lingura de ulei nearomat
Sare

Piper

de umplutura pe foaie. Pliati deasupra
partea stanga si cea dreaptd, pentru a
fixa umplutura, apoi rulati totul. Repetati
pana cand terminati umplutura.

4 | Asezatipachetelelede primavarain cosul

aparatului Easy Fry & Grill, distantandu-
le astfel incat sa nu se lipeasca intre ele.
Versiunea digitald: Selectati setarea
GATIRE CU AER CALD si gatiti la 160°C
timp de 20 minute, intorcand pe partea
cealaltd la jumatatea intervalului.

Versiunea mecanica: Gatiti la 160°C
timp de 20 minute, intorcand pe partea
cealaltd la jumatatea intervalului.

Serviti cu mentad, salata si sos de soia.




APERITIVE

INGREDIENTE

500 g naut fiert

1 ceapad alba

2 fire de patrunjel

4 fire de coriandru

1 linguritd de chimen

RETETA

1| Amestecati grosier nautul, frunzele
de patrunjel, coriandrul si chimenul
impreuna cu un praf de sare, unul de
piper si pasta de susan (tahini).

2 | Addugati usturoiul si ceapa tocate,
apoi amestecati bine cu mana. Formati
bile din amestec. Puneti-le in cosul
aparatului Fasy Fry & Grill si stropiti-le cu
ulei de masline.

1 catel de usturoi

1 lingura de tahini (pastd de susan)
1 lingura de ulei de masline

Sare

Piper

3 | Versiunea digitala: Selectati setarea
GATIRE CU AER CALD si gatiti la 170°C
timp de 15 minute, intorcand pe partea
cealaltd la jumatatea intervalului.
Versiunea mecanica: Gatiti la 170°C
timp de 15 minute, intorcand pe partea
cealaltd la jumatatea intervalului.

Serviti falafelul in lipii fierbinti, garnisit cu mentd proaspatad, iaurt

si felii de rosii.




FELURI PRINCIPALE

S,

KOFTA DE VITA CU CORIANDRU

4 >1< mlnv

INGREDIENTE

350 g carne de vitd tocata 1 linguritd de chimen

2 linguri de salote tocate 1 lingura de ulei de masline
2 linguri de coriandru tocat Sare

1 lingura de amestec de condimente ras el Piper

hanout

RETETA

1| Caliti rapid salotele intr-o tigaie cu putin 3 | Versiunea digitala: Selectati setarea PUI
ulei de masline. LA CUPTOR si gatiti la 180°C timp de 8

minute, intorcandu-i pe partea cealalta

la jumatatea intervalului.

Versiunea mecanica: Gatiti la 180°C

timp de 8 minute, intorcand pe partea

cealaltd la jumatatea intervalului.

2 | Amestecaticarneatocatd,condimentele,
coriandrul si ceapa gatitd. Condimentati
cu sare si piper. Formati carnati alungiti
si infigeti-i pe frigarui de lemn.

=; Serviti kofta cu un sos de menta preparat astfel: amestecati doua
pahare de iaurt grecesc, o lingura de menta proaspata tocata, un
strop de ulei de masline si un strop de suc de lamaie.
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HAMBURGER DELUXE

{

INGREDIENTE

600 g carne de vita tocata
4 chifle pentru burger

2 1osii

6 frunze de salata

1 cdtel de usturoi

RETETA

1| Amestecati carnea tocatd, usturoiul
zdrobit, sosul de soia si uleiul de masline.
Asezonati. Formati cu mainile 4 burgeri.

2| Puneti chiflele  pentru  burgeri in
cosul aparatului  Easy Fry & Grill
Versiunea digitala: Selectati
setarea PIZZA si qgdtiti 4 minute.
Versiunea mecanicd: Gatiti la 180°C timp
de 4 minute.

3 | Scoateti chiflele si acoperiti-le cu folie de
aluminiu pentru a le pastra calde, apoi
asezati burgerii in cos.

FELURI PRINCIPALE

3 lingurite de sos de soia

2 linguri de ulei de masline
Sare

Piper

Versiunea digitala: Selectati setarea
GRILL si gatiti timp de 8 minute, regland
timpul de preparare cu plus sau minus 2
minute, dupd cum este necesar.
Versiunea mecanica: Setati la 200°C
timp de 8 minute, regland timpul de
preparare cu plus sau minus 2 minute,
dupa cum este necesar.

4 | Puneti in chifle frunze de salats, felii de
rosii si burgerii la gratar si serviti.

Preparati un sos amestecdnd: o lingura de mustar integral, doua

linguri de mustar picant, un galbenus si o lingura de ulei, apoi o
lingura de smdntdna groasa.




FELURI PRINCIPALE

43k 0 18 S

INGREDIENTE

12 felii de carpaccio de vita
200 g branza Comté
4 linguri de miere

RETETA

1|Indepartati coaja branzei si taiati-o in
cuburi de 1,5 cm. Puneti bucdtile de
branza pe 12 frigarui si infasurati-le in
carpaccio.

2 | Amestecati sosul de soia si mierea, apoi
marinati frigaruile in amestec timp de 1
ora la rece.

6 linguri de sos de soia
Piper

3 | Puneti frigdruile in cosul aparatului Easy
Fry & Grill.
Versiunea digitala: Selectati setarea
MEAT si gatitila 180°C timp de 6 minute.
Versiunea mecanica: Gatiti la 180°C
timp de 6 minute.

Serviti frigaruile cu un bol mic cu sos dulce de soia.




FELURI PRINCIPALE

4* mlnv Jncl)n&.l

INGREDIENTE

4 fileuri de pui
100 g pesmet
60 g faina
3oud

RETETA

1|Indepartati tendoanele si grasimea
fileurilor de pui. Taiati-le in bucati de
4-5 cm si asezonati cu sare si piper.

2 | Pregdtiti ingredientele pentru crusta:
Bateti oudle cu un praf de sare si piper
Intr-un bol. Turnati fdina in al doilea bol
si pesmetul in al treilea.

3| Dati bucdtile de pui prin fdind, apoi
prin ou si la urma prin pesmet. Pentru
o crusta si mai bogatd, mai dati o data
puiul prin ou si pesmet. Puneti-le in cosul
aparatului Easy Fry & Grill si stropiti-le cu
ulei de masline.

2 linguri de ulei
Sare
Piper

4| Versiunea digitala: Selectati setarea
NUGGETS si gatiti timp de 10 minute,
intorcand pe partea cealalta lajumatatea
intervalului.
Versiunea mecanica: Gatiti la 200°C
timp de 10 minute, intorcand pe partea
cealaltd la jumatatea intervalului.

Faceti-va propriul ketchup fierbdand impreuna 3 rosii, 1 ceapd, 1

lingurita de pasta de rosii concentrata, 1 catel de usturoi tocat, 4
lingurite de otet balsamic, o lingurita de miere, sare si piper.




FELURI PRINCIPALE

{9
ARIPIOARE DE PUI 4 0E ‘@ L

- I

INGREDIENTE

1,2 kg aripioare de pui 2 linguri de sos dulce de soia

4 linguri de ketchup 2 linguri de ulei de masline

2 linguri de mustar Sare

2 linguri de boia de ardei Piper

RETETA

1| Téiati aripile de pui in jumdtate, 3| Puneti aripicarele de pui in cosul
separandu-le in zona articulatiei. aparatului Easy Fry & Grill.

Versiunea digitala: Selectati setarea PUI
LA CUPTOR si gdtiti 17 minute, intorcand
dupa 12 minute.

Versiunea mecanica: Gatiti la 170°C
timp de 17 minute, intorcand dupa 12
minute.

2| Puneti toate ingredientele intr-un bol
mare si addugati aripioarele. Amestecati
bine pentru a le acoperi complet.
Acoperiti-le cu folie alimentara si ldsati-
le la marinat timp de 12 ore.

3 Putetivaria marinata in functie de gustul dvs. incercati sd

addugati sos barbecue, condimente, ardei iute sau usturoi.




FELURI PRINCIPALE

4* mlnv %(l)n&.l

Pul LA CUPTOR

INGREDIENTE
1 puide 1,2 kg Sare
5 cdtei de usturoi Piper
2 linguri de ulei de masline
RETETA

1| Curdtati si tocati usturoiul. Ungeti puiul 2 | Versiunea digitald: Selectati setarea PUI
cu ulei, asezonati generos si adaugati

LA CUPTOR si gatiti 50 de minute.
usturoiul.

Versiunea mecanica: Gatiti la 200°C
timp de 50 minute.

S

'} 2 35 Timpul exact de gdtire pentru pui va depinde de greutatea
Al .

a = B

lui. Pentru a verifica daca este gatit, intepati pieptul cu varful
cutitului; sucul care iese trebuie sd fie limpede




FELURI PRINCIPALE

- {f
COTLETE DE MIEL CU LAMAIE 43 2 G + ‘Qﬁ, AL

INGREDIENTE

12 cotlete mici de miel 1 lingura de ulei de masline
1 lamaie netratatd Sare

4 catei de usturoi Piper

RETETA

1 | Radeti coaja de lamaie. Curdtati usturoiul 3 | Puneti cotletele in cosul aparatului Easy

si zdrobiti-l bine folosind un pistil si un Fry & Grill.

mojar. Adaugati coaja de lamaie si 2 Versiunea digitala: Selectati setarea

linguri de ulei de masline. GRILL si preincalziti la 200°C timp de 15
minute. Gatiti 10 minute, intorcand pe
partea cealaltd la jumatatea intervalului.
Versiunea mecanica: Setati la 200°C si
preincalziti timp de 15 minute. Gatiti 10
minute, intorcand pe partea cealalta la
jumadtatea intervalului.

2 | Addugati cotletele si ldsati la marinat
timp de 4 ore la rece.

Incercati sa addugatiin marinatd plante aromatice proaspete,

precum cimbru, cimbru sdlbatic sau oregano.




FELURI PRINCIPALE
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INGREDIENTE

4 chifle pentru hot dog 8 rosii cherry

4 linguri de ketchup 4 felii de branza cheddar
4 crenvursti pentru hot dog 1 lingura de ulei

4 castraveciori murati Sare

1 ceapa rosie Piper

RETETA

1| Preparati crenvurstii punandu-i intr-o 3 | Taiati chiflele pentru hot dog pe mijloc,
oald cu apa care fierbe conform ungeti-le cu ketchup si addugati
indicatiilor de pe ambalaj. amestecul de legume, crenvurstii si
2 | Feliati ceapa si préjiti-o in ulei timp de feliile de Cheddar. Puneti totul in cosul
5 minute la foc mediu. Amestecati cu  aparatului Easy Fry &Grill.
rosiile tdiate in sferturi si castraveciorii 4| Versiunea digitala: Selectati setarea
tdiati cubulete. PIZZA sigatitila 170°C timp de 5 minute.
Versiunea mecanica: Gatiti la 170°C
timp de 5 minute.

Distrati-va desendnd cu ketchup sau mustar in stil american!



FELURI PRINCIPALE

CoD CU CURRY

INGREDIENTE

500 g file de cod 10 g nuca de cocos rasa
3 linguri pastd de curry indian putin 200 ml cremd de cocos
picanta

RETETA

1| Ungetifileurile de cod cu pasta de curry ~ Versiunea digitala: Selectati setarea
si puneti restul pastei intr-o cratitd mica, PESTE si gatiti la 200°C timp de

cu crema de cocos, sarea si piperul. 10 minute.

Incalziti continutul cratitei. Versiunea mecanica: Gdtiti la 200°C
2| Puneti 0 bucati patrati de hartie de  timp de 10 minute. Serviti pestele

copt in cosul aparatului Easy Fry & Grill ~ acoperit cu sos de curry si presarat cu

si asezati pestele pe ea. nucd de cocos.
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FELURI PRINCIPALE
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INGREDIENTE

4 fileuri de cod

5 linguri de faina

5 linguri de pesmet
2 oud

50 g unt

RETETA

1| Taiati fileurile de peste in bucati patrate
de aproximativ 4 cm si uscati-le usor cu
proscape de hartie. Condimentati cu
sare si piper.

2 | Pregatiti 3 boluri: puneti faina in primul,
oudle batute in al doilea si pesmetul in
al treilea. Amestecati maioneza cu sucul
jumatatii de lamaie si tarhonul tocat.
Puneti sosul la rece.

3 | Dati bucatile de cod prin fdind, apoi prin
ou si la urma prin pesmet. Scurgeti-le
bine Tnainte de a trece la urmatorul

1 legatura de tarhon

1 borcan de maioneza
V5 lamaie

Sare

Piper

castron. Puneti bucatile de peste in cosul
aparatului Easy Fry & Grill si puneti cate
un cubulet de unt pe fiecare bucata.

4| Versiunea digitald: Selectati setarea
PESTE i gatiti la 180°C timp de
12 minute.
Versiunea mecanica: Gatiti la 170°C
timp de 12 minute. Serviti impreuna cu
sosul preparat mai devreme.

Aceastd retetd se poate prepara cu orice fel de peste proaspat,

inclusiv merluciu, pollock de Alaska sau de Atlantic.
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FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

1 kg cartofi 3 linguri de ulei

3 linguri de boia de ardei Sare

RETETA

1| Curétati cartofii si taiati-i in felii subtiri. Versiunea mecanica: Gatiti la 170°C

timp de 25 minute, amestecand la
jumatatea intervalului. Repetati pentru
cartofii ramasi.

2 | Puneti-i intr-un bol si adaugati toate
ingredientele. Amestecati bine, apoi
puneti jumatate in cosul aparatului Easy
Fry & Grill.

3| Versiunea digitala: Selectati setarea
CHIPS si gatiti 25 minute, amestecand la
jumadtatea intervalului.

Adaugati o lingura de pasta de curry rosu pentru o variatie

delicioasa.




CARTOFI DULCI PRAJITI

FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

1 kg cartofi dulci 4 linguri de ulei
2 linguri de faina Sare
Piper

RETETA

1| Curdtati cartofii dulci, clatiti-i si tdiati-i  Versiunea mecanica: Gdtiti la 180°C
felii. Puneti-i intr-un bol mare cu fdina,  timp de 25 minute, amestecand la
ulei, sare si piper. Amestecati bine. jumatatea intervalului. Repetati pentru

2| Puneti cartofii in cosul aparatului Easy ~ cartofii ramasi.
Fry & Grill, de preferat in 2 sau 3 transe.

Versiunea digitala: Selectati setarea
CHIPS si gatiti 25 minute, amestecand la

jumatatea intervalului.

Serviti cu un sos de iaurt aromatizat cu putina pudra de curry.



PULPE DE PUI CU MARINADA DE IAURT Sl
ROZMARIN

FELURI PRINCIPALE

20 4\\ 35
mlnv h muj min.

INGREDIENTE
4 pulpe de pui

i
-’

1 crengutd de rozmarin proaspat

250 g iaurt grecesc 4 cdatei de usturoi
3 linguri de mustar de Dijon Sare
Piper

RETETA

1| Inlaturati pieleade puisi puneticopanele 3 | Versiunea digitala: Selectati setarea PUI

intr-un vas mare.

2 | Amestecati iaurtul, mustarul, usturoiul
tocat, un praf de sare, putin piper si
frunzele de rozmarin tocate. Intindeti
amestecul peste pui si puneti-I la rece.

Ldsati la marinat timp de 4 ore.

LA CUPTOR si preincalziti la 200°C timp
de 15 minute Inainte sa asezati copanele
de pui in cosul aparatului Easy Fry & Grill.
Gatiti 35 minute, intorcand pe partea
cealaltd la jumadtatea intervalului.
Versiunea mecanica: Puneti copanele in
cosul aparatului Easy Fry & Grill si selectati
200°C pentru 30 de minute. Intoarceti pe
partea cealaltd la jumadtatea intervalului.

Serviti pulpele de pui cu salata si felii de cartofi la gratar.
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INGREDIENTE

1 conopida mica
2 linguri de ulei de masline
30 g tahini

RETETA

1|inliturati frunzele de conopids, apoi
tdiati-o in sferturi si scoateti cotorul.
Tdiati fiecare sfert in buchetele si puneti-
le intr-un bol mare.

2 | Addugaticele 2 linguride uleide masline,
sarea si piperul, apoi amestecati bine.
Asezati amestecul Tn cosul aparatului
Easy Fry & Grill (faceti acest lucru in 2
transe daca este nevoie).

FELURI PRINCIPALE

1transa
4* mlnv 15min.-.I

100 ml ulei de masline
50 ml suc de ldmaie
Sare

Piper

Versiunea digitala: Selectati setarea
CHIPS si gatiti 15 minute, amestecand la
jumatatea intervalului.
Versiunea mecanica: Gdtiti la 180°C
timp de 15 minute, amestecand la
jumatatea intervalului.

3 | Intre timp, amestecati tahini, uleiul de
masline si sucul de ldmaie pentru a face
un sos de servit cu conopida.



FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

700 g carnati pentru grdtar, dintr-o singurd 2 linguri de miere
bucatd 2 fire de cimbru

1 lingura de mustar de Dijon Sare

1 lingura de mustar integral Piper

RETETA

1 | Amestecati mierea, mustarul, cimbrul si  Versiunea mecanica: Setati la 200°C si
cate un praf de sare si piper. lasati sa se preincalzeascd timp de 15

2 | R3suciti carnatii in spirala si infigetiin ei ~ Minutenainte de a ageza carnatii in cos.
dous frigarui perpendicular, pentru a-i  Gatiti 10 minute, intorcand pe partea
fixa. Ungeti-i cu amestecul de mustar. cealalta la jumatatea intervalului.

3 | Versiunea digitala: Selectati setarea
GRILL si ldsati sd se preincalzeasca la
200°C timp de 15 minute. Puneti carnatii
in cos si gatiti-i 10 minute, Intorcandu-i
pe partea cealaltda la jumdtatea
intervalului.

Serviti cu un piure de cartofi cu mustar preparat in casa: Curdtati
sifierbeti 1 kg de

cartofi. Scurgeti si zdrobiti cartofii cu 25 g de unt, 2 linguri de
mustar, 150 ml lapte, sare si piper.




FELURI PRINCIPALE

4* mlnv Jn?na.l

INGREDIENTE

4 bucati de vrabioara (aproximativ 200 g 6 fire de patrunjel

fiecare) Y5 lingurita de fulgi de ardei iute
2 linguri de otet din vin rosu 60 ml ulei de masline

1/2 lamaie Sare

4 catei de usturoi Piper

RETETA

1| Scoateti carnea din frigider si ldsati-o piper, apoi puneti-o in cosul aparatului
la temperatura camerei cel putin 30 de Easy Fry & Grill si gatiti-o cate 2 minute

minute fnainte de a o gati. pe fiecare parte.

2| Intre timp, preparati sosul chimichurri: Versiunea mecanica: Preincalziti la
Amestecati intr-un castron otetul, ~ 200°C, apoi asezonati carnea cu sare si
sucul de ldmaie, usturoiul tocat si cu  Pipersipuneti-oin cosul aparatului Easy
germenul inlaturat, patrunjelul tocat si Fry &Grill. Gatiti-o timp de 2 minute pe
uleiul. Adaugati un praf de sare, piper si fiecare parte.
ardei iute.

3| Versiunea digitald: Selectati setarea
GRILL si preincdlziti la 200°C timp de
15 minute. Asezonati carnea cu sare si

Adaptati timpul de gatire in functie de preferinta pentru o friptura in

sdnge sau bine facuta.




FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

4 fileuri de dorada

4 fire de patrunjel

Y2 lamaie

2 rosii

4 linguri de ulei de masline

RETETA

1 | Razuiti coajade ldmaie sistoarcetilamaia.
Tocati pdtrunjelul si usturoiul, tdiati
rosiile cubulete, apoi tdiati maslinele
rondele. Amestecati, adaugati uleiul de
masline si dati deoparte.

2| Ungeti fileurile de dorada cu ulei si
asezonati-le cu sare si piper.

1 catel de usturoi

2 rosii

50 g masline fara samburi
Sare

Piper

3 | Versiunea digitald: Selectati setarea
GRILL si lasati sa se preincdlzeasca la
200°C timp de 15 minute, apoi puneti
fileurile in cos si gatiti 5 minute.
Versiunea mecanica: Puneti fileurile n
sos si preincdlziti la 200°C timp de 15
minute. Gatiti 7 minute.

4 | Serviti cu sosul.

Serviti fileurile de dorada cu orez si legume la alegere.




FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

500 g file de somon
8 linguri de sos teriyaki
1 lingura de seminte de susan

RETETA
1| Marinati fileurile de somon in sosul Versiunea mecanica: Setati la 200°C
teriyaki timp de 30 de minute. si ldsati sa se preincalzeasca bine, apoi

puneti fileurile de somon in vas pe placa

2| Versiunea digitald: Preincalziti folosind de grill si gatiti timp de 10 minute,

setarea GRILL la 200°C timp de 15

minute, apoi asezati fileurile de peste 3| Presdrati cu seminte de susan si serviti
in cos, pe placa de grill si gatiti-le 10 cuorez.

minute.



VINETE LA GRATAR CU PESTO

FELURI PRINCIPALE

1)
4382 9& 2.

INGREDIENTE

2 vinete
100 g pesto

RETETA

1| Clatiti vinetele si tdiati-le in felii cu
grosimea de aproximativ 5 mm.

2 | Ungeti-le cu ulei, adaugati sare si piper
si asezati-le intr-un singur strat in cosul
aparatului Easy Fry & Grill.

3| Versiunea digitald: Selectati setarea
GATIRE CU AER CALD si gatiti la 170°C
timp de 20 minute, intorcand pe partea
cealalta la jumatatea intervalului. Ungeti
cu pesto si gatiti folosind modul GATIRE
CU AER CALD inca 2 minute.

5 linguri de ulei de masline
Sare
Piper

Versiunea mecanica: Gatiti la 170°C
timp de 20 de minute, intorcandu-le pe
partea cealalta la jumatatea intervalului,
apoi ungeti-le cu pesto si mai gatiti inca
2 minute.

4| Ungeti-le cu pesto si gatiti-le la GRILL
incd 5 minute (versiunea digitald) sau
la 200°C timp de 5 minute (versiunea
mecanica).



FELURI PRINCIPALE

4* mlnv %(l)n&.l

INGREDIENTE

4 chifle bagel 4 ciuperci champignon albe
200 g crema de branza 1 linguritd de oregano

4 lingurite de mustar integral 2 linguri de ulei de masline
1 ardei rosu Sare

1 ardei verde Piper

RETETA

1| Clatiti ardeii, curdtati-i de seminte si 3 |intre timp, amestecati crema de branza
tdiati-i in bucati patrate de aproximativ. ~ cu mustarul.

3 cm fiecare. Clatiti ciupercile si taiati- 4 | Scoatetilegumele sipunetichiflele tiiate

le in felii groase, inldturand pdrtile  n jumétate in cos timp de 5 minute,

deteriorate. folosind setarea GRILL pentru versiunea
2| Versiunea digitala: Selectati setarea digitala si temperatura de 200°C pentru

GRILL si preincalziti la 200°C timp de  versiunea mecanica. Repetati, apoi

15 minute, apoi puneti legumele in cos ungeti chiflele cu crema de branza si

pe placa de grill, stropiti cu ulei si gatiti adaugati legumele deasupra.

12 minute, amestecand la jumadtatea

intervalului.

Versiunea mecanica: Setati la 200°C si

preincdlziti timp de 15 minute. Puneti

legumele in cos pe placa de grill, stropiti

cu ulei si gatiti timp de 12 minute,

amestecand la jumdtatea intervalului.



INGREDIENTE

4 morcovi

4 pdastarnaci

350 g cartofi dulci
50 ml sirop de artar

1 linguritd de cimbru

4* mlnv %(l)na.l

RETETA

1| Curdtati legumele si tdiati morcovii in

felii groase, iar pastarnacii si cartofii dulci
in cuburide 2 cm.

2| Puneti legumele in cos. Stropiti cu

aproximativ 1 lingurd de ulei de masline,
apoi presarati cimbrul, sarea si piperul.
Versiunea digitala: Selectati setarea
GRILL si prefncalziti la 200°C timp de 15
minute. Gatiti timp de 30 de minute,
amestecand la jumdtatea intervalului.
Versiunea mecanica: Setati la 200°C si
preincalziti timp de 15 minute. Gatiti
timp de 30 de minute, amestecand la
jumatatea intervalului.

FELURI PRINCIPALE

1 portocala

20 ml otet de mere

30 ml ulei de floarea soarelui
Sare

Piper

4 | Intre timp, amestecati intr-un bol uleiul
ramas cu otetul, coaja rasd de la jumatate
de portocald, siropul de artar si cate un
praf de sare si piper. Cand legumele sunt
gata, stropiti cu sosul si serviti.



-y
DESERTURI

VY
f

BRIOSE CU FULGI DE CIOCOLATA 43 & 2w

INGREDIENTE

125 g fdind 50 g fulgi de ciocolata
Y2 plic de drojdie Tou

30gunt 120 ml lapte

30 g zahar

RETETA

1| Amestecati laptele, untul topit si oudle 3 |Impartiti compozitia in forme de briose
Intr-un bol mare. Amestecati toate unse usor cu unt si puneti-le in cos.

celelalte ingrediente intr-un alt bol. ] L ]
4| Versiunea digitald: Selectati setarea

2 | Amestecati lichidele cu solidele folosind DESERT si gatiti la 170°C timp de
un tel, pentru a Impiedica formarea de 20 de minute.
cocoloase. Versiunea mecanica: Gatiti la 170°C
timp de 20 minute.



DESERTURI

SUFLEURI DE CIOCOLATA

INGREDIENTE

100 g ciocolatd neagra 40 g zahar

3 oud (1 galbenus + 3 albusuri) 1 linguritd de amidon de porumb
100 ml lapte integral 25 gunt

RETETA

1| Rupeti ciocolata in bucati si topiti-o 3| Bateti albusurile pand se intdresc si
In bain-marie sau in cuptorul cu incorporati-le usor in crema calda de
microunde, la putere scazutd. Separati ciocolata.
albusurile de galbenusuri si pastrati 3

R 4| Ungeti cu unt 4 forme mari de sufleu,
albusuri si 1 gdlbenus.

tapetati-le cu 10 g de zahar si turnati

2 | Amestecati intr-un bol gdlbenusul cu amestecul pana la 2/3 din indltimea

amidonul. Aduceti laptele si 30 g de formelor. Puneti formele in cosul
zahar la punctul de fierbere si turnati aparatului Easy Fry & Grill.
peste amestecul de gdlbenus siamidon.  Versiunea digitala: Stabiliti setarea

Turnati compozitia inapoi in cratita si
gatiti lafoc mic, amestecand permanent.
Incorporati ciocolata si lasati amestecul
deoparte pentru a se raci.

DESERT pentru 12 minute la 160°C.
Versiunea mecanica: Setati pentru 12
minute la 160°C.



TRABUCURI DE MIGDALE

INGREDIENTE

190 g migdale mdcinate
30 gunt
6 foi de aluat Brick

RETETA

1| Puneti deoparte 3 linguri de miere.
Intr-un bol mare, amestecati migdalele
macinate, untul topit, apa de flori de
portocal si mierea. Modelati pasta in
forma de sul si taiati-o in bucdti de 7 cm.

2| Téiati foile de aluat Brick in jumdtate si
puneti cate o bucata de pasta pe foaie.
Ungeti de jur imprejur cu oul batut
si incepeti sa rulati pliind marginile,
pana cand capata o forma de trabuc.
Repetati procesul pana cand le rulati
pe toate. Puneti o bucata de hartie de
copt in aparatul Easy Fry & Grill si asezati
trabucurile in cos.

DESERTURI

2 lingurite de apa de flori de portocal
1ou
120 g miere

3| Versiunea digitala: Selectati setarea

DESERT si gatiti la 180°C timp de
8 minute, apoi adaugati mierea i
continuati sa mai gatiti inca 3 minute.
Versiunea mecanica: Gatiti la 180°C
timp de 8 minute, apoi adaugati mierea
si continuati sa gatiti inca 3 minute.



DESERTURI

FELII DE MERE USCATE LA AER CALD

INGREDIENTE
1 mar
5 lamaie

RETETA

marul si scoateti-i cotorul cu ustensila
speciald, apoi taiati-I in felii subtiri cu o
rdzatoare mandolind sau un cutit ascutit.

2| Ungeti cu o pensuld ambele parti ale
feliilor de mere cu suc de lamaie, apoi
puneti-le In cosul aparatului Easy Fry &
Grill, distantandu-le cat mai mult posibil.

1| Stoarceti jumdtatea de ldmaie. Spalati 3| Numai pentru versiunea digitald:

Setati manual temperatura la 80°C
pentru 4 ore. Dupd finalizarea
programului, lasati merele in cos si opriti
aparatul. Lasati-le sa se usuce peste
noapte si gustati-le abia a doua zi.

Pastratifeliile uscate de mdr intr-un recipient ermetic si consumati-le

cu granola sau ca gustare sédndtoasa.




