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Tartine mediteraneene cu ardei copt
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. FELURI PRINCIPALE

Cartofi dulci pai

Morcovi pai cu sirop de artar si cimbru

Cartofi rosti

Creveti in crusta de curry

Somon Teriyaki

File de peste in crusta pe pat de broccoli

Dorada cu rosii si masline

Muschiulet de porc cu glazura de miere si cartofi in untura
derata

Cotlete de porc cu mar si cartofi

Carnati la grétar cu glazura de mustar

Antricot la gratar chimichurri

Hamburger cu cartofi dulci pai

Copane de pui caramelizate cu ghimbir si porumb copt
Pui la cuptor

Pulpe de pui cu marinata de iaurt si rozmarin

Pachetele de primavara cu pui

Piept de rata cu morcovi, miere si rozmarin /~ ™

Pizza cu ciuperci
Dovleac placintar cu ulei de masline, usturoi si dafin il’ ‘ ‘s

Conopida la cuptor cu sos de lamaie
Rosii a la Provencale
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- ~ PERSOANE PREGATIRE MARINARE GATIRE

. DESERTURI

Chec marmorat cu ciocolata si caramel =2 By O

Briose cu fulgi de ciocolata % @ @ @ [J @

Gogosi cu mere glasate =

Pui

Fructe uscate CARTOFI PRAJITI CARNE PesTe Pizza TorT DESHIDRATARE GRILL
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INGREDIENTE

330 g file de cod

180 g faina

50 ml lapte condensat neindulcit
2 galbenusuri

2 catei de usturoi, tocati mdrunt
2 salote mici, decojite

RETETA

1 | Puneti pestele intr-o tigaie cu apa rece.
Aduceti pana la punctul de fierbere si
opriti focul. Ldsati deoparte timp de 3
minute. Scurgeti si dezosati pestele, apoi
sfaramati-l cu furculita. Curatati ardeiul
iute de seminte, apoi tocati-l marunt
impreund cu salotele decojite.

2 | Puneti toate ingredientele (cu exceptia
uleiului) intr-un bol si amestecati. Ar
trebui sa rezulte un aluat elastic, usor
lipicios.

3 | Puneti o bucatd de hartie de copt in
cosul pentru cartofi prajiti al cuptorului
cu aer cald si grill Easy Fry. Ungeti-o cu
ulei, folosind o pensuld. Cu ajutorul a
doud lingurite, faceti galuste mici din
aluat. Puneti 12 gdluste in cos, astfel
incat sa nu se atingd una de alta. Folositi
0 pensuld pentru a le unge usor cu ulei.
Pozitionati cosul in centrul aparatului
si inchideti usa. Gatiti folosind modul

APERITIVE

1 ardei iute mic

5 lingurd de cimbru uscat sau proaspat
Sare si piper

2 linguri de ulei

CARTOFI PRAJITI (200 °C) timp de 15
minute. Dupa 12 minute, deschideti usa,
intoarceti bucatile pe cealaltd parte si
inchideti usa pana cand se termind de
gatit.

4 | Scoateti bucdtile din cos. Ungeti din
nou hartia de copt. Folosind aluatul
ramas, mai faceti 12 galuste si puneti-
le In cos, astfel incat sa nu se atinga
una de alta. Folositi o pensuld pentru
a le unge usor cu ulei. Pozitionati cosul
inapoi in cuptorul cu aer cald si grill Easy
Fry si inchideti usa. Gatiti bucdtelele
folosind modul CARTOFI PRAJITI timp
de 15 minute, intorcandu-le cu 3 minute
nainte de a se fi terminat de gatit.



APERITIVE

SAMOSAS CU MOZZARELLA Sl
ROSII DESHIDRATATE

INGREDIENTE

6 foi de aluat Brick rotunde
3 rosii deshidratate

12 bulete de mozzarella
(sau 12 cuburi mici)

2 linguri de ulei

RETETA

1 | Taiati fiecare rosie in sferturi. Taiati 3 | Puneti bucdtile de samosa in cosul

fiecare foaie de aluat Brick in jumatate
(pentru a forma 2 semicercuri). Taiati
2 cm de pe marginile rotunjite pentru a
forma fasii late, de 13 cm lungime.

pentru cartofi prdjiti al cuptorului cu
aer cald si grill Easy Fry, astfel incat sa
nu se suprapuna. Inchideti usa si gatiti
folosind modul CARTOFI PRAJITI timp

o L de 10 minute.
2 | Indoiti fiecare fasie in jumatate.

Folosind o pensuld, ungeti cu ulei fasia
pliatd. Puneti o buletd de mozzarella si
0 bucatd de rosie deshidratatd la baza
fasiei. Impachetati pentru a forma o
samosa triunghiulard si ungeti cu ulei
folosind pensula.




APERITIVE

INGREDIENTE

2 vinete mari
1 borcan de pesto (190 g)

RETETA

1 | Pozitionati tava de grill in partea 3 | Dupa ce s-a preincalzit cuptorul, puneti

superioara a cuptorului cu aer cald si
grill Easy Fry, punand dedesubt tava de
picaturi, si preincalziti folosind modul
GRILL (200 °C), timp de 13 minute.

2 | Spélati vinetele cu coaja si taiati-le in
felii groase de 1,5 — 2 cm. Intindet
pesto pe ambele parti ale fiecdrei felii
de vanata.

feliile de vandtd pe tava de grill, astfel
incat sd nu se suprapund, si inchideti
usa. Retineti ca va trebui sa le gatiti n
mai multe transe. Gatiti folosind modul
GRILL (200 °C) timp de 10 minute. Cand
se declanseaza temporizatorul, folositi
o spatuld pentru a intoarce feliille de
vanatd, iar apoi gatiti-le inca 5 minute
in modul GRILL. Repetati pentru feliile
de vandta ramase.

Serviti feliile de vanata fierbinti sau reci, cu putin pesto.
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TARTINE MEDITERANEENE
ARDEI COPT
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APERITIVE

43 5~

INGREDIENTE

2 ardei rosii mici

8 felii de paine prdjita
80 ml ulei de masline
1 catel de usturoi
Sare si piper

RETETA

1 | Spélati ardeii. Puneti ardeii intregi in 3 | Descojiti ardeii. Taiati-i fasii si puneti-i

cosul pentru cartofi prajiti al cuptorului
cu aer cald si grill Easy Fry. Pozitionati
cosul In centrul aparatului, punand
dedesubt tava de picaturi, si gatiti la
200 °C, timp de 30 de minute.

2 | Puneti ardeii intr-un bol, acoperiti-i cu

o farfurie si ldsati sa se raceasca de tot.

Astfel, va va fi mai usor sa indepartati
coaja.

intr-o farfurie adanca impreund cu
usturoiul zdrobit si uleiul de madsline.
Condimentati cu sare si piper. Serviti cu
felii de paine prdjita.

Addugati cdteva fire de cimbru peste ardei.




APERITIVE

TARTA TARANEASCA CU DOVLECEI 43¢ 15 & 13, depreincizier 43 gl

INGREDIENTE

1 pachet de foitaj 1 lingura de pesmet

2 dovlecei mici 3 cdtei de usturoi

200 g de branza proaspatd de capra (sau V2 lamaie

crema de branza) 1 lingura de ulei de masline

2 lingurite de cimbru tocat marunt sau Sare si piper

ierburi de Provence

RETETA

1 | Spalati dovleceii si taiati-i in felii groase masline. Tmpaturiti marginile foitajului
de 05 cm. Decojiti si zdrobiti cdteii peste umpluturg, astfel incat tarta sd nu
de usturoi, radeti coaja de lamaie si fie mai mare decat hartia de copt.

amestecati cu branza de caprd (sau
crema de branzd), pesmetul, sarea si
piperul si jumatate din cantitatea de
cimbru si ulei de masline.

4 | Dupd ce ati preincalzit cuptorul, trageti
tartaintavdajutandu-vade hartiade copt
si pozitionati-o la mijlocul cuptorului cu
aer cald si grill Easy Fry. Inchideti usa si

2 | Pozitionati tava de pizza in partea gatiti folosind modul PIZZA (190 °C)

superioara a cuptorului cu aer cald si timp de 45 de minute. Dupa 20 de
grill Easy Fry. Inchideti usa si preincalziti minute, scoateti tava din cuptorul cu aer
folosind modul GRILL (200 °C) timp de cald si grill Easy Fry siindepdrtati cu grija
13 minute. hartia de copt cu ajutorul unei spatule.

Puneti tava la loc In aparat, inchideti usa
si reduceti temperatura la 180 °C pana se
termina de gatit.

3 | Téiati o bucatd de hartie de copt la
dimensiunea tavii de pizza. Intindeti
foitajul pe hartia de copt, folosind-o ca
ghid, apoi intepati foitajul cu o furculita.
Incepand din mijloc, intindeti amestecul
de branza pe foitaj, pana la marginea
hartiei de copt. Puneti deasupra feliile
de dovlecei si restul de cimbru si ulei de

Se serveste fierbinte, caldd sau rece, cu salata.




FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

1 kg cartofi dulci

2 linguri de faina

1,5 linguritd de sare

1,5 linguri de ulei

Patrunjel proaspat, tocat marunt (optional)

RETETA

1 | Descojiti cartofii dulci si taiati-i in felii
groase de 2 cm. Uscati-i cat de bine
posibil intr-un servet de bucatarie, apoi
puneti-i intr-un bol.

2 | Adaugati faina si sarea, apoi amestecati
pentru a acoperi uniform cartofii pai.
Addugati uleiul si amestecati. Puneti
cartofii dulci pai in cosul pentru cartofi
prajiti al cuptorului cu aer cald si grill
Fasy Fry. Pozitionati cosul in centrul
aparatului, punand dedesubt tava de
picaturi.

3 | Gétiti folosind modul CARTOFI PRAJITI
(200 °C) timp de 25 de minute,
intorcand cartofii de cateva ori.

4 | Condimentati dupd gust, cu sare si
patrunjel proaspat tocat.



ORCOQOVI PAI CU
SIROP DE ARTAR 5| CIMBRU

FELURI PRINCIPALE

§
43¢ 1 & .

INGREDIENTE

1 kg morcovi

2 linguri de ulei din samburi de struguri
1 lingura de sirop de artar

5 lingura de cimbru

Sare si piper

RETETA

1 | Descojiti morcovii. Taiati-i in sferturi 3 | Gétiti folosind modul CARTOFI PRAJITI
pe lungime, apoi in bastonase de (200 °C) timp de 40 de minute.
5 c¢m lungime. Puneti-i intr-un bol si Intoarceti cartofii de mai multe ori in
amestecati cu uleiul, siropul de artar, timpul gatitului.
cimbrul, sarea si piperul.

2 | Puneti-i in cosul pentru cartofi prajiti al
cuptorului cu aer cald si grill Easy Fry si
pozitionati cosul in centrul aparatului, cu
tava de picaturi dedesubt. Inchideti usa.



FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

500 g cartofi 1ou

1 salota Sare si piper

1 lingura de fdina 1,5 linguri de ulei
1 lingura de patrunjel tocat

RETETA
1 | Curétati cartofii de coaja si dati-i pe 3 | Gétiti folosind modul CARTOFI PRAJITI

razatoarea find impreund cu salota,
apoi strangeti-i bine In pumn pentru a
indeparta excesul de apa. Amestecati

(200 °C) timp de 35 de minute. Dupa
15 minute, schimbati tavile intre ele.
Apoi, dupa 30 de minute de coacere,

intoarceti rosti pe cealalta parte,
inchideti usa si finalizati coacerea.

cufdina, oul, patrunjelul, sarea si piperul.

2 | Puneti hartie de copt pe cele doua
tdvi de grill. Folositi o pensuld pentru
a o unge cu ulei. Puneti cate 4 linguri
de amestec pe fiecare tava de grill,
astfel Incat sa nu se atinga una de alta.
Apadsati-le usor cu dosul lingurii, apoi
ungeti-le cu putin ulei. Pozitionati
tdvile in partea superioara si la mijlocul
cuptorului cu aer cald si grill Easy Fry si
inchideti usa.

Se servesc ca garnitura.

Se pot pregati si pentru gustare si se servesc cu crema de branza,
ierburi tocate marunt si somon afumat, de exemplu.




FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

18 creveti cruzi (decorticati si fard cap) Ulei
2 oua Sare
2 linguri de faina

75 g pesmet

1 lingurd praf de curry

RETETA
1 | Puneti faina intr-un bol. Bateti oudle 4 | Pozitionati tavile de grill in partea

intr-un bol separat, cu 2 lingurite de
ulei si un praf mare de sare. Amestecati
pesmetul si pudra de curry in al treilea

superioara si la mijlocul cuptorului cu
aer cald si grill Easy Fry, inchideti usa si
gatiti folosind modul CARTOFI PRAJITI

bol. timp de 5 minute, schimband tdvile

N 3 _ intre ele la jumdtatea intervalului.
2 | Folositi o pensuld pentru a unge cu ulei

cele doua tavi de grill ale cuptorului cu
aer cald si grill Easy Fry.

3 | Unul cate unul, dati crevetii prin faina,
apoi prin amestecul de ou si la urma
prin pesmet. Dati crevetii din nou prin
amestecul de ou si prin pesmet, apoi
puneti-i in tavile de grill, astfel incat sa
Nnu se suprapuna.

Se servesc ca aperitiv, cu maioneza condimentata cu putina
lamadie si curry.



SomoN TERIYAKI
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FELURI PRINCIPALE

1)
4425, & LWy 12 g

INGREDIENTE

4 fileuri de somon

4 linguri de sos teriyaki

1 lingura de praf de usturoi
1 lingurd de suc de limeta

RETETA

1 | Amestecati sosul cu praful de usturoi 2 | Scurgeti fileurile de somon si puneti-le
si sucul de limeta. Puneti fileurile de pe o tava de grill in centrul cuptorului
somon pe o farfurie, turnati amestecul cu aer cald si grill Easy Fry, cu tava de
deasupra si ldsati la marinat in frigider picaturi dedesubt.

timp de cel putin 1 ora. L .
3 | Gatiti folosind modul PESTE (170 °C)

timp de 12 minute.

Pentru mai multa glazurd, alegeti o marinata teriyaki mai

consistentd, cunoscuta si ca sos yakitori. Serviti somonul cu orez si
stropit cu sos.




FELURI PRINCIPALE

"
4342 20 & 15510 g

FILE DE PESTE IN CRUSTA
PE PAT DE BROCCOLI

INGREDIENTE

4 fileuri de cod (4 x 120 q)
1 cdpdtand de broccoli

4 lingurite de mustar

60 g pesmet

30 gunt

2 linguri de patrunjel tocat
Sare si piper

RETETA

1 | Spalati capatana de broccoli si taiati-o 3 | Intre timp, topiti untul si amestecati-l cu

in buchetele mici. Puneti-le in cosul
pentru cartofi  prdjiti, la  mijlocul
cuptorului cu aer cald si grill Easy Fry.
Umpleti tava de picdturi cu apa calda
si pozitionati-o in partea infericara a

pesmetul, patrunjelul, sarea si piperul.
Acoperiti suprafata fileurilor cu mustar
si addugati amestecul de pesmet cu
ierburi, apasand usor astfel incat sa se
lipeasca de peste.

aparatului. . § .
4 | Cand se declanseazd temporizatorul,

puneti fileurile de peste peste broccoli
si gatiti folosind modul PESTE (170 °C),
timp de 10 minute.

2 | Gatiti folosind  modul MANUAL la
150 °C, timp de 15 minute, intorcand
buchetelele pe partea cealalta la
jumatatea intervalului.




DORADA cuU
ROSII SI MASLINE

INGREDIENTE

4 fileuri de dorada (4 x 150 g)

4 linguri de patrunjel tocat marunt
5 lamaie

4 linguri de ulei de mdsline

RETETA

1 | Amestecati patrunjelul tocat cu cételul
de usturoi curatat si zdrobit, zeama si
coaja de lamaie, 3 linguri de ulei de
masline, sare si piper. Scoateti semintele
rosiilor si taiati-le cubulete, apoi taiati felii
maslinele. Addugati-le in amestecul de
patrunjel si puneti-| deoparte.

2 | Pozitionati tava de grill in partea
superioara a cuptorului cu aer cald si
grill Easy Fry. Inchideti usa si preincalziti
folosind modul GRILL (200 °C) timp de
13 minute.

FELURI PRINCIPALE

1 cdtel mic de usturoi

2 rosii

50 g masline verzi fara sambure
Sare si piper

3 | Ungeti partea carnoasa a fileurilor
de doradd cu ulei de masline si
condimentati cu sare. Cand se
declanseaza temporizatorul, puneti
fileurile cu pielea in sus pe tava fierbinte.
Inchideti usa si gatiti folosind modul
GRILL (200°C) timp de 4 de minute.
Repetati pentru urmatoarele doua fileuri
ramase si serviti-le cu sosul.

Serviti fileurile de dorada cu orez si legume la alegere.




s {42 Fitn FELURI PRINCIPALE

IMUSCHIULET DE PORC CU GLAZURA DE 632 20 & 30 s\ 3013 gepreincaie + 10 &1

2 X X min. G min. mi
MIERE SI CARTOFI IN UNTURA DE RATA —
. ;! =7 .
INGREDIENTE
1 muschiulet de porc 1 legatura de patrunjel
1,2 kg cartofi 5 cdatei de usturoi
60 g untura de ratd sau gasca 1 lingurd de ulei
1 lingurd de miere Sare si piper

2 linguri de sos de soia

RETETA

1 | Taiati muschiuletul de porc in fasii 4 | La finalizarea programului, addugati
groase de 3 — 4 c¢m. Intr-un vas adanc, patrunjelul tocat marunt peste cartofi
amestecati mierea, uleiul si sosul de si amestecati. Pozitionati tava de
soia, apoi adaugati fasiile de muschiulet grill deasupra cartofilor si preincalziti
de porc. Lasati la marinat timp de cel folosind modul GRILL timp de 13
putin 30 de minute. minute.

2 | Intre timp, curatati cartofii. Taiati cartofii 5 | Cand se declanseazd temporizatorul,

felii subtiri de aproximativ. 3 mm,
spalati-i si uscati-i, apoi puneti-i intr-un
bol. Addugati cateii de usturoi curatati si
zdrobiti, untura de rata sau gascad, sarea
si piperul. Amestecati cu grija si asezati
totul in cosul pentru cartofi prdjiti al
cuptorului cu aer cald si grill Easy Fry.

3 | Pozitionati cosul la mijlocul cuptorului cu
aercald sigrill Easy Fry, punand dedesubt
tava de picaturi, si gatiti folosind modul
CARTOFI PRAJITI (200 °C), timp de 30 de
minute, intorcand cartofii o data sau de
doua ori.

addugati feliile de muschiulet de porc
in tava fierbinte, inchideti usa si gatiti
folosind modul MANUAL la 200 °C,
timp de 10 minute, intorcand carnea pe
partea cealalta la jumdtatea intervalului.
Serviti cartofii Impreund cu feliile de
muschiulet de porc glazurate cu miere.,



FELURI PRINCIPALE

* 2 @/ 25 + 13 de preincalzire + 10 l ” I.I

min.

INGREDIENTE
4 cotlete de porc, groase de 2cm (800 g) 1 lingura de zahar brun
T mar Sare si piper

1 kg de cartofi de salata
1 lingura de ulei

RETETA

1 | Spalati cartofii si apoi taiati-i in sferturi, 4 | Cand se declanseazd temporizatorul,

fard a-i curata de coaja. Uscati-i delicat
Cu un prosop curat. Puneti-i intr-un
bol si amestecati-i cu uleiul, 1 lingura
de sare si piperul. Mutati cartofii in

adaugati cotletele de porc pe tava
fierbinte (cu marul deasupra), inchideti
usa si gatiti folosind modul GRILL
(200 °C) timp de 10 minute.

cosul pentru cartofi prajiti in centrul
cuptorului cu aer cald si grill Easy Fry,
cu tava de picaturi dedesubt. Gatiti
folosind modul CARTOFI PRAJITI timp
de 25 de minute, intorcandu-i pe partea
cealalta la jumatatea intervalului.

5 | Serviti cotletele de porc cu mar
impreuna cu cartofii.

2 | Curatati marul si indepartati-i cotorul,
apoi taiati-l in 4 felii groase. Puneti cate
o felie pe fiecare cotlet de porc, apoi
presdrati sare, piper si zahar brun.

3 | La finalizarea programului CARTOFI
PRAJITI, pozitionati tava de grill
deasupra cartofilor si preincalziti
folosind modul GRILL (200 °C) timp de
13 minute.




CARNATI LA GRILL
'CU GLAZURA DE MUSTAR
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FELURI PRINCIPALE

INGREDIENTE

700 g carnati de Toulouse, ideal dintr-o
singura bucata
1 lingurd de mustar cu boabe

2 lingura de miere
100 mlvin alb
2 fire de cimbru

RETETA

1 | Puneti mierea, mustarul, cimbrul si 4 | Gatiti folosind modul GRILL (200 °C)
vinul intr-o tigaie si aduceti la punctul timp de 15 minute, Intorcand carnatii
de fierbere. Lasati-o pe foc, invartind pe partea cealalta la jumatatea
constant, cat preincalziti tava de grill. intervalului. Serviti carnatii pe o farfurie

N ) o cu restul sosului de mustar.
2 | Pozitionati tava de grill in partea

superioara a cuptorului cu aer cald si
grill Easy Fry, punand dedesubt tava de
picaturi, si preincalziti folosind modul
GRILL (200 °C), timp de 13 minute.

3 | Rasuciti  carnatii  intr-o  spiralda i
introduceti doua frigdrui perpendicular
una fata de alta, pentru a-i fixa. Dupa
ce aparatul s-a incins, folositi o pensula
pentru a intinde amestecul de mustar
pe ambele parti ale carnatilor, apoi
puneti-i pe tava de grill.

Serviti cu piure de casd, cu mustar: curatati si fierbeti 1 kg de
cartofi. Scurgeti si pasati cartofii cu 25 g de unt, 2 linguri de mustar,
150 ml de lapte, sare si piper.

-




FELURI PRINCIPALE

S

ANTRICOT LA GRATAR CHIMICHURRI 2 15 & 7

\ | ‘ \. | \
N \ - " INGREDIENTE

400 g antricot de 2 cm grosime Un praf de oregano
1 lingura de otet de vin 3 linguri de ulei vegetal
1 catel de usturoi Sare si piper

V> legdtura de pdtrunjel
Un praf de piper cayenne

RETETA

1 | Dati prin blender sau tocati madrunt 4 | Dupa 13 minute de preincalzire, puneti
patrunjelul Tmpreund cu catelul de antricotul pe tava fierbinte si inchideti
usturoi curatat. Adaugati otetul, piperul usa, pentru a incepe gatirea. Dupa 2
cayenne, oregano, sarea, piperul si minute, intoarceti friptura pe partea
uleiul, apoi amestecati bine. Puneti cealaltd si mai gatiti inca 2 minute.

sosul chimichurri intr-un bol. o o 3
5 | Serviti friptura pe o farfurie impreuna

2 | Tapotati usor carnea cu un servet de cu sosul chimichurri.
bucatdrie. Condimentati pe ambele
parti cu sare si piper si addugati putin
ulei.

3 | Pozitionati tava de grill in partea
superioara a cuptorului cu aer cald si
grill Easy Fry, punand dedesubt tava
de picaturi, apoi setati la modul GRILL
(200 °C) timp de 17 minute.

Ajustati timpul de gadtire in functie de preferinta pentru o friptura
in sdnge sau bine facuta.




FELURI PRINCIPALE

HAMBURGER 20 & 20413 de oreincsly g
: ) preincilzire + 8.
CU CARTOFI DULCI PAI 42K fnin. gy~ min 3in.

INGREDIENTE

4 chiftele pentru hamburger 4 chifle pentru hamburger
800 g cartofi dulci 1 lingura cu varf de faina
4 felii de branza cheddar 1 lingurita de sare

2 linguri de mustar 1 lingura de ulei de rapita

2 pumni de rucola

RETETA

1 | Curdtati cartofii dulci si taiati-i in feli 3 | Cand se declanseaza temporizatorul,

groase de 2 cm. Uscati-i cat de bine
posibil intr-un servet de bucatarie,
apoi puneti-i intr-un bol. Adaugati
faina si sarea, apoi amestecati pentru a
acoperi uniform cartofii pai. Adaugati
uleiul si amestecati. Puneti cartofii
dulci pai In cosul pentru cartofi prajiti
al cuptorului cu aer cald si grill Easy Fry.
Pozitionati cosul in centrul aparatului,
punand dedesubt tava de picaturi.
Gatiti folosind modul CARTOFI PRAJITI
(200 °C) timp de 20 minute.

2 | La finalizarea programului, intoarceti

cartofii dulci si pozitionati tava de
grill in partea superioara a aparatului.
Inchideti usa si setati la modul GRILL
(200 °C) timp de 13 minute.

puneti chiftelele pe tava fierbinte.
Inchideti usa si gatiti folosind modul
GRILL (200°C) timp de 4 de minute.
Puneti felile de branzd deasupra
chiftelelor si gatiti iIn modul GRILL inca
2 minute.

4 | Scoateti tava cu chiftelele. Taiati chiflele

pentru hamburger in jumatate i
puneti-le pe o tava de grill, apoi gatiti
folosind modul GRILL timp de 2 minute.

5 | Intindeti mustarul pe chifle si puneti

chiftelele deasupra. Garnisiti cu rucola
si felii de rosie dupa gust, apoi serviti
impreund cu cartofii dulci pai.



FELURI PRINCIPALE

COPANE DE PUI CARAMELIZATE 6* 10 &1 ‘\...; 20 + 13 de preincalzire + 10
CU GHIMBIR SI PORUMB COPT min. gy ofe texadd = min. min.

AN e ™y
INGREDIENTE

12 copane de pui (aprox. 1 kg) 1 lingura de ghimbir tocat
6 stiuleti de porumb, prefierti si 2 linguri de ulei de masline
ambalatiin vid Sare si piper

of

2 linguri de miere lichida
2 linguri de sos de soia

RETETA

1 | Intr-un bol, amestecati mierea, sosulde 3 | La  sfarsitul  programului,  scoateti

soia si ghimbirul. Addugati copdnelele
de pui si amestecati bine, pentru a
va asigura ca sunt acoperite uniform.
Lasati la marinat timp de 1 ora.

2 | Puneti copénelele pe cele doud tavi
de grill, pe doud randuri intercalate
(cate 6 copdnele per tavd). Pozitionati
tavile in partea superioara si la mijlocul
cuptorului cu aer cald si grill Easy Fry,
cu tava de picaturi dedesubt. Inchideti

copanelele de pui. Pozitionati tava de
grill in partea superioara a aparatului
si preincdlziti folosind modul GRILL
(200 °C) timp de 13 minute.

4 | Uscati stiuleti de porumb folosind

un servet de bucatarie. Folosindu-
va de o pensula, ungeti porumbul
cu ulei si asezonati cu sare si piper.
Dupa preincalzire, puneti cei 6 stiuleti
de porumb unii langa altii pe tava

%
6 usa si gatiti folosind modul PUI (200 °C) de grill si gatiti folosind modul GRILL
- e timp de 20 de minute. Dupa 10 minute, (200 °C) timp de 10 minute. Intoarceti
s schimbati tavile intre ele si intoarceti porumbul pe partea cealalta la
copanelele pe partea cealalta, apoi jumatatea intervalului. Serviti impreuna
y inchideti usa pentru a continua gatirea. cu copanelele de pui caramelizate.
.'I, :
-

Pentru un efect de caramelizare mai puternic, acoperiti copdanele-
le cu marinata in timpul prepararii si gatiti inca 5 minute.




FELURI PRINCIPALE

Pul LA CUPTOR 4342 5. &

INGREDIENTE

1 pui mic, legat (aprox. 1,2 kg)
5 cdtei de usturoi

1 ceapa mica

1 lingurd de ulei

Sare

RETETA

1 | Descojiti si tocati mérunt ceapa si cateii 3 | Pozitionati puiul pe rotisor in cuptorul
de usturoi. Puneti-le in tava de picdturi cu aer cald si grill Easy Fry si asigurati-va
in partea inferioara a cuptorului cu aer cd e bine fixat. Gatiti folosind modul PUI
cald si grill Easy Fry siaddugati un pahar timp de 1 ora, cu rotisorul activat.
de apa.

2 | Masati pielea puiului cu 1 lingurd de
ulei. Asezonati cu sare din belsug.



FELURI PRINCIPALE

PULPE DE PUI CU MARINATA o 4 \_ 13 de (§
preincélzire + 30
DE IAURT 5| ROZMARIN a3 1. .

oretmim

INGREDIENTE
4 pulpe mici de pui, fara piele 4 catei de usturoi, zdrobiti
250 g iaurt natural Sare si piper

3 linguri de mustar de Dijon
2 linguri de rozmarin proaspadt,
tocat marunt

RETETA

1 | Amestecati iaurtul, mustarul, 3 | Cand se declanseazd temporizatorul,
rozmarinul, usturoiul, sarea si piperul. puneti pulpele de pui pe gratarul incins
Acoperiti pulpele de pui cu amestecul si gatiti folosind modul GRILL (200 °C)
silasatila marinat in frigider timp de cel timp de 30 de minute.
putin 4 ore.

2 | Pozitionati tava de grill in partea
superioara a cuptorului cu aer cald si
grill Easy Fry, punand dedesubt tava de
picaturi, si preincalziti folosind modul
GRILL (200 °C), timp de 13 minute.

Serviti pulpele de pui cu salata si felii de cartof la grill.




PACHETELE DE PRIMAVARA CU PUI

FELURI PRINCIPALE

6 45 & 10+25
min. @  min.

INGREDIENTE

16 foi de hartie de orez
50 g tditei de orez 10 g ghimbir proaspdt

1 piept mic de pui (120 g) 1 lingurd de ulei de susan

2 morcovi Sare

5 ceapa rosie 1,5 linguri de ulei cu gust neutru

20 fire de coriandru proaspat

RETETA

1 | Puneti fileul de pui pe tava de grill in de hartie de orez. Indoiti in interior

mijlocul cuptorului cu aer cald si grill
Easy Fry, cu tava de picaturi dedesubt.
Gatiti folosind modul CARNE (180 °C)
timp de 10 minute. Ldsati carnea sa
se raceasca usor inainte de a o tdia in
bucati mici.

2 | Descojiti si razuiti  morcovii. Tocati

coriandrul,  ghimbirul  si  ceapa.
Rehidratati tditeii de orez conform
instructiunilor de pe pachet, apoi
scurgeti-i, puneti-i  intr-un  bol i
amestecati-i cu legumele, bucatile de
pui si uleiul de susan.

3 | Inmuiati o foaie de hartie de orez
in apa caldutd, apoi puneti-o pe
un servet curat. Puneti 2 linguri de
umpluturd In mijloc, la baza foii

5 | Serviti

marginile, apoi rulati pachetelul si
strangeti-I intre degete pentru a-I lipi.
Ungeti-I cu ulei pe toate partile, apoi
puneti-I pe o tava de grill in cuptorul cu
aer cald si grill Easy Fry. Repetati pana
cand aveti 8 pachetele pe fiecare tava
de grill, asigurandu-va ca nu se ating
unul de altul.

4 | Pozitionati tavile de grill in partea

superioarasilamijlocul cuptoruluicu aer
cald si grill Easy Fry, apoi gatiti folosind
modul CARTOFI PRAJITI (200 °C) timp
de 25 de minute, schimband tavile intre
ele la jumadtatea intervalului.

pachetelele de primavara

fierbinti, cu sos de soia.

trebuie inmuiat in apa.

Puteti inlocui foile de hartie de orez cu foi de aluat Brick, care nu




FELURI PRINCIPALE

PIEPT DE RATA CU MORCOVI, B P e 0 et f
’ . . preincalzire + 8.
MIERE SI ROZMARIN 62K min. wap “rmin min. (1
oo AR

INGREDIENTE

2 bucati mari de piept de rata
1 kg morcovi
4 linguri de miere lichidd

2 linguri de ulei din samburi de struguri
2 fire de rozmarin
Sare si piper

RETETA

1 | Crestati pielea de pe pieptul de ratd
intr-un model incrucisat. Taiati fiecare
bucatd de piept In 3 bucati egale.
Frecati-le cu jumdtate din miere,
frunzele de pe un fir de rozmarin (tocate
marunt) si sarea. Puneti-le pe o farfurie

(200 °C) timp de 25 minute. Intoarceti
morcovii o data in timpul gatirii.

3 | Cand se declanseaza temporizatorul,
intoarceti morcovii din nou si puneti-i
pe tava de grill in partea superioard a
aparatului. Inchideti usa si preincalziti

si lasati-le la frigider.

2 | Descojiti morcovii. Taiati-i in sferturi

pe lungime, apoi in bastonase de
5 c¢m lungime. Puneti-i intr-un bol si
amestecati cu uleiul, restul de miere
si rozmarinul, sarea si piperul. Mutati
morcovii in cosul pentru cartofi prajiti
si- pozitionati-l la mijlocul cuptorului
cu aer cald si grill Easy Fry, cu tava
de picaturi dedesubt. Inchideti usa.
Gatiti folosind modul CARTOFI PRAJITI

folosind modul GRILL (200 °C) timp
de 21 minute. Dupa 13 minute, puneti
bucatile de piept de ratd cu pielea n
sus pe tava fierbinte. Inchideti usa si
lasati-le sa se gateasca. Dupa 4 minute,
intoarceti bucatile de ratd pe cealalta
parte, apoi inchideti usa pentru a
continua gatirea.

4 | Serviti pieptul de ratad cu morcovii pai si

cartofi sotati.

Adaugati sau scadeti 2 minute din timpul de gatire in modul

-

fdacuta.

GRILL in functie de preferinta pentru o friptura in sange sau bine




FELURI PRINCIPALE

6 r1'n(|)n g r1n3|n de preincalzire + 3r)n(i|1.2 &1

Pi1zzA CcU CIUPERCI

] " e o T e - -""fa._.__ T

INGREDIENTE

1 pachet de aluat de pizza gata preparat,
dreptunghiular

6 ciuperci

2 rosii

150 g felii de branzd cheddar

6 linguri de pasta de rosii
2 linguri de ulei de masline
lerburi de Provence

RETETA

1 | Pozitionati partea de pizza a taviide grill 3 | Dupa preincalzire, puneti 2

in partea superioard a cuptorului cu aer
cald si grill Easy Fry, cu tava de picaturi
dedesubt. Inchideti usa si preincalziti
folosind modul GRILL (200 °C) timp de
13 minute.

dreptunghiuri de aluat pe tava de
pizza, apoi acoperiti-le cu pasta de rosii
si adaugati pe fiecare cate 1 felie de
branza, 2 felii de rosii si cateva bucati de
Ciuperci. Adaugati un praf de ierburi de

Provence si stropiti cu ulei de masline.
Folositi manerul detasabil pentru a
pozitiona tava in cuptorul cu aer cald
si grill Easy Fry si gatiti folosind modul
PIZZA (190 °C) timp de 12 minute.

2 | Spalati ciupercile si rosiile. Taiati
Ciupercile in sferturi si rosiile in felii.
Intindeti aluatul de pizza si taiati-l in
6 dreptunghiuri.

4 | Cand se declanseazd temporizatorul,
scoateti bucdtile de pizza gdtite si
repetati cu celelalte.

Pentru o gustare mai rapida, faceti bruschette folosind panini
taiate in jumatate in loc de aluat de pizza.




‘ [N & ) BhE FELURI PRINCIPALE
[ M 22 B

DOVLEAC PLACINTAR CU
ULEI DE MASLINE, USTUAROI S| DAFIN

1 Y

INGREDIENTE

1 dovleac placintar

2 linguri de praf de usturoi
2 frunze de dafin

2 linguri de ulei de masline

Sare si piper

RETETA

1 | Taiati dovleacul placintar in jumatate. 3 | Gatiti folosind modul MANUAL (200 °C)
Indepartati semintele si coaja, apoi timp de 25 de minute.

tdiati-l in cubulete de 2,5 cm. . 3 .
4 | Serviti presarat cu seminte de dovleac,

2 | Puneti cubuletele intr-un bol impreuna seminte de floarea soarelui si feta

cuusturoiul, frunzele de dafin si ulejul de maruntita.

masline. Condimentati cu sare si piper

si amestecati bine pana se acopera in

mod uniform. Mutati dovleacul in cosul

pentru cartofi prdjiti si pozitionati-I in

centrul cuptorului cu aer cald si grill

Easy Fry. Inchideti usa.



FELURI PRINCIPALE

CONOPIDA LA CUPTOR
CU SOS DE LAMAIE

INGREDIENTE

1 conopida mica 100 ml ulei de masline

2 linguri de ulei de masline 100 ml suc de lamaie

30 g tahini Sare si piper

RETETA

1 | Taiati conopidainfelii, apoiin buchetele. 4 | Intre timp, pregétiti sosul de limaie
Puneti-o intr-un bol, addugati 2 linguri amestecand impreuna tahini, suc de
de ulei, sare si piper si amestecati bine. lamaie si ulei de masline. Condimentati

) } . Cu sare si piper.
2 | Mutati conopida in cosul pentru

cartofi prajiti si pozitionati-l in centrul 5 | Serviti conopida cu sosul de lamaie.
cuptorului cu aer cald si grill Easy Fry,
apoi inchideti usa.

3 | Gatiti la 180 °C timp de 20 de minute,
intorcand  buchetelele pe partea
cealaltd la jumadtatea intervalului.



FELURI PRINCIPALE

Rosil A LA PROVENCALE

INGREDIENTE

4 rosii carnoase 4 linguri de ulei de masline

2 catei de usturoi, tocati 2 linguri de pesmet

2 linguri de patrunjel tocat Sare si piper

RETETA

1 | Taiati rosiile in jumdtate. Dacad este 3 | Dupa 13 minute de preincélzire, atunci
nevoie, tdiati partea inferioara a fiecarei cand se declanseaza temporizatorul,
rosii pentruanu serostogoli. Amestecati puneti rosiile pe tava fierbinte (cu
la un loc uleiul de masline, usturoiul, partea cu patrunjel in sus) si inchideti
patrunjelul si pesmetul. Condimentati usa, pentru a incepe gatirea.

Cu sare si piper, apoi acoperiti fiecare
rosie cu acest amestec.

2 | Pozitionati tava de grill in partea
superioara a cuptorului cu aer cald si
grill Easy Fry, punand dedesubt tava
de picaturi, apoi setati la modul GRILL
(200 °C) timp de 33 minute.

Asigurati-va ca rosiile nu sunt prea coapte, astfel incat sa-si
pastreze forma.




DESERTURI

INGREDIENTE

350 g zahar

4 0ua

250 g faina

1 plic de praf de copt
100 g unt sarat

20 g unt pentru uns tava

RETETA

1 | Ungeti cu unt o forma de tort rotunda,
de 20 cm.

2 | Intr-o tigaie micg, incalziti mierea, apa
si 160 g de zahar. Cand incepe sa se
formeze caramelul, addugati bucati din
untul sdrat si smantana, avand grija sa
nu stropiti. Ldsati deoparte.

3 | Pregétiti coca amestecand uleiul cu
restul de zahdar. Adaugati oudle, faina
cernuta si praful de copt. Injumatatiti
amestecul. Addugati pudra de cacao
in prima jumatate si 150 g de caramel
racit In cealalta.

120 ml smantand de gatit cu continut
redus de grasimi

5 linguri de lapte

200 ml de ulei cu gust neutru

20 g cacao pudra

60 g miere

50 ml apa

4 | Puneti 3 linguri de aluat cu ciocolata
in tavd, urmate de 3 linguri de aluat
cu caramel si repetati pentru un efect
marmorat. Pozitionati forma de tort n
tava de grill, in centrul cuptorului cu aer
cald si grill Easy Fry. Inchideti usa.

5 | Gatiti folosind modul DESERT (160 °C)
timp de 50 de minute. Dupa 35 de
minute, acoperiti checul cu o foaie
de hartie de copt pentru a nu se arde.
Lasati checul sa se raceasca inainte de
a-1 scoate din formd. Acoperiti cu restul
de caramel Tnainte de servire.



DESERTURI

BRIOSE CU FULGI DE CIOCOLATA

INGREDIENTE

125 g faina 50 g fulgi de ciocolata

V4 plic de drojdie 1ou

25 g unt moale 125 ml lapte

30 g zahar

RETETA

1 | Amestecati faina, drojdia si zaharul 3 | Tmpaértiti aluatul in 6 forme de briose si
intr-un bol. Adaugati untul moale si puneti-le in cosul pentru cartofi prdjiti
amestecati cu mana pand obtineti o al cuptorului cu aer cald si grill Easy Fry.
textura asemandtoare nisipului ud. Pozitionati cosul In partea superioard
Adaugati fulgii de ciocolata. a aparatului, inchideti usa si gatiti

folosind modul DESERT (160 °C) timp

2 | Intr-un bol separat, bateti laptele c :
| . parat, o 1ap v de 25 de minute.

oudle. Adaugati-le la amestecul nisipos
si combinati-le, avand grija sa nu
amestecati prea mult.
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Dt il e DESERTURI
vi o, N0 AR Ll e

(GOGOSI CU MERE GLASATE

INGREDIENTE

3 mere 1 lingura de sirop de artar
200 g faina 3 linguri de ulei

3oua Zahar pudra

3 linguri de lapte

RETETA

1 | Descojiti  merele si indepartati-le 4 | Puneti-le pe hartia de copt, astfel incat
cotorul, apoi tdiati-le in cate 4 felii sa nu se atinga una de alta. Ungeti
groase. usor cu ulei. Pozitionati tavile in partea

superioara si la mijlocul cuptorului
cu aer cald si grill Easy Fry si inchideti
usa. Gatiti folosind modul CARTOF!
PRAJITI (200 °C) timp de 20 de minute,
schimband tavile intre ele la jumdtatea

2 | Puneti hartie de copt pe cele doua tavi
de grill din cuptorul cu aer cald si grill
Easy Fry. Folositi o pensula pentru a le
unge bine cu ulei.

3 | Puneti fiina intr-un bol adanc. In alt  intervalului.
vas, bateti oudle cu siropul de artar si
laptele. Una cate una, dati cele 12 felii
de mar prin fdind, ou, apoi din nou
prin fdind.

5 | Presarati gogosile cu zahdr pudrd si
serviti.




DESERTURI

FRUCTE USCATE

INGREDIENTE

1 mar mare
5 lamaie

RETETA

1 | Stoarceti lamaia si turnati sucul intr-un 3 | Puneti-le pe cele doua tévi de grill in

bol mic cu apa rece. cuptorul cu aer cald si grill Easy Fry,
aproape unele de altele dar fara a se
suprapune. Pozitionati cele doud tavi
de grillin partea superioara si la mijlocul
aparatului. Inchideti usa.

2 | Spalati marul si scoateti-i cotorul cu o
ustensild de scos cotoare, apoi tdiati-|
in felii cat mai subtiri posibil (aprox.
2 mm), de preferintd cu o rdzatoare
mandolind. Una cate una, nmuiati 4 | Gatiti folosind modul DESHIDRATARE

felile de mar in apa cu lamaie, apoi la 60 °C, timp de 6 ore. La finalul
uscati-le cu un servet de bucdtarie sau programului, verificati textura feliilor
un prosop curat. de mar si, daca este nevoie, continuati

uscarea timp de inca 1 sau 2 ore, pana
devin crocante.

Pastrati feliile uscate de mar intr-un recipient ermetic si consu-
mati-le cu granola sau ca o gustare sanadtoasa.




