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Nombre de la receta

Recipe Name - Nom de la recette - Rezeptname
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Naam van het recept - Nazwa Przepisu -

Nazev Receptu

Comensales
Servings - Portions - Portionen
Porzioni - Refeicdes - Porcje - Porce

Tiempo

Cooking Time - Temps de préparation

- Zubereitungszeit Tempo di Preparazione
- Tempo de Preparacédo - Bereidingstijd

- Czas Przygotowania - Cas Pfipravy

Dificultad

Difficulty - Difficulté - Schwierigkeit -
Difficolta - Dificuldade - Moeilijkheid -
Trudnos¢ - Obtiznost

Ingredientes

Ingredients - Ingrédients - Zutaten

Ingredienti - Ingredientes - Ingrediénten - Sktadniki -
Ingredience

Elaboracion

Preparation - Elaboration - Zubereitung
Preparazione - Preparacao - Voorbereiding
- Przygotowanie - Zpracovani
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Tncley - Smanaire - Tucfice - Tncley - Tneiee - Spis treses - Dosaly

Salmén con verduras
Salmon with vegetables
Saumon aux légumes
Lachs mit GemUuse
Salmone con verdure
Salmao com legumes
Zalm met groenten
tosos z warzywami
Losos se zeleninou / 08

Gambones con panceta curada
Prawns with cured bacon

Gambas au lard sec

Garnelen mit geraucherten Speck
Gamberoni con pancetta stagionata
Camardes com bacon curado
Garnalen met gerookt spek
Krewetki z peklowanym boczkiem
Krevety se susenou slaninou / 10

Pan de ajo

Garlic bread

Pain a lail
Knoblauchbrot

Pane all'aglio

Pao de alho
Knoflook brood
Chleb czosnkowy
Cesnekovy chléb /12

Huevos duros
Hard boiled eggs
(Eufs durs
Gekochte Eier
Uova sode

Ovos cozidos
Gekookte eieren
Gotowane jajka
Vejce natvrdo / 14

Alitas de pollo a la barbacoa

BBQ chicken wings

Ailes de poulet a la sauce barbecue
Hahnchenfligel

Alette di pollo con salsa barbecue

Asinhas de frango ao molho barbecue

Kippenvleugels a la barbecue
Skrzydetka z kurczaka z grilla
Barbecue kureci kridla / 16
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Jamoncitos de pollo a las finas hierbas
Chicken drumsticks with fine herbs
Cuisses de poulet aux fines herbes
Hahnchenschinken mit feinen Krautern
Coscette di pollo con erbe aromatiche
Coxinhas de frango com ervas finas
Kippenhammen met fijne kruiden
Szynka drobiowa z drobnymi ziotami
KuFeci stehna s jemnymi bylinkami / 18

Pollo rebozado en corn flakes

Cornflake crusted chicken

Poulet pané aux corn flakes

Hahnchen mit Cornflakes-Panade

Pollo impanato ai corn flakes

Frango empanado com cornflakes

Kip gepaneerd met cornflakes

Kurczak panierowany w ptatkach kukurydzianych
Kufe v tésticku z kukufi¢nych lupinkd / 20

Patatas deluxe
Potato wedges
Deluxe potatoes
Kartoffelspalten
Patate a spicchi
Batatas em gomos
Deluxe aardappels
Kartofelki deluxe
Brambory deluxe / 22

Patatas fritas
Chips

Frites

Pommes Frites
Patate fritte
Batatas fritas
Frietjes

Smazone kartofle
Hranolky / 24

Chips de boniato

Sweet potato chips

Chips de patate douce
Sufzkartoffel-Chips

Chips di patate dolci

Chips de batata doce

Zoete aardappel chips

Stodkie Chipsy Ziemniaczane
Chipsy ze sladkych brambor / 26

ES
EN
FR
DE
IT

PT
NL
PL
Cz

€S
EN
FR

IT

PT
NL
PL
Cz

€S
EN

DE
T

PT
NL
PL
cz

ES
EN
FR
DE
IT

PT
NL
PL
Ccz

ES
EN
FR
DE
IT

PT
NL
PL
Cz

Rollitos de hojaldre y jamdn york
Puff pastry and ham rolls

Rouleaux de pate feuilletée et de jambon blanc
Geflllte Blatterteig - Schinken - Réllchen
Girelle di pasta sfoglia e prosciutto cotto

Rolos de massa folhada e fiambre
Bladerdeeg en ham rolletjes

Roladki z ciasta francuskiego i szynka York

Zavitky z listového tésta a Sunky / 28

Brécoli crujiente
Crispy broccoli

Brocoli croustillant
Gerosteter Brokkoli
Broccoli croccanti
Broécolos crocantes
Krokante broccoli
Chrupigce brokuty
KFupava brokolice / 30

Bocaditos de calabacin
Courgette bites
Canapés de courgette
Zucchini-Happchen
Frittelline di zucchine
Petiscos de abobrinha
Courgette bites
Kanapeczki z cukinii
Cuketové kousky / 32

Nachos caseros
Home-made nachos
Nachos faits maison
Hausgemachte Nachos
Nachos fatti in casa
Nachos caseiros
Zelfgemaakte nachos
Domowe nachosy
Domaci nachos / 34

Patatas Hasselback
Hasselback potatoes
Pommes de terre Hasselback
Hasselback Kartoffeln
Patate Hasselback

Batatas Hasselback
Hasselback aardappelen
Ziemniaki Hasselback
Brambory Hasselback / 36
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Muffins de chocolate
Chocolate muffins
Muffins au chocolat
Schokoladen-Muffins
Muffin al cioccolato
Muffins de chocolate
Chocolade muffins
Czekoladowe mufinki
Cokoladové muffiny / 38

Flan de huevo
Egg custard
Flan aux oeufs
Eierpudding
Budino alle uova
Pudim de ovo
Eiervlaai

Krem karmelowy ,Flan” na jajku

Pudink / 40

Tarta de queso
Cheesecake
Tarte au fromage
Kasekuchen
Cheesecake
Cheesecake
Cheesecake
Sernik

Syrovy kol&c / 42

Manzana asada
Baked apple
Pommes grillées
Gebratener Apfel
Mele cotte

Macd assada
Geroosterde appel
Pieczone jabtko
Pecené jablko / 44




@ 2 salmon loins
150 g asparragus

150 g broccoli
6 cherry tomatoes

Salt

Pepper
Olive oil
Lemon juice

il
m 2 dos de saumon

Sel
150 g d'asperges Poivre
150 g de brocoli Huile d'olive

6 tomates cerises

Jus de citron

1. Season the salmon with salt and pepper and add a little lemon juice.

2. Add the salmon, the asparagus, the broccoli florets and the cherry
tomatoes, add a little oil spray and set the fish menu at 180°C
for 12 minutes.

1. Assaisonnez le saumon de sel et de poivre et ajoutez un peu

de jus de citron.

2. Ajoutez le saumon, les asperges, les brocolis et les tomates cerises,
ajoutez un peu d'huile en spray et programmez le menu Poisson a 180 °C

‘alin’
2 Lachsfilets

150 g Spargel
150 g Brokkoli
6 Kirschtomaten

Salz!

Pfeffer
Olivendl
Zitronensaft

1.Wirzen Sie den Lachs mit Salz und Pfeffer und geben Sie ein wenig

gepressten Zitronensaft hinzu.

2. Geben Sie den Lachs, den Spargel, die Brokkoliréschen und die
Kirschtomaten dazu, sprithen Sie ein wenig Ol auf und stellen Sie
das Fischmen bei 180°C fur 12 Minuten ein.

alla’
2 lombos de salmao

150 g de espargos
150 g de brécolos
6 tomates cherry

Sal

Pimenta
Azeite de oliva
Sumo de limao

1.Tempere o salmdo com sal e pimenta e adicione um pouco

de suco de limdo.

2. Adicione salmao, espargos, floretes de brocolos e tomate cherry,
adicione um pouco de 6leo em spray e coloque o menu de peixe

a 180°C durante 12 minutos.

2 filety z tososia

150 g szparagoéw
150 g brokutéw
6 pomidorkéw
koktajlowych

Sél

Pieprz

Oliwa z oliwek
Sok z cytryny

1.Posoli¢ i popieprzy¢ tososia i dodac troche soku z cytryny.
2. Dodaj tososia, szparagi, gatazki brokutéw i pomidorki koktajlowe,
dodaj odrobine oleju w sprayu i ustaw menu ryba na 180°C na 12 minut.

pendant 12 minutes.

il
2 filetti di salmone Sale
150 g di asparagi Pepe
150 g di broccoli Olio di oliva

6 pomodori ciliegini

Succo di limone

1. Saliamo e pepiamo il salmone e aggiungiamo un po’ di succo

di limone.

2. Introduciamo il salmone, gli asparagi, i rametti di broccolie i
pomodori ciliegini. Spruzziamo un po' d'olio d'oliva e programmiamo il

menu pesce a 180°C per 12 minuti.

il
2 zalmfilets

Zout
150 g asperges Peper
150 g broccoli Olijfolie
6 kerstomaten Citroensap

1. Breng de zalm op smaak met zout en peper en voeg een beetje

citroensap toe.

2.Voeg de zalm, asperges, broccoliroosjes en cherrytomaatjes toe,
doe er een beetje olie op en zet het vismenu op 180°C

gedurende 12 minuten.

|§| 2 filety z lososa
150 g chrestu

150 g brokolice
6 cherry rajcat

Sal

Pepr

Olivovy olej
Stéva z citronu

1.Lososa osolte a opeprete a pridejte trochu citronové stavy.
2. Pridejte lososa, chfest, razicky brokolice a cherry rajcata, trochu oleje
ve spreji a nastavte menu ryby na 180 °C na 12 minut.

CECOFRY ADVANCE INOXDARK/ INOX
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|§| 2 lomos de salmén Sal
150 g de espérragos Pimienta
150 g de brécoli Aceite de oliva

6 tomates cherry Zumo de limén

1.Salpimentamos el salmén y le afiadimos un poco de jugo de limén.
2. Introducimos el salmén, los esparragos, los ramilletes de brécoli
y los tomates cherry, afiadimos un poco de aceite en spray y
programamos el menu pescado a 180°C durante 12 minutos.




@ 12 prawns Parsley

4 slices of cured bacon Olive oil
Tlime

1. Clean the prawns. Cut the bacon slices into 3 pieces.

2. Wrap the prawns in the bacon and pierce the centre with a toothpick
to hold it in place.

3. Add the prawns, a little oil spray and set the prawns menu at 180°C
for 7 minutes.

4. Serve with a little lime juice and parsley on top.

il
12 Garnelen 1Limette

4 Scheiben geraucherter Petersilie
Speck Olivenal

1. Reinigen Sie die Garnelen. Schneiden Sie die Speckscheiben

in 3 Stlicke.

2. Wickeln Sie die Garnelen in den Speck ein und stechen Sie die Mitte
mit einem Zahnstocher durch, um sie zu befestigen.

3. Fligen Sie die Garnelen hinzu, geben Sie ein wenig Olspray hinzu und
stellen Sie das Garnelenmend bei 180°C fuir 7 Minuten ein.

4. Mit etwas Limettensaft und Petersilie bestreut servieren.

e
12 camardes Salsa

4 fatias de bacon curado Azeite de oliva
Tlima

1. Limpe os camardes. Corte as fatias de bacon em 3 pedacos.

2. Envolva os camardes no bacon e ponha com um palito no centro
para os segurar.

3. Adicione os camardes, adicione um pouco de 6leo em spray e
programe o menu gambas a 180°C durante 7 minutos.

4. Sirva com um pouco de sumo de lima e salsa em cima.

i
12 krewetek Pietruszka
4 plasterki boczku Oliwa z oliwek

1limonka

1. Myjemy krewetki. Plastry boczku kroimy na 3 kawatki.

2. Krewetki owijamy boczkiem, Srodek przyklejamy wykataczka.
3. Dodaj krewetki, dodaj troche oleju w sprayu i ustaw krewetki na
180°C na 7 minut.

4. Podawaj z odrobing soku z limonki i pietruszka na wierzchu.

alla
12 gambas Persil

4 tranches de lard séché Huile d'olive
1citron vert

1. Nettoyez les gambas. Coupez les tranches de bacon en 3.

2. Enveloppez les gambas avec les lard et piquez le centre avec

un cure-dent pour le maintenir en place.

3. Ajoutez les gambas, ajoutez un peu d'huile en spray et programmez
le menu Gambas a 180 °C pendant 7 minutes.

4. Servez avec un peu de jus de citron vert et du persil sur le dessus.

alla’
12 gamberoni 1lime

4 fette di pancetta Prezzemolo
stagionata Olio di oliva

1. Puliamo i gamberoni. Dividiamo le fette di pancetta in 3.

2. Avvolgiamo i gamberoni nella pancetta e introduciamo uno
stuzzicadenti al centro.

3. Introduciamo i gamberi a, aggiungiamo un po' d'olio d'oliva in spray
e programmiamo il ment gamberi 180 °C per 7 minuti.

4. Serviamo con un po' di succo di lime e prezzemolo.

LY
12 garnalen Peterselie

4 plakjes gerookt spek Olijfolie
1limoen

1. Maak de garnalen schoon. Snijd de plakjes spekin 3.

2. Wikkel de garnalen in het spek en zet het vast met een
tandenstoker.

3. Voeg de garnalen toe, besprenkel met een beetje olie en zet het
garnalenmenu op 180°C gedurende 7 minuten.

5. Serveer met een beetje limoensap en peterselie erover.

|§| 12 krevet Petrzel

4 platky uzené slaniny Olivovy olej
1limetka

1. Krevety omyjte. Platky slaniny nakrdjejte na 3 dily.

2. Krevety zabalte do slaniny a propichnéte stfed paratkem, aby drzely
na misté.

3. Pridejte krevety, trochu oleje ve spreji a nastavte menu krevety na 180
°Cna 7 minut.

5. Podavejte s trochou limetkové Stavy a petrzelkou na povrchu.
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|§| 12 gambones Perejil

4 lonchas de panceta curada Aceite de oliva
Tlima

1. Limpiamos los gambones. Partimos las lonchas de panceta en 3 trozos.
2. Envolvemos los gambones con la panceta y pinchamos con un palillo el centro para sujetarlos.

3. Introducimos los gambones, echamos un poco de aceite en spray y programamos el ment gambas a 180°C durante 7 minutos.
4. Servimos con un poco de zumo de lima y perejil por encima.

: “Ql 1\“-
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@ 10 bread slices Pepper

50 g tempered butter Parsley
2 garlic cloves Salt

1lemon juice tbsp Olive oil

1. Mix the butter with the crushed garlic, lemon juice, a pinch of pepper
and a pinch of salt. Spread on the slices of bread.

2. Add the slices of bread, spray with oil spray and set the chips menu
at 200°C for 6 minutes.

3. Sprinkle the toast with freshly chopped parsley.

‘alin’
Brotscheiben Pfeffer
50 g Butter Petersilie

2 Knoblauchzehen Salz
1EL Zitronensaft Olivenol

1. Mischen Sie die Butter mit dem zerdriickten Knoblauch, Zitronensaft,
einer Prise Pfeffer und einer Prise Salz. Bestreichen Sie die
Brotscheiben.

2. Fiigen Sie die Brotscheiben hinzu, bespriihen Sie sie mit Olspray und
stellen Sie das Brotscheiben bei 200°C flir 6 Minuten ein.

3. Bestreuen Sie den Toast mit frisch gehackter Petersilie.

10 fatias de p&o Pimenta
50 g de manteiga amolecida Salsa
2 dentes de alho Sal

1 colher de sumo de limao Azeite de oliva

1. Misture a manteiga com o alho esmagado, o sumo de lim&o, uma
pitada de pimenta e uma pitada de sal. Espalhamos as fatias de pao.

2. Adicione as fatias de p&o, pulverize com éleo e coloque o menu asas
de frango a 200°C durante 6 minutos.

3. Polvilhe as torradas com salsa recém picada.

10 kromek chleba Pieprz
50 g masta Pietruszka
2 zabki czosnku Sél

Ttyzka soku z cytryny Oliwa z oliwek

1. Masto wymieszac ze zmiazdzonym czosnkiem, sokiem z cytryny,
szczyptyg pieprzu i kolejng szczypta soli. Rozprowadzamy kromki
chleba.

2. Wktadamy kromki chleba, spryskujemy oliwg w sprayu i ustawiamy
menu ziemniaki na 200°C na 6 minut.

3. Grzanki posyp $wiezo posiekang natka pietruszki.

10 tranches de pain

50 g de beurre tempéré

2 gousses d'ail

1 cuillere de jus de citron

Poivre
Persil

Sel

Huile d'olive

1. Mélangez le beurre avec l‘ail,écrasé. le jus de citron, une pincée
de poivre et une pincée de sel. Etalez les tranches de pain.
2. Ajoutez les tranches de pain, ajoutez un peu d'huile en spray et

programmez le menu Pommes de terre a 200 °C pendant 6 minutes.

3. Saupoudrez les toasts de persil fraichement haché.

L

1. Mescoliamo il burro con l'aglio tritato, il succo di limone, un pizzico

10 fette di pane

50 g di burro a temperatura

ambiente
2 spicchi d'aglio

1 cucchiaio di succo di

limone
Pepe
Prezzemolo
Sale

Olio di oliva

di pepe e sale. Spalmiamo sulle fette di pane.

2. Introduciamo le fette di pane, spruzziamo un po' d'olio d'oliva
e programmiamo il menl patate a 200 °C per 6 minuti.

3. Cospargiamo del prezzemolo appena tritato sul pane tostato.

10 plakjes brood

50 g boter (op
kamertemperatuur)
2 teentjes knoflook
1 eetlepel citroensap

Peper
Peterselie
ZoutZout
Olijfolie

1. Meng de boter met de geperste knoflook, citroensap, een snufje
peper en een snufje zout. We smeren de sneetjes brood.

2.Voeg de sneetjes brood toe, spuit ze in met oliespray en zet het
aardappelmenu gedurende 6 minuten op 200°C.

3. Bestrooi de toast met vers gesneden peterselie.

]

10 krajict chleba

50 g mékkého masla
2 strouzky cesneku

1 Zice citronové Stavy

Pepf
Petrzel

sat
Olivovy olej

1. Smichejte méaslo s rozdrcenym ¢esnekem, citronovou Stavou,
Spetkou pepre a Spetkou soli. Platky chleba namazeme.

2. Pridejte platky chleba, postfikejte je olejem ve spreji a nastavte
bramborové menu na 200 °C po dobu 6 minut.

3. Toasty posypte Cerstvé nasekanou petrzelkou.
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|§| 10 rebanadas de pan Pimienta
50 g de mantequilla Perejil

-iE
¥

-~

atemperada Sal
2 dientes de ajo
1cucharada de zumo de limén

Aceite de oliva

1. Mezclamos la mantequilla con el ajo machacado, el zumo de limén,
una pizca de pimienta y otra de sal. Untamos las rebanadas de pan.
2. Introducimos las rebanadas de pan, rociamos con aceite en spray y
programamos el menu patatas a 200°C durante 6 minutos.

3. Espolvoreamos las tostadas con perejil recién picado.
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|§| 4 room-temperature eggs

1. Pour water in the air fryer.
2. Add the eggs and set the bake menu at 160°C for 10 minutes.
HHarel boideel eqpgs - (s durs
Gekselile Sier - Yova soofe - TEvog eoziofos - HHarcle eieren

Cpolagiane jajka - [ejee na lurchs

4 ceufs a température ambiante
O ’
A4 D5 @

1. Versez l'eau dans la cuve.

2. Ajoutez les ceufs et programmez le menu Four a 160 °C pendant 10 minutes.
|§| 4 huevos a 150 mlde agua
temperatura ambiente

150 mlwater

150 mld'eau

2. Introducimos los huevos y programamos el mend

1. Echamos el agua en el interior de la freidora.
hornear a 160°C durante 10 minutos.

4 Eier auf Raumtemperatur 150 ml Wasser
1. Wasser in den Airfryer gief3en.

2. Fugen Sie die Eier hinzu und stellen Sie das Backment bei 160°C fiir 10 Minuten ein.

4 uova a temperatura ambiente 150 mldi acqua

1. Inseriamo l'acqua nella friggitrice ad aria.
2. Introduciamo le uova e programmiamo il menut forno a 160°C per 10 minuti.

4 ovos a temperatura ambiente 150 ml de agua

1. Verta a dgua para o interior do airfryer.

2. Adicione os ovos e programe o menu cozer ao forno 160°C durante 10 minutos

4 eieren op kamertemperatuur 150 mlwater
1. Giet het water in de airfryer.

2.Voeg de eieren toe en stel het ovenmenu in op 160 °C gedurende 10 minuten.

. 4 jajka w temperaturze pokojowej

1. Dodajemy wode do naszego airfryer.
2. Wprowadzamy jajka i programujemy menu pieczenia w 160°C na 10 minut.

150 mlwody

4 vejce pri pokojové teploté 150 mlvody
1. Nalijte vodu do fritézy.
2. Pridejte vejce a nastavte peceni na 160 °C po dobu 10 minut.

CECOFRY ADVANCE INOXDARK/ INOX
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500 g chicken wings

50 g fried tomato sauce
10 g of ketchup

10 g of honey

10 g Dijon mustard

30 mlof soy sauce

10 mlolive oil

2 tabasco drops

V2 teaspoon vinegar
1garlic powder tsp
Salt

Pepper

1. Mix all the ingredients in a bowl and let it marinate
for at least 4 hours.
2. Add the chicken to the air fryer and the sauce on top and set the
chicken wings menu at 200°C for 14 minutes.

500 g Hahnchenflugel
50 g frittierte Tomaten
10 g Ketchup

10 g Honig

10 g Dijon Senf

30 ml Soja

10 mL Olivenol

2 Tropfen Tabasco

Y2 TL Essig

1TL Knoblauchpulver
Salz

Pfeffer

1. Mischen Sie alle Zutaten in einer Schiissel und lassen Sie sie

mindestens 4 Stunden lang durchziehen.

2. Legen Sie die Fligel in den Airfryer, geben Sie die Sauce dartiber
und stellen Sie das Hihnerfligelmend bei 200°C fir 14 Minuten ein.

500 g de asas de frango
50 g de polpa de tomate
10 g de ketchup

10 g de mel

10 g de mostarda de Dijon
30 mlde soja

10 mlde azeite

2 gotas de tabasco

Y2 colher de cha de vinagre
1 colher de ché de alho

em pé

Sal

Pimenta

1. Misture bem todos os ingredientes numa tigela e deixe marinar pelo
menos 4 horas.
2. Coloque o frango na Airfryer, adiciona o molho por cima e define o
menu asas de frango a 200°C durante 14 minutos.

500 g skrzydetek z kurczaka
50 g smazonego pomidora
10 g ketchupu

10 g miodu

10g musztardy Dijon

30 mlsoi

10 mloliwy z oliwek

2 krople tabasco

V2 tyzeczki octu
Ttyzeczka czosnku w
proszku

Sol

Pieprz

1. Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w misce i marynowac przez co
najmniej 4 godziny.
2. Wt6z kurczaka do frytkownicy, polej sosem na wierzchu i ustaw
skrzydetka na 200°C na 14 minut.
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ol
500 g d'ailes de poulet 10 mld'huile d'olive

50 g de sauce tomate 2 gouttes de tabasco

10 g de ketchup Y2 cuillere a café de vinaigre
10 g de miel 1c. acafé d'ailen poudre

10 g de moutarde de Dijon Sel

30 mlde soja Poivre

1. Mélangez bien tous les ingrédients dans un bol et laissez macérer,
au moins, 4 heures.

2. Introduisez les ailes de poulet dans la cuve, ajoutez la sauce par-
dessus puis programmez le menu Ailes a 200 °C pendant 14 minutes.

500 g di alette di pollo 2 gocce di tabasco
50 g di salsa di pomodoro Y2 cucchiaino di aceto
10 g di ketchup 1 cucchiaino diaglio in
10 g di miele polvere
10 g di mostarda di Digione Sale
30 mldi soia Pepe

10 ml diolio d'oliva

1. Mescoliamo tutti gli ingredienti in una ciotola e lasciamo macerare
per 4 ore.

2. Introduciamo il pollo nella friggitrice, aggiungiamo la salsa e
programmiamo il menu alette a 200°C per 14 minuti.

aln’
500 g kippenvleugels 10 ml olijfolie
50 g tomatensaus 2 druppels tabasco
10 g ketchup V2 theelepel azijn
10 g honing 1lepel knoflookpoeder
10 g Dijon mosterd Zout
30 mlsojasaus Peper

1. Meng alle ingrediénten in een kom en laat minstens 4 uur
macereren.

2. Leg de kip in de airfryer, doe de saus erover en zet het
kippenvleugels menu 14 minuten op 200°C.

|§| 500 g kurecich kridel 10 mlolivového oleje
50 g smazenych rajcat 2 kapky tabasca
10 g ke€upu Y2 Cajové (Zitky octa
10 g medu 1zicka ¢esneku v présku
10 g dijonské hofcice sal
30 ml sojové omacky Pepr

1. V8echny ingredience smichejte v mise a nechte je macerovat
alespon 4 hodiny.

2. Vlozte kure do fritézy, pfidejte omécku a nastavte kfidla na 14 minut
na 200 °C.

CECOFRY ADVANCE INOXDARK/ INOX
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|§| 500 g de alitas de pollo 2 gotas de tabasco

50 g de tomate frito Y2 cucharadita de vinagre
10 g de ketchup 1 cucharadita de ajo en
10 g de miel polvo
10 g de mostaza Dijon Sal
30 mlde soja Pimienta
10 mlde aceite de oliva

1. Mezclamos todos los ingredientes en un boly dejamos

macerar al menos 4 horas.

2. Introducimos el pollo en la freidora, afiadimos la salsa

por encimay programamos el mend alitas a 200°C durante 14 minutos.
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i’

500 g kippenbouten
250 g aardappelen
150 g rode paprika

100 g ui

2 teentjes knoflook

Y2 citroen

Olijfolie

Provencaalse kruiden
Zout

Peper

1. Doe de aardappelen, de gesneden ui, de geperste knoflook en de in
blokjes gesneden paprika in de airfryer en breng op smaak met zout en
peper.
2. Leg de gekruide kip erop, voeg de Provencaalse kruiden naar
smaak toe, het sap van een halve citroen en een beetje olie, zet het
kippenvleugels menu op 180 °C gedurende 15 minuten.

3. Draai de kip om en laat het nog 10 minuten bakken.

500 g patek z kurczaka

250 g ziemniakdéw

150 g czerwonej papryki

100 g cebuli
2 zgbki czosnku

V2 cytryna

Oliwa z oliwek
Ziota prowansalskie
Sél

Pieprz

1. Do frytownicy wtozy¢ ziemniaki, pokrojong w plastry cebule,
zmiazdzony czosnek i pokrojong w kostke papryke, doprawic solg
i pieprzem.

2. Na wierzchu utéz przyprawionego kurczaka, dodaj do smaku
ziota prowansalskie, sok z cytryny (pét) i odrobine oleju w sprayu,
wstaw skrzydetka na 180°C na 15 minut.

3. Odwracamy kurczaka i programujemy jeszcze 10 minut.

|§| 500 g kurecich spodnich 1/2 citronu

stehen Olivovy olej

250 g brambor Provensalské bylinky
150 g Cervené papriky sal

100 g cibule Pepr

2 strouzky cesneku

1. VloZzte do fritézy brambory, na platky nakrajenou cibuli, rozdrceny
Cesnek a na kosticky nakrajenou papriku a dochutte soli a pepfem.

2. Navrch polozte ochucené kure, pridejte provensalské bylinky podle
chuti, Stévu z poloviny citronu a trochu oleje ve spreji, kfidla dejte na 15
minut péct pri 180 °C.

3. Kufe otocte a varte dalSich 10 minut.

CECOFRY ADVANCE INOXDARK/ INOX
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|§| 500 g de jamoncitos de pollo V2 limén
250 g de patata Aceite de oliva
150 g de pimiento rojo Hierbas provenzales
100 g de cebolla Sal
2 dientes de ajo Pimienta

1. Ponemos en elinterior de la freidora las patatas y la cebolla a
rodajas, los ajos chafados y el pimiento a dados, y salpimentamos.

2. Colocamos encima el pollo salpimentado, afiadimos las hierbas
provenzales al gusto, el zumo del medio limény un poco de aceite en
spray, programamos el menu alitas a 180°C durante 15 minutos.

3. Le damos la vuelta al pollo y programamos 10 minutos mas.

LY
500 g de cuisses

150 g de Huile d'olive
de poulet poivrons rouges Herbes de
250 g de 100 g d'oignons Provence
pommes de 2 gousses d'ail Sel
terre V2 citron Poivre

1. Introduisez dans la cuve les pommes de terre, l'oignon coupé en
tranches, les ails écrasés et le poivron coupé en dés et assaisonnez
avec du sel et du poivre.

2. Placez le poulet assaisonné sur le dessus, ajoutez les herbes de
Provence selon votre godt, le jus d'un demi-citron et un peu d'huile en
spray et programmez le menu Ailes a 180 °C pendant 15 minutes.

3. Retournez le poulet et programmez 10 minutes de plus.

l
500 g di coscette di pollo Y2 limone
250 g di patate Olio di oliva
150 g di peperone rosso Erbe aromatiche
100 g di cipolle Sale

2 spicchi d'aglio Pepe

1. Mettiamo all'interno le patate e la cipolla a rondelle, gli spicchi d'aglio
schiacciati e il peperone a cubetti. Aggiungiamo sale e pepe.

2. Collochiamo il pollo condito con sale e pepe, aggiungiamo le erbette
aromatiche a piacere, il succo di mezzo limone e uspruzziamo un po'
d'olio d'oliva. Programmiamo il ment pollo a 180°C per 15 minuti.

3. Giriamo il pollo e programmiamo per altri 10 minuti.

O
A

4 T

@ 500 g chicken drumsticks

250 g potatoes Olive oil

150 g red bell pepper Herbs de Provence
100 g onion Salt

2 garlic cloves Pepper

Y2 lemon

1. Place the potatoes and sliced onion, crushed garlic and diced pepper
inside the air fryer and season with salt and pepper.

2. Place the seasoned with salt and pepper chicken on top, add the
Provencal herbs to taste, the juice of half a lemon and a little oil spray,
set the chicken wings menu at 180°C for 15 minutes.

3. Turn the chicken over and cook for other 10 minutes.

LY
500 g Hihnerkeule
250 g Kartoffel

150 g rote Paprika
100 g Zwiebel
2 Knoblauchzehen

1/2 Zitrone

Olivenol

Krauter der Provence
Salz

Pfeffer

1. Geben Sie die Kartoffeln und die in Scheiben geschnittene Zwiebel,
den zerdrickten Knoblauch und die gewtirfelte Paprika in den Airfryer
und wirzen Sie mit Salz und Pfeffer.

2. Legen Sie das gewdirzte Hahnchen darauf, fligen Sie die Krauter der
Provence nach Geschmack, den Saft einer halben Zitrone und ein wenig
Olspray hinzu und stellen Sie das Hiithnerfliigelmenti bei 180°C fiir 15
Minuten ein.

3. Drehen Sie das Hahnchen um und kochen Sie es weitere 10 Minuten.

e
500 g de coxas de frango Y2 liméo
250 g de batata Azeite de oliva
150 g de pimento vermelho Ervas de Provenca
100 g de cebola Sal

2 dentes de alho Pimenta

1. Coloque as batatas e a cebola fatiada, o alho esmagado e o pimento
cortado em cubos dentro da Airfryer e tempere com sal e pimenta.

2. Coloque o frango temperado em cima, adicione as ervas de Provenca
a gosto, o suco de meio lim&o e um pouco de 6leo em spray, coloque o
menu asas de frango a 180 °C durante 15 minutos.

3.Vire o frango e cozinhe durante mais 10 minutos.
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@ 250 g chicken breast 2 paprika tsp
100 g corn flakes 2 oregano tsp

2 eggs Salt

1 powder garlic tsp Pepper

1. Beat the eggs in a bowl with a pinch of salt, then cut the breast into
strips and add them.

2. For the batter, crush the corn flakes by hand and mix with the spices.
Batter the chicken strips.

3. Add the chicken to the air fryer and set the chicken wings menu at
200¢°C for 10 minutes.

alla
250 g Huhnerklofs 2 TL gemahlene Paprika
100 g Cornflakes 2 TL Oregano
2 Eier Salz
2 TL Knoblauchpulver Pfeffer

1. Schlagen Sie die Eier in einer Schiissel mit einer Prise Salz auf,

dann schneiden Sie die Brust in Streifen.

2. Fur den Teig die Cornflakes mit der Hand zerdriicken und mit den
Gewdlrzen mischen. Bestreichen Sie die Hdhnchenstreifen mit dem Teig.
3. Legen Sie das Hahnchen in den Airfryer und stellen Sie das
Huhnerfligelment bei 200°C fur 12 Minuten ein.

alla
250 g peitos de frango pimentao
100 g de cornflakes 2 colheres de sopa de
2 ovos orégdos
2 colheradas de alho em p6 Sal

2 colheres de cha de Pimenta

1. Bata os ovos numa tigela com uma pitada de sal, depois corte o peito
de frango em tiras.

2. Para empanar, esmague os flocos de milho a m&o e misture-os com
as especiarias. Empane as tiras de frango.

3. Coloque o frango na Airfryer e programe o menu asas de frango a
200 °C durante 10 minutos.

250 g piersi z kurczaka czosnkowego

100 g ptatkow 2 tyzeczki papryki
kukurydzianych 2 tyzeczki oregano
2 jajka Sél
2 tyzeczki proszku Pieprz

1. Jajka ubijamy w misce ze szczypta soli, pier$ uktadamy w paski.
2. Na ciasto rozgniatamy recznie ptatki kukurydziane i mieszamy z
przyprawami. Ciazdzymy paski kurczaka.

3. Wt6z kurczaka do frytownicy i ustaw skrzydetka na 200°C na 10
minut.

2 cuilleres a café de paprika
T cuilléres a café d'origan

il
250 g de blanc de poulet
100 g de corn flakes

2 ceufs Sel
2 cuilleres a café d'ailen Poivre
poudre

1. Battez les ceufs dans un bol en ajoutant une pincée de sel,

puis introduisez la poitrine en lanieres.

2. Pour paner, écrasez les corn flakes avec la main et mélangez-les
avec les épices. Panez les laniéres de poitrine.

3. Introduisez le poulet dans la cuve et programmez le menu

Ailes a 200 °C pendant 10 minutes.

2 cucchiaini di paprika

il
250 g di petto di pollo
100 g di corn flakes 2 cucchiaini di origano

2 uova Sale
2 cucchiaini di aglio in Pepe
polvere

1. Sbattiamo le uova in una ciotola con un pizzico di sale, aggiungiamo
le striscioline di pollo.

2. Per limpanatura, sbricioliamo i corn flakes con le mani e
mescoliamo con le spezie. Impaniamo le striscioline di pollo.

3. Introduciamo il pollo nella friggitrice e programmiamo il menu
alette a 200°C per 10 minuti.

i
250 g kipfilet 2 theelepels paprikapoeder
100 g cornflakes 2 theelepels oregano
2 eieren Zout
2 theelepels Peper
knoflookpoeder

1. Klop de eieren los in een kom met een snufje zout en snijd de kipfilet
vervolgens in reepjes.

2. Maak voor het beslag de cornflakes met de hand fijn en meng ze
met de kruiden. Paneer de kip.

3. Leg de kip in de airfryer en stel het kippenvleugels menu in op
200°C gedurende 12 minuten.

alla

250 g kuFecich prsou 2 |zicky papriky
100 g kukuri¢nych lupinkd 2 1zitky oregana
2 vejce sal
2 |Zicky cesnekového prasku Pepf

1. Vejce rozslehejte v misce se Spetkou soli a poté nakrajejte

prsa na prouzky.

2. Na tésto rozdrtte ru¢né kukufi¢né lupinky a smichejte je s kofenim.
KuFeci prouzky obalte v tésticku.

3. Vlozte kure do fritézy a nastavte program kfidla na 10 minut na 200
°C.
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|§| 250 g de pechuga de pollo 2 cucharaditas de pimentoén
100 g de corn flakes 2 cucharaditas de orégano
2 huevos Sal

2 cucharaditas de ajo en Pimienta

polvo

1. Batimos los huevos en un bol con una pizca de sal,
metemos la pechuga en tiras.

2. Para el rebozado, chafamos los corn flakes con la manoy
mezclamos con las especias. Rebozamos las tiras de pollo.

3. Introducimos el pollo en la freidora y programamos el mend alitas a
200°C durante 10 minutos.
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|§| 400 g potatoes Tthyme tsp
1 cornflour tsp Salt
1 paprika tsp Pepper
Toregano tsp Olive oil
1tsp of garlic powder

1. Cut the potatoes into wedges and soak for 10 minutes.

2. Drain the potatoes well, put them in a bowl and add the cornflour,
oregano, thyme, garlic powder, paprika and salt and pepper.

3. Introduce the potatoes, add some oil spray and set the chips
menu at 180 °C for 16 minutes.

i
400 g Kartoffel 1Loffel Thymian
1TL Maismehl Salz
1TL gemahlene Paprika Pfeffer
1TL Oregano Olivenal
1TL Knoblauchpulver

1. Schneiden Sie die Kartoffeln in Keile und weichen Sie sie 10 Minuten
lang ein.

2. Lassen Sie die Kartoffeln gut abtropfen, geben Sie sie in eine Schiissel

und fugen Sie die Speisestarke, Oregano, Thymian, Knoblauchpulver,
Paprika sowie Salz und Pfeffer hinzu.

3. Legen Sie die Kartoffeln hinein, geben Sie ein wenig Olspray dazu und
stellen Sie das Kartoffelment( bei 180°C fiir 16 Minuten ein.

alla’
400 g de batata em pé
1 colher de cha de maizena 1 colher de cha de tomilho
1 colher de cha de pimentao Sal
1 colher de cha de orégaos Pimenta

1 colher de cha de alho Azeite de oliva

1. Corte as batatas em gomos e mergulhe durante 10 minutos.

2. Escorra bem as batatas, coloque-as numa tigela e adicione a farinha
de milho, orégaos, tomilho, alho em pé, pimentdo e sal e pimenta.

3. Introduza as batatas, adicione um pouco de azeite em spray

e programamos o menu batatas fritas a 180 °C durante 16 minutos.

400 g ziemniaka

Ttyzeczka skrobi granulowanego
kukurydzianej Ttyzeczka tymianku
1 cucharadita de pimentén Sél
Ttyzeczka oregano Pieprz
Oliwa z oliwek
1. Pokréj ziemniaki jak na obrazku i pozostaw je na 10 minu
do namoczenia.
2. Ziemniaki dobrze odcedzamy, wktadamy do miski i dodajemy make
kukurydziang, oregano, tymianek, czosnek granulowany,
papryke i doprawiamy.
3. Dodaj ziemniaki, dodaj troche oleju w sprayu i ustaw menu
ziemniakéw na 180°C na 16 minut.

Ttyzeczka czosnku w

alla
400 g de pommes de terre

T cuillere a café de Maizena
T cuillére a café de paprika

1 cuillere de thym
Sel
Poivre

@ 400 g brambor
1 (zicka Skrobu sat

T cuillere d'origan Huile d'olive

1c. acafédailen poudre

1. Coupez les pommes de terre en morceaux et laissez-les tremper
pendant 10 minutes.

2. Egouttez bien les pommes de terre, mettez-les dans un bol et
ajoutez la maizena, l'origan, le thym, l'ail en poudre, le paprika, le sel
et le poivre.

3. Introduisez les pommes de terre, ajoutez un peu d'huile en spray et
programmez le menu Pommes de terre a 180 °C pendant 16 minutes.

400 g di patate polvere

1 cucchiaino di maizena 1 cucchiaino di timo

1 cucchiaino di paprika Sale
1 cucchiaino di origano Pepe
1 cucchiaino di aglio in Olio dioliva

1. Tagliamo le patate a spicchi e le lasciamo in ammollo per 10 minuti.
2. Scoliamo bene le patate, le collochiamo in una ciotola e
aggiungiamo la maizena, l'origano, il timo, l'aglio in polvere, il
peperoncino, sale e pepe.

3. Introduciamo le patate, spruzziamo un po' d'olio e programmiamo
ilmenu patate a 180 °C per 16 minuti.

lln’

400 g aardappelen 1T maatlepel tijm
1theelepel maizena Zout
1theelepel paprikapoeder Peper
1theelepel oregano Olijfolie

1 lepel knoflookpoeder

1. Snijd de aardappelen in partjes en laat ze 10 minuten weken.

2. Giet de aardappelen goed af, doe ze in een kom en voeg de maizena,
oregano, tijm, knoflookpoeder, paprikapoeder en zout en peper toe.

3. Doe de aardappelen erin, doe er een beetje oliespray op en zet het
aardappelmenu op 180°C gedurende 16 minuten.

1zicka tymidnu

1 (zicka mletého pepre Pepf
1zicka oregéna Olivovy olej
1(zicka Cesneku v prasku

1. Brambory nakrdjejte na klinky a nechte je 10 minut namocené.
2. Brambory dobfe osuste, dejte je do misy a pridejte kukuFi¢nou

mouku, oregano, tymian, cesnekovy prasek, papriku, stl a pepf.

3. Vlozte brambory, pridejte trochu oleje ve spreji a nastavte menu na

180 °C na 16 minut.
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|§| 400 g de patata 1 cucharadita de tomillo
1 cucharadita de maicena Sal
1 cucharadita de pimentén Pimienta

1 cucharadita de orégano
1 cucharadita de ajo en polvo

Aceite de oliva

1. Cortamos las patatas en gajos y las dejamos a remojo 10 minutos.
2. Escurrimos bien las patatas, las ponemos en un boly agregamos la maicena, el orégano, tomillo,el ajo en polvo, el pimentén y salpimentamos.
3. Introducimos las patatas, afiadimos un poco de aceite en spray y programamos el menu patatas a 180°C durante 16 minutos.
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|§| 350 g de patata Sal
Aceite de oliva

1. Pelamos las patatas y las cortamos en bastones del mismo grosor.
Las ponemos a remojo para quitarles el almidén.

2. Escurrimos bien las patatas y las ponemos en el interior de la
freidora, echamos un poco de aceite en spray y una pizca de sal,
removemos y programamos el menu patatas a 200°C durante 16
minutos. A mitad de proceso removemos.

@ 350 g potatoes Salt
Olive oil

1. Peel the potatoes and cut them into sticks of the same thickness. Soak them to remove the starch.
2. Drain the potatoes well and place them inside the air fryer, add a little oil spray and a pinch of salt,
stir and set the chips menu at 200°C for 16 minutes. Stir halfway through the process.

alla
350 g de pommes de terre Sel
Huile d'olive

1. Epluchez les pommes de terre et coupez-les en batonnets de la méme épaisseur. Faites-les tremper
pour enlever l'amidon.

2. Egouttez bien les pommes de terre et mettez-les dans la friteuse, ajoutez un peu d'huile en spray et
une pincée de sel, remuez et programmez le menu Pommes de terre & 200 °C pendant 16 minutes. A la
moitié du processus, remuez.

alla
350 g Kartoffel Salz!
Olivenél

1. Schalen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie sie in gleich dicke Stéabchen. Weichen Sie sie ein, um die
Starke zu entfernen.

2. Die Kartoffeln gut abtropfen lassen und in die Heif3luftfritteuse geben, etwas Olspray und eine Prise
Salz dazugeben, umrihren und das Kartoffelment bei 200°C fiir 16 Minuten einstellen. Rihren Sie nach
der Halfte des Prozesses

alla
350 g di patate Sale
Olio di oliva

1. Sbucciamo le patate e le tagliamo a bastoncini dello stesso spessore. Le mettiamo in ammollo per
rimuovere l'amido.

2. Scoliamo bene le patate e le collochiamo nella friggitrice. Spruzziamo un po’ d'olio e un pizzico di
sale, giriamo e programmiamo il menu patate fritte a 200°C per 16 minuti. A meta del processo giriamo.

alla’
350 g de batata Sal
Azeite de oliva

1. Descasque as batatas e corte-as em palitos, todas da mesma espessura. Ponha de molho para
remover o amido.

2. Escorra bem as batatas e coloque-as dentro da fritadeira de ar, adicione um pouco de azeite e uma
pitada de sal, mexa e coloque o menu batatas fritas a 200 °C durante 16 minutos.

Mexa a meio do processo.

LY

350 g aardappelen Zout
Olijfolie

1. Schil de aardappelen en snijd ze in reepjes van dezelfde dikte. Week ze om het zetmeel te
verwijderen.

2. Giet de aardappelen goed af en doe ze in de airfryer, voeg een beetje oliespray en een snufje zout toe,
roer en zet het aardappelmenu op 200 °C gedurende 16 minuten. Roer halverwege het proces.

alla
350 g ziemniaka Sél
Oliwa z oliwek

1. Ziemniaki obieramy i kroimy w stupki o tej samej grubosci. Namaczamy je, aby usuna¢ skrobie.
2. Ziemniaki dobrze odcedzamy i wktadamy do frytownicy, dodajemy troche oleju w sprayu i szczypte
soli, mieszamy i ustawiamy menu ziemniakéw na 200°C na 16 minut. W potowie procesu mieszamy.

alin
350 g brambor sal
Olivovy olej
1. Oloupejte brambory a nakrdjejte je na stejné silné Spalicky. Namocte je, abyste odstranili Skrob.

2. Brambory dobre osuste a vloZte je do fritézy, pridejte trochu oleje ve spreji a Spetku soli, promichejte
a nastavte menu na 200 °C na 16 minut. V poloviné procesu se zamichejte.
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il
@ 350 g sweet potato Salt 350 g de patate douce Sel
Olive oil

Huile d'olive

1. Peel the sweet potato and cut it into sticks of the 1. Epluchez la patate douce et coupez-la en batonnets de la méme

same thickness. épaisseur.

2. Put the sweet potato inside the air fryer, add a little oil spray 2. Introduisez la patate douce dans la friteuse, ajoutez un peu

and a pinch of salt, stir and set the chips menu at 200 °C for 15 d'huile en spray et une pincée de sel, remuez et programmez le

minutes. Halfway through the process we stir. menu Pommes de terre & 200 °C pendant 15 minutes. A la moitié du
processus, remuez.

alla il
350 g Sufkartoffel Salz 350 g di patate dolci Sale

Olivendl Olio di oliva

1. Schélen Sie die StufRkartoffel und schneiden Sie sie in gleich 1. Sbucciamo le patate dolci e le tagliamo a bastoncini dello stesso
dicke Stifte. spessore.
2. Geben Sie die SufRkartoffel in den Airfryer, fiigen Sie etwas 2. Scoliamo bene le patate dolci e le collochiamo nella
Olspray und eine Prise Salz hinzu, riihren Sie um und stellen Sie friggitrice. Spruzziamo un po' d'olio e un pizzico di sale, giriamo e
das Kartoffelment bei 200°C fir 15 Minuten ein. Rithren Sie nach programmiamo il menu patate fritte a 200°C per 15 minuti. A meta del
der Halfte des Prozesses processo giriamo.

alla’ il

350 g de batata doce Sal 350 g zoete aardappel Zout
Azeite de oliva

Olijfolie

1. Descasque as batatas e corte-as em palitos, todas da mesma 1. Schil de zoete aardappelen en snijd ze in reepjes van dezelfde
espessura. dikte.
2. Coloque a batata-doce no interior do aerossol, adicione um

2. Doe de zoete aardappel in de airfryer, voeg een beetje oliespray en
pouco de spray de éleo e uma pitada de sal, mexer e definir o een snufje zout toe, roer en zet het frietmenu 15 minuten op 200 °C.
menu batatas fritas a 200°C durante 15 minutos. Mexa a meio do Roer halverwege het proces.
processo.
' Sweel polals hips - Chips o palate dpuce
. E Silartoffel- Chips - Ohups el patata colee T hips e batata dhee - Faele aarclsppel chips
PL 350 g stodkich Oliwa z oliwek 350 g sladkych brambor sal ; , 3
ziemniakéw Sél Olivovy olej ﬁqt/ll/hatﬁtalﬂe y &WWMS’{M{WWWN
1. Obierz batata i pokréj w stupki o tej samej grubosci. 1. Sladké brambory oloupejte a nakrdjejte na stejné silné Spalicky.
2. Catos¢ wktadamy do frytkownicy dodajemy odrobine oleju w 2. Vlozte sladké brambory do fritézy, pridejte trochu oleje ve spreji & 4 @ 20’ q}
sprayu i szczypte soli, mieszamy i ustawiamy menu frytek na a Spetku soli, promichejte a nastavte na 15 minut teplotu 200 °C. V
200°C na 15 minut. W potowie gotowania mieszamy. poloving procesu se zamichejte.

|§| 350 g de boniato Sal

Aceite de oliva

1. Pelamos el boniato y lo cortamos en bastones del mismo grosor.
2. Ponemos el boniato en el interior de la freidora, echamos un poco de aceite en spray y

una pizca de sal, removemos y programamos el mend patatas fritas a 200°C durante
15 minutos. A mitad de proceso removemos.
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@ 1 puff pastry layer Tegg
125 g of ham Oregano
125 g grated emmental cheese

1. Spread the puff pastry sheet, spread the ham and cheese, leaving
1.5 cm of space at the edge.

2. Brush the edge with beaten egg and roll up the puff pastry.

3. Cut the puff pastry into approximately 2 cm rolls.

4. Place the rolls inside the air fryer with baking paper, brush with
beaten egg and sprinkle with oregano, set the pizza menu at 190°C
for 16 minutes.

alla
1Blatterteig 1Ei
125 g Schinken Oregano
40 g Elemmental Riebkase

1. Den Blatterteig ausbreiten, den Schinken und den Kase darauf
verteilen, dabei am Rand einen Hohlraum von 1,5 cm lassen.

2. Den Rand mit verquirltem Ei bestreichen und den Blatterteig
aufrollen.

3. Schneiden Sie den Blatterteig in etwa 2 cm grof3e Rollen.

4. Die Brotchen mit Backpapier in den Airfryer legen, mit verquirltem Ei
bestreichen und mit Oregano bestreuen, das Pizzamen( bei 190°C fur
6 Minuten einstellen.

ol

1lamina de massa folhada Tovo
125 g de fiambre Orégdos
125 g de emmental ralado

1. Espalhe a massa folhada, distribua o presunto e o queijo, deixand
1,5 cm de espaco na borda.

2. Escove a borda com ovo batido e enrole a massa folhada.

3. Corte a massa folhada em rolos de aproximadamente 2 cm.

4. Cologue os rolos dentro do forno com papel vegetal, escovar com
ovo batido e polvilhar com orégdos, coloca o menu pizza a 190°C
durante 16 minutos.

ol
1 ptat ciasta francuskiego Ementaler
125 g szynki York Tjajko
125 g startego sera Oregano

1. Rozwijamy ciasto francuskie, rozprowadzamy szynke i ser,
pozostawiajgc 1,5 cm szczeliny na krawedzi.

2. Brzegi malujemy ubitym jajkiem i zwijamy na sobie ciasto.

3. Ciasto francuskie pokroi¢ na butki o dtugosci okoto 2 cm.

4. Butki wtozy¢ do frytkownicy z papierem do pieczenia, posmarowac

na 16 minut.

allla
1 pate feuilletée 1 ceuf
125 g de jambon blanc Origan
125 g d'emmental rapé

1. Etirez la pate feuilletée, répartissez le jambon blanc et le fromage,
en laissant 1,5 cm d'espace sur le bord.

2. Badigeonnez le bord avec un ceuf battu et roulez la pate feuilletée.
3. Coupez la pate feuilletée en rouleaux d'environ 2 cm.

4. Introduisez les rouleaux dans la friteuse avec du papier sulfurisé,
badigeonnez-les avec l'ceuf battu et saupoudrez-les d'origan.
Programmez le menu Pizza a 190 °C pendant 16 minutes.

i
1base di pasta sfoglia grattuggiato
125 g di prosciutto cotto Tuovo
125 g di emmental Origano

1. Stendiamo la pasta sfoglia, distribuiamo il prosciutto cotto e il
formaggio lasciando 1,5 cm di spazio dal bordo.

2. Spennelliamo il bordo con uovo sbattuto e arrotoliamo la pasta
sfoglia.

3. Tagliamo la pasta sfoglia in girelle di 2 cm circa.

4. Collochiamo le girelle nella friggitrice ad aria con carta da
forno, spennelliamo con uovo sbattuto e cospargiamo di origano.
Programmiamo il menu pizza a 180°C per 16 minuti.

@ Tvel bladerdeeg Tei
125 g ham Oregano
125 g geraspte Emmentaler
kaas

1. Spreid het bladerdeegvel uit, verdeel er de ham en de kaas over
laat aan de rand 1,5 cm over.

2. Bestrijk de rand met losgeklopt ei en rol het bladerdeeg op.

3. Snijd het bladerdeeg in rollen van ongeveer 2 cm.

4. Leg de broodjes in de airfryer met bakpapier, bestrijk ze met
losgeklopt ei en bestrooi ze met oregano, stel het pizzamenu

in op 190 °C gedurende 16 minuten.

@ 1 plat listového tésta emental
125 g Sunky Tvejce
125 g strouhaného syra Oregéno

1. Listové tésto rozprostrete, rozloZte na néj Sunku a syr a na okraji
nechte 1,5 cm.

2. Okraje potfete rozslehanym vejcem a listové tésto srolujte.

3. Listové tésto nakrajejte na priblizné dvoucentimetrové valecky.

4. Vlozte rulicky do fritézy s pecicim papirem, potfete je rozSlehanym
roztrzepanym jajkiem i posypac oregano, ustawi¢ menu pizza na 190°C vejcem a posypte oreganem, nastavte menu pizza na 190 °C po dobu 16

minut.
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|§| 1l@mina de hojaldre Thuevo
125 g de jamén york Orégano
125 g de queso rallado emmental

1. Extendemos la lamina de hojaldre, repartimos el jamén york y el queso, dejando 1,5 cm de hueco en el borde.

2. Pintamos el borde con huevo batido y enrollamos el hojaldre sobre si mismo.

3. Cortamos el hojaldre en rollitos de 2 cm aproximadamente.

4. Ponemos los rollitos en el interior de la freidora con papel de horno, pincelamos con huevo batido y espolvoreamos con orégano,
programamos el menu pizza a 190°C durante 16 minutos.
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Briesli crajiente
Origpy bracesl - Blroesli crouglillant, - Gersgleter Brokkoli - Broeesli eraceanti
Birieslog eroeantes - ftakante braceal - Chiupiace brokdy - upava brokslice

roagit ekl P

|§| 200 g de brécoli 1cucharadita de aceite de
1 cucharadita de ajo en polvo oliva

Y2 cucharadita de pimentén Sal

picante

1. Ponemos los ramilletes de brécoli en un bol, afiadimos el ajo en
polvo, el pimentdn, el aceite y una pizca de sal.

2. Introducimos el brécoli en la freidora y programamos el menu
verduras a 160°C durante 10 minutos.

@ 200 g broccoli 1olive oil teaspoon
1tsp of garlic powder Salt

12 spicy paprika tsp

1. Put the broccoli florets in a bowl, add the garlic powder, paprika, oil and a pinch of salt.
2. Place the broccoli in the air fryer and set the vegetables menu at 160°C for 10 minutes.

200 g de brocoli 1 cuillere a café d'huile d'olive
1c.acafé d'ail en poudre Sel
V2 cuillére a café de piment piquant

1. Ajoutez dans un bol le brocoli, l'ail en poudre, le piment, l'huile et une pincée de sel.
2. Introduisez le brocoli dans la friteuse et programmez le menu Légumes a 160 °C pendant 10 minutes.

200 g Brokkoli 1TL Olivensl
1TL Knoblauchpulver Salz
V2 TL scharfe Paprika

1. Geben Sie die Brokkoliréschen in eine Schissel, fligen Sie das Knoblauchpulver,
Paprika, Ol und eine Prise Salz hinzu.
2. Geben Sie den Brokkoli in den Airfryer und stellen Sie das Gemlsement bei 160°C fiir 10 Minuten ein.

200 g di broccoli 1 cucchiaino d'olio d'oliva
T cucchiaino di aglio in polvere Sale

Y2 cucchiaino di peperoncino piccante

1. Collochiamo i rametti di broccoli in una ciotola, aggiungiamo l'aglio in polvere il peperoncino, l'olio e
un pizzico di sale.
2. Introduciamo i broccoli nella friggitrice e programmiamo il ment verdure a 160°C per 10 minuti.

200 g de brécolos 1 colher de cha de azeite
1 colher de cha de alho em pé Sal
V2 colher de chd de pimentao picante

1. Coloque os floretes de brécolos numa tigela, adicione o alho em pé, pimentdo
azeite e uma pitada de sal.
2. Coloque os brécolos na Airfryer e programe o menu legumes a 160 °C durante 10 minutos.

200 g broccoli 1theelepel olijfolie
1 lepel lookpoeder Zout
Y2 theelepel pittige paprikapoeder

1. Doe de broccoliroosjes in een kom, voeg het knoflookpoeder, paprikapoeder
olie en een snufje zout toe.
2. Doe de broccoli in de airfryer en stel het groentemenu in op 160 °C gedurende 10 minuten.

200 g brokutéw 1tyzeczka oliwy z oliwek
Ttyzeczka czosnku w proszku Sol
V2 tyzeczka ostrej papryki

1. Bukiety brokutéw wktadamy do miski, dodajemy czosnek w proszku, papryke, oliwe i szczypte soli.
2. W1t6z brokuty do frytownicy i ustaw menu warzyw na 160°C na 10 minut.

200 g brokolice 1 zicka olivového oleje
11Zicka Cesneku v prasku sal
V2 (Zicky pélivé papriky

1. Vlozte rGizicky brokolice do misy, pfidejte cesnekovy prasek, papriku, olej a Spetku soli.
2. Vlozte brokolici do fritézy a nastavte menu zeleniny na 160 °C po dobu 10 minut.
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@ 225 g courgette Tegg
200 g boiled potato 1garlic powder tsp
25 g Parmesan cheese Salt
powder Pepper

1. Wash and grate the courgette with skin.

2. Mash the potato in a bowl, add the courgette, parmesan, egg, garlic
powder and salt and pepper, mix well.

3. Put baking paper on the base and add half of the dough in spoonfuls,
forming small balls, leaving a little space between them. Set the
vegetables menu at 180°C for 15 minutes. Do the same thing with the

remaining dough.

alla
225 g Zucchini 1TL Knoblauchpulver
200 g gekochte Kartoffel Salz
25 g Parmesan in Pulver Pfeffer
1Ei

1. Waschen und raspeln Sie die Zucchini mit Schale.

2. Die Kartoffel in einer Schissel zerdriicken, die Zucchini, den
Parmesan, das Ei, das Knoblauchpulver sowie Salz und Pfeffer
hinzufligen und gut vermischen.

3. Legen Sie den Boden mit Backpapier aus und geben Sie die Halfte des
Teigs loffelweise hinein, formen Sie kleine Kugeln und lassen Sie etwas
Platz dazwischen. Stellen Sie das GemUlsemen bei 180°C fuir 15 Minuten
ein. Wiederholen Sie den gleichen Vorgang mit dem restlichen Teig.

alla’
225 g de curgete 1colher de cha de alho
200 g de batatas cozidas em pé
25 g de parmesdo em p6 Sal
1ovo Pimenta

1. Lave e rale a abobra com pele.

2. Amasse a batata numa tigela, adicione a abobra, parmesao, ovo, alho
em po e sal e pimenta, misture bem.

3. Coloque papel vegetal na base e adicione metade da massa em
colheres, formando pequenas bolinhas, deixando um pequeno espaco
entre elas. Coloque o menu legumes a 180°C durante 15 minutos. Repita
0 mesmo procedimento com o resto da massa.

alla
225 g cukinii Ttyzeczka czosnku w
200 g ugotowanego proszku
ziemniaka Sél
25 g proszku z parmezanu Pieprz
1jajko

1. Cukinie myjemy i ucieramy ze skéra.

2. Ziemniaka zmiazdzy¢ w misce, dodac cukinie, parmezan, jajko,
proszek czosnkowy i doprawi¢, dobrze wymieszac.

3. Na spéd ktadziemy papier do pieczenia i tyzkami dodajemy potowe
ciasta tworzac mate kuleczki, pozostawiajgc miedzy nimi niewielkg
odlegtos¢, menu warzywne ustawiamy na 180°C na 15 minut. Te sama
operacje powtarzamy z resztg ciasta.

il
225 g de courgette T oeuf
200 g de pomme de terre 1c.acafédailen poudre

cuites Sel
25 g de parmesan en Poivre
poudre

1. Lavez et rapez la courgette avec sa peau.
2. Ecrasez la pomme de terre dans un bol, ajoutez la courgette, le
parmesan, l'ceuf, l'ail en poudre, le sel et le poivre et mélangez bien.

3. Mettez du papier sulfurisé sur la base et ajoutez la moitié de la
pate par cuillerées, en formant de petites boules et en laissant un peu
d'espace entre elles. Programmez le menu Légumes a 180 °C pendant
15 minutes. Répétez la méme opération avec le reste de la pate.

il
225 g di zucchine T cucchiaino diaglio in
200 g di patate lesse polvere
25 g di parmigiano Sale
grattugiato Pepe
Tuovo

1. Laviamo e grattugiamo la zucchina.

2. Schiacciamo la patata in una ciotola, aggiungiamo la zucchina, il
parmigiano, l'uovo, l'aglio in polvere, sale e pepe. Mescoliamo bene.
3. Collochiamo della carta da forno sulla base e aggiungiamo meta
dell'impasto a cucchiaiate, formando piccole palline. Lasciamo un po’
di spazio tra di esse. Programmiamo il menu verdure a 180°C per 15
minuti. Ripetiamo lo stesso procedimento con l'impasto restante.

il
225 g courgette 1 lepel knoflookpoeder
200 g gekookte aardappel Zout
25 g parmezaanpoeder Peper
Tei

1. Was en rasp de courgette met schil.

2. Pureer de aardappel in een kom, voeg de courgette, parmezaan, ei,
knoflookpoeder en zout en peper toe, meng goed.

3. Leg bakpapier op de bodem en doe er de helft van het deeg in lepels
op, vorm kleine balletjes en laat er een beetje ruimte tussen. Zet

het groentemenu op 180°C gedurende 15 minuten. Herhaal dezelfde
handeling met de rest van het deeg.

@ 225 g cukety 11Zicka cesneku v prasku
200 g varenych brambor sal
25 g parmezanu v prasku Pepr
Tvejce

1. Cuketu omyijte a nastrouhejte i se slupkou.

2. Brambory rozmackejte v mise, pfidejte cuketu, parmazan, vejce,
Cesnekovy prasek, stl a pepf a dobfe promichejte.

3. Na zékladnu poloZte pecici papir a po [Zicich pFidavejte polovinu
tésta, tvorte malé kulicky a nechte mezi nimi trochu mista. Nastavte
menu zelenina na 180 °C po dobu 15 minut. Stejny postup opakujte se
zbytkem tésta.
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Coargetie bileg - Canapés de crargetfe
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|§| 225 g de calabacin 1 cucharadita de ajo en
200 g de patata cocida polvo

25 g de parmesano en polvo Sal
1huevo Pimienta

1. Lavamos y rallamos el calabacin con piel.

2. Machacamos la patata en un bol, agregamos el calabacin,

el parmesano, el huevo, el ajo en polvo y salpimentamos,
mezclamos bien.

3. Ponemos papel de horno en la base y afiadimos la mitad de
masa a cucharadas formando pequefias bolitas, dejando un poco
de separacion entre ellas, programamos el menu verduras a 180°C
durante 15 minutos. Repetimos la misma operacion con el resto

de masa.
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|§| 2 tortillas de maiz Aceite de oliva

1. Troceamos las tortillas, ponemos la mitad de los trozos en la freidora

y afiadimos un poco de aceite en spray.
2. Programamos el menu hornear a 160°C durante 7 minutos.
Repetimos la misma operacién con el resto de trozos.

@ 2 corn tortillas Olive ail

1. Cut up the tortillas, put half of the pieces in the air fryer and add a little oil spray.
2. Set the bake menu at 160°C for 7 minutes. Do the same thing with the remaining pieces.

alla
2 omelettes de mais Huile d'olive

1. Coupez les omelettes en morceaux, introduisez la moitié des morceaux dans la friteuse
et ajoutez un peu d'huile en spray.

2. Programmez le menu Four a 160 °C pendant 7 minutes. Répétez la méme opération avec
le reste des morceaux.

alla
2 Mais-Tortillas Olivenol

1. Schneiden Sie die Tortillas auf, legen Sie die Halfte der Stlicke in den Airfryer und geben
ie ein wenig Olspray hinzu.

2. Stellen Sie das Backment auf 160°C fiir 7 Minuten ein. Wiederholen Sie den gleichen
Vorgang mit den restlichen Teilen.

allla

2 tortillas di mais Olio di oliva

1. Spezziamo le tortillas, introduciamo la meta nella friggitrice e spruzziamo un po' d'olio.
2. Programmiamo il ment forno a 160°C per 7 minuti. Ripetiamo lo stesso procedimento
con il resto dei pezzi.

2 tortilhas de milho Azeite de oliva

1. Corte as tortilhas, coloque metade dos pedacos na Airfryer e adicione um pouco de azeite em spray.

2. Programe o menu cozer ao forno a 160 °C durante 7 minutos.Repita o mesmo procedimento
com o resto dos pedacos.

2 mais tortilla's Olijfolie

1. Snijd de tortilla's in stukken, doe de helft van de stukken in de airfryer en voeg een
beetje oliespray toe.

2. Zet het ovenmenu op 160 °C gedurende 7 minuten. Herhaal dezelfde handeling met
de rest van de stukken.

2 tortille kukurydziane Oliwa z oliwek

1. Tortille kroimy, potowe wktadamy do frytkownicy i dodajemy troche oleju w sprayu.
2. Programujemy menu Pieczenie w 160°C na 7 minut. Te samag operacje powtarzamy z resztg
kawatkdw.

2 kukuFicné tortily Olivovy olej

1. Nakrajejte tortilly, polovinu z nich vlozte do fritézy a pridejte trochu oleje ve spreji.
2. Nastavte menu peceni na 160 °C po dobu 7 minut. Stejny postup zopakujte i se zbytkem dilk(.
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4 middelgrote aardappelen Peper
75 g geraspte kaas Oregano
4 plakjes spek Zout
50 g boter Olijfolie

1. Was de aardappelen en snijd ze in plakjes van een halve centimeter
zonder ze helemaal door te snijden.

2. Doe de aardappelen in de airfryer, voeg een beetje oliespray toe en
zet het ovenmenu op 200 °C gedurende 20 minuten.

3. Leg na deze tijd een stukje spek tussen elk plakje aardappel, voeg de
gesmolten boter, kaas, een snufje oregano en zout en peper toe en zet
het aardappelmenu 10 minuten op 200 °C.

i’

{Hayselpack potatoes - Powpes ofe leweHaselpack - {Hayselpack fartoffeln - Patate-{Haselback
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|§| 4 patatas medianas Pimienta

75 g de queso rallado Orégano

4 lonchas de beicon Sal

50 g de mantequilla Aceite de oliva

1. Lavamos las patatas y las laminamos en rodajas de medio centimetro
sin llegar hasta el final.

2. Introducimos las patatas en la freidora, afiadimos un poco de aceite
en spray y programamos el menu hornear a 160°C durante 22 minutos.
3. Pasado este tiempo, metemos un trozo de beicon entre cada lamina
de patata, agregamos por encima la mantequilla derretida, el queso,
una pizca de orégano y salpimentamos, programamos el mend patatas
a 200°C durante 10 minutos.

4 Srednie kawatki

75 g startego sera
4 kawatki bekonu

Pieprz
Oregano

Sél

Oliwa z oliwek

i’
4 pommes de terre

Poivre
moyennes Origan
75 g de fromage rapé Sel
4 tranches de bacon Huile d'olive

50 g masta

1. Ziemniaki myjemy i kroimy w plasterki po p6t centymetra, nie
dokrawajgc do korica.

2. Wtéz ziemniaki do frytkownicy, dodaj troche oleju w sprayu i ustaw
menu pieczenie na 160°C na 22 minuty.

3. Po tym czasie miedzy kazdy plaster ziemniaka wktadamy kawatek
bekonu, dodajemy roztopione masto, ser, szczypte oregano i
doprawiamy solg i pieprzem.Ziemniaczane menu ustawiamy na 200°C
na 10 minut.

50 g de beurre

1. Lavez les pommes de terre et coupez-les en fines lamelles d'un demi
centimetre sans aller jusqu'a la fin.

2. Introduisez les pommes de terre, ajoutez un peu d'huile en spray et
programmez le menu Four a 160 °C pendant 22 minutes.

3. Apres ce temps, placez un morceau de bacon entre chaque tranche
de pomme de terre, ajoutez le beurre fondu par dessus, le fromage, une
pincée d'origan, et du sel et du poivre. Programmez le menu Pommes de
terre a 200 °C pendant 10 minutes.

l
4 patate medie

75 g di formaggio
grattugiato
4 fette di bacon

Pepe
Origano
Sale

Olio di oliva

|§| 4 stfedni brambory Pepr
75 g strouhaného syra Oregéno
4 platky slaniny Sal
50 g mésla Olivovy olej

1. Brambory omyjte a nakrajejte na plilcentimetrové platky, aniz byste je
profizli az do konce.

2. Vlozte brambory do fritézy, pfidejte trochu oleje ve spreji a nastavte
menu peceni brambor na 160 °C po dobu 22 minut.

3. Po uplynuti této doby vlozte mezi kazdy platek brambor kousek
slaniny, pfidejte rozpusténé maslo, syr, Spetku oregana, sdl a pepf a
nastavte brambory na 10 minut na 200 °C.

(W AW VAINCE INOXDARK/ INOX

50 g di burro

1. Laviamo le patate e le tagliamo a fettine di mezzo centimetro senza

arrivare fino alla base.

2. Introduciamo le patate, spruzziamo un po' d'olio e programmiamo il
menu forno a 160 °C per 22 minuti.

3. Trascorso questo tempo, collochiamo una fetta di bacon tra gli strati
di patate. Aggiungiamo il burro fuso, il formaggio, un pizzico di origano,
sale e pepe. Programmiamo il menu patate a 200°C per 10 minuti.

O

4 T

@ 4 medium-sized potatoes Pepper

75 g grated cheese Oregano
4 bacon slices Salt

50 g butter Olive oil

1. Wash the potatoes and cut them into half-centimetre slices without
finishing cutting them completely.

2. Place the potatoes in the air fryer, add some oil spray and set the
bake menu at 160°C for 22 minutes.

3. After this time, place a piece of bacon between each slice of potato,
add the melted butter, cheese, a pinch of oregano and salt and pepper,
and set the potato menu at 200°C for 10 minutes.

i’
4 mittelgrof3e Kartoffeln Pfeffer
75 g Reibkase Oregano
4 Bacon-Scheiben Salz
50 g Butter Olivenol

1. Waschen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie sie in
halbzentimetergrofie Scheiben, ohne sie ganz durchzuschneiden.

2. Legen Sie die Kartoffeln in den Airfryer, geben Sie etwas Olspray dazu
und stellen Sie das Kartoffelment bei 160°C fiir 22 Minuten ein.

3. Nach dieser Zeit legen Sie zwischen jede Kartoffelscheibe ein Stiick
Speck, geben die geschmolzene Butter, den Kése, eine Prise Oregano
sowie Salz und Pfeffer dazu und stellen das Kartoffelmeni bei 200°C fiir
10 Minuten ein.

£y
4 batatas médias

75 de queijo ralado
4 fatias de bacon

Pimenta
Orégédos

Sal

Azeite de oliva

50 g de manteiga

1. Lave as batatas e corte em rodelas de meio centimetro sem chegar
até abaixo.

2. Coloque as batatas na fritadeira de ar, adicione um pouco de azeite
em spray e programe o menu hornear a 200 °C durante 20 minutos.
3. Apés este tempo, coloque um pedaco de bacon entre cada fatia de
batata, adicione a manteiga derretida, o queijo, uma pitada de orégao
e sal e pimenta, e coloque o0 menu batatas fritas a 200°C durante 10
minutos.
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@ Tegg 60 g butter
25 g pure cocoa 80 mLmilk
80 g sugar 40 g chocolate chips
120 g cake flour 1 pinch of salt

1teaspoon baking powder

1. In a bowl, beat the egg with the sugar.

2. Add the melted butter and milk, and mix.

3. Add cocoa, a pinch of salt, the sifted flour and the baking powder and
mix until a homogeneous mixture is obtained.

4. Stir the chocolate chips into the batter and fill the muffin tins. Put
them in the fridge.

5. Preheat the air fryer by setting the bake menu to 180°C for 5 minutes.
6. Add the muffins and set the bake menu at 180°C for 12 minutes.

alla
TEi 60 g Butter
25 g reiner Kakao 80 ml Milch
80 g Zucker 40 g Schokoladenchips

120 g Kuchenmehl 1 Prise Salz
1TL Backpulver

1. Schlagen Sie die Eier mit dem Zucker in einer Schissel auf.

2. Die geschmolzene Butter und die Milch hinzuftigen, umrihren.

3. Geben Sie den Kakao, eine Prise Salz, das gesiebte Mehl und das
Backpulver hinzu und mischen Sie, bis eine homogene Masse entsteht.
4. Rihren Sie die Schokoladenchips in den Teig und flillen Sie die
Muffinformchen. Im Kithlschrank aufbewahren.

5. Heizen Sie den Airfryer vor, indem Sie das Backmend fur 5 Minuten
auf 180 °C programmieren.

6. Legen Sie die Muffins hinein und stellen Sie das Backmen bei 180°C
flr 12 Minuten ein.

alla
Tovo em pé
25 g de cacau puro 60 g de manteiga
80 g de acucar 80 mlde leite
120 g de farinha para bolos 40 g de pepitas de chocolate
1 colher de cha de fermento 1 pitada de sal

1. Numa tigela, bata os ovos com o acuicar.

2. Adicione a manteiga derretida e o leite, mexa.

3. Adicione o cacau, uma pitada de sal, a farinha peneirada e o fermento
em pé e misture até obter um preparado homogéneo.

4. Adicione as lascas de chocolate na massa e encha as formas para
muffin. Reservamos no frigorifico.

5. Pré-aqueca a airfryer programando o menu coser ao forno a 180 °C
durante 5 minutos.

6. Adicione os muffins e programe o menu cozer ao forno 180°C durante
12 minutos.

alla
Tjajko pieczenia
25 g czystego kakao 60 g masta
80 g cukru 80 ml mleka
120 g maki tortowej 40 g kawatkéw czekolady
1tyzeczka proszku do 1szczypta soli

1. Jajka ubijamy z cukrem w misce.

2. Dodaj roztopione masto i mleko, wymieszaij.

3. Dodaj kakao, szczypte soli, przesiang make i drozdze, mieszaj do
uzyskania jednolitej masy.

4. Umies¢ wiérki czekoladowe w ciescie i napetnij foremki na muffinki.
Odstawiamy do lodéwki.

5. Rozgrzej frytkownice, ustawiajgc menu pieczenia na 180°C na 5 minut.
6. Dodajemy babeczki i programujemy menu na pieczenie w 180°C
przez 12 minut.

i
1 ceuf chimique
25 g de cacao pur 60 g de beurre

80 g de sucre 80 mlde lait
120 g de farine pour gateaux 40 g de pépites de chocolat
1cuillere a café de levure 1 pincée de sel

1. Battez les ceufs et le sucre dans un bol.

2. Ajoutez le beurre fondu et le lait, remuez.

3. Ajoutez le cacao, une pincée de sel, la farine tamisée et la levure.
Mélangez jusqu'a obtenir un mélange homogene.

4. Incorporez les pépites de chocolat a la pate et remplissez les
moules a muffins. Gardez la pate au réfrigérateur.

5. Préchauffez la friteuse a air et programmez le menu Four a 180 °C
pendant 5 minutes.

6. Introduisez les muffins et programmez le menu Four a 180 °C
pendant 12 minutes.

Tuovo 60 g di burro
25 g di cacao amaro 80 mldilatte
80 g di zucchero 40 g di gocce di cioccolato
120 g difarina per dolci 1 pizzico di sale

1 cucchiaino di lievito

1. In una ciotola, sbattiamo le uova con lo zucchero.

2. Aggiungiamo il burro fuso e il latte, mescoliamo.

3. Aggiungiamo il cacao, un pizzico di sale, la farina setacciata e il
lievito. Mescoliamo fino a ottenere un composto omogeneo.

4. Aggiungiamo le gocce di cioccolato nell'impasto e riempiamo gli
stampi per i muffin. Conserviamo in frigorifero.

4. Preriscaldiamo la friggitrice e programmiamo il menut forno a 180°C
per 5 minuti.

6. Introduciamo i muffin e programmiamo il ment forno a 180°C

per 12 minuti.

Tei 60 g boter
25 g pure cacaopoeder 80 ml melk
80 g suiker 40 g chocoladestukjes
120 g cakemeel 1 snufje zout

1theelepel bakpoeder

1. Klop de eieren met de suiker in een kom.

2.Voeg de gesmolten boter en melk toe, roer.

3. Voeg de cacaopoeder, een snufje zout, de gezeefde bloem en het
bakpoeder toe en meng tot een gelijkmatig mengsel is verkregen.

4. Roer de chocoladestukjes door het beslag en vul de muffinvormpjes.

Bewaar in de koelkast.
5. Verwarm de airfryer voor door het ovenmenu gedurende 5 minuten

op 180 °C te programmeren.
6. Doe de muffins erin en stel het ovenmenu in op 180 °C gedurende

12 minuten.

@ Tvejce 60 g masla
25 g kakaa v prasku 80 ml mléka
80 g cukru 40 g cokoladovych lupinkd
120 g mouky na pecenf 1Spetka soli

1 (zicka prasku do peciva

1. Vejce vyslehejte s cukrem v mise.

2. Pridejte rozpusténé maslo a mléko a promichejte.

3. Pridejte kakao, Spetku soli, prosédtou mouku a prasek do peciva a
michejte, dokud nevznikne homogenni smés.

4. Do tésta vmichejte cokoladové lupinky a naplnite jim formicky na
muffiny. Odlozte do chladnicky.

5. Predehrejte fritézu nastavenim menu pecenina 180 °C po dobu 5 minut.
6. Vlozte muffiny a nastavte peceni na 180 °C po dobu 12 minut.
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Chweslate wiffing - luffing aq chpeslal
Sdlpkolaclen- dluffing - Wuffinalcinceslats - THlutfing ofe chpeslate

Choeslacle wiaffing - Crekslachue winfinki - Cokolicfove winffiny

A 4-6unidades (0)200 (H D

1huevo 60 g de mantequilla

25 g de cacao puro 80 mlde leche

80 g de azlcar 40 g de pepitas de chocolate
120 g de harina para bizcochos 1 pizca de sal

1 cucharadita de levadura quimica

1. Batimos en un bol el huevo con el azlcar.

2. Afiadimos la mantequilla derretida y la leche, removemos.

3. Agregamos el cacao, una pizca de sal, la harina tamizada y la levadura,
mezclamos hasta conseguir una mezcla homogénea.

4. Incorporamos las pepitas de chocolate en la masay rellenamos

los moldes para muffin. Reservamos en el frigorifico.

5. Precalentamos la freidora programando el mend hornear a 180°C durante
5 minutos.

6. Introducimos los muffins y programamos el mend hornear a 180°C durante
12 minutos.




Flawt ofe luevs

Copg eustare] - Flanau weafs - Sierpaclding - Buelins alle wova - Pacefimt ole avog
Ciewlaai - et Kapwteloy Flan najajkn - Puelink

o @ 20 O

325 mlde leche Caramelo liquido

3 huevos 150 mlde agua
75 g de azlcar

Y2 cucharadita de extracto
de vainilla

1. Untamos la flanera con el caramelo liquido.

2. Batimos los huevos junto con la leche, el azlcary la vainilla,
rellenamos la flanera.

3. Vertemos 150 ml de agua en la freidora, introducimos la flanera
y programamos el menu hornear a 160°C durante 28 minutos.

4. Dejamos templar el flan y guardamos en el frigorifico.

325 ml milk Y2 vanilla extract tsp
3 eggs Liquid caramel

75 g sugar 150 mlwater

1. Spread the liquid caramel in the custard mould.

2. Beat the eggs together with the milk, sugar and vanilla, and fill the
custard mould.

3. Pour 150 ml of water into the air fryer, put the custard mould in and set
the bake menu to 160°C for 28 minutes.

4. Allow it to cool down and store in the fridge.
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alla
325 mlde lait V2 cuillere a café d'extrait de vanille
3 ceufs Caramel liquide

75 g de sucre 150 mld'eau

1. Répartissez le caramel liquide dans les moules a flan.

2. Battez les ceufs avec le lait, le sucre et la vanille et remplissez les moules a flan.

3. Versez 150 ml d'eau dans la friteuse, introduisez les moules a flan et programmez le menu
Foura 160 °C pendant 28 minutes.

4. Laissez les flans tiédir puis gardez-les au réfrigérateur.

alla
325 mL Milch 1/2 TL Vanileextrakt
3 Eier Flussiges Karamell

75 g Zucker 150 ml Wasser

1. Verteilen Sie das flissige Karamell in den Puddingschalen.

2. Die Eier zusammen mit der Milch, dem Zucker und der Vanille verquirlen, in die Puddingschale fullen.
3. Gief3en Sie 150 ml Wasser in den Airfryer, stellen Sie die Puddingschale hinein und stellen Sie das
Backmend flir 28 Minuten auf 160°C ein.

4. Lassen Sie die Puddings warm werden und bewahren Sie sie im Kihlschrank auf.

il
325 mldi latte Y2 cucchiaino di estratto di vaniglia
3 uova Caramello liquido
75 g di zucchero 150 mldiacqua

1. Aggiungiamo il caramello nello stampo.

2. Sbattiamo le uova con il latte, lo zucchero e la vaniglia. Riempiamo lo stampo.

3. Versiamo 150 ml d'acqua nella friggitrice, introduciamo lo stampo e programmiamo il menu dessert
a 170°C per 15 minuti.

4. Lasciamo raffreddare e conserviamo in frigorifero.

325 mlde leite Y2 colher de cha de extrato de baunilha
3 ovos Caramelo liquido
75 g de aclcar 150 mlde dgua

1. Espalhe o caramelo liquido na lata de pudim.

2. Bata os ovos junto com o leite, a aclcar e a baunilha, encha as formas de pudim.

3. Verta 150 ml de dgua na airfryer, coloque as formas de pudim e coloque o menu cozer ao forno
a 160 °C durante 28 minutos.

4. Deixe arrefecer e depois guarde no frigorifico.
'l

325 mlmelk Y2 theelepel vanille-extract
3 eieren Vloeibare karamel
75 g suiker 150 mlwater

1. Verdeel de vloeibare karamel in de vorm.

2. Klop de eieren los met de melk, suiker en vanille en vul de vorm.

3. Giet 150 ml water in de airfryer, zet de vorm erin en stel het ovenmenu in op 160 °C gedurende
28 minuten.

4. Laat de vlaai afkoelen en bewaar ze in de koelkast.

i
325 ml mleka Y2 tyzeczka esencji waniliowej
3jajka Ptynny karmel
75 g cukru 150 mlwody

1. Pojemnik na budyn posmarowac ptynnym karmelem.

2. Jajka ubijamy razem z mlekiem, cukrem i wanilig, napetniamy flanere.

3. Wlej 150 ml wody do airfryera, dodaj pojemnik na budyn i ustaw menu pieczenia na 160°C na 28 minut.
4. Odstawiamy puddingi do schtodzenia i przechowujemy w lodéwce.

i
325 ml mléka 1/2 Zicky vanilkového extraktu
3 vejce Tekuty karamel
75 g cukru 150 mlvody

1. Tekuty karamel rozetfete do formicek na pudink.

2. Vejce vyslehejte s mlékem, cukrem a vanilkou a naplfite jimi formicky na pudink.

3. Do fritézy nalijte 150 mlvody, vloZte pudinkové formicky a nastavte peceni na 160 °C po dobu 28 minut.
4. Pudinky nechte vychladnout a uloZte je do chladnicky.
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il
@ 450 g cream cheese 200 mlwhipping cream 450 g de fromage a la 200 ml de creme fraiche a
monter

160 g sugar 3 eggs créeme
15 g cornflour 160 g de sucre 3 ceufs
15 g de Maizena
1. Mix all the ingredients.
2. Pour the mixture into the 18 cm silicone mould and put it in the air 1. Broyez tous les ingrédients.
fryer, set the bake menu at 160°C for 35 minutes. 2. Versez le mélange dans le moule en silicone de 18 cm et
introduisez-le dans la friteuse. Programmez le menu Four a 160 °C
pendant 35 minutes.

alla il
450 g Kasecreme 200 ml Schlagsahne 450 g di formaggio fresco 200 mldi panna da
160 g Zucker 3 Eier spalmabile montare
15 g Maismehl 160 g di zucchero 3 uova

15 g di maizena
1. Mahlen Sie alle Zutaten.

2. Gief3en Sie die Masse in unsere 18 cm grof3e Silikonform und stellen 1. Trituriamo tutti gli ingredienti.
Sie sie in den Airfryer, stellen Sie das Backment auf 160°C fiir 35 2. Versiamo il composto in uno stampo in silicone da18 cm e lo
Minuten ein. introduciamo nella friggitrice. Programmiamo il ment dessert a 160°C
per 35 minuti.
alla aln’
450 g de queijo creme 200 mlde natas para bater 450 g roomkaas 200 mlslagroom
160 g de acglicar 3 ovos 160 g suiker 3 eieren
15 g de maizena 15 g maizena
1. Triture todos os ingredientes. 1. Maal alle ingrediénten fijn.
2.Verta a mistura na forma de silicone de 18 cm e coloque-a na airfryer, 2. Giet het mengsel in onze siliconenvorm van 18 cm en zet hem in de
programe o menu cozer ao forno a 160 °C durante 35 minutos. airfryer, stel het ovenmenu in op 160 °C gedurende 35 minuten.
alla
450 g serka $mietankowego 200 ml bitej Smietany @ 450 g krémového syra 200 ml Slehacky
160 g cukru 3jajka 160 g cukru 3 vejce
15 g maki kukurydzianej 15 g Skrobu
1. Blendujemy wszystkie sktadniki. 1. V8echny ingredience smichejte.
2. Dodaj cato$¢ do naszej 18-centymetrowej silikonowej foremki iwtéz 2. Smés nalijte do silikonové formy o prdméru 18 cm a vloZte ji do
do airfryera, ustaw menu pieczenia na 160°C przez 35 minut. fritézy a nastavte pecenina 160 °C po dobu 35 minut.
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Cheesecae - Tarle au frmtagge
Hagekuthen - Oheesecake - Cheesecake - Cheesecake - Semik - Sdrovg kalic

A8 Qe .

E 450 g de queso crema 200 ml de nata de montar
160 g de azlcar 3 huevos
15 g de maicena

1. Trituramos todos los ingredientes.

2. Vertemos la mezcla en nuestro molde de silicona de 18 cmy lo
introducimos en la freidora, programamos el menu hornear a 160°C
durante 35 minutos.




. @ 4 apples Cinnamon
& 4 o : Honey
LAV AN

1. Wash and core the apples.

2. Place the apples in the air fryer and set the bake menu at 160°C for 26 minutes.
3. Serve with a little honey and cinnamon sprinkled on top.

Gakeol apple - Pommes grillees
Gebratener Apfel - Mlele extte - Thlagi assacla - Germglerdle appel :
5Ma'zzm/a/o% - Petens Jablks i 1 i :

4 pommes Cannelle
Miel

Sy 1. Lavez et évidez les pommes.
O ) - . 2. Introduisez la pommes dans la cuve puis programmez le menu Four a 160 °C pendant 26 minutes.
A4 D2 ' B

3. Servez avec un peu de miel et de cannelle saupoudrée.
|§| 4 manzanas Canela
Miel

" ¥ . , il
1 & 4 Apfel Zimt
. 5 " Honig

1. Lavamos y descorazonamos las manzanas.

2. Introducimos las manzanas en la freidora y programamos el menu " o

hornear a 160°C durante 26 minutos. . g 1.Waschen und entkernen Sie die Apfel.

3. Servimos con un poco de miely canela espolvoreada. " ; e i 2. nger] Sie dile ApfelL in den Airfryer und Stetlgn Sie das Backmenu auf 160°C fir 26 Minuten ein.
£ | 3. Mit ein wenig Honig und Zimt bestreut servieren.

4 mele Cannella
Miele

1. Laviamo e rimuoviamo il torsolo delle mele.

2. Introduciamo le mele nella friggitrice e programmiamo il menu dessert a 160°C per 26 minuti.
3. Serviamo con un po' di miele e canella.

alla
4 macas Canela
Mel

1. Lave e corte a maca.

2. Coloque a maca na airfryer e programe o menu cozer ao forno a 160 °C durante 26 minutos.
3. Sirva com um pouco de mel e canela polvilhada em cima.

4 appels Kaneel

Honing
1. Was de appel en verwijder het klokhuis.

2. Doe de appels in de airfryer en stel het ovenmenu in op 160°C gedurende 26 minuten.
3. Serveer met een beetje honing en kaneel erover gestrooid.

i
4 jabtka Cynamonu
Miéd

1. Myjemy i wycinamy gniazdka z jabtek.
2. W16z jabtko do frytownicy i ustaw menu pieczenia na 160°C na 26 minut.
3. Podajemy z odrobing midou i cynamonu w proszku.

alin
4 jablka Skorice
Med

1. Jablko omyjte a zbavte jadfince.
2.Vlozte jablko do fritézy a nastavte peceni na 160 °C po dobu 26 minut.
3. Podavejte s trochou medu a skoFici posypanou navrch.

.
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Keeelag

Ketipes - Keeetes - Kezeple - Kicetle - Keceilag - Keeeplen - Keceply - Keeeply

A

Alitas de pollo a la barbacoa

BBQ chicken wings

Ailes de poulet a la sauce barbecue
Hahnchenfligel

Alette di pollo con salsa barbecue
Asinhas de frango ao molho barbecue
Kippenvleugels a la barbecue
Skrzydetka z kurczaka z grilla
Barbecue kureci kridla / 16

B

Bocaditos de calabacin
Courgette bites
Canapés de courgette
Zucchini-Happchen
Frittelline di zucchine
Petiscos de curgete
Courgette bites
Placuszki z cukinii
Cuketové kousky / 32

Brécoli crujiente
Crispy broccoli

Brocoli croustillant
Gerosteter Brokkoli
Broccoli croccanti
Brécolos crocantes
Krokante broccoli
Chrupigce brokuty
KFupava brokolice / 30

c

Chips de boniato

Sweet potato chips

Chips de patate douce
Sufskartoffel-Chips

Chips di patate dolci

Chips de batata doce

Zoete aardappel chips

Stodkie Chipsy Ziemniaczane
Chipsy ze sladkych brambor / 26

48

F
€S Flan de huevo
EN Eggcustard
FR Flanaux oceufs
DE Eierpudding
IT  Budino alle uova
pPT Pudim de ovos
NL Eiervlaai
PL  Krem karmelowy ,Flan" na jajku
Cz Pudink /40

G
ES Gambones con panceta curada
EN Prawns with cured bacon
FR Gambas au lard sec
DE Garnelen mit gepdkeltem Speck
T Gamberoni con pancetta stagionata
PT Camarbes com bacon curado
NL Garnalen met gerookt spek
PL Krewetki z peklowanym boczkiem
CZ Krevety se suSenou slaninou /10

H
ES Huevos duros
EN Hard boiled eggs
FR (Eufsdurs
DE Gekochte Eier
T Uova sode
PT Ovos cozidos
NL Gekookte eieren
PL Gotowane jajka
CZ Vejcenatvrdo /14

J
ES Jamoncitos de pollo a las finas hierbas
EN Chicken drumsticks with fine herbs
FR Cuisses de poulet aux fines herbes
DE Hahnchenschinken mit feinen Krautern
IT  Coscette di pollo con erbe aromatiche
PT Coxinhas de frango com ervas finas
NL Kippenhammen met fijne kruiden
PL Patki drobiowe w ziotach
(CZ Kufecistehna s jemnymi bylinkami / 18
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M

Manzana asada
Baked apple
Pommes grillées
Gebratener Apfel
Mele cotte

Maca assada
Geroosterde appel
Pieczone jabtko
Pecené jablko / 44

Muffins de chocolate
Chocolate muffins
Muffins au chocolat
Schokoladen-Muffins
Muffin al cioccolato
Muffins de chocolate
Chocolade muffins
Czekoladowe mufinki

Cokoladové muffiny / 38

N

Nachos caseros
Home-made nachos
Nachos faits maison
Hausgemachte Nachos
Nachos fatti in casa
Nachos caseiros
Zelfgemaakte nachos
Domowe nachosy
Domaéci nachos / 34

P
Pan de ajo

Garlic bread

Pain a l'ail
Knoblauchbrot

Pane all'aglio

Pao de alho
Knoflook brood
Chleb czosnkowy
Cesnekovy chléb / 12

Patatas deluxe
Potato wedges
Deluxe potatoes
Kartoffelspalten
Patate a spicchi
Batatas em gomos
Deluxe aardappels
Kartofelki deluxe
Brambory deluxe / 22

Patatas fritas
Chips

Frites
Pommes Frites
Patate fritte
Batatas fritas
Frietjes

Frytki
Hranolky / 24
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Patatas Hasselback
Hasselback potatoes
Pommes de terre Hasselback
Hasselback Kartoffeln
Patate Hasselback

Batatas Hasselback
Hasselback aardappelen
Ziemniaki Hasselback
Brambory Hasselback / 36

Pollo rebozado en corn flakes

Cornflake crusted chicken

Poulet pané aux corn flakes

Hahnchen mit Cornflakes-Panade

Pollo impanato ai corn flakes

Frango empanado com cornflakes

Kip gepaneerd met cornflakes

Kurczak panierowany w ptatkach kukurydzianych
Kure v tésticku z kukuFi¢nych lupinkl / 20

R

Rollitos de hojaldre y jamon york

Puff pastry and ham rolls

Rouleaux de pate feuilletée et de jambon blanc
Gefullte Blatterteig - Schinken - Réllchen
Girelle di pasta sfoglia e prosciutto cotto

Rolos de massa folhada e fiambre

Bladerdeeg en ham rolletjes

Roladki z ciasta francuskiego i szynka York
Zavitky z listového tésta a Sunky / 28

S

Salmén con verduras
Salmon with vegetables
Saumon aux légumes
Lachs mit GemUse
Salmone con verdure
Salmao com legumes
Zalm met groenten
tosos z warzywami
Losos se zeleninou / 08

T
Tarta de queso
Cheesecake
Tarte au fromage
Kasekuchen
Cheesecake
Cheesecake
Cheesecake
Sernik

Syrovy kolac / 42










