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Welcome to the delicious universe of ActiFry. _
. . . 9 automatic menus
Thanks to the exclusive Dual Motion TeChn()lOgy' S|mp|y prepare Intelligent and versatile, ActiFry Genius offers a choice of 9 automatic menus.
an infinite number of tasty recipes with only one spoonful of oil. Designed by a French chef, the menus enable you to prepare healthy delicious fried recipes

at the touch of a button.
For each type of recipe, the cooking time, temperature and gentle stirring

g . are automatically adjusted to provide perfect results everytime.
An infinite number of tasty recipes /el P P !

From traditional homemade chips to chicken wings, fish fillets

to vegetarian wok, ActiFry offers a range of gourmet recipes Two exclusive «1 meal in 1 go» menus
great for any course. Discover hundreds Two innovative cooking modes — Wok and World Cuisine — are tailored
of delicious recipes on to prepare a complete dish in only one cooking step.

Just add your ingredients by following the Smart Display, press start
and let Actifry do the job for you.
-ﬂl i From fried rice with prawns to chilli con carne, from stir-fried vegetables

the application My ActiFry
to make your day a tasty one !

Pleasure without the guilt ; 5 | to Chinese fried noodles, enjoy healthy and delicious main dishes so easily.
Thanks to a revolutionary technology /| Actifry’s exclusive Dual Motion Technology makes sure each ingredient
that took over 10 years to create, only one H i is cooked for the right time at the right temperature.
spoon of oil is enough to prepare delicious = "
fresh chips. Enjoy among friends or family, - . S L With ActiFry, make everyday a Genius one!
without any quilt! 3 .{ g w .

= ,-'
Guaranteed results F
With ActiFry, no need to worry. .5 3 1 P 1-Chips  2-Breaded  3-Battered  4- Rolls
Combining hot air circulation with gentle stirring, e s snacks snacks

the Dual Motion Technology provides superb even
results and hassle-free cooking.

5-Meat & 6- Chicken 7- Wok 8- World cuisine ~ 9- Desserts V-4

Vegetables balls , .
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THE REAL FRIES | @

S U7 N U7 W
<P i 18

17 mn

- Potatoes 1.2 kg 1.7 kg
(King Edward or Maris
Piper variety)
- ActiFry spoon 1 1
of vegetable oil
- Salt Py
36 mn 42 mn

« Peel the potatoes.

- Cut into chips of a size of your choice: 8 x 8 mm,
10x10mmor 13 x 13 mm.

« Rinse the cut chips thoroughly. Drain them and
dry them thoroughly with a clean tea towel.

« Place the chips in the ActiFry and pour oil evenly
over them.

« Close the lid and start cooking using mode 1.
Season the chips with salt.

MOZZARELLA AND SUN-
DRIED TOMATO SAMOSAS

CHICKEN NUGGETS
2 o &

~ U 4
20 mn 17 mn <3;§> U@H @
Approximately 20 nuggets:
- Chicken breasts 4 25 17
R mn mn
- Plain flour 125¢g
- Eggs 3 - Brick pastry sheets 6
- Breadcrumbs 1209 - Balls of Mozzarella 12
- ActiFry spoon of oil 2 - Sun-dried tomatoes inoil 3
- Salt, pepper - ActiFry spoon of ol 2
« Cut the chicken breasts into 5 equal pieces. Season the meat - Basil
with salt and pepper.

« Cut each dried tomato in half. Cut the brick pastry
sheets in half and fold them lengthways to make
a strip.

« Put the flour, eggs and breadcrumbs in three separate dishes.
Beat the eggs. Roll a piece of chicken in the flour.

«Tap it on the edge of the dish to remove any excess. Dip it
in the eggs then put it in the breadcrumbs. Press the
breadcrumbs if needed so they stick.

+ Repeat the above for each piece of chicken.

+ Using a brush, coat the breaded chicken with oil.

« Put the nuggets in the fridge for 30 minutes.

« Pour 1 ActiFry spoon of oil into the ActiFry bowl and place
the nuggets into it. Try to have only one single layer of ingredients.
Cook in batches if necessary.

« Start cooking using mode 2.

« Put a piece of Mozzarella at the end of a brick
pastry strip and a piece of dried tomato on top.
Add a little basil leaf.

« Fold the sheet into triangles to make the samosas.

« Using a brush, coat the samosas with oil and put
them in the ActiFry in a single layer. Start cooking
using mode 4.

B ‘ g : }

15 mn 17 mn
Approximately 24 nibbles:
- Grated parmesan 120g

- Plain flour 3509

- Milk 300 ml
- Eggs 2

- Cumin seeds 1tsp

- Salt, pepper

- Oil

+ Place all the ingredients except the oil in a bowl and
mix with a fork or wooden spoon until they form a
dense, elastic paste.

« Pour one ActiFry spoon of oil into the ActiFry bowl.
Using two teaspoons, make 12-14 dumplings and
coat them with oil using a brush (once for every 3
dumplings).

+ Place them in the ActiFry bowl, making sure that
they don't touch. Start cooking using mode 3.
Remove the dumplings and repeat the above for the
next dumplings. Leave to cook again using mode 3.




CHICKEN WINGS
3 @ e

MINT LAMB MEATBALLS

25 mn 5 mn
- Onions, peeled and chopped 15049 1759 - Chicken wings 1kg 1.5kg
- Pumpkln seeds (or. pine nuts) 50g 50g - Salt, pepper
- ActiFry spoon of oil 15 2
- La.mb shoulder (trimmed of gristle and minced) 330g 500 g f'
- Mint leaves, washed and chopped 109 159
- Cumin 1tsp 1,5 tsp
- Breadcrumbs 80 ¢ 1209 18 mn 20 mn
- Salt, pepper
33 mn 35 mn « Place the chicken wings in the ActiFry.
- Start cooking using mode 6.

« Place the chopped onions and the pumpkin seeds in « Form evenly sized meatballs of approximately 40 g each . Add salt and pepper to taste

the ActiFry bowl. Add "2 spoonful of oil. Cook for (12/18 pieces) by rolling them between both hands. pepp '

15 to 20 minutes at 160°C, using manual mode. The « Place the meatballs in the top half bowl on the Tip : to spice up your chicken, add 1 or 2 ActiFry

onions must be caramelised. Do not wash the bowl. opposite side of the handle, by stacking them. spoons of sauce or paprika 5 min before the
« Mix the lamb, mint, cumin, breadcrumbs, mixture of The handle side of the bowl must remain empty. Use cooking ends.

cooked onion and seeds, salt and pepper. a brush to apply the remaining oil on the meatballs.
«In the bowl, place the tip of the paddle to the right of « Start cooking using mode 5.

the handle.

%; (7N (7 U

10 mn
- Cooked white rice 5009 750 g
- Frozen peas 1009 1509
- Peeled raw frozen prawns, thawed 200 g 3009
- Onion 1 2
- ActiFry spoon of soy sauce 2 3
- Chicken stock cube 1 1
- Water 200 ml 250 ml
- ActiFry spoon of curry 1 1.5
- ActiFry spoon of oil 1 15
- Salt,pepper

12 mn 10 mn

« Thinly slice the onions.
Mix the water, the curry and soy sauce in a bowl.

« Put the onions, peas and chicken stock cube in the
ActiFry bowl. Add the rice to the handle side of the bowl.

« Put the prawns in front of the rice into the bowl. Pour
the water, curry and soy sauce mixture and then oil
over the rice.

« Start cooking using mode 7.




TURKEY WITH
THREE PEPPERS

U7\ (U7 N
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20 mn
- Turkey breast 600g 9009
- Deseeded peppers 3 6
(1 of each colour)
- Chopped onion 1 2
- Garlic cloves, minced 2 3
- ActiFry spoon of olive oil 1 2
- Glass of cider vinegar 1/2 12
- Salt, pepper

COOKING COOKING
30 mn 30 mn

« Cut the turkey into 3 to 4 cm cubes, and then cut the
peppers into thin strips.

« Put the onion and garlic at the bottom of the bowl.

+ Arrange the turkey on the handle side of the bowl.
Add the peppers in the bowl, facing the turkey.

« Cover the turkey with the cider vinegar, and then pour
the oil on the peppers.

« Start cooking using mode 8.

COCOA CAKE

w e B

15 mn

- Soft butter 2309 2809

- Caster sugar 2309 3109

-Eggs 5 6

- Plain flour 2009 2509

- Good quality cocoa powder 50 g 609

- Baking powder 49 59
45 mn 45 mn

« Mix the soft butter and the sugar until you obtain
pale colour and light, fluffy consistency. Add the eggs
one by one.

« Sift the flour, cocoa and baking powder together.

Add to the mixture.

+ Make a 29cm diameter circle of baking paper.
In the centre, make a cross-shaped incision.
Place this paper in the ActiFry bowl.

« Pour the cake mix on top.

« Start cooking using mode 9.

POTATOES

Fresh chips
10mmx 10 mm

Frozen chips

Bmmx13mm

MEAT-POULTRY

Chicken nuggets

Chicken drumsticks

Chicken breast
(boneless)

Meatballs

Stir Fry

Paélla

Battered calamari

King prawns (raw)

TYPE

Fresh

Frozen

TYPE

Fresh

Frozen

Fresh

Fresh

Frozen

Frozen

Frozen

Frozen

Fresh

QUANTITY

7509
100049
12009
17009
7509
100049
12009

7509
12009

7509
1000g
650
1000g

3009
5009
3009
450¢

ADD

(Actifry
spoons of oil)

12
3/4

None
None
None

ADD
(Actifry

spoons of

oil)

None
None
None
None
None
None
None

None

None
None
None
None

None
None
None
None

Genius 1.2kg
Approximate
cooking time

(mins)
27
32
36

27
30

Genius 1.2kg

Approximate

cooking time
(mins)

Genius 1.7kg

Approximate
cooking time

(mins)

Genius 1.7kg
Approximate
cooking time

(mins)




VEGETABLES

ADD genius.1.2kg geniusJJkg -
TYPE | QUANTITY | (Actifry spoons cg(?kri?\);nt}zr’rfg cgggﬁ]’gq}%g - - Download for free
(mins) (mins)

of oil)

[ GETITON \
‘ *® Google Play

750 None 18 14 e R T
Ratatouille Frozen — i = p -
q one 1 - . 2 Download on the
Cougettes o /09 1+ 150mlwater 25 2 . 3 N e App Store
(sliced) 12009 1+ 150ml water 30 25 ’ b,
: 650g 1+ 150mlwater 18 15 .
Peppers (sliced) ~ Fresh
12009 1+ 150ml water 25 20
Mushrooms, 6009 1 12 10
cup (wholef ~ Fres 1000 1 18 16
6509 1+ 150ml water 14 12
Tomatoes Fresh
1000¢ 1+ 150ml water 17 15
- 5009 1 15 13
Onions (sliced) ~ Fresh
7509 1 20 18
FRUITS
Genius 1.2kg Genius 1.7kg
ADD " .
TYPE | QUANTITY | (Actifry spoons é‘c’,’opkfi‘;]’g’{}ﬁﬁg é‘gggﬁ’gﬂfﬁg
Ll (mins) (mins)
. 5 14 1sugar 5 5
Banana Slices
7 14 1sugar 6 6
; Fresh,  Upto Tkg 2sugars 10 8 0 Select your appliance o Discover hundreds 0 Create your account and
Stawberries Gt 1Sy 2sugars ) 10 . of recipes enjoy more exclusivities
(ut 3 1+2sugars 10 8 b"‘-
Apple in2
5 142 sugars 12 10 I‘
Fresh, 1 2 sugars 13 10 7
Pineapple i% A
pieces 2 2sugars 17 15
. l..l
L[| %
;o
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Bienvenue dans I'univers délicieusement croustillant d'ActiFry. Grce a sa technologie o
9 programmes intelligents

exclusive, préparez en toute simplicité un nombre infini de recettes Iégeres et croustillantes Itellgent et polyvalent, ActiFry Genius propose 9 programmes de cuisson inteligents. Concus par
avec une seule cuillere d'huile. un chef, les programmes permettent de préparer de délicieuses recettes de fritures en appuyant
simplement sur un bouton. Pour chaque type de recette, la durée de cuisson, la température et le
brassage sont automatiquement ajustés pour fournir des résultats parfaits.

Un nombre infini de recettes croustillantes

Des frites maison traditionnelles aux ailes de poulet, des filets

de poisson frits au wok végétarien, ActiFry propose un large

éventail de recettes gourmandes de 'entrée au dessert.

Découvrez des centaines de délicieuses recettes

de fritures sur I'application Mon ActiFry pour
faire de vos repas des moments croustillants ! -____,J"Jh*"x

Deux programmes exclusifs pour préparer un plat complet en 1 clic

Deux modes de cuisson innovants - wok et cuisine du monde - sont congus pour préparer

un plat complet en une seule étape de cuisson.Versez vos ingrédients en suivant les

instructions de la recette, appuyez sur le bouton Démarrage et laissez ActiFry faire le travail

pour vous. Du riz sauté aux crevettes au chili con carne, des Iégumes sautés aux nouilles

chinoises, déqustez des plats sains et délicieux préparés en toute facilité. La technologie
-5,‘ i exclusive «Double Action» permet a chaque ingrédient de cuire a la bonne température, le

i .
Le plaisir sans la culpabilité : 1 : temps quil faut.
Grace a une technologie révolutionnaire issue de i
plus de 10 ans de recherche, une seule cuillere —— R R ) Avec Actifry, chaque jour devient Genius!
d'huile suffit pour préparer de délicieuses frites. = : "
Savourez vos plats entre amis ou en famille, -~ n E
sans culpabilité | 3 .{ "y w.
= ,-'
Résultats garantis 7 ‘ -
Avec ActiFry, pas besoin de surveillance. La technologie ¥ b 1 o I frts z_pszée;:es S;ESB:!QSE?ZS éanmii
«Double Action» combine air chaud et brassage délicat pour o - "

des résultats parfaitement homogeénes et croustillants.

5 - Boulettes 6 - Poulet 7- Wok 8- Cuisinedu  9- Desserts
monde .4
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FRITES MAISON
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PREPARATION

17 mn

- Pommes de terre 1,2kg 1,7 kg
- Cuillére ActiFry 1 1
d’huile végétale N N
>el iz kif)
36 mn 42 mn

« Pelez les pommes de terre.

- Coupez-les en frites de la taille de votre choix : 8 x
8mm, T0x 10 mmou 13 x 13 mm.

- Rincez soigneusement les frites coupées. Egout-
tez-les et séchez-les soigneusement avec un
chiffon propre.

- Placez les frites dans la cuve et versez 'huile
uniformément sur elles.

- Fermez le couvercle et démarrez la cuisson en
utilisant le mode 1. Assaisonnez les frites avec du
sel.

SAMOUSSASALAMOZZARELLA
ET AUXTOMATES SECHEES

NUGGETS DE POULET
3> @ &

=3 @) @
20 mn 17 mn Q;OE/S u@h

Environ 20 nuggets ) PSUCTES [ cuisson |
- Filets de poulet 4 25mn 17/mn

: EEFI]IC‘\G 12;5 g - Feuilles de brick 6

] Chu S | 20 - Boules de mozzarella 12

c ?lpe uf i dhu S g - Tomates séchées dans I'huile 3

] Sull eres ActiFry d'nuile - Cuillére ActiFry d’huile 2

el, poivre - Basilic

« Coupez les filets de poulet en 5 morceaux. Assaisonnez la
viande avec du sel et du poivre.

«Vlersez lafarine, les ceufs battus et la chapelure dans trois plats
séparés. Roulez un morceau de viande dans la farine.

«Trempez-le dans les ceufs puis enveloppez-le de chapelure.

« Répétez les étapes ci-dessus pour chaque morceau de poulet.

« Al'aide d'un pinceau, badigeonnez le poulet pané avec de I'huile.

« Mettez les nuggets dans le réfrigérateur pendant 30 minutes.

«Versez 1 cuillere Actifry d'huile dans la cuve et placez-y les
nuggets. Essayez de garder une seule couche dingrédients.

« Démarrez la cuisson en utilisant le mode 2.

- Coupez chaque tomate séchée en deux. Coupez
les feuilles de brick en deux et pliez-les dans le
sens de la longueur pour former une bande.

+ Mettez une boule de mozzarella au bout d'une
bande de brick et un morceau de tomate séchée
au-dessus. Ajoutez une petite feuille de basilic.

+ Pliez la feuille en triangle pour faire les samoussas.

« A l'aide d'un pinceau, badigeonnez les samoussas
d’huile et placez-les dans I'ActiFry sur un seul niveau.
Démarrez la cuisson en utilisant le mode 4.

SNACKS AU PARMESAN

PREPARATION CUISSON

15 mn 17 mn
Environ 24 snacks :
- Parmesan rapé 120 ¢
- Farine 3509
- Lait 30l
- CEufs 2
- Graines de cumin 1 cuillére a café
- Sel, poivre
- Huile

+ Placez tous les ingrédients sauf I'huile dans un bol et
mélangez avec une fourchette ou une cuillére en bois
jusqu'a ce qu'ils forment une pate dense et élastique.

«Versez une cuillére ActiFry d’huile dans le bol ActiFry. A
I'aide de deux petites cuilléres, formez 12 a 14 boulettes
et enduisez-les d’huile a I'aide d'un pinceau.

+ Placez-les dans le bol ActiFry, en veillant a ce qu'elles
ne se touchent pas. Démarrez la cuisson en utilisant le
mode 3. Retirez les boulettes et répétez la procédure
ci-dessus pour les boulettes suivantes. Laissez-les cuire
anouveau en utilisant le mode 3.




BOULETTES DE VIANDE D'AGNEAU A LA MENTHE

25 mn
- Oignons, pelés et hachés
- Graines de citrouille (ou pignons de pin)
- Cuillere ActiFry d'huile
- Epaule d'agneau (garnie de cartilage et de graisse)
- Feuilles de menthe lavées
- Cumin
- Chapelure
- Sel, poivre

« Placez les oignons hachés et les graines de citrouille dans
la cuve. Ajoutez 4 cuillere d’huile. Faites cuire pendant
15 a 20 minutes a 160°C, en utilisant le mode manuel. Les
oignons doivent étre caramélisés. Ne lavez pas le bol.

« Mélangez I'agneau, la menthe, le cumin, la chapelure, le
mélange des oignons cuits et des graines, le sel et le poivre.

«Dans la cuve, placez I'extrémité de la pale a droite de la

poignée (a 5 heures).

(@) ©)

150 g 1759
509 509
1,5 2
3309 500 g
109 159
1 cuillére a café 1,5 cuillére a café
80g 1209
33 mn 35mn

« Formez des boulettes de viande uniformes d'environ
40 g chacune (12 a 18 morceaux) en les roulant entre
les deux mains.

« Placez les boulettes de viande dans la moitié supérieure de la

cuve, alopposé de la poignée, en les empilant. La partie la plus
proche de la poignée doit rester vide. Utilisez un pinceau pour

appliquer de 'huile sur les boulettes de viande.
< Démarrez la cuisson en utilisant le mode 5.

e (7N 72N
<3 @) ©)
10 mn
- Riz blanc cuit 5009 750 g
- Petits pois surgelés 1009 1509
- Crevettes décortiquées surgelées 200 g 3009
- Oignon 1 2
- Cuillere ActiFry de sauce soja 2 3
- Cube de bouillon de volaille 1 1
- Eau 200 ml 250 ml
- Cuillere ActiFry de curry 1 1,5
- Cuillere ActiFry d’huile 1 1,5
- Sel, poivre
1 2 mn 10 mn

«Tranchez finement les oignons. Mélangez I'eau, le curry
et la sauce soja dans un bol.

«Versez les oignons, les petits pois et le bouillon de
poulet dans la cuve. Ajoutez le riz du c6té de la
poignée de la cuve.

« Mettez les crevettes en face du riz dans la cuve. Versez
le mélange d'eau, de curry et de sauce soja, puis versez
I'huile sur le riz.

- Démarrez la cuisson en utilisant le mode 7.

AILES DE POULET
3 @ e

5 mn
- Ailes de poulet 1 kg 1,5 kg
- Sel, poivre
&) =
« ) « )
CUISSON CUISSON
18 mn 20 mn

« Placez les ailes de poulet dans la cuve.
« Démarrez la cuisson en utilisant le mode 6.
« Assaisonnez avec du sel et du poivre si nécessaire.

Conseil : pour pimenter votre poulet, ajoutez 1 ou 2
cuilléres a soupe de paprika 5 minutes avant la fin
de la cuisson.




GATEAU AU CACAO

B
> @)
15 mn
- Beurre mou 2309 2809
- Sucre 230g 310g
- CEufs 5 6
- Farine 2009 2509
- Poudre de cacao amer 509 609
- Levure 49 5¢

CUISSON CUISSON

45 mn
+ Mélangez le beurre mou et le sucre jusqua

45 mn

I'obtention d’une consistance légérement mousseuse.

Ajoutez les ceufs un par un.

« Tamisez la farine, le cacao et la levure ensemble. Ajoutez
au mélange précédent.

« Faites un cercle de papier de cuisson de 29 cm de
diamétre. Au centre, faites une incision en forme de
croix. Placez ce papier de cuisson dans le bol ActiFry.

«Versez le mélange a gateau au-dessus.

- Démarrez la cuisson en utilisant le mode 9.

O

DINDE AUX 3
POIVRONS

7

@ e
20 mn
- Poitrine de dinde, coupée 600g 9009
en lanieres
- Poivrons épépinés 3 6
(1 de chaque couleur)
- Oignon émincé 1 2
- Gousses d'ail émincées 2 3
- Cuillere ActiFry d'huile dolive 1 2
-Verre de vinaigre de cidre 172 172
- Sel, poivre
30 mn 30 mn

« Coupez la dinde en cubes de 3 a 4 cm, puis coupez les
poivrons en fines laniéres.

+ Mettez I'oignon et I'ail au fond du bol.

+ Disposez la dinde dans la cuve, coté poignée. Ajoutez les
poivrons, face a la dinde.

+ Badigeonnez la dinde avec le vinaigre de cidre, puis
versez I'huile sur les poivrons.

+ Démarrez la cuisson en utilisant le mode 8.

@

POMMES DE TERRE

Frites de taille
standard
10mmx 10 mm

Frites
traditionnelles

TYPE

Frais

Surgelé

VIANDE - VOLAILLE

Nuggets de
poulet

Pilons de poulet

Filets de poulet

Boulettes de
viande

Sauté

Paélla

Beignets de
calamar

Grosses
crevettes

TYPE

Frais

Surgelé

Frais

Frais

Surgelé

Surgelé

Surgelé

Surgelé

Frais

QUANTITE

7509
1000g
1200
1700g
7509
1000q

12009

QUANTITE

7504
12009
7509
1200q

4

6

6

9
7509
1200q

7509
1000g
650
1000q

300¢
5009
3009
450

AJOUT
(cuillere d'huile)

Aucun

Aucun

Aucun

AJOUT
(cuillere d’huile)

Aucun
Aucun
Aucun
Aucun
Aucun
Aucun
Aucun
Aucun

Aucun
Aucun
Aucun
Aucun

Aucun
Aucun
Aucun
Aucun

GENIUS 1,2KG | GENIUS 1,7KG

DUREESDE | DUREESDE

2%

30
36 3
: Iy)
% o)
30 8
- 37

GENIUS 1,2KG | GENIUS 1,7KG

DUREES DE DUREES DE
CUISSON CUISSON
(Mins) (Mins)

13 10
= 13
15 12
- 15
20 20
24 22
22 18
25 22
16 14
= 18
18 16
24 22
16 12
18 15
1 10
13 n
n 8
13 1

y -

_l?'\ % e B




LEGUMES

GENIUS 1,2KG | GENIUS 1,7KG

- AJOUT DUREES DE DUREES DE
TYPE | QUANTITE | (¢ jiliére d'huile) | CUISSON CUISSON
(Mins) (Mins)
7509 Aucun 18 14
Ratatouille Frais
1000 g Aucun 25 23
. 7509 1+15c deau 25 20
Courgettes Frais
12004 1+15ddeau 30 25
. . 6509 1+15c deau 18 15
Poivrons Frais
12009 1+ 15d deau 25 20
: : 600q 1 12 10
Champignons Frais
12009 1 18 16
. 6509 1+15c deau 14 12
Tomates Frais
1000 g 1+ 15d deau 17 15
Qignons, Frais 5009 ! = 13
émincés 7509 1 20 18
DESSERTS
= AJOUT DUREES DE DUREES DE
TYPE | QUANTITE | (¢\jiliere d'huile) | CUISSON CUISSON
(Mins) (Mins)
14 1sucre 5 5
Bananes Tranches
14 1sucre 6 6
Fraises coupdes  Jusqua kg 2sucre 10 8
end  Jusquaikg 2sucre - 10
" 142sucre 10 8
Pommes moitié
14+2sucre 12 10
P coupéen 1 2sucre 13 10
SICCE 2 2sucre 17 15
a.# l.. g
L ] %
r

Téléchargez gratuitement

Télécharger dans

’
¢ I'’App Store

Découvrir des centaines

0 Créer son compte et profiter
de recettes

de plus d'exclusivités
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Willkommen zur kostlich knusprigen Welt von Actiry. _ i
. . ) ) . . . o 9 automatische Meniis
Dank der exklusiven 2-in-1-Technologie bereiten Sie auf einfache Weise unendlich viele Die intelligente und vielseitige ActiFry Genius bietet 9 automatische Mends zur Wahl.
knusprige Rezepte mit nur einem Loffel 0l zu. Die von einem franzisischen Chefkoch entwickelten Meniis erméglichen die Zubereitung

gesunder und kostlicher frittierter Gerichte auf Knopfdruck.Fiir jeden Rezepttyp werden die
Garzeit, die Temperatur und der Rihrvorgang automatisch geregelt, damit die Ergebnisse

- . immer perfekt sind.
Unendlich viele knusprige Rezepte

Von traditionellen hausgemachten Pommes frites

bis hin zu Hahnchenfliigeln, frittierten Fischfilets Zwei exklusive ,0ne-Pot Meniis
oder Gemiisepfanne bietet ActiFry eine groBe Zwei innovative Garverfahren — Wok und Internationale Kiiche — sind so konfiquriert, dass
Auswahl an Feinschmeckerrezepten fiir jede eine komplette Mahlzeit in nur einem Schritt zubereitet werden kann. Fiillen Sie lediglich

Ihre Zutaten nach den Angaben des Smart Displays ein, driicken Sie auf Start und lassen
Sie ActiFry die Arbeit fir Sie erledigen. Von frittiertem Reis mit Garnelen bis Chili con
-5,‘ i (arne, von Gemiisepfanne bis zu chinesischen frittierten Nudeln: genieBen Sie gesunde

Mahlzeit. Entdecken Sie mit der App
ActiFry hunderte kdstliche Rezepte fiir
einen knusprigen Tag!

5 und kdstliche Hauptgerichte so einfach wie nie zuvor. Die exklusive 2-in-1-Technologie

Genuss ohne schlechtes Gewissen /) : : von Actifry gewdhrleistet, dass alle Zutaten zur richtigen Zeit mit der richtigen Temperatur
Dank einer revolutiondren, im Verlauf von B : ) geqart werden.
iiber 10 Jahren entwickelten Technologie = : "
geniigt ein Loffel O fiir die Zubereitung = : Lo Mit Actifry Genius wird jeder Tag genial!
kostlicher Pommes frites. GenieBen Sie mit . - g . w. b
Freunden oder mit der Familie ohne ' i -y %
schlechtes Gewissen! ) >

N d a'n 3 ': ip' P 1-Pommes 2 - Panierte 3 - Frittierte 4 - Teigrollen
Garantierte Ergebnisse i l & e e

Mit ActiFry gibt es kein Vorheizen und keine Sorgen.
Die 2-in-1-Technologie kombiniert zirkulierende HeiBluft
mit sanftem Riihren und sorgt fiir perfekt gleichmaBige

Frgebnisse und miheloses Garen. STFnk‘adeHe 6 - Hahnchen 7-Wok 8- \nternat\onale 9 - Desserts V-4
mit Fleisch & Kiiche €, * 5
Gemise B Ll ST Y
A
, &
s $ o
‘ 4 €, ¢
plng SR " 3
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17 min

- Kartoffeln 1,2kg 1,7 kg
- ActiFry-Loffel Pflanzendl 1 1
- Salz

& &

36 min 42 min i "‘\r'_- r "‘:p'
- Kartoffeln schalen. ]

« In Pommes mit der von lhnen gewiinschten GréBe schnei- iz ,
den: 8x8mm, 10 x 10 mm oder 13 x 13 mm. s

« Geschnittene Pommes griindlich wassern. Wasser abgie3en
und die Pommes vorsichtig mit einem sauberen Geschirr-
tuch trocknen.

- Pommes in die ActiFry geben und gleichmaRig mit Ol
betraufeln.

« Deckel schlieBen und Garvorgang im Modus 1 starten.
Pommes frites salzen.

KENTUCKY-STYLE
CHICKEN-NUGGETS

i3 @ el

VORBEREITUNG PORTIONEN PORTIONEN

SUSSKARTOFFEL-POMMES

<g ©) ®)

15 min
- StiBkartoffeln 1 kg 1,4 kg Héﬁr?dr\r::ﬁlet . 7509
} Act||f!'y—LoffeI Mieh 2 2 - Paniermehl 1259 1709
- Essloffel Salz V2 1 - Teeléffel schwarzer Pfeffer % )
- ActiFry-Loffel Rapsél 1.5 2 - Teeloffel Knoblauchpulver 1,5 2
- Gehackte frische Petersilie - Teeloffel Zwiebelpulver 1,5 3
(optional) - Teelsffel Paprikapulver 1 1,5
25 min 32 min - Teeloffel Chilipulver s %
- Dessertloffel Oregano (gemahlen) 2 3
« Schrubben Sie die StiSkartoffeln und halbieren Sie sie langs - Teeloffel Selleriesalz 1 1,5
(nicht schédlen). Schneiden Sie sie in gleich groBe Pommes; - Teeloffel Salz 1 1,5
wir empfehlen eine Dicke von max. 2 cm an allen Seiten. - Eier 2 3

- Legen Sie die SiiBkartoffeln in eine Schiissel und vermengen
Sie sie mit dem Mehl und dem Salz, bis sie alle gleichmé&Big 17 min 30 min

bedeckt sind. Stellen Sie sicher, dass sie vollstandig trocken
sind. Fullen Sie die StBkartoffeln in die ActiFry-Pfanne und
geben Sie das Ol zu.

« Pinseln Sie die Pfanne leicht mit Ol ein. In einer Schiissel
vermengen Sie das Paniermehl mit dem Pfeffer, dem
Knoblauchpulver, dem Zwiebelpulver, dem Paprikapulver,
dem Chilipulver, dem Oregano und dem Selleriesalz. In einer
weiteren Schiissel schlagen Sie die Eier mit dem Salz, bis sie
schon fliissig sind.

- Befolgen Sie die angegebene Garzeit.

- Befolgen Sie die angegebene Garzeit.

«Wirzen Sie sie nach Geschmack mit Salz und frisch
gehackter Petersilie.

FISCH-KROKETTEN MIT KNOBLAUCH
UND GEMISCHTEN KRAUTERN

VORBEREITUNG

15 min
- Weil3es Fischfilet
(Kohler, Kabeljau etc.)
- Mehl
- Helles Paniermehl
- ActiFry-Loffel gemischte
getrocknete Krauter

- ActiFry-Loffel Knoblauchpulver

- Dunkles Paniermehl
- Eier

- ActiFry-Loffel Ol

- Salz, Pfeffer

« Schneiden Sie die Fischfilets klein
und vermengen Sie sie mit dem
Mehl, dem hellen Paniermehl,
den gemischten Krdutern, dem
Knoblauch und ein wenig Salz
und Pfeffer. Der Fisch muss fein
gehackt werden, damit die Textur
gleichmaRig ist.

« Formen Sie Kroketten mit einem
Gewicht von ca. 50 g. Stellen Sie
sie kalt.

« Pinseln Sie die ActiFry-Pfanne leicht
mit Ol ein.

« Schlagen Sie die Eier in einer

@ e

PORTIONEN PORTIONEN

3509 5309
209 309
309 459
1 2
Va 1
1009 1309
2 3
1 1,5

GARZEIT GARZEIT

15 min 16 min
Schiissel mit etwas Salz, bis sie schon
flissig sind. Geben Sie das dunkle
Paniermehl in eine zweite Schiissel.

«Wenden Sie die Kroketten eine nach

der anderen erst im Ei und dannim
Paniermehl. Wiederholen Sie den
Vorgang. Legen Sie die Kroketten
nach und nach in die ActiFry.

+ Bepinseln Sie den sichtbaren Teil der

Kroketten mit etwas Ol. SchlieRen Sie
den Deckel.

« Befolgen Sie die angegebene

Garzeit.




BANANEN-DONUTS

R

35 min
- Bananen
- Eier
- Milch
- ActiFry-Loffel Zucker
- Speisestarke fiir den Teig
- Speisestarke
- ActiFry-Léffel Ol
- Puderzucker zum Abschmecken

«Vermischen Sie die Eigelbe
mit der Milch und der Stérke.
Schlagen Sie die Eiweil3e steif.
Geben Sie den Zucker zu und
schlagen sie die Masse weiter
zu einem leichten Baiser.
Vermengen Sie die beiden
Mischungen. Riihren Sie
schnell, um etwas Luft aus der
EiweilBmasse zu schlagen.

« Schélen Sie die Bananen und
schneiden Sie sie in 4 etwa 3
cm groBe Stticke. Pinseln Sie
die Pfanne leicht mit Ol ein.

- Befolgen Sie die angegebene
Vorheizzeit.

@ e

PORTIONEN PORTIONEN

3 3
2 2
5cl 5cl
1 1
1009 1009
709 709
1 1

14 min 12 min

«Wenden Sie die Bananenstticke
erst in der Starke und dann
im Teig. Lassen Sie sie
abtropfen (moéglichst fur
mehrere Minuten auf einem
Rost). Wenden Sie die dann
erneut in der Stérke und im
Teig. Legen Sie sie so in die
ActiFry-Pfanne, dass sie nicht
Ubereinanderliegen. SchlieBen
Sie den Deckel.

- Befolgen Sie die angegebene
Garzeit.

« Mit Puderzucker bestreuen
und genieBen.

U@h u\/u

VORBEREITUNG

30 min
- Kokos 1259 1909
- Zucker 1009 1509
- Mehl 2009 3009
- Kokosmilch 5cl 7,5¢c
- Milch 5cl 7,5cl
- Eier 2 3
- gestrichene Teeloffel Backpulver 1 15

- Der Saft einer halben Zitrone oder
V2 ActiFry-Loffel WeiBweinessig
- Salz und Pfeffer

oder 2 ActiFry-Loffel WeiBweinessig

GARZEIT GARZEIT

32 min 36 min
um jeden Happen etwas Platz ist.
SchlieBen Sie den Deckel.
+Befolgen Sie die angegebene Garzeit.
+Nehmen Sie die Happen aus der

+ Geben Sie alle Zutaten in eine
Salatschiissel und vermengen Sie
sie gut mit einer Gabel oder einem
Holzloffel. Sie sollten einen dicken,

elastischen Teig erhalten. Pfanne und wiederholen Sie den

+ Pinseln Sie die ActiFry-Pfanne mit Vorgang so oft, bis der gesamte Teig
Olein. aufgebraucht ist. Formen Sie kleine

- Befolgen Sie die angegebene Nocken mithilfe von 2 Dessertloffeln.
Vorheizzeit. Legen Sie sie in die ActiFry-Pfanne

« Formen Sie kleine Nocken a 25-30 g
mithilfe von 2 Dessertloffeln. Legen
Sie 14 Happen in die ActiFry-Pfanne
und achten Sie dabei darauf, dass

und achten Sie dabei darauf, dass
um jeden Happen etwas Platz ist.
SchlieBen Sie den Deckel.

+Befolgen Sie die angegebene Garzeit.

AT

SAMOSAS MIT MOZZARELLA
= UUND GETROCKNETEN =
. TOMATEN

PORTIONEN GARZEIT

(tf@m-

<% 7
VORBEREITUNG

25 min 17 min
3 Y —
- Filoteigblatter 6
- Kugel Mozzarella 12
- 24 f - Getrocknete Tomaten in Ol 3
A - ActiFry-Loffel Ol 2
- Basilikum

« Mozzarella-Kugel in Wiirfelchen schneiden (1 cm).
Getrocknete Tomaten halbieren. Filoteigblatter halbieren
und langs zu einem Streifen falten.

- Auf das Ende eines Teigstreifens ein Stlick Mozzarella
und darauf eine getrocknete Tomate legen. Ein kleines
Basilikumblatt hinzugeben.

- Den Teigstreifen zu Dreiecken Gbereinanderlegen, um die
Samosas zu formen.

- Samosas mit Ol bepinseln und auf einer Ebene in die
ActiFry legen. Garvorgang im Modus 4 starten.

FRUHLINGSROLLEN MIT GARNELEN
@ e

PORTIONEN PORTIONEN

809
309

VORBEREITUNG

30m
- Rohe geschalte Riesengarnelen
- Eingeweichte (8 g trockene)
getrocknete gemischte Wildpilze
- Eingeweichte trockene gemischte 5 8
Wildpilze 9 9

1209
459

- Gekochte Reisnudeln (Vermicelli) 80g 1209
- Ungekochte Reisnudeln 259 259
- Teel6ffel Knoblauch 1 1,5
- Teeloffel Ingwer 1 15
- Blatter Brickteig 4 6
- Minzblatter 16 24
- Ei zum Versiegeln der ] ]
Friihlingsrollen
- Sauce zum Dippen und griiner
Sltal Belage
~salz 14 min 28 min

« Pinseln Sie die ActiFry-Pfanne leicht mit 01+ Halbieren Sie die Brickteigblétter.
ein. Senken Sie das Riihrelement rechts auf Bepinseln Sie jedes halbe Blatt mit ein
der Stielseite ab. wenig geschlagenem Ei. Geben Sie einen
+Hacken Sie die gekochten Reisnudeln, Dessertloffel von der Garnelenmischung
die eingeweichten gemischten Wildpilze  auf die untere Ecke. Rollen Sie denTeig zu
und die Garnelen grob. Hacken Sie einer Friihlingsrolle und geben Sie dabei
den Knoblauch und den Ingwer feiner. zwei Minzblétter zu - diese werden hiibsch
Vermischen Sie alle diese Zutaten (geben  durch denTeig durchscheinen.
Sie kein Salz dazu - durch das Bréunen, den- Legen Sie die fertigen Friihlingsrollen
Brickteig und die Garnelen wird das Gericht nach und nach in die Pfanne. SchlieRen Sie
bereits salzig genug). den Deckel.
+Waschen Sie die Minze. Schlagen Sie das Ei « Befolgen Sie die angegebene Garzeit.
mit einer Prise Salz.



VEGANE PANIERTE PILZE

D (7 ‘\‘U @//, x\u
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10 min

<

- MittelgroRe Portobello-Pilze 3509 4509
- Feines Paniermehl 1009 1209
- Olivenol 20l 25l
- Actifry-Loffel Currypulver 1 1

- Salz, Pfeffer

GARZEIT GARZEIT

20 min 30 min

« Sdubern Sie die Pilze mit einer Burste (wenn sie sehr
schmutzig sind, schilen Sie sie). Geben Sie das Ol in eine
Schiissel. Vermischen Sie das Paniermehl auf einem Teller
mit Currypulver, Salz und Pfeffer.

«Tauchen Sie die Pilze nacheinander in das Ol und wilzen
Sie sie in das Paniermehl. Legen Sie sie nach und nach in
die Pfanne. SchlieBen Sie den Deckel.

- Befolgen Sie die angegebene Garzeit.

KASE-FLEISCHBALLCHEN

VORBEREITUNG PORTIONEN PORTIONEN

30 min
- Kalbfleisch 2509
- Schweinefleisch 1309
- Paniermehl 9049
- Kreuzkiimmelpulver 59
- Petersilie 109

- Wiirfel Greyerzer-Kéase 12
(insgesamt 25 bis 30 g)

- ActiFry-Loffel Ol 1

- Salz, Pfeffer

GARZEIT GARZEIT

16 min

- Pinseln Sie die ActiFry-Pfanne leicht mit Ol ein. Platzieren Sie
das Ruihrelement auf der Stielseite auf dem Pfannenboden.

« In einer Kiichenmaschine vermengen Sie das Fleisch mit dem
Paniermehl, dem Kreuzkiimmel, der Petersilie sowie Salz und

)

3759
2009
1209
759
159
18

15

18 min

Pfeffer. Die Mischung sollte eine feine und gleichmaBige
Konsistenz haben. Formen Sie Fleischbéllchen a ca. 40 g
aus der Masse. Driicken Sie einen kleinen Kasewdrfel in
die Mitte eines jeden Béllchens. Stellen Sie sicher, dass die

Béllchen gut verschlossen sind. Arrangieren Sie sie auf dem
Pfannenboden, auf der Seite gegeniiber dem Stiel. SchlieBen

Sie den Deckel.
- Befolgen Sie die angegebene Garzeit.

"

~ KARAMELLISIERTE

HAHNCHENKEULEN MIT HONIG
UND INGWER

I

>

30 min

- Hahnchenkeulen 8 12
- ActiFry-Loffel Honig 2 3
- Sojasauce 6cl 9cl
- Zwiebel, fein gehackt 1 2
- ActiFry-Loffel Ingwer, fein 1 15
gehackt !

GARZEIT GARZEIT

25 min 25 min

« In einem Gefal3 vermischen Sie den Honig mit der Sojasauce
der gehackten Zwiebel und dem Ingwer.

« Bepinseln Sie die Keulen mit dieser Sauce und lassen Sie sie
1 Stunde ruhen.

« Befolgen Sie die angegebene Garzeit.

« Abschmecken und genief3en.

WURZIGE CHICKEN WINGS

S Ul AN
=P (@) ©®)

10 min
- Héhnchenfllgel 600 g 900 g
- ActiFry-Loffel Zucker 3 123
- ActiFry-Loffel Honig Va I
- ActiFry-Loffel helle Sojasauce 1 1
- ActiFry-Loffel Austernsauce 2 2
- ActiFry-Loffel Tomatensauce 3 3
- ActiFry-Loffel Chilisauce 2 2

- Eine Prise Salz

GARZEIT GARZEIT

18 min 20 min

« Spiilen Sie die Hahnchenflligel ab und trocknen Sie sie mit

Kuichenpapier.
«In einer groBBen Schiissel vermengen Sie alle Zutaten

miteinander und geben dann die Flligel hinein. Lassen Sie sie

fuir ca. 30 Minuten marinieren.

« Geben Sie die marinierten Hahnchenfliigel in die ActiFry.

SchlieBen Sie den Deckel.
- Befolgen Sie die angegebene Garzeit.




VEGGIE CHILI

o

VORBEREITUNG

15 min

- Kidney-Bohnen aus der Dose
- Mittelgro3e Tomaten

- MittelgroRe Portobello-Pilze
- Karotten, gewdrfelt

- Zwiebel

- Knoblauchzehe

- ActiFry-Loffel Olivendl

- Teeloffel Koriandersamen

- Frischer Ingwer

- Gemusebriihwiirfel

- Bund Koriander

- Salz, Pfeffer

«Hacken Sie die Zwiebel fein. Wiirfeln
Sie die Tomaten. Wiirfeln Sie die
Pilze. Schalen und zerdriicken Sie
den Ingwer und den Knoblauch.
ZerstoRRen Sie die Koriandersamen in
einem Morser.

+ Geben Sie das Gemduse in die ActiFry-
Pfanne. Geben Sie die Briihwiirfel
hinzu und bedecken Sie die Zutaten
mit 45 cl Wasser und dem Ol.

v,
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PORTIONEN PORTIONEN

5009 6009
6 10
8 10
1 2
1 1
1 1
1,5 2
2 2
109 109
1,5 2
1 1

GARZEIT GARZEIT

45 min 50 min
Aromatisieren Sie alles mit Koriander,
Knoblauch und Ingwer. GroBzligig
wiirzen. SchlieBen Sie den Deckel.

+ Befolgen Sie die angegebene

Garzeit.

5 Minuten vor Ende der Garzeit
geben Sie die abgetropften Kidney-
Bohnen zu.

« Servieren Sie das Gericht mit Reis

und frischem Koriander.

ASIATISCHER-REIS MIT

GARNELEN

& @t

VORBEREITUNG

10 min

- Gekochter weiBer Reis 5009
- TK-Erbsen 1009
- Geschélte TK-Garnelen 2009
- Loffel Sojasauce 2
- Hihnerbriihe

(oder Wasser + Salz) 20d
- ActiFry-Loffel Currypulver 1
- ActiFry-Loffel Ol 1

GARZEIT

12 min

(G

PORTIONEN PORTIONEN

7509
1509
3009
3
30cl

15
1,5

GARZEIT

10 min

- Vermischen Sie die Briihe mit Sojasauce, Ol und

Currypulver. Geben Sie die Erbsen in die ActiFry-Pfanne.
Geben Sie den Reis auf der Stielseite dazu. Geben Sie die
Garnelen auf der gegentiberliegenden Seite im hinteren
Bereich der Pfanne dazu. Gief3en Sie die Sauce daruber.

SchlieBen Sie den Deckel.

- Befolgen Sie die angegebene Garzeit.

ACTIFRY-KEBAB

15 min
- Hammelfleisch
- Wasser
- Messerspitzen Piment d’Espe-
lette
- Knoblauchzehen, gehackt
- Zwiebel
- ActiFry-Loffel Kreuzkiimmel
- ActiFry-Loffel Mehl
- ActiFry-Loffel Tomatenmark
- ActiFry-Loffel Ol
Salz, Pfeffer

« Hacken Sie die Zwiebel fein.

« Schneiden Sie das
Hammelfleisch in 3-4 cm grof3e
Wiirfel. Geben Sie die Wiirfel in
ein Gefal und bestreuen Sie sie
mit dem ActiFry-Loffel Mehl und
dem Pfeffer. Riihren Sie um, bis
alle Stiicke rundum bedeckt sind.

«In einem zweiten Gefald
vermischen Sie das Wasser mit
dem Tomatenmark.

« Geben Sie die Zwiebel,
den Knoblauch und den

@ el

PORTIONEN PORTIONEN

600 g 900 g
150 ml 300 ml
2 2
2 2
1 1
1 1
Y2 1
1 1
1 1

GARZEIT GARZEIT

30 min 30 min

Kreuzkiimmel in die ActiFry.
Geben Sie das Hammelfleisch auf
der Seite gegentiber dem Stiel in
die ActiFry-Pfanne. Geben Sie die
Wasser-Tomatenmark-Mischung
auf der Stielseite in die ActiFry-
Pfanne. Verteilen Sie das Ol (iber
das Hammelfleisch. Schlieen Sie
den Deckel.

« Befolgen Sie die angegebene

Garzeit.

« Servieren Sie das Gericht in Pita-

Brot mit einer Sauce Ihrer Wahl
oder mit Reis.

15 min
- Kurzkornreis
- Selleriestange
- Zuckererbsen
- Gartenerbsen
- Gemusebriihe
- Knoblauchzehen
- Kleines Stiick frische Kurkuma
- Kleine Zwiebel
- ActiFry-Loffel Olivendl
- Pinienkerne
- Bund Kerbel
- Salz, Pfeffer

« Bereiten Sie das Gemdise vor:
Entfernen Sie die Faden vom
Sellerie und schneiden Sie ihn in
gleich groBe Stiicke. Hacken Sie
die Zwiebel fein.

« GieRen Sie das Ol in die Pfanne,
geben Sie die Zwiebeln und den
Reis hinten und das Gemdise
auf der gegentiberliegenden
Stielseite in die Pfanne. GieBen
Sie heife Briihe tiber den

oI

ONE-POT-FRUHLINGSREIS

© el

PORTIONEN PORTIONEN

2509 3009
1 1
2009 3009
3009 4009
70l 75cl
2 2
1 1
1 1
2 2
80g 80g
1 1

GARZEIT GARZEIT

25 min 25 min
Reis, bestreuen Sie ihn mit der
Kurkuma und wiirzen Sie ihn
mit Salz.

+ Befolgen Sie die angegebene

Garzeit.

« Servieren Sie das Gericht

nach Geschmack mit
gerdsteten Pinienkernen,
gehackten Krdutern und
gehackten Kirschen oder
sonnengetrockneten Tomaten.



HEIDELBEERKUCHEN

15 min KARTOFFELN
- Heidelbeeren 2009 2509 GABE | GENIUS1,2kg | GENIUS
“ElerinGroe 4 5 _ MENGE | ([5ffel Ol) | GARZEIT (Min.) | GARZEIT (Min.)
- extrafeiner Zucker 1509 1809
- Backpulver 109 159 . 7509 2 7 %
-Mehl 10g 140g Standard Pommes frites PZ’:;%‘SS 10009 34 32 30
- Speisestirke 1109 140 g 10mmx 10 mm e 1200 1 36 33
- Butter 1509 1909
- Ein paar Tropfen Essig oder 1700 g 1 - 4
Zitronensaft ) GARzET ) GARZEIT | Tief?ekiih- 7509 Keine 24 il
12 min 45 min Traditionelle Pommes te 1000g Keine 30 28
frites Pommes
- Sieben Sie das Mehl, die Hefe und die Stérke in eine Schiissel. frites 12009 Keine - 37

- Schlagen Sie die Butter und den Zucker zu einer fluffigen, wei3en
Masse. Geben Sie die Eier eins nach dem anderen im Wechsel
mit der Mehl-Hefe-Starke-Mischung zu und anschlieBend .
tropfenweise den Essig. Geben Sie die Heidelbeeren zu und FLEISCH - GEFLUGEL

vermengen Sie alles miteinander. UGABE GENIUS 1,2kg | GENIUS 1,7kg
« Nehmen Sie das Riihrelement aus der Pfanne. Buttern und _ MENGE ffel Ol) | GARZEIT (Min,) GARZEIT (Min.)
mehlen Sie die Pfanne und auch das mittige Rohr gut. Gie3en .
7509 Keine 13 10

Sie die Mischung hinein. Geben Sie die Pfanne in die ActiFry und Frisch

schlieBen Sie den Deckel. G 12009 Keine - 13
« Befolgen Sie die angegebene Garzeit. MGl ) ) 750g Keine 15 12
- Stiirzen Sie den Kuchen, méglichst auf einen Rost, und lassen Sie Tiefgekiihit 1200g Keine _ 15

ihn vor dem Verzehr auf die gewtinschte Temperatur abkihlen

. . 4 Keine 20 20
Hiihnerschlegel Frisch .
6 Keine 25 22
SCHOKO-BROWNIES ; o & fene 2 1
Hiihnerbrust Frisch .
9 Keine 25 22
B U a3\ (2N
SN )l | 750 1 16 14
\?} @ &) FleischidoBe  Tiefgekiilt 12009 1 -
.
15 min
- Schokolade 2009 3009
- Sehr weiche gesalzene Butter 1809 2709
- Eier 3 5
- Eigelb 1 1
- Rohrzucker 2009 3009 7509 Keine 18 16
- Mehl 100g 1509 Gemiisepfanne Tiefgekiihlt ;
~Walniisse 140 g 2109 10009 Keine 24 2
- Ein paar Tropfen Essig 650 ¢ Keine 16 12
Balsamico-, Apfel- oder weif3er Paella Tiefgekiihlt
pasamico AP v ’ 1000g  Keine 18 15
9
45 min 45 min
» Schmelzen Sie die Schokolade (in der Mikrowelle oder im Wasserbad).
Geben Sie die Butter zu und vermischen Sie beides (wenn die Butter nicht
ganz schmilzt, erhitzen Sie die Masse vorsichtig).
+ Geben Sie die Eier, die Eigelbe und ein paar Tropfen Essig zu und )
vermischen Sie alles. Geben Sie den Rohrzucker zu und riihren Sie weiter. Frittierte Tintenfische Tiefgekihlt 3009 Keine n 10
« Geben Sie das gesiebte Mehl zu. Umriihren. Geben Sie die Walniisse zu. tiefgekihlt 500 ¢ Keine 13 1
+Nehmen Sie das Rilhrelement aus der Pfanne. Schneiden Sie aus einem 3009 Keine 1 3
Blatt Backpapier einen Kreis mit 29 cm Durchmesser aus. Schneiden Sie Riesengarnelen Frisch
die Mitte kreuzfrmig ein. Legen Sie das Backpapier in die ActiFry-Pfanne. 4509 Keine 13 n
GieBRen Sie den Kuchenteig hinein. SchlieBen Sie den Deckel. ) ) . Biszu 15 .
- Befolgen Sie die angegebene Garzeit. Fischstabchen Frisch Stk Keine 15 15 i
-

« Stlirzen Sie den Kuchen auf einen gro8en runden Teller. Abkiihlen lassen.
Warm oder kalt genief3en.




GEMUSE

ZUGABE GENIUS 1,2k GENIUS 1,7k
e MENGE
-- (Loffel OI) | GARZEIT (Min.) | GARZEIT (Min.) 1{ Kostenloser Download
18 14 ( )

750 9 Keine % \. [clagige]]

Ratatouille Tiefgekiihlt

1000 Keine 25 B - B - Google Play
1+15d = "
Zucchini Frische P Wasser z ? ] 7 Download on the
0g el 30 2% : @& App Store
6s0g b 18 15 ; :
Paprika Frische |
mog B 2 2
: . 6009 1 12 10
Champignons Frische
12009 1 18 16
ssog Nl 1 12
Tomaten Frische |
0g I 17 15
- : 500g 1 15 13
Zwiebel in Scheiben Frische
750g 1 20 18
NACHSPEISEN
ZUGABE GENIUS 1,2k GENIUS 1,7kg
_ MENGE | ({5ffel Oi) | GARZEIT (itin) | GARZEIT (i)
B Scheib 5 141 Zucker 5 5
ananen CeIben 7 141 Zucker 6 6 c Wahlen Sie Ihr Gerdt aus 0 Entdecken Sie hunderte von Erstellen Sie Ihr Konto
 Bsmikg  2Zuder 1 8 : Rezepten und ge_meBen §|e weitere
Erdbeeren viergeteilt = exklusive Vorteile
Bis zu kg 2 Zucker - 10 Ky
142 Zucker 10 8
Apfel Halbierter
1+2 Zucker 12 10 I_
in Stiicke 1 2 Zucker 13 10 ™
Ananas gesch-
nitten 2 2 Zucker 17 15 !
w y, =
v i * ! . .
1y : - 5
’ » (s s e e e
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Welkom in de lekkere en krokante wereld van ActiFry. _
9 automatische menu’s

Bereid oneindig veel knapperige recepten met slechts é€n lepel olie. Slim en veelzijdig, de ActiFry Genius laat u kiezen uit 9 automatische menu’s, ontworpen

door een Franse chef. door een Franse chef, De menu’s laten u gezonde en lekkere recepten
bereiden met slechts een druk op de knop. Voor elk type recept worden de baktijd,
temperatuur en het zachtjes roeren automatisch aangepast om u telkens het perfecte

- . resultaat te geven.
Oneindig veel knapperige recepten
Van traditioneel zelfgemaakte frietjes tot kippenvleugels,
van gebakken visfilets tot een vegetarische wok, Twee exclusieve “1 maaltijd in 1 keer” menu’s
de Actifry biedt een reeks aan lekkere Twee innovatieve bakmodi — Wok en World Cuisine — zijn op maat gemaakt om een
recepten voor elke maaltijd. Ontdek volledige maaltijd in slechts één stap te bereiden.Voeg je ingrediénten toe volgens het

Smart Display, druk op Start en laat de ActiFry al het werk doen.Van gebakken rijst met
garnalen tot chili con carne, van roergebakken groente tot gebakken Chinese noedels,
-5,‘ i geniet van gezonde en lekkere hoofdgerechten op een eenvoudige manier.

honderden lekkere en krokante
recepten in de Mijn Actifry app
om je dag krokanter te maken!

De Actifry Genius zorgt ervoor dat elk ingrediént op de juiste baktijd en temperatuur wordt

Plezier zonder schuldgevoel ;) ;
L§ gebakken.

Dankzij een revolutionaire technologie, o g5 I
is é6n lepel olie voldoende om lekkere, = "
frietjes te bakken. Geniet samen met = . B Met Actifry, beleef elke dag iets geniaals!
je vrienden of familie, zonder enig schuldgevoel! i v |

oy . == G

* (3 |
Gewaarborgde resultaten _ Y =
Met ActiFry is voorverwarmen of je tijdens het bakken L = el e 1-Friet  2-Gepaneerde 3 -Deegsnacks 4 - Loempia’s &
. N o

zorgen maken overbodig. Door de combinatie tussen e snacks $amosas

het circuleren van warme lucht en zachtjes roeren biedt
de Actifry perfecte en homogene
bakresultaten zonder enige moeite.

o [\ &) |

5-Vlees & 6-Kip 7-Wok  8-Wereldgerechten 9 - Desserts V-4
Groenten %, * Rt
balletjes L L s B
A
, &
4 § *
L €, ¢
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17 mn 15 mn 17 mn
- Aardappelen 1,2 kg 1,7 kg Ongeveer 24 hapjes:
- ActiFry lepel spijsolie 1 1 - Geraspte 1209
- Zout - - Parmezaanse kaas
(f ) « > - Bloem 3509
N N - Melk 30cl
~Eieren 2
36 mn 42 mn - Komijnzaad 1TL
- Zout en peper
-Olie

« Schil de aardappelen.

+ Doe alle ingrediénten, uitgezonderd de olie, in een
kom en meng met een vork of houten lepel totdat een
compacte en elastische massa wordt verkregen.

- Giet één ActiFry lepel olie in de ActiFry kom. Met
behulp van twee theelepels, maak 12-14 knoedels
en gebruik een lepel om ze met olie te bedruipen
(eenmaal voor elke 3 knoedels)

+ Doe ze in de ActiFry kom en zorg dat ze elkaar niet

aanraken. Start met bakken op stand 3. Neem de

knoedels uit en herhaal het bovenstaande voor de

volgende portie knoedels. Bak opnieuw op stand 3.

« Snij ze in frietjes van de gewenste grootte: 8 x 8
mm, 10 x 10 mm of 13 x 13 mm.

+ Spoel de gesneden frietjes grondig. Voer het
water af en veeg ze zorgvuldig droog met een
schone theedoek.

« Doe de frietjes in de ActiFry en breng de olie
gelijkmatig over de frietjes aan.

« Sluit de deksel en start met bakken op de stand
1. Breng de frietjes op smaak met zout.

SAMOSA'S MET MOZZARELLA
EN GEDROOGDE TOMATEN

KIPNUGGETS

T U | |

) BEREIDING | ) PORTIES [ BAKKEN | < (V73N 2
20 mn 17 mn *@) U@H @

Ongeveer 20 kipnuggets
- Kipﬁlets 4 15 mn 12 mn
- Bloem 1259 - Rol met vellen 6
- Eieren 3 bladerdeeg
- Paneermeel 1209 - Bol mozzarella 12
- ActiFry lepels olie 2 - &ecc)iﬁgogde tomaten 3
- Zout, peper ] .
+Snij de kri)pﬁ?ets in 5 gelijke stukken. Breng op smaak met zout - Actiry lepels olie 2
en peper. - Basilicum

« Snij de bol mozzarella in blokjes (1cm). Snij
elke gedroogde tomaat in twee. Snij de vellen
bladerdeeg in twee en vouw ze in de lengte om
een strook te maken.

+ Leg een blokje mozzarella op het uiteinde van een
strook bladerdeeg en leg er een stukje gedroogde
tomaat op. Voeg een klein basilicumblad toe.

+Vouw het vel in driehoeken om de samosa’s te
maken.

« Met behulp van een borstel, bedruip de samosa’s
met olie en breng ze op één laag aan in de ActiFry.
Start met bakken op stand 4.

+ Doe de bloem, de eieren en het paneermeel in drie aparte
borden. Klop de eieren. Rol de stukken kip in de bloem.

+Tik ze tegen de rand van het bord om overtollige bloem te
verwijderen. Dompel de stukken in de eieren en vervolgens in
het paneermeel. Indien nodig, druk het paneermeel aan zodat
het blijft zitten.

+ Doe hetzelfde voor elk stuk kip.

« Gebruik een borstel om de gepaneerde kip met olie te bedruipen.

« Zet de nuggets 30 minuten in de koelkast.

« Giet 1 ActiFry lepel olie in de ActiFry kom en doe dan de nuggets
erbij. Probeer alle ingrediénten op één laag te krijgen.

« Start met bakken op stand 2.




LAMSBALLETJES MET MUNT

§> U@H H@U

25 mn

- Ui, geschild en gehakt 15049 1759
- Pompoenzaden (of pijnboompitten) 50g 50g
- ActiFry lepel olie 15 2

- Lamsschouder (zonder kraakbeen en vet) 330g 500 g
- Muntblaadjes, gewassen 109 159
- Komijn 1L 1,5TL
- Paneermeel 80g 1209

- Zout en peper

33 mn 35 mn

+ Doe de gehakte ui en de pompoenzaden in de ActiFry + Maak gelijke balletjes van ongeveer40g (12 /18
kom. Doe er een 1/2 lepel olie bij. Laat 15 tot 20 minuten stuks) door ze tussen beide handen te rollen.
bakken op 160°C op de handmatige stand. De ui moet « Doe de vleesballetjes in de kom, in de helft aan de
gekarameliseerd zijn. Was de kom niet. andere kant van het handvat, door ze te stapelen.

» Meng het lamsvlees, de munt, de komijn, het De andere helft van de kom, deze het dichtst bij het
mengsel van de gebakken ui en zaden, het zout en handvat, moet leeg blijven. Gebruik een borstel om
de peper. de vleesballetjes met olie te bedruipen.

+ Doe het uiteinde van de peddel in de kom naar rechts  « Start met bakken op stand 5.
van het handvat (op 5 uur).

iy )
"
;:,'u"'.'-_l
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10 mn
- Gekookte witte rijst 5009 750 g
- Bevroren erwten 1009 1509
- Bevroren gepelde garnalen 200 g 3009
-Ui 1 2
- ActiFry lepels sojasaus 2 3
- Blokje kippenbouillon 1 1
- Water 200 ml 250 ml
- ActiFry lepel kerrie 1 1.5
- ActiFry lepel olie 1 1,5
- Zout en peper

1 2 mn 10 mn

+ Snij de ui in dunne plakjes. Meng het water, de kerrie
en de sojasaus in een kom.

+ Doe de ui, de erwten en kippenbouillon in de ActiFry
kom. Doe de rijst erbij aan de kant waar het handvat
van de ActiFry kom zich bevindt.

« Breng de garnalen voor de rijst in de ActiFry kom aan.
Giet het mengsel van water, kerrie en sojasaus in de
kom en bedruip de rijst met olie.

« Start met bakken op stand 7.

KIPPENVLEUGELS
> @ e

5 mn
- Kippenvleugels 1kg 1,5 kg

- Zout en peper

&) =
& ©

18 mn 20 mn

« Doe de kippenvleugels in de ActiFry.
- Start met bakken op stand 6.
« Breng op smaak met zout en peper.

Tip: om je kip te kruiden, doe 5 minuten voor het
einde van het bakproces 1 of 2 ActiFry lepels saus of
paprikapoeder erbij.




KALKOEN MET 3
PAPRIKA’S

\ @ NVl AARDAPPELEN
) BEREIDING | ) rorTEs [  PORTIES | T SR RS
lfo e - TYPE | HOEVEELHEID | (1tic'clie) | BAKTID (min) | BAKTUD (min)
- Kalkoenborst, in reepjes 6009 9009 750 n = e
gesneden Gewone
- Ontpitte paprika’s 3 6 frietjes 10~ Verse 1000g 3/4 32 30
(1 van elke kleur) mm;]w frietjes 12009 1 36 33
- Ui, gehakt 1 2 1700 g 1 = 2
; /}inc?:‘:]oolkteelntjffl,c gl ghakt ? ; - e 7509 G 27 2%
- radi- =
ctiFry lepels oljfolie tionele  vroren 10009 Geen 30 28
- Glas appelazijn 1/2 172 frieties  fretjes
- Zout en peper 12009 Geen - 37
) onn |
30 mn 30 mn VLEES - GEVOGELTE

+ Snij de kalkoen in blokjes van 3 tot 4 cm en snij de
o . . EXTRA GENIUS 1,2kg GENIUS g
paprika’s dan in dunne reepjes. - TYPE | HOEVEELHEID | jepels olie) | BAKTUD (min) | BAKTID (min)
13 10

+ Doe de ui en het knoflook in de onderkant van de kom. 7504 Geen

+ Rangschik de kalkoen aan de kant waar het handvat van Verse
de ActiFry kom zich bevindt. Doe de paprika’s in de kom, Kipnug- 2109 ] . L
naar de kalkoen gericht. %5 evro- 7509 Geen 15 12
+ Bedruip de kalkoen met de appelazijn en giet de olie dan ren 1200 Geen - 15
op de paprika’s. s 4 Geen 2 2
« Start met bakken op stand 8. boutjes  Verse . Geen = =
Kipfilets ~ Verse 6 Geen 2 18
CACAO-CAKE R T
Vleeshal-  Bevro- 7509 Geen 16 14
b b S | 1200 Geen - 18
1)
15 mn
- Zachte boter 2309 2809
- Suiker 2309 3109
- Eieren 5 6
- Bloem 2009 2509 Roirbak- Bevro- 7509 Geen 18 16
- Bittere cacaopoeder 509 609 e fen 10004 Geen 2 2
- Bakpoeder 49 59 Be- 6509 Geen 16 12
Paella  vroren
flees  1000g Geen 18 15
45 mn 45 mn
+ Meng de zachte boter en de suiker, bij voorkeur met
een keukenmachine, totdat je een schuimige en lichte
consistentie krijgt. Doe de eieren er één voor één bij.
« Haal de bloem, de cacao en het bakpoeder door een
zeef. Voeg toe aan het vorig mengsel. Breng lichtjes |E§¥\;|osrr?rq Bevro- 209 e [ v
op smaak met zout. gen ren 5009 Geen 13 1
« Neem bakpapier en maak een cirkel met een 300 G 1 8
diameter van 29cm. Breng in het midden een Reuzen-  Bevro- 9 cen
kruisvormige insnijding aan. Doe dit vel papier in de T I 4509 Geen 13 n
ActiFry kom. » .
- Giet het cakebeslag op het vel papier. %
- Start met bakken op stand 9. R
‘.‘ Wy e



GROENTE

EXTRA GENIUS 1,2kg | GENIUS 1,7kg
- TYPE | HOEVEELHEID | (1epels olie) | BAKTUD (min) | BAKTUD (min) w Download gratis
18 14 [

7509 Geen
Ratatouille ~ Bevroren

GETITON
be

1000 Geen 25 3 e T Google Play
Courgett ¥ 7509 1415 dl water 25 20 ; e "
ourgettes erse # Download on the
12009 1+15d water 30 25
tore
. 6509 1+15d water 18 15 ’ . PP
Paprika’s Verse -
12009 1+15d water 25 20 F :
i 600 1 12 10
Champi-— yeree 2
gnons 12009 1 18 16
6509 1+15d water 14 12
Tomaten Verse
1000 g 1+ 15 cl water 17 15
Uiin 500¢ 1 15 13
i Verse
schijfies 750 1 2 18
DESSERTS
EXTRA GENIUS 1,2kg GENIUS 1,7kg
- TYPE | HOEVEELHEID | (epels olie) | BAKTUD (min) | BAKTID (min)
. 5 1+1 suiker 5 5
Bananen  Schijfjes .
7 1+ 1suiker 6 6
in4 Tot 1kg 2 suiker 10 8 .
Aardbeien  gesne- : 0 Selecteer uw apparaat 0 Ontdek honderden recepten 0 Maak je account aan en
den Tot Tkg 2suiker - 10 geniet van vele extraatjes
2 3 1+ 2 suiker 10 8 L
Appel gesne- . o
den 5 1+2 suiker 12 10 i
) iknk 1 2 suiker 13 10
Ananas  SLUKKen
S 2 2 suiker 17 15 B
R \ . —
L # &
1Y ; - ;
# (1] e e e
>
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Bienvenidos al delicioso universo crujiente de ActiFry. ] B
, . , . . , . 9 menus automaticos
Gracias a la exclusiva tecnologia Dual Motion, prepare de modo sencillo un nimero infinito Inteligente y versatil, ActiFry Genius ofrece una seleccion de 9 mends autométicos.Los mens,
de recetas (rujientes con tan solo una cucharada de aceite. disefiados por un chef francés, permiten preparar recetas fritas saludables y deliciosas con tan solo

pulsar un botén.Para cada tipo de receta, el tiempo de cocinado, la temperatura y Ia accion de
revolver se ajustan automdticamente para proporcionar unos resultados perfectos cada vez.

Un nimero infinito de recetas crujientes

Desde patatas fritas caseras tradicionales hasta alitas de pollo, filetes de Dos menus exclusivos «1 comida en 1 presion»

pescado fritos y woks vegetarianos, ActiFry ofrece un amplio abanico de Dos modos de cocinado innovadores — Wok and World Cuisine — personalizados para
recetas gourmet excelentes para cualquier ocasion. Descubra cientos de preparar un plato completo en un solo paso de cocinado.Simplemente, ponga los
deliciosas recetas crujientes en la aplicacion ingredientes siguiendo la pantalla inteligente, pulse Start (Iniciar) y deje que Actifry haga

el trabajo por usted.Desde arroz frito con gambas hasta chile con carne, desde verduras
salteadas hasta tallarines fritos chinos, disfrute de platos principales saludables y deliciosos
-5,‘ ; de forma sencilla.La tecnologia exclusiva Dual Motion de ActiFry se asequra de que cada

My ActiFry para convertir
su dia en un dia crujiente.

| B . . . .

; ; ¥ ingrediente se cocine en el tiempo y a la temperatura correctos.
PIac.ersm complejo de culpa - 5. g poy p
Gracias a una tecnologfa revolucionaria i
cuya creacion nos ha llevado més de H e ) iCon ActiFry, convierta cada dfa en genial!
10 afios, una sola cucharada de aceite = "
es suficiente para preparar unas deliciosas e . E

. . . B | 9 L
patatas fritas. Disfrute con sus amigos - i w . i c%
0 familiares, sin ningn tipo de culpa! Sy s —)

; ‘
. % 4 ": . 1-Patatas fritas~ 2-Snacks ~ 3-Bufuelos  4-Rollitos

Resultados garantizados L¥a v rebozados  Smacks dulces
Con ActiFry, no es necesario precalentar ni preocuparse.Combinando e -

circulacién de aire caliente con un ligero movimiento para revolver, |a
tecnologia Dual Motion proporciona resultados perfectos y homogéneos
y un cocinado sin complicaciones.

5- Albondigas 6 - Pollo 7 - Wok 8- Comidadel 9 - Postres V 2

de came y de mundo ¥ %

verduras o W,

A

, &

4 L 7 ¢
‘ 4 & ¢
s | o



LAS AUTENTICAS
PATATAS FRITAS

BOCADITOS DE PARMESANO

> T\ Y\ <*e ‘
<& U@u u@p <& u@u %9
PREPARACION RACIONES RACIONES PREPARACION COCINADO

17 mn 15 mn 17 mn

- Patatas 1,2 kg 1,7 kg Aproximadamente 24 bocaditos:
- Cuchara ActiFry de 1 1 - Parmesano rallado 1209
aceite vegetal . = - Harina 3509
yd
- Sal &) @ - Leche 30l
- Huevos 2
o o
36 mn 42 mn . .
- Sal, pimienta
« Pele las patatas. - Aceite

« Coloque todos los ingredientes excepto el aceite en un
bol y mezcle con un tenedor o una cuchara de madera
hasta que formen una pasta densa y elastica.

«Vierta una cuchara ActiFry de aceite en el bol ActiFry.
Utilizando dos cucharas de café, haga 12 a 14 bolitas y
cubralas con aceite con una brocha (mojandola una vez
para cada 3 bolitas).

« Introduzcalas en el bol ActiFry, asegurandose de que
no se toquen. Inicie el cocinado utilizando el modo 3.
Retire las bolitas y repita lo anterior para las siguientes.
Cocine de nuevo usando el modo 3.

- Corte en trozos del tamafno que desee: 8 x 8 mm,
10x10mmo 13 x 13 mm.

- Enjuague las patatas cortadas perfectamente.
Escurralas y séquelas perfectamente con un pafo
de cocina limpio.

- Coloque las patatas cortadas en la ActiFry y vierta
el aceite homogéneamente sobre ellas.

- Cierre la tapa y ponga en marcha el cocinado
utilizando el modo 1. Sazone las patatas con sal.

NUGGETS DE POLLO

s =

MOZZARELLAY SAMOSAS
DETOMATES SECOS

20 mn 17 mn .
Approximadamente 20 nuggets 25 17 [ m
- Pechugas de pollo 4 _ " " l :
- Harina 125¢ - Ldminas de pasta de 6
- Huevos 3 hojaldre
- Pan rallado 120 g - Bola de mozzarella 12
- Cucharas ActiFry de aceite 2 - Tomates secos en aceite 3
- Sal, pimienta - Cucharas ActiFry de aceite 2
« Corte las pechugas de pollo en 5 trozos iguales. - Albahaca

« Sazone la carne con sal y pimienta.

+Ponga la harina, los huevos y el pan rallado en tres platos
independientes.Bata los huevos. Reboce un trozo de carne
con harina.

+ Dele unos golpecitos en el borde del plato para retirar
cualquier exceso. Sumérjalo en el huevo y reboce
adicionalmente con pan rallado. Si fuera necesario, presione
el pan rallado para que se pegue.

+ Repita lo anterior para cada trozo de pollo.

« Utilizando una brocha, aplique aceite sobre el pollo rebozado.

+Ponga los nuggets en el frigorifico durante 30 minutos.

+Vierta 1 cuchara ActiFry de aceite en el bol ActiFry y meta los
nuggets dentro del mismo. Procure poner una sola capa de
ingredientes.

« Inicie el cocinado utilizando el modo 2.

« Corte la bola de mozzarella en cubitos (1 cm).
Corte cada tomate seco a la mitad. Corte las
ldaminas de pasta de hojaldre a la mitad y
pliéguelas longitudinalmente para hacer una tira.

- Ponga un trozo de mozzarella al final de una tira
de hojaldre y un trozo de tomate seco encima.
Anada una hojita de albahaca.

- Pliegue la [dmina en tridngulos para hacer las
samosas.

- Utilizando una brocha, aplique aceite a las
samosas y métalas en la ActiFry en una sola capa.
Inicie el cocinado utilizando el modo 4.




ALBONDIGAS DE CORDERO CON MENTA

> AN U A
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ALITAS DE POLLO
3> @ e

25 mn 5 mn

_C_ebollas, peladasycort~adas 1509 1759 - Alitas de pollo 1kg 1,5kg
- Pipas de calabaza (o pinones) 509 509 - Sal, pimienta
- Cuchara ActiFry de aceite 1,5 2 '
- Paletilla de cordero 3309 5009 o jom

(con cartilagos y grasa quitados) @ @
- Hojas de menta, lavadas 109 15¢g
- Comino 1 Ctda 1,5 Ctda
- Pan rallado 80¢ 120 ¢ mn mn
- Sal, pimienta

33 mn 35 mn « Introduzca las alitas de pollo en la ActiFry.

« Ponga las cebollas cortadas y las pipas de calabaza en 40 g cada una (12 / 18 unidades) haciéndolas rodar « Inicie el cocinado utilizando el modo 6.

el bol ActiFry. Ahada %2 cucharada de aceite. Cocine entre las manos. - Afiada sal y pimienta al gusto.

durante 15 a 20 minutos a 160 °C, empleando el «Introduzca las albdndigas en el bol en la mitad del . . .

) : . . Consejo: para condimentar el pollo, afada 1 0 2
modo manual. Las cebollas deberan caramelizarse. lado opuesto del asa, apilandolas. La mitad del bol - ; . .
L . e cucharas ActiFry de salsa de pimentén 5 minutos
No lave el bol. mas préxima al asa deberd permanecer vacia. Utilice . .
. . : e antes de que termine el cocinado.

+ Mezcle el cordero, la menta, el comino, el pan rallado, una brocha par aplicar aceite sobre las albondigas.

la mezcla de cebolla y pipas cocinadas, sal y pimienta. -« Inicie el cocinado utilizando el modo 5.
+ Dentro del bol, coloque la punta de la paleta a la
derecha del asa (a las 5 en punto).
« Forme albdndigas consistentes de aproximadamente

Q;\ U7 a3\ U723\

10 mn

- Arroz blanco hervido 5009 750 g

- Guisantes congelados 1009 1509

- Gambas congeladas peladas 200 g 3009

- Cebolla 1 2

- Cucharas Actifrydesalsadesoja 2 3

- Cubito de caldo de pollo 1 1

-Agua 200 ml 250 ml

- Cuchara ActiFry de curry 1 1,5

- Cuchara ActiFry de aceite 1 1,5

~5al pimienta
1 2 mn 10 mn

« Corte la cebolla fina. Mezcle el agua, el curry y la salsa
de soja en un bol.

« Ponga las cebollas, los guisantes y el cubito de pollo en
el bol ActiFry. Ahada el arroz en el lado del asa del bol
ActiFry.

« Ponga las gambas en frente del arroz en el bol ActiFry.
Vierta la mezcla de agua, curry y salsa de soja y luego el
aceite sobre el arroz.

« Inicie el cocinado utilizando el modo 7.



BIZCOCHO DE CACAO

B AN
> (Q)\
~2 &Y
15 mn
- Mantequilla blanda 2309 2809
- Azlcar 2309 3109
- Huevos 5 6
- Harina 200g 2509
- Polvo de cacao amargo 509 609
- Levadura de hornear 49 59
45 mn 45 mn

- Idealmente utilizando un procesador de alimentos,
mezcle la mantequilla blanda y el azicar hasta
obtener una consistencia algo espumosa y ligera.
Anada los huevos de uno en uno.

« Tamice la harina, el cacao y la levadura juntos. Aiada
a la mezcla anterior. Sale muy ligeramente.

« Haga un circulo de 29 cm de didmetros de papel de
hornear. Realice una incisién con forma de cruz en el
centro.Introduzca dicho papel en el bol ActiFry.

- Vierta la mezcla del bizcocho encima.

« Inicie el cocinado utilizando el modo 9.

O

PAVO CON 3
PIMIENTOS

U7\ (U7 N
@ e
20 mn
-Pechuga de pavo, cortada 600 ¢ 9009
en tiras
- Pimientos sin las semillas 3 6
(1 de cada color)
- Cebolla picada 1 2
- Dientes de ajo, picados 2 3
- Cucharas ActiFry de aceite 1 2
deoliva
-Vaso de vinagre de sidra 1/2 172
alpimiente
30 mn 30 mn

« Corte el pavo en cubos de 3 a4 cm y, a continuacion,
corte los pimientos en tiras finas.

«Ponga la cebollay el ajo en la parte inferior del bol.

« Coloque el pavo en el lado del asa del bol. Afada los
pimientos en el bol, frente al pavo.

+ Riegue el pavo con el vinagre de sidra y luego vierta el

aceite sobre los pimientos.

« Inicie el cocinado utilizando el modo 8.

PATATAS
ADICION GENIUS 1,2k GENIUS 1,7k
TIPO | CANTIDAD | (cucharadasde | TIEMPOS D TIEMPOS D
aceite) COCCION (min.) | COCCION (min.)
Patatas 7509 1/2 27 26
fritas de ) 1000q 3/4 32 30
tamafio  Recientes
estandar de 12009 1 36 33
10 mmx 10 mm 17009 1 _ n
7509 Ninguna 27 24
f,,’t’gﬁt,lgi,, ongeladas 10009 Ninguna 30 2
clonaies 12009 Ninguna - 37
CARNES - AVES
ADICION GENIUS 1,2k GENIUS 1, Eg
TIPO | CANTIDAD | (cucharadas TIEMPOS D TIEMPOS D
de aceite) COCCION (min.) | COCCION (min.)
. 7509 Ninguna 13 10
Recientes :
Nuggets de 12009 Ninguna - 13
pollo Congela- 7509 Ninguna 15 12
das 1200g Ninguna 2 15
4 Ninguna 20 20
Musl(l)ls de Recientes : g
PUlIY 6 Ninguna 25 2
6 Ninguna 22 18
Pechu?las de Recientes - d
potio 9 Ninguna 25 2
o Congela- 7509 1 16 14
Albondigas o5 1200 ; i =
- Congela- 7509 Ninguna 18 16
das 1000g Ninguna b by,
paclla Congela- 6509 Ninguna 16 12
B 1000 g Ninguna 18 15
Buivelosde  Conge- 3009 Ninguna n 10
calamar —lado 5009 Ninguna 13 11
. . 3009 Ninguna n 8
Langostinos ~ Recientes :
4509 Ninguna 13 n
- -
I"-i. i B
s -~




VERDURAS

ADICION GENIUS 1,2k GENIUS 1,7k
TIPO | CANTIDAD | (cucharadasde |  TIEMPOS D TIEMPOS D » Descargue gratis
aceite) COCCION (min.) | COCCION (min.) Ty ’ \
) Ninguna 18 14 : Py, SETITON
Ratatouile  CO"9€la v o e T g ‘ ® Google Play
& 1000 Ninguna 25 23 J 4

750 g +15dcde agua 25 20 ) :
Calabacines  Recientes O oad on the
200g +15cl de agua 30 25 - ' App tore

L . 650 ¢ 1+ 15 d de agua 18 15

Pimientos  Recientes
12009 1+ 15 d de agua 25 20
. 600 1 12 10

Cham Recientes d

DIONES 12009 1 18 16
. 650 g 1+ 15 d de agua 14 12

Tomates  Recientes
1000g 1+ 15ddeagua 17 15
Cebollasen  Congela- 5009 1 15 13
rodajas as 750g 1 20 18

POSTRES
ADICION GENIUS 1,2k GENIUS 1,7k
TIPO | CANTIDAD | (cucharadas TIEMPOS D TIEMPOS D
de aceite) COCCION (min.) | COCCION (min.)
o 5 1+ 1azicares 5 5
Plétanos Regana )
EE 7 1+ 1 azdicares 6 6
cortadas ~ Hasta Tkg 2 azlicares 10 8 ) ) )
Fresas end p 0 Seleccione su aparato 0 Descubra cientos de recetas Cree su cuenta y disfrute de
Hasta 1kg 2 azlicares - 10 & més exclusividades
" . 3 1+2azicares 10 8 v
anzanas
en2 5 T+-2azicares 12 10 3
S Gretks 1 2 azlicares 13 10 I
i 2 2 azticares 17 15 "
X &
. l.. g
ki %
# o
>
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Bem-vindo ao universo deliciosamente crocante de Actifry.

. . . . . . o 9 menus automaticos
Graas 4 Tecnologia exclusiva de dupla agdo, prepare facilmente uma variedade infinita de Inteligente e versatil, a ActiFry Genius oferece 9 menus automaticos a escolha. Concebidos
receitas crocantes apenas com uma colher de dleo. por um chef francés, os menus permitem preparar receitas de fritos saudaveis e deliciosas

com o simples toque de um botdo.Para cada tipo de receita, 0 tempo de cozedura, a
temperatura e 0 movimento sao ajustados automaticamente para proporcionar resultados

. e . sempre perfeitos.
Uma variedade infinita de receitas crocantes

Desde as tradicionais batatas fritas caseiras as asas de
frango, filetes de peixe frito aos lequmes salteados, a ActiFry
oferece uma gama de receitas deliciosas para qualquer prato.
Descubra centenas de receitas crocantes deliciosas na
aplicacaob My ActiFry para tornar as
suas refeicdes em momentos crocantes!

Dois menus exclusivos “1 refeicdo num passo”

Dois modos de cozedura inovadores — wok e cozinha mundial — estdo concebidos para

preparar um prato completo num tnico passo de cozedura. Basta deitar os seus ingredientes

no as indicades Fcrd Inteligente, prima iniciar e deixe a ActiFry fazer o trabalho por si.

Desde o arroz frito as gambas, ao chili com carne, desde lequmes salteados a massa chinesa
-5,‘ ; frita, desfrute de pratos principais sauddveis e deliciosos facilmente.

S __r;,f;\\_

Prazer sem culpa

Gracas a uma tecnologia revoluciondria que levou mais de 10 ATecnologia exclusivo de dupla agdo ActiFry garante a cozedura de cada ingrediente no

e tempo adequado a temperatura adequada.

anos a criar, s6 uma colher de 6leo é suficiente para preparar e . L
batatas fritas deliciosas. Desfrute entre amigos ou famflia, sem = ' "
qualquer sentimento de culpa! = . B Com ActiFry, faa do seu quotidiano uma inspiragdol
] _:r ~d B
Resultados garantidos = 2
ZZTQ;';?O n/iieirr?;:f)agidaedsj dpur;(lJa( Zzgtr)(poer?moitzr:azer .5 2 3
' -  iknid 1- Batatas fritas 2 -Panados 3 -Snacks em polme 4- Folhados
circular o ar quente numa movimento suave, oferecendo desta i

forma resultados perfeitos e homogéneos e uma cozedura
sem qualquer preocupacdo.

5- Almondegas  6- Frango 7- Wok 8-Cozinha  9- Sobremesas
de (ameeg ! mundial Vol

vegetais %, *

& 'N, 4

4t
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NUGGETS DE FRANGO

3> @ ©

20 min 17 min
Aproximadamente 20 nuggets
- Peitos de frango 4
- Farinha 1259
-Ovos 3
- Pao ralado 1209
- Colher de 6leo ActiFry 2
- Sal, pimenta

- Corte os peitos de frango em 5 pedacos iguais. Tempere a
carne com sal e pimenta.

- Deite afarinha, os ovos e o pao ralado em trés pratos separados.
Bata os ovos. Passe um pedaco de carne nafarinha.

« Sacuda na extremidade do prato para retirar qualquer
excesso. Deite 0s ovos e junte o pao ralado. Pressione o péo
ralado para aderir.

« Repita o procedimento para cada pedago de frango.

« Pincele frango passado por pao ralado com dleo.

- Coloque os nuggets no frigorifico durante 30 minutos.

« Deite 1 colher ActiFry de dleo na cuba ActiFry e coloque
0s nuggets. Tente ter apenas uma Unica camada de
ingredientes:

« Comece a cozinhar usando o modo 2.

AS AUTENTICAS
BATATAS FRITAS

7 ) M \\J
©J 8
17 min

- Batatas 1,2 kg 1,7 kg
- Colher ActiFry 1 1
de 6leo vegetal jo= =
36 min 42 min

- Descasque as batatas.

- Corte as batatas fritas no tamanho que quiser: 8 x
8mm,10x 10 mmou 13 x 13 mm.

- Lave bem as batatas fritas. Escorra-as e seque-as
bem com um pano de cozinha limpo.

« Coloque as batatas na ActiFry e regue-as com
Oleo.

- Feche a tampa e comece a cozinhar no modo 1.
Tempere as batatas com sal.

CHAMUCAS DE MOZZARELLA

E TOMATE SECO

33 &

25 min 17 min
- Folhas de massa brick 6
- Bola de Mozzarella 12
- Tomates secos em 6leo 3
- Colher de 6leo ActiFry 2
- Manjericao

- Corte a bola de Mozzarella em pequenos cubos
(1 cm). Corte cada tomate seco ao meio. Corte as
folhas de massa brick ao meio e dobre-as sobre o
comprimento para obter uma tira.

« Coloque um pedaco de Mozzarella na
extremidade de uma tira de massa brick e um
pedaco de tomate seco no topo. Adicione uma
folha de manjericao.

» Dobre a folha em tridngulos para fazer as
chamucas.

« Pincele as chamucas com 6leo e coloque-as
na ActiFry num Unico nivel. Comece a cozinhar
usando o modo 4.

BOLINHAS DE

— PARMESAO
¥ e

@

15 min 17 min
Aproximadamente 24 bolinhas:
- Parmesaéo ralado 1209
- Farinha 3509
- Leite 30l
- Ovos 2
- Sementes de cominhos 1 c.de cha
- Sal, pimenta
-Oleo

« Coloque todos os ingredientes, exceto o 6leo, numa
taca e misture com um garfo ou uma colher de pau até
formarem uma pasta densa, elastica.

«Verta uma colher ActiFry de 6leo na cuba ActiFry.
Usando duas colheres de cha, faca 12-14 bolinhos e
cubra-os com éleo.

- Coloque-as na cuba ActiFry, certificando-se de que néo
se tocam. Comece a cozinhar usando o modo 3. Retire
as bolinhas e repita o procedimento para as restantes
bolinhas. Deixe cozer novamente no modo 3.




ALMONDEGAS DE BORREGO COM HORTELA

N
S
< %}

25 min

- Cebola descascada e picada
- Sementes de abobora (ou pinhdes)

- Colher ActiFry de 6leo

- P4 de borrego (aparada e sem gordura)

- Folhas de horteld, lavadas
- Cominhos

- Pao ralado

- Sal, pimenta

« Coloque a cebola picada e as sementes de abdbora na
cuba ActiFry. Adicione ¥ colher de 6leo. Cozinhe durante
15 a 20 minutos a 160°C, usando 0 modo manual. A cebola
deve ser caramelizada. Nao lave a cuba.

« Misture o borrego, a horteld, os cominhos, o paoralado, a
mistura de cebolas e sementes cozinhadas, 0 sal e a pimenta.

+Na cuba, coloque a extremidade da pa misturador a direita

da pega.

@,,' \\U @l/, ;\\‘U
u@‘u H@u

1509 1759
509 509
1,5 2
3309 5009
109 159
1 c.decha 1,5c.decha
8049 120 g
33 min 35 min

« Forme alméndegas consistentes de aproximadamente 40
g cada (12/18 alméndegas) com as maos.

« Coloque as almondegas na cuba na metade do lado
oposto a pega sobrepondo-as. A metade da cuba mais
préxima da pega deve permanecer vazia. Pincele as

alméndegas com oleo.

« Comece a cozinhar usando o modo 5.

.
3

10 min
- Arroz branco cozido
- Ervilhas congeladas
- Camardes descascados
congelados
- Cebola
- Colheres ActiFry de molho
de soja
- Caldo de galinha
-Agua
- Colher ActiFry de caril
- Colher ActiFry de 6leo
- Sal, pimenta

@/ ‘\U
&Y
500

1009
2009

COZEDURA

12 min

1®)i

7509
1509
3009

2
3

1
250 ml
1,5
15

COZEDURA

10 min

- Corte as cebolas em fatias finas. Misture a agua, o caril
e 0 molho de soja numa taca.

« Coloque as cebolas, as ervilhas e o caldo de galinha na
taca ActiFry. Adicione o arroz ao lado do puxador da

taca ActiFry.

« Coloque os camardes a frente do arroz na taga ActiFry.
Deite a mistura da 4gua, do caril e do molho de soja e,
depois, 6leo sobre o arroz.

« Comece a cozinhar usando o modo 7.

ASAS DE FRANGO

&
5
PREPARAGAO

5 min

- Asas de frango
- Sal, pimenta

TR G

1kg 1,5kg
&

COZEDURA COZEDURA

18 min 20 min

« Coloque as asas de frango na ActiFry.

- Comece a cozinhar usando o modo 6.
- Tempere com sal e pimenta a gosto.

Dica: para apimentar o seu frango, adicione 1 ou
2 colheres ActiFry de molho ou paprika 5 minutos
antes de terminar a cozedura.



PERU COM 3
PIMENTOS

U7\ U\
U@H &
20 min
- Peito de peru, cortadoemtiras 600 g 9009
- Pimentos sem sementes 3 6
(1 de cada cor)

- Cebola picada 1 2

- Dentes de alho, picados 2 3

- Colheres ActiFry de azeite 1 2

- Copo de vinagre de cidra 1/2 12

- Sal, pimenta

COZEDURA COZEDURA

30 min 30 min

« Corte o peru em cubos de 3 a4 cm e, depois, corte 0s
pimentos em tiras finas.

? « Coloque a cebola e 0 alho na cuba.

3 « Disponha o peru no lado da pega da cuba. Adicione os
pimentos na taca, virados para o peru.

+Regue o peru com o vinagre de cidra e depois regue os
pimentos com azeite.

+ Regue os pimentos com azeite comece a cozinhar usando

omodo 8.

BOLO DE CACAU

M,‘/ \u Qﬂ/ \\U ’
’ JQQJU u<$§)u

15 min

- Manteiga amolecida 2309 2809

- Agucar 2309 3109

- Ovos 5 6

- Farinha 2009 2509

- Cacau amargo em po 509 609

- Fermento em pé 49 59
45 min 45 min

« Idealmente, com a ajuda de uma liquidificadora
misture a manteiga amolecida e o agucar até obter
uma consisténcia leve e cremosa. Adicione os ovos
umaum.

« Peneire a farinha, o cacau e o fermento juntos.
Adicione a mistura anterior. Deite um pouco de sal.

« Faca um circulo com um diametro de 29 cm em papel
vegetal. Ao centro, faca uma incisdo em forma de
cruz. Coloque este papel na cuba ActiFry.

«Verta a massa do bolo sobre o papel vegetal.

« Comece a cozinhar usando o modo 9.

BATATAS

TIPO | QUANTIDADE POt | ChNbobte
“°merde°b°) COZEDURA(muo COZEDURAUnm)

Bﬁf?;?s Batatas
normais f:;lst?:s
10mmx 10 mm
Batatas Bfa@;ltas
fritas cor||135-
tradicionais Iadgas
CARNE - AVES
Frescos
Nuggets de
frango Conge-
lados
C?r);z:]sg((i)e Frescas
Pfr';?];ge Frescos
A Conge-
Almondegas hies
Conge-
Saltear iEn
5 Conge-
Paélla lada
Ar?olas de  Conge-
calamares ladas
Camardes  Frescas

7509
10009
12009
1700q
7509
10009

12009

QUANTIDADE

7509
1200¢
7509
12009

4

6

6

9
7509
1200 ¢

7509
1000g
6509
1000g

300g
500¢
3009
4509

3/4
1
1
Nenhuma
Nenhuma

Nenhuma

ADIgi\O
(colher de 6leo)

Nenhuma
Nenhuma
Nenhuma
Nenhuma
Nenhuma
Nenhuma
Nenhuma
Nenhuma

1

1

Nenhuma
Nenhuma
Nenhuma
Nenhuma

Nenhuma
Nenhuma
Nenhuma
Nenhuma

32
36

27
30

GENIUS 1,2kg
TEMPO DE
COZEDURA

(min)

Nenhuma

30
33
Ly}
24
28

37

GENIUS 1,7kg

TEMPO DE

COZEDURA
(min)




LEGUMES

TIPO
Misturade  Conge-
legumes ladas
Curgetes  Frescas
Pimentos  Frescos
Cogumelos  Frescos
Tomates Frescos
o s
SOBREMESAS

TIPO

QUANTIDADE

7509
10009
7509
12009
6509
12009
6009
12009
6509
10009
5009
7509

QUANTIDADE

GENIUS 1,2kg

ADI TEMPO DE
(colher de 6leo) COZEDURA
(min)
Nenhuma 18
Nenhuma 25
1+ 15d égua 25
1+15dagua 30
1+ 15d égua 18
1+ 15d égua 25
1 12
1 18
1+15c dgua 14
1+ 15d égua 17
1 15
1 20

GENIUS 1,7kg
TEMPO DE
COZEDURA

(min)

GENIUS 1,7kg

TEMPO DE
COZEDURA

Bananas

Morangos

Magas

Ananés

Rodelas

Cortados
em4

Cor-
tadas
em2

Cortado
aos
pedagos

-~ GENIUS 1,2kg
ADICAO TEMPO DE
(colher de dleo) COZEDURA
(min)

1+ 1aglcar 5
1+ 1aglicar 6
2 aglicar 10
2 aglicar -
1+2agticar 10
1+2aglicar 12
2 aglicar 13
2 aglicar 17

(min)

Descarregue gratuitamente
[ GETITON |
‘ *® Google Play
# Download on the
@& App Store

0 Selecione o seu aparelho

0 Descubra centenas de
receitas

0 Crie a sua conta e usufrua de
mais exclusividades
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Il delizioso, croccante universo di ActiFry ti da il benvenuto. N
Y ; . . . , s e 9 menu automatici
Grazie all'esclusiva tecnologia Dual Motion potrai preparare facilmente un'infinita di ricette Intelligente e versatle, Actfry Genius permette di scegliee tra  menu automatici ldeat
croccanti con un solo cucchiaio d'olio. da uno chef francese, i menu consentono di preparare fritti deliziosi e salutari con il tocco

di un pulsante. Per ogni ricetta, I'apparecchio regola automaticamente tempo di cottura,
temperatura e mescolamento, per garantire risultati perfetti.

Un'infinita di ricette croccanti

Dalle patatine fritte fatte in casa alle ali di pollo, dai filetti di Due esclusivi menu «1 pasto in 1 passaggio»

pesce fritti al wok vegetariano, ActiFry offre un‘ampia gamma i Due innovative modalita di cottura —Wok e World Cuisine — consentono di preparare un
ricette golose per ogni portata. Scopri centinaia di ricette deliziose pasto completo in un solo passaggio.Versa gli ingredienti sequendo lo Smart Display, avvia
sull'app My Actifry per rendere la tua giornata un la cottura e lascia che ActiFry cucini per te.Dal riso fritto con gamberi al chili con came,

dalle verdure saltate ai noodle cinesi fritti, potrai qustare facilmente pietanze deliziose e
salutari.l'esclusiva tecnologia Dual Motion di ActiFry assicura il giusto tempo di cottura e |a
-5,‘ ; giusta temperatura per ogni ingrediente.

po’pill croccante!

ey
Gusto senza sensi di colpa i
Grazie alla sua rivoluzionaria tecnologia,

il cui sviluppo ha richiesto oltre 10 anni, Con Actifry, ogni gioro e Geniale!

un solo cucchiaio di olio & sufficiente per e . ghe LI
preparare deliziose patate fritte. Gustale in = "
famiglia o con gli amici, senza sensi di colpal s n E
¥ [N

£ g w
Risultati garantiti i = @
Con Actifry non dovrai preoccuparti del pre-riscaldamento o di F S

. S ) ) ) . % 4 23

altre impostazioni.Combinando la circolazione diariz calda a un -  iknid 1- Patatine fritte  2-Ricette impanate  3-Ciambelle salate e dolci 4 Rolls
mescolamento delicato, Ia tecnologia Dual Motion garantisce e -

risultati di cottura perfetti, uniformi e senza complicazioni.

5- Polpette di 6- Pollo 7- Wok 8- Cucina 9- Dessert V 2

came e verdure internazionale %

% z” 'N, 4
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PATATINE FRITTE
=TRADIZIONALI

@~ M‘/8 \:\‘U
- N N

17 mn

- Patate 1,2 kg 1,7 kg
- Un cucchiaio ActiFry 1 1
di olio vegetale
- Sale o (o
@O )
AN (¥
36 mn 42 mn

- Pelare le patate.

« Tagliarle a pezzi di 8 x 8 mm, 10 x T0 mm o 13 x
13 mm.

- Risciacquare accuratamente le patate tagliate.
Scolarle e asciugarle attentamente con un panno
pulito.

«Versare le patate nell’ActiFry e cospargerle unifor-
memente con l'olio.

« Chiudere il coperchio e avviare la cottura usando
la modalita 1. Condire le patate con il sale.

SAMOSA DI MOZZARELLA
E POMODORI SECCHI

33 w &

CROCCHETTE DI POLLO

. . 7

PREPARAZIONE PORZIONI CO'I'I'URA
20 o 17 o
20 crocchette circa: 25 mn 17mn
- Pet.t| di pollo 4 - Fogli di pasta Brik 6
- Farina 1259 - Mozzarella 12
-Uova 3 - Pomodori secchi sottolio 3
- Pane |'n.br|C|.oIe o 1209 - Cucchiai ActiFry di olio 2
- Cucchiai ActiFry di olio 2 - Basilico
- Sale, pepe

«Tagliare i petti di pollo in 5 pezzi di uguali dimensioni. Condire
la carne con sale e pepe.

+Versare la farina, le uova e le briciole in tre piatti separati.
Shattere le uova. Passare un pezzo di carne nella farina.

+ Picchiettarlo sul bordo del piatto per rimuovere la farina in
eccesso. Intingerlo nelle uova, quindi posizionarlo sul piatto di
briciole. Se necessario, premere le briciole affinché rimangano
attaccate.

- Tagliare la mozzarella a cubetti (1 cm). Tagliare
ciascun pomodoro secco a meta. Tagliare i fogli
di pasta brik a meta e piegarli nel senso della
lunghezza per creare una striscia.

« Posizionare un pezzo di mozzarella all'estremita
della striscia di pasta brik, coperta da un pezzo di
pomodoro secco. Aggiungere una piccola foglia

« Ripetere questo processo per ciascun pezzo di pollo. dibasilico.
« Spennellare il pollo impanato con l'olio. - Piegare i fogli a triangolo per dare la forma alle
« Lasciare le crocchette di pollo in frigorifero per 30 minuti. samosa.

+Versare 1 cucchiaio ActiFry di olio nel recipiente ActiFry e
aggiungere le crocchette. E meglio disporre gliingredienti su
un solo livello.

+ Avviare la cottura usando la modalita 2.

- Spennellare le samosa con l'olio e disporle
nell’ActiFry su un singolo livello. Avviare la cottura
usando la modalita 4.

BOCCONCINI DI

PARMIGIANQ ==
Y5 @ @

15 mn 17 mn

24 bocconcini circa:
- Parmigiano grattugiato 1209

- Farina 3509
- Latte 30cl
-Uova 2

- Semi di cumino 1cc
- Sale, pepe

- Olio

«Versare tutti gliingredienti ad eccezione dellolio in un
recipiente e mischiarli con una forchetta o un cucchiaio di
legno finché non formano un impasto denso ed elastico.

«Versare 1 cucchiaio ActiFry di olio nel recipiente ActiFry.
Usando due cucchiaini, modellare 12-14 bocconcini e
rivestirli di olio usando un pennello (una spennellata ogni 3
bocconcini).

« Disporli nel recipiente ActiFry, assicurandosi che non si
tocchino. Awviare la cottura usando la modalita 3. Rimuovere
i bocconcini e ripetere il processo per i bocconcini rimanenti.
Avviare nuovamente la cottura usando la modalita 3.




POLPETTE DI VITELLO ALLA MENTA

%;‘ - @ N @l/, N

ALI DI POLLO
> @ e

25 mn 5 mn
- Clpo'llef pelate e tr!tatg 15049 1759 - Ali di pollo 1kg 1,5 kg
- Semi di zucca (o pinoli) 509 509 - Sale, pepe
- Cucchiai ActiFry d'olio 1,5 2
- Spalla di vitello 3309 50049 @
(privata di cartilagine e grasso)
- Foglie di menta, lavate 109 15¢g
- Cumino 1cc 1,5cc 18 mn 20 mn
- Pane in briciole 80¢g 1209
- Sale, pepe
«Versare le ali di pollo nell’ActiFry.
mn mn
| « Avviare la cottura usando la modalita 6.
-Ver§§re la apqlla tntatq eisemidi zucca pel . - Formare dellg polpette uniformi di circa 40 g ciascuna s - Aggiungere sale e pepe a piacere.
recipiente ActiFry. Aggiungere 2 cucchiaio d'olio. (12 /18 pezzi) arrotolandole tra le mani. . . oo .
Cuocere per 15-20 minuti a 160°C, usando la modalita -« Disporre le polpette nel recipiente, nella meta sul Suggerimento: per insaporire il pollo, aggiungere 1
manuale. Le cipolle devono diventare dorate. Non lato opposto dellimpugnatura, impilandole. La meta 0 2 cucchiai ActiFry di salsa o paprika 5 minuti prima
lavare il recipiente. del recipiente vicina allimpugnatura deve rimanere del termine della cottura.
« Mischiare I'agnello, la menta, il cumino, le briciole di vuota. Spennellare le polpette con l'olio.
pane, la miscela di cipolle e semi cotti, sale e pepe. « Avviare la cottura usando la modalita 5.

« Nel recipiente, posizionare la punta della paletta a
destra dell'impugnatura (a ore 5).

> -~

10 mn a ra i
- Riso bianco cotto 5009 7509 ] L i
- Piselli surgelati 1009 150¢ 'h - 8 £ .
- Gamberi sgusciati surgelati 200 g 3009 - - o ’
- Cipolla 1 2 - ‘t H“ '
- Cucchiai Actifry disalsadisoia 2 3 . : l‘ { iy r
- Dado di brodo di pollo 1 1 ‘ ¥ F,
-Acqua 200 ml 250 ml L
- Cucchiaio ActiFry di curry 1 1,5
- Cucchiaio ActiFry d'olio 1 1,5 s
~Sale, pepe

1 2 mn 10 mn

« Tagliare la cipolla a fette sottili. Mischiare I'acqua, il
curry e la salsa di soia in un recipiente.

«Versare la cipolla, i piselli e il dado di brodo di pollo
nel recipiente ActiFry. Aggiungere il riso nel lato del
recipiente ActiFry vicino all'impugnatura.

- Disporre i gamberi nel recipiente ActiFry, di fronte al
riso. Versare la miscela di acqua, curry e salsa di soia e
I'olio sopra il riso.

« Avviare la cottura usando la modalita 7.



TACCHINO Al 3
PEPERONI

~ W W PATATE
U@U U@L AGGIUNTA GENIUS 1,2kg GENIUS 1,7kg
TIPO QUANTITA (c. d'olio) TEMPO DI TEMPO
20 : COTTURA (min.) | COTTURA (min.)
mn
. . . 750 12 27 26
- Petto di tacchino, tagliatoa 600 g 9009 Patatine Fresch L /
striscioline 3 6 fritte (p;et;(ti:e 10009 3/4 EY) 30
- Peperoni privati dei semi 18”'1“(1]3':?[“ fritte) 1200¢ 1 36 33
(1 per ciascun colore) X 1700 1 : 5
- Cipolla tritata 1 2
-Aglio tfi_tato . - 2 3 Patatine Surgelate i ! Y 24
- Cucchiai ActiFry di olio 2 2 fritte tradi- ~ (patatine 10009 / 30 28
doliva zionali fritte) 1200 / 3
- Bicchiere di aceto di mele 172 172 9 .
- Sale, pepe

MTIN IS CARNE - POLLAME

«Tagliare il tacchi betti di 3-4 cm, quindi tagliare i GENIUS 1,2kg GENIUS 1,7kg
agliare il tacchino a cubetti di 3-4 cm, quindi tagliare | S QUANTITA AGGIUNTA e Eh e
peperoni a strisce sottili. (c. d'olio) COTTURA (min.) | COTTI in.

13

«Versare la cipolla e I'aglio sul fondo del recipiente.

+ Disporre il tacchino nel lato del recipiente vicino Fiesdie 420 J Ll
allimpugnatura. Aggiungere i peperoni nel recipiente, di Crocchette 12009 / - 13
fronte al tacchino. di pollo 750 / 15 1
: : . L 9
« Spennellare il tacchino con l'aceto di mele, quindi versare Surgelate 1200 / _ 15
I'olio sui peperoni.
« Avviare la cottura usando la modalita 8. Cosce di Hiasdie 4 / 20 20
llo
bo 6 / 25 22
6 / 22 18
Pettidipollo  Fresche
9 / 25 22
750 1 16 14
Polpette Surgelate 9
Y N v ’ 1200 1 . 18
<P Y Y
15 mn

- Burro ammorbidito 2309 2809

- Zucchero 2309 3109

-Uova 5 6 i 750 / 18 16

Saltato in 9

- Fari Surgelate
Farina _ 2009 2509 padella g 1000g / 2% b))

- Cacao amaro in polvere 509 609

- Lievito in polvere 49 59 Paella Surgelate 650 / 16 1

1000g / 18 15
45 mn 45 mn

« Usando preferibilmente un robot da cucina, mischiare
il burro ammorbidito e lo zucchero fino a ottenere
una consistenza schiumosa e leggera. Aggiungere le
uova una alla volta.

- Setacciare la farina, il cacao e il lievito insieme. Galamari ¢ oolate 3009 None 1 10
Aggiungere la miscela preparata in precedenza. friti 5009 None 13 1
Aggiungere un pizzico di sale. _ _ . 3009 None 1 3

« Preparare un cerchio di carta da forno di 29 cm di Gamberoni  Surgelate

. . P 4509 None 13 n
diametro. Praticare un'incisione a croce al centro. =
Posizionare la carta da forno nel recipiente ActiFry. g
«Versare la miscela sopra la carta. ‘ b
« Avviare la cottura usando la modalita 9. Ll T SRy



VERDURA

GENIUS 1,2k GENIUS 1,7kg
TIPO | QUANTITA QCG%',EI?‘OT)A TEMPO DI TEMPO DI
: COTTURA (min)) | COTTURA (min.)
0g / 18 14

Ratatouille  Surgelate

10009 / 25 23
7509 1d,’;c11fl§' 2 2
Zucchine Fresche 1415l
1200 d’J;cq5u§ 30 2
6509 1@5;’ 18 15
Peperoni Fresche |
1200g 1d'§c$1§ 25 2
: 600g 1 12 10
Funghi Fresche
12009 1 18 16
650¢ 1d’+a—c115u§| n 12
Pomodori Fresche |
1000¢ Lf;c}ﬁ]; 17 15
Gpollea oo 5009 1 15 13
fette 7509 1 20 18
DESSERT
GENIUS 1,2kg GENIUS 1,7kg
PO | QuANTTA | ASGUNTA | TEMPODI TEMPO DI
. COTTURA (min.) | COTTURA (min.)
5 1+ 1zucchero 5 5
Banane Fette
7 1+ 1 zucchero 6 6 &
_ Finoa 1kg 2 zucchero 10 8 o
Fragole  tagliarein4 L
Finoa 1kg 2 zucchero - 10
e 3 1+2zucchero 10 8 I'
Mele tagliare in 2
5 1+2zucchero 12 10 ha
; 1 2 zucchero 13 10 t
Ananas @ th?tteo d
2 2 zucchero 17 15
. l.. g
L ] %
r W

0 Seleziona il tuo apparecchio

o Scopri centinaia di ricette

Scarica gratuitamente

[ N [clagige]] )
‘ *® Google Play
# Download on the
@& App Store

0 Crea il tuo account e accedia

contenuti esclusivi
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Kahwoopioate otov mevtavoatipo kal Tpayavioto koopo tng epireCac Actiry. , ]
) ) ) . ) ) ) ) 9 autopata pevou
Xdpn oty amokhetotikr texvohoyia Dual Motion, pmopeite va etolpdoete e0koha apiétprreg H ppitéCa ActiFry Genius eivat é€umvn kat evéhiktn kat mepihapipavet 9 SlapopeTikd
TPAYQVIOTEC OUVTAYEG HOVO pie pia KoUTaAa AGOL autépata pevod.Ta pevol €youv oxedlaoTel amd yahho o€ yia va gTIdyveTe vOOTIA Kal

DYLEWG TNYavnTa mATa, matevTag povo éva koupmi. To unydvnua mpooappodel To xpovo
Ynoipatog, ™ Beppokpaaia kat v avadevon o€ kade Timo ouvtayAc, yia TéAelo amotéheapa

, , , kaBe gopd.
Apétpnreg Tpayaviotéc ouvrayéc
EmBuprioate omtiké tyavntég natdreg, grepolyeg kotomoulo,
uAmwC TYavnTO GINETO Ppt,  KIVECKO e Aayavika; Me T ppitéla Avo amokhewotikd pevol «1 yeopa oe 1 pripar
ActiFry umopefte va eTouIdoETe apéTpnTeC yKoupysé Abo mpwtomoplakd mpoypappata Ynoipatog — «210 youdk» kat «AleBvic Kouivar — éxovy
aUVTayEC Gmote BéNeTe. Avakahuye exatovtdde oxeblaoTel e1d1kd yia v mpoeToipacia evog ohokAnpwpévou matou o€ éva Hovo Prua.

Amhi)g mpoaBéate Ta uhikd, akohouBavtag Tig odnyieq ot «é€umvn» 0Bovn, matrate To
_\_rd'l-lh"-lﬁ_ Koupni évapéng kat agnote T Actifry va oag payeipépel. 0naéte mavedkoha tyavnto pudl

T et -5,‘ i lie yapidec, Toikl kov kapve, kvéika TnyavnTa Aayavikd i Thyavntd vouvThc kal apetpnTa

4 s aMa uytewd kat meviavootipa kopta mata.H povadikr teyvohoyia Dual Motion tng ActiFry

TIEVTAVOOTILEC KAl TPAyaVIOTEC GUVTAYEC 0TV
egappoyn My Actifry, mou Ba
0ag gridcouy T pépal

Anéhavon ywpic evoyéc d1ao@ahiCer ot 6ha Ta vhikd Ba YnBody yia To 0waT6 ¥pdvo Kal 0Tn 0woTH Beppiokpaoia.
Xapn o€ pa enavaotatiki Teyvooyia ! Lo ]
Tou BaciatrKe o€ nepiaostepa amo 2 . ActiFry Genius, pia 1d1ouia oty kouCiva oag!
10 ypovia €peuvag, ia koutahid Aadt o~ . E
o , , ' X ¥
U6vo €fval apKeTA yia va payelpepete . i w . i
TIEVTQVOOTIMES TNYAVNTEG TATATEC. Ak oy
i
Anohatote mapéa e gikoug n
; o
e TV 0Lkoyeveld 0ag, Xwpic evoyéc! . 5 3 -y peie 1-natdtec 2-Yowd ovax 3- kaxonompéva 4- Tnyavd podd
_ru- Y myavnTég ovaK
E
Eyyunpéva amotehéopata
H gpitéCa ActiFry Oev ypeidCetat mpoBéppavan, oUte emiBAeyn.
H teyvohoyia Dual Motion ouvéudlel Thv kukhogopia Beppiol aépa , ,
o ) ) ) ) 5-Mndhec  6- kotomouho 7- Wok 8-Miebvic  9-embopmia V 2
e Ehagpd avadeuon, emTuyxavovtag anéAuta opolopopeo YAaILo K)\pémoc Kal koudiva
) ) QYavIKV €, *
ywpl¢ Tahamwpia. o,
+
Py 4




KOTOMNOYKIEX

< W2\ 7

20 mn 17 mn
20 KOTOMMNOYKIEX
- 2t00¢ KoTdTMOUAO 4
- ANeUpt
-Auyd o . 125
- Tpupévo Ywuin epuyavid 3
- Koutdhia ActiFry Aaét 1209
- ANGTL, mumépt P

« Koyte 1o 0triBog Tou Kotdmoulou o€ 5 {oa KoppdTia.
ANATOTIITEPWOTE TO KPEAC.

« TomoBeTroTE TO AAEVPL, TA AUYA KAl TO TPIUHEVO Ywpi
TN PPUYaVIA O Tpia EeXwPIoTA MATA. XTUTTHOTE TA AUYA.
MepdoTe éva KOPUATL Kpéag amd To alevpl.

» Tvai€Te T0 0TV GKPN TOU TIATOU 1A VAl GUYEL TO TAPATAVIoLo
ahevpt. BouTrTe To 0Ta Auyd Kat META 0TO TPIUUEVO YW
1 TN @PLYaVIdA. METTE TO TPIUPEVO YW A TN @puyavid, av
XPeladeTal, yla va KOMAGOEL 0TO KPEAG,

« Emavahdapete tv mapandvw Sladikacia yia KEBe Kopuatt
KOTOTOUAO.

+ Me éva mivéNo, ahe{PTe TO MavVOPIOHEVO KOTOTIOUAO e AASL.

+ TomoBETAOTE TIC KOTOUTTOUKIEG 0TO Yuyeio yla 30 Aemta.

+ AdeldoTe 1 koutdht ActiFry AadtL otov kado tng ActiFry
Kall TOTOOETAOTE TIC KOTOUTTOUKIEG LEGA OTOV KASO.
MpoomabroTe va TIC TOMOBETATETE O€ pia HOVO 0TPWON.

+ ZEKIVAOTE TO P00 0TO TPOYPAUUA 2.

AANHOINEX THTANHTEX
[MATATE2

- U Vi
< 1©) 8

17 mn

- Matdreg 1,2 kg 1,7 kg

- KoutdAt ActiFry 1 1
@UTIKS NGSL _

- ANGTl AN 7N

WHZIMO WHZIMO
36 mn 4 2 mn

- KaBapiote Tig matarec.

« KOYte TeC 0€ pmaoTouvaklia oto péyebog mou BéNeTe: 8
x8mm,10x 10 mmnA 13 x 13 mm.

« ZEMNUVETE KAAA TIG KOPMUEVEG TIATATEG. ZTPAYYIETE Kal
OTEYVWOTE TEG KAAA Pe KaBapo xapTi koulivag.

« TomoBetoTe TI¢ matdteg otnv ActiFry Kal TEPIXUOTE TECG
OMOIOpOPPA UE TO AASL.

« K\eioTe 1O Kamdki kal EKIVAOTE TO YPriOIUO OTO
npoypaupa 1. ANATIOTE TIG TTATATEG.

ZAMOZA (TYAIXTA NITTAKIA)
MEMOTXAPEAA KAI NIALTEY
TOMATEX

25 mn 17 mn
- OUANo Brick 6
(1 @UN\O KpoUoTag)
- Mmdha potoapéha 12
- A\laoTEG TopdTeg og AAdt 3
- Koutdhia ActiFry A&dt 2
- BaotAikog

« Koyte TNV pmda potoapéha o Kupakia (1cm). Koyte
TIC MO TEC TOUATEC OTN Héon. KOYTe 0Tn péon ta
@UN\a Brick (i koyte og Awpideg Ta UANA KpOUOTAC)
Kat SUTAWOTE T KATA MKOC yia va SnpiovpynBei pia
Awpiba.

« TomoBETOTE éva KOUUATL HoToapéNa oTnV AKPN TNG
Awpidag Tou @UANou Brick kat and mdvw éva KoppdTt
Aaoth Topdta. Mpoobéote éva pikpd GUANO BAGINIKO.

+ TUNI€TE TO PUANO O€ Tpiywva yla va PTIAEETE Ta capooa.

« Mg éva mvého, aleiPTe Ta capooa pe Aadt Kat
TOMoBEeTHOTE Ta O€ pia otpwon otnv ActiFry. Zekiviiote
TO YA CIYO 01O TTPOYPAUUA 4.

TYPOMMOYKIEY
MAPMEZANAY =
I 9 &

MAPAZKEYH MEPIAEX YHZIMO

15 mn 17 mn

Mepimou 24 TupOpTTOUKIEG:
- Tpupévn mapueCava 1209

- A\elpt 3509
-Taha 30l

- Auyd 2

- 21OPOL KUIVO 1 K.EK.
- ANGTL, mépt

- \adu

« TomoBetrioTe OMa Ta UAIKG, £KTOG amd To AAd, o€ éva Soxeio
Kl avapei€Te Ta pe éva mpouvt 1 éva EUAIVO KOUTAN, péxpL va
YiVouv Hia 0QIXTH, ENACTIKY TTACTA.

« Adeldote éva koutaMt ActiFry Aadt otov kddo tng ActiFry.
Xpnotpomolwvtag SUo Koutaldkia Tou YAUKoU, eTIAETE 12-14
KePTESAKIA Kall HE éva TVENO aNeiPTE Ta e AAdI (pia emahewpn
yla KaBe 3 KeQTESAKIO).

- TomoBetioTe Ta oTOV KAdO TNG ActiFry, povtiovtag va unv
ayyi{ouv To €va To ANNO. ZEKIVAOTE TO YHOILO OTO TIPOYPAUHA
3. AQaupéoTe Ta KEQTESAKIA Kal EMAVONABETE TV Tapamdvw
Sladikaoia yla ta emopeva kepTeddkia. WnoTe kal Ta endpeva
010 TTPdYpapa 3.




APNIZIA KEOTEAAKIA ME AYOZMO

@,,' \\U @l/, ;\\‘U
a8 @) 1©)

OTEPOYTEXKOTOMNOYAO
> @ e

25 mn 5 mn
- Kpsupl’)éllq, Ka@aplqpéva Kal l{)l)\OKOppéVQ 1509 1759 - DTEPOVYEC KOTOTIOUNO 1kg 15kg
- KohokuBoomopog (1} koukouvapt) 50 50 - ANGTL, mumépt
- KoutdAi ActiFry A&dt 9 9
- Apviola wuomAdTn 1,5 - - o
(kaBapiopévn amd x6vépoug Kat Aimog) 3309 5009 @ @
- ®UNa Sudopou, MAUPEVA 109 159
- Kbuvo 1K.EK. 1,5 K.eK.
- Tpppévo Ywui i epuyavid 80¢g 120 g 18 mn 20 mn
- ANGTL, mmépt
33 mn 35 mn + TomoBEeTAOTE TIC PTEPOUYEC KOTOTTOUAO
otnv ActiFry.
« TomoBeTroTE TO YPINOKOUUEVO KPEUUUSL KAl TOUG « Méoa otov kado, TomoBeTrote TNV dKkpn Tou avadeutripa « ZEKIVAOTE TO PHGIUO OTO TIPOYPAHUA 6.
KohokuBoomopoug otov kado Tng ActiFry. MpooBéote 6e€1a amo 1o XePOUN (Wpa 5). , , ,
15 KouTaA AadL. Wrote yla 15 pe 20 Aemtd otoug 160°C, « OT16&TE OQIYTA KEQTESAKIA TTEPiTOU 40 g TO KOBEVa (12/ 18 » Ahatommepwote 600 Béete.
07O XelpokivnTo mpoypappa. Ta kpeppudia Ba mpémel va KOMHATIa), MAABOVTAG T aVAPESA OTA XEPLA OAG. JUHUBOUAN: YIa VA YiVEL TTIO TIIKAVTIKO TO KOTOTTOUAO,
KapapeAwoouv. Mnv mAOvete Tov Kddo. « TomoBeTnoTe Ta KeQTeSAKIA PE€CA OTOV KAGO, OTO OO TOU npooBéate 11 2 koutdia ActiFry cog 1y mampika 5
« Avapei€te To apvi, To SUdOO, TO KUUIVO, TO TPIUUEVO YW Kadou amévavTl amo To XePOUA, TO €va TTAvw 0To AANo. To AETTTA TTPIV TENEIWOEL TO PROIMO.
1 TN PLYAVIE, TO HAYEIPEUEVO UElya KPEUMUIOU Kal U100 Tou KAGoU TTou BPIOKETAL TTLO KOVTA OTO XEPOUNL TIPETTEL
KOAOKUBOOTIOPWY, OAATL KAl THITEPL. va peivel kevd. Me éva mvéNo, aAeiPTe Ta KEPTESAKIA e AAOL.

+ ZEKIVAOTE TO POIUO OTO TTPOYPAHA 5.

e U 2N
&> @) © B

10 mn
- Bpaopévo Aeuko pull 5009 7509
- Kateyuypévog apakag 1009 1509
- Kateyuypéveg kabaplopéveg 2009 3009
yapideg
- Kpeppodt 2

1

- KoutdMt ActiFry odyta oog 2 3

- KBog {wpou kdtag 1 1
-Nepd 200 ml 250 ml
- KoutdMt ActiFry kdpt 1 1,5

- KoutdMt ActiFry A&t 1 1,5

- ANaTi, mimépt
YH>IMO YH>IMO

12 mn 10 mn

« KOYTE TO KpEUUUOL O NemTEC PETEC. Y€ €val UmOA, avapEiTe To
vePO, TO KAPL KAl TN 06yla 060G,

+ TomoBeTAOTE Ta KPEUULSIQ, TOV apaKd Kat Tov KUBo KOTag
otov kado TG ActiFry. MpooBéate To pul oTnV MAgupd TOU
Kadou ActiFry e To XepOUAL

« TomoBeTOTE TIG YaPISEC PmPooTd amod To pUlL péoa oTov
Kado ActiFry. AGeldoTe To peiypa vepou, kdpt Kat odyla 060G Kal
UETA TO AASL Mdvw 0T0 PUTL.

+ ZEKIVAOTE TO P00 0TO TPOYPApa 7.



KEIK ME KAKAO

@ e

MAPAZKEYH

15 mn
- Mahakd Boutupo 2309 280¢
- Zayapn 2309 3109
- Auyd 5 6
- A\evpL 2009 2509
- 2KOVIN Kakao 509 609
- Mméikiv méouvtep 49 59

WHZIMO WHZIMO

45 mn 45 mn

« 16avikd, xpnotuomotnoTe Higep Kat avapei§Te To HaAaKO
Boutupo kat T {axapn HEXPEL va TIPOKUYEL Eva a@pdTo,
ehapU peiypa. Mpoobéote Ta auyd éva-éva.

« KookwvioTe padi To aAevpl, TO KOKAO KAl TO UITEIKIV TTAOUVTEP.
MpocBéoTte Ta 01O MPoNyoUpeVo peiypa. MpoobéoTe pia
MiKpn péCa ahdTt.

« Koyte éva oTpoyyuho Koppdatt AadokoAa pe SIdpeTpo
29 cm. Koyte éva 0taupod oTo KevTpo TG AaddKoAag.
TomoBetriote Tn AadokoMa otov Kado Tng ActiFry.

+ Abel1dote mavw 0T AadOKOAa TO HElyHA TOU KEIK.

+ ZEKIVAOTE TO YROIUO OTO TPdypappa 9.

[ANOINOYAA ME 3
MINEPIEX

@) IKSY
20 mn
- Z1{00¢ YoAomoUAa, Koppévo 6009 900 g
0€ PETEG
- Mimepiég xwpig Ta omopla 3 6
(1 amd kdbe xpwua)
- YINOKOUUEVO KPEUMUOL 1 2
- Ykehidec okopdo, 2 3
PINOKOPPEVEC
- Koutdha ActiFry ehaiohado 1 2
- MotApt unAd&udo 172 1/2
- ANGT, mmépt
30 mn 30 mn

« Koyte ™ yahomoUAa o€ KUBOUC 3-4 cm Kall ETA KOYTE TIC
TMEPLEC 08 NeMTEC AwpidEC,

+ TomoBeTr0TE TO KPEUUUAL Kal To 0KOPS0 0TOV TTATO TOU KAdoU.

« TakTomotoTe T YaAomoUAa 6TnV MAEUPA TOU KASOU e TO
XEPOUML MpooBEéaTe TIc mmepIég péoa aTov KAdo, amévavti and
N YoAoToUAa.

« MepixUoTe T yahomoUAa pe To pnAo&udo kat petd picte To Aadt
TAvVw OTIG TITEPLEG.

+ ZEKIVOTE TO YPr\01U0 0T MPdypappa 8.

MATATEX
Genius 1.2k Genius 1.7k
™Moz | nozotHTA | IPOPOHKH | “niposerikif | mPoxeH
. (kouT. Aad1) (kouT. Aadt)
) 7509 12 27 26
TVQUNTEC - gpéoe 1000g 3/ 3 30
pédous (NI 1 36 EE!
10mmx 10 mm nurarzg) 9
1700q 1 - )
- " 7509 Kapia 27 24
apadootakéc  Kateyuypéveg .
yavTEQ (myavntéc 10009 Kapia 30 28
TaTdreg TaTTEC) 12009 Kapia ) 7

KPEAZ - MOYAEPIKA

Genius 1.2k Genius
TYNOS | NOSOTHTA ?K%?)f‘%\';'g'l')' MPOZOHK MPOTOHKIT
. (kouT. Aad1) (kouT. Aad1)

7509 13 10

. Kapia
Dpéokec .
" . 12009 Kapia - 13
OTOPTIOUKIE
b ¢ . 7509 Kapia 15 12
Kateyuypéveg )
12009 Kapia - 15
MmouTdkia . 4 Kapia 20 20
KoTomouho Opéoxec 6 Kapia 25 2
S1ifog Optonec 6 Kapia 22 18
KotomouAo 9 K(llli(l 25 22
7509 1 16 14
Kepréde Kateguypéve
Preve VuHEveC 12004 1 - 18
. . 7509 Kapia 18 16
KivéQiko Kateguypéveg .
1000 Kapia 24 22
650 Kapi 16 12
Maéya Kateuypéveg g uufu
1000¢ Kapia 18 15
LU —— 3009 Kapia 1 10
kahapopdkia WOpEVEC 5009 Kapia 13 11
. . 3009 Kapia " 8
s LIS 4509 Kapia 13 n
- -
N s




AAXANIKA

Genius 1.2k Genius 1.7k
TYNOS | MOSOTHTA ['K%%%%';'g'l')' NPOSOHK| MPO3OHK
. (kouT. Aad1) (kouT. Aadi)

18 14

7509 Kapia

Mnpidp Kateguypéveg

10009 Kapia 25 23
) 7504 1+ 15 vepo 25 20
KohokuBdkia Opéokeg .
12009 1+15 clvepo 30 25
. . 6509 1+15d vepo 18 15
TMEPIEC Opéokec :
12009 1+ 15 clvepo 25 20
. . 600g 1 12 10
Havitdpia Opéokec
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