PReDJEDLA

Tasticky empanadas (grilovanie)
Chrumkavé krevety

Rastlinnd samosa

Mini pizze

Kuracie jarné rolky

Falafel

P
@ Huavne sepLa

Hovédzia kofta s koriandrom

Deluxe burger (grilovanie)

Hovédzie raznici s teriyaki omackou

Kuracie nugetky

Kuracie kridelka

Pecené kura

Jahnacie rebierka s citrénom (grilovanie)

Newyorské hotdogy

Treska s kari

Doméca ryba s hranolkami

Doméce hranolky

Hranolky zo sladkych zemiakov

Kuracie stehna s jogurtovo-rozmarinovou marinaddou
Vyprazany karfiol s citronovou omackou

Grilovana klobaska (grilovanie)

Svieckovica s oméackou chimichurri (grilovanie)
Grilovany pleskac s paradajkami a olivami (grilovanie)
Teriyaki losos (grilovanie)

Grilovany baklazan s pestom

Vegetaridnska zemla (grilovanie)

Prazend koreriova zelenina v javorovom sirupe (grilovanie)

J

P
@ Dezerry

Muffiny s kiiskami cokolady
Cokoladové soufflé
Mandlové cigary

Susené jablka

\
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PREDJEDLA

4* mm' %(l)n&.l

Prisapy

2 rolky koldcového cesta 1 Zltok

350 g mletého hovédzieho masa 1 PL olivového oleja
3 jarné cibulky Sol

1 PL Cervenej papriky Cierne korenie

REcepT

1| Cibulku najemno nakréjajte. Zohrejte 3| Zmiesajte Zltok s 1
na velkej panvici olej a 3 minuty prazte
cibulku dohneda. Pridajte méaso a varte
este 10 mindt, potom odstavte a
nechajte vychladnut.

PL vody. Potrite nim
tasticky a ulozte ich do kosika vo fritéze
s grilom Easy Fry.

4| Digitdlny model: Vyberte nastavenie
GRILL a predhrejte zariadenie na 200°C

2 | Rozvinte cesto, vykrojte 8 kruzkov a 15 minut. Varte 10 minut a potom

s priemerom asi 9 cm, ulozte na ne
trochu vychladnutého maésa. Okolo
okrajov nechajte 1 cm medzeru, potom
cesto prelozte na polovicu a formujte
tasticky.

e )

proces zopakujte s druhou varkou.
Mechanicky model: Predhrejte
zariadenie na 200°C na 15 minut. Varte
10 mindt a potom proces zopakujte
s druhou varkou.

Hovdidziu plnku tasticiek méZete dochutit rascou, oreganom alebo
nasekanym cesnakom. Pre viac chuti moézZete tiez skusit pridat

paradajku alebo sladku kukuricu.




CHRUMKAVE KREVETY 4
Wit

PRrisaDY

250 g ltupanych kreviet
2 vajcia

60 g pSeni¢nej muky

60 g kukuri¢ného Skrobu

REcepT

1| Pripravte si prisady na obalovanie:
v miske rozmiesajte vajicka, Stipku soli
a cierneho korenia. Do druhej misky
nasypte pseni¢nd muku a kari korenie,
do tretej zas kukuri¢ny Skrob.

2| Namacajte krevety do jednotlivych
misiek v tomto poradi: najprv psenicna
muka s karf, potom vajicka a nakoniec
kukuricny  skrob.  Medzi  miskami
nechajte krevety stiect, aby z nich
nekvapkalo.

PREDJEDLA

2 PL karf korenia
1 PLoleja

Sofl

Cierne korenie

3 | Obalené krevety vloZte do kosika fritézy
s grilom Easy Fry a pokvapkajte ich
olejom.

4 | Digitdlny model: Pripravujteich vrezime
fritovania FISH pri 170°C 5 minut. Potom
krevety otocCte a pripravujte dalsich
5 minut.

Mechanicky model: Pripravujte pri
170°C 5 minut, potom krevety otocte
a pripravujte daldich 5 minut.



4 (=12 samos)

PRrisaDY

6 platkov listkového cesta na brik
100 g syru feta

150 g mrazeného hrasku

250 g karfiolu

1 CL karf korenia

REcepT

1| Karfiol pokrdjajte na stredne velké
ruzicky a oplachnite. RuZicky zmiesajte
s hraskom. Pripravujte ich v rezime
fritovania ZELENINA 15 minut.

2| Uvarenu zeleninu vyberte a vlozte do
velkej misky. Pridajte rozdrobeny syr
feta, kari, Stipku soli a cierne korenie.
Zmes rozdrvte vidlickou na hrubé pyré.

3 | Listy cesta pokrédjajte na dva rovnaké
kusy. Ohnite ich na polovicu sklopenim
zaokruhlenej casti smerom k stredu
rovného okraja. Na jeden koniec dajte
napln v objeme jednej lyZice a cesto
prehnite do trojuholnika. Pokracujte

PREDJEDLA

20 & 2x15
min Gy

i
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min.

1 Zltok

1 PL olivového oleja
Sofl

Cierne korenie

vskladanitak, aby sa ndpln v trojuholniku
Uplne uzavrela. Potom potrite cesto
malym mnozstvom vaje¢ného Zltka a
samosu odlozte.

4 | Pokracujte, kym nespotrebujete vsetku
plnku. Samosy vlozte do kosika a potrite
olejom.

5 | Digitalny model: Vyberte rezim AIR FRY
avarte na 170°C 15 minut, v polovici ich
pootacajte.

Mechanicky model: Pripravujte na
170°C 15 minut, v poloviciich pootacajte.

Prvu vdarku méZete ohriat'tak, Ze ich vioZite do kosika a povarite
este pdr minut.




PREDJEDLA
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Prisapy

2 anglické muffiny 4 kusky syra mozzarella

8 PL paradajkovej omacky 4 odkostkované cierne olivy

Recept

1| Prekrojte muffiny na polovicu a ulozte 3| Digitdlny model: Vyberte nastavenie

ich do kosika fritézy s grilom Easy Fry. PIZZA a pripravujte na 170°C 5 minut.

Digitdlny model: Vyberte nastavenie Mechanicky model: Pripravujte 5 minut na
PIZZA a pripravujte na 170°C 3 minUty. 170°C.
Mechanicky model: Pripravujte 3 minuty
na 170°C.

2 | Kazdy muffin potrite velkou polievkovou

lyZicou paradajkovej omacky. Kusky
mozzarelly nakrdjajte na tenké pasiky.
Rozlozte ich na kazdy muffin, pridajte
olivy nakrajané na kolieska. Pizze viozte
do kosika fritézy s grilom Easy Fry.

Zdbavny recept, ktory si mézu pripravit aj deti samy, avsak vZdy
pod dohladom dospelého, aby sa nepopalili.



KURACIE JARNE ROLKY

4 (= 16 roliek) 32

PrisaDY
16 ryzovych papierov

50 g ryZovych rezancov vermicelli
2 kuracie rezne

200 g miesanej zeleniny na stir-fry
4 Sampinony

REcePT

1|RyZové rezance vermicelli ponorte
do vody podla pokynov na obale.
Dokladne ich zlejte v rukach. Nahrubo
ich posekajte noznicami a nechajte
vychladnut.

2| Kuracie rezne nakrdjajte na kocky
a 5 minut prazte v horicom oleji
s nakrajanym  cesnakom.  Pridajte
zeleninu na stir-fry a varte daldich
5 minut. Pridajte vermicelli a nechajte
vychladnut.

3 | Na pracovnej ploche si pripravte nddobu
s teplou vodou a ¢istU utierku. Ponorte
ryzové listy do vody na niekolko minut

PREDJEDLA

min gy %(l)n-ll

o f§

1 strucik cesnaku

1 PL olivového oleja
Sol

Cierne korenie

a potom ich poloZte na utierku. Na list
uloZte 1 pInu lyZicu plnky. Najskor zlozte
lavida pravu stranu, aby napli nevytiekla,
a potom ju zrolujte. Postup opakujte, az
kym neminiete vietku plnku.

4] Jamé rolky ulozte do kosika fritézy
s grilom Easy Fry, nechajte medzi nimi
medzery, aby sa nezlepili.

Digitalny model: Viyberte rezim AIR FRY
a varte na 160°C 20 minut, v polovici ich
pootacajte.

Mechanicky model: Pripravujte na
160°C 20 minut, v poloviciich pootacajte.

Poddvajte s métou, Saldtom a séjovou omdckou.




FALAFEL

PREDJEDLA

Prisapy

500 g vareného ciceru 1 strdcik cesnaku

1 biela cibula 1 PL tahini (sezamova pasta)
2 vetvicky petrzlenu 1 PL olivového oleja

4 vetvicky koriandra Sof

1 CLrasce Cierne korenie

REcepT

1| Zmiedajte cicer, petrzlen, koriander 3 | Digitdlny model: Vyberte rezim AIR FRY
a rascu so Stipkou soli, Stipkou ¢ierneho avarte na 170°C 15 minut, v polovici ich
korenia a sezamovou pastou (tahini), pootacajte.
kym sa zmes nespoji. Mechanicky model: Pripravujte na

o ) o 170°C 15 minut, v poloviciich pootacajte.
2| Pridajte nasekany cesnak a cibulu a

cesto vymiesajte rukami. Cesto tvarujte
do guliciek. Vlozte ich do kosika fritézy
s grilom Easy Fry a pokvapkajte ich
olejom.

Falafely poddvajte na horticom chlebiku pitta s mdtou, jogurtom
a platkami paradajok.




HOVADZIA KOFTA S KORIANDROM

HLAVNE JEDLA
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Prisapy

350 g mletého hovéadzieho masa
2 PL nasekanych salotiek

2 PL nasekaného koriandra

1 PL korenia Ras-el-Hanout

REcepT
1| Kratko poprazte Salotky na panvici na
troske olivového oleja.

2 | Zmiesajte mleté hovadzie méaso, koreniny
a koriander s prazenou salotkou. Posypte
solou a ciernym korenim. Tvarujte klobasky
a nastoknite ich na drevené ihlice.

citronovej stavy.

Kofty poddvajte s médtovou omdckou: zmiesajte 2 grécke jogurty,
1 PL cerstvej nasekanej mdity, trosku olivového oleja a trosku

1 CL rasce

1 PL olivového oleja
Sofl

Cierne korenie

3 | Digitalny model: Vyberte rezim PECENE
KURA a varte 8 minutna 180°C, v polovici
ich pootacajte.

Mechanicky model: Pripravujte na
180°C 8 minut, v poloviciich pootacajte.
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DELUXE BURGER

{

Prisapy

600 g mletého hovadzieho masa
4 hamburgerové zemle

2 paradajky

6 listov Salatu

1 stracik cesnaku

REcepT

1| ZmieSajte mdso, roztlaceny cesnak,
sojovu omacku a olivovy olej. Dochutte.
V rukach vytvarujte 4 burgery.

2 | Hamburgerové ~ zemle  ulozte do
kostka fritézy s grilom Easy Fry.
Digitalny model: Vyberte nastavenie
PIZZA & pripravujte 4 minuty.
Mechanicky model: Pripravujte 4 minuty
na 180°C.

3 | Vyberte Zemle, a zakryte ich alobalom,
aby nevychladli. Do kosika vloZte
burgery.

HLAVNE JEDLA

3 CL sojovej omacky
2 PL olivového oleja
Sol

Cierne korenie

Digitalny model: Vyberte nastavenie
GRILL a pripravujte 8 minut, podla
potreby +/- 2 minuty.
Mechanicky model: Nastavte zariadenie
na 200°C a pripravujte 8 minut, podla
potreby +/- 2 minuty.

4| Na Zzemle uloZte listy Saldtu, paradajku,
grilované burgery a podavajte.

Namiesajte si omdcku: 1 PL kremZskej horcice, 2 PL stiplavej

horcice, 1 zitok a 1 PL oleja. Potom primiesajte 1 PL slahackovej
smotany.




Prisapy

12 kuskov hovadzieho carpaccia
200 g blok syra Comté
4 PL medu

REcepT

1| Zo syra odkrojte korku a nakréjajte ho na
kocky velké 1,5 cm. Syr ponapichujte na
12 ihlic a zabalte do carpaccia.

2 | Zmiesajte séjovd omécku s medom a
v zmesi marinujte razni¢i 1 hodinu na
chladnom mieste.

HLAVNE JEDLA

6 PL sojovej omacky
Cierne korenie

3 | Raznici vlozte do kosika fritézy s grilom
Easy Fry.
Digitalny model: Vyberte nastavenie
MEAT a pripravujte na 180°C 6 minut.
Mechanicky model: Pripravujte 6 minut
na 180°C.

Raznici poddvajte s mistickou sojovej omdcky.




HLAVNE JEDLA

30 & 10
KURACIE NUGETKY Z mineggy min il

- - | III. ]l +.l|.
R W Y

PrisaDy

4 kuracie rezne 2 PLoleja

100 g strdhanky Sol

60 g muky Cierne korenie
3 vajcia

Recept

1| Z kuracich rezhov odrezte vietky Slachy  vlozte ich eSte raz do vajicok a potom
a tuk. Nakrdjajte ich na 4 az 5 cm kusky,  do strihanky. Vlozte ich do kosika fritézy
posolte a okorente. s grilom Easy Fry a pokvapkajte ich

2| Pripravte si prisady na obalovanie: Do olejom.
misky rozbite vajicka a vymiesajte ich so 4| Digitdlny model:  Vyberte  rezim
stipkou soli a korenia. Do druhej misky NUGETKY a varte 10 minut, v polovici
nasypte muku a do tretej strihanku. ich pootacajte.

3| Obalte nugetky v muke, potom vo Mechanicky model: Pripravujte na
vajickach a nakoniec v strihanke. Ak 200°C10minut, v poloviciich pootacajte.
chcete ziskat bohatsie obalené nugetky,

Uvarte si viastny keéup: povarte 3 paradajky, 1 cibulu, 1 CL

koncentrovaného paradajkového pretlaku, 1 nasekany strucik
cesnaku, 4 CL octu balsamico, 1 CL medu, sol'a ¢ierne korenie.




HLAVNE JEDLA

KURACIE KRIDELKA 43k 0. & ﬂfd.‘% LA™

- I
PrisaDy
1,2 kg kuracich krideliek 2 PL sladkej sojovej omacky
4 PL keCupu 2 PL olivového oleja
2 PL horcice sol
2 PL Cervenej papriky Cierne korenie
REcepT
1| Kuracie kridelkd prekrojte na polovicu na Digitalny model: Vyberte nastavenie
kibe. PECENE KURA a pripravujte 17 minut,
2 1otk orisad it el misk po 12 minUtach ich pootacajte.
| Ve ypdr|sa y.zr|m?sajke,;/o|\;e, P@r@; “ Mechanicky model: Pripravujte
potom ,O ne) v92t¢ riaetea. or.la ne. 17 minut na 170°C, po 12 minutach ich
ich obalte. Zabalte ich do potravinovej s
pootacajte.

folie a nechajte 12 hodin marinovat.

3 | Kuracie kridelkd ulozte do kosika fritézy
s grilom Easy Fry.

Marinddu si méZete upravit podla chuti: skuste pridat BBQ

omdcku, koreniny, ¢ili alebo cesnak.




PECENE KURA
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HLAVNE JEDLA

min.

4 * mlnv 2 &1

PrisaDy

1x 1,2 kg kura Sol

5 striacikov cesnaku Cierne korenie
2 PL olivového oleja
REecepT

1 | Cesnak o3uUpte a nakrdjajte. Kura potrite 2 | Digitdlny model: Vyberte nastavenie
olejom, poriadne ochutte a pridajte  PECENE KURA a pripravujte 50 mindt
cesnak.

Mechanicky model:

Pripravujte
50 minut na 200°C.

Presny cas varenia kurata zdvisi od jeho vdhy. Ak chcete

skontrolovat, ¢i je uz hotové, zapichnite do p¥s Spicku noza,
Stava, ktord z neho bude vytekat, by mala byt cira



HLAVNE JEDLA

Prisapy

12 malych jahnacich rebierok 1 PL olivového oleja
1 nevoskovany citrén Sof

4 struciky cesnaku Cierne korenie
REecepT

1| Nastrdhajte citronovi  koéru. OSupte Digitdlny model: Vyberte nastavenie
cesnak a najemno ho roztlacte. Pridajte GRILL a predhrejte zariadenie na 200°C
citronovu koru a 2 PL olivového oleja. na 15 minut. Pripravujte 10 minut,
v polovici ich pootacajte.
Mechanicky model: Zariadenie nastavte
na 200°C a 15 minut predhrievajte.

3 | Rebierka vlozte do kogfka fritézy s grilom ~ Pripravujte 10 mindt, v polovici ich
Fasy Fry. pootacajte.

2 | Potom pridajte rebierka a marinujte ich
4 hodiny na chladnom mieste.

Skuste do marinddy pridat cerstvé bylinky, napriklad tymidn,

materinu dusku alebo oregano.




HLAVNE JEDLA

. f
NEWYORSKE HOTDOGY 43 5 2 %ﬁ
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Prisapy

4 Zemle na hotdog 8 cherry paradajok

4 PL kecupu 4 platky syra ¢edar

4 parky 1 PLoleja

4 zavarané uhorky Sof

1 Cervena cibula Cierne korenie

RecepT

1| Uvarte pérky vo vriacej vode podla 3 |Zemle prekrojte na polovicu, potrite
pokynov na obale. kecupom a pridajte zeleninovd zmes,

2 | Nakrajajte cibufu a 5 minut ju prazte ~ Paroka nakrajany cedar. Hotdogy viozte
na horlcom oleji na strednej teplote. do kosika fritézy s grilom Easy Fry.
Primiesajte  rozstvrtené  paradajky 4| Digitdlny model: Vyberte nastavenie
a nakrajané uhorky. PIZZA a pripravujte na 170°C 5 minut.

Mechanicky model: Pripravujte 5 minut
a 170°C.

Kecupom a horcicou mézete hotdogy pokreslit na americky styl.



HLAVNE JEDLA

TRESKA S KARI

PrisaDy

500 g filé z tresky 10 g strihaného kokosu

3 PL jemnej indickej karf pasty 200 ml kokosovej smotany
Receprt

1| Potrite filé z tresky karf pastou a zvySok  Digitalny model: Vyberte nastavenie
kari vlozte do malej panvice spolu RYBA a pripravujte na 200°C 10 minut.
s kokosovou smotanou, sofou a ¢iernym Mechanicky ~ model: Pripravujte
korenim. Zohrejte obsah panvice. 10 mindt na 200°C. Podavajte s karf
2| Do kogika fritézy s grilom Easy Fry viozte ~ Omackou a posypanu kokosom.
Stvorec papiera na pecenie a ulozte nar
rybu.




HLAVNE JEDLA

4* mlnv Jn%na.l

e
PrisaDy
4 filé z tresky 1 hrst estragonu
5 PL muky 1 pohdr majonézy
5 PL struhanky Y5 citrona
2 vajcia Sof
50 g masla Cierne korenie
Recepr

1| Rybie filé nakréjajte na velké, asi 4 cm, 3| Obalte kusky tresky v muke, vajickach
Stvorcové  kusky a jemne osuste a strihanke. Pred kazdou miskou kusky
papierovym obrdskom. Posypte solou a otraste alebo nechajte odkvapkat. Obalenu
Ciernym korenim. rybu ulozte do kosika fritézy s grilom Easy

2| Pripravte si tri misky, do jednej dajte  Fryanakazdykusok polozte kisok masla.
muku, do druhej rozslahané vajcia a do 4| Digitdlny model: Vyberte nastavenie
tretej struhanku. Zmiesajte majonézu RYBA a pripravujte na 180°C 12 minut.

so $tavou z polky citrona a nasekanym Mechanicky model: Pripravujte
estragonom. OdloZte zmes na chladné 12 mindt na 170°C.  Podavajte
miesto. s pripravenou omackou.

Tento recept bude fungovat's akoukolvek cerstvou rybou, ako je

merluza, treska tmavd alebo polak.




g

Prisapy

1 kg zemiakov
3 PL Cervenej papriky

Recept

1| Zemiaky oSUpte a nakrdjajte na
hranolceky.

2| Vlozte ich do misky a pridajte vietky
prisady. Vsetko premiesajte a polovicu
hranoliek vlo7te do kosika fritézy
s grilom Easy Fry.

HLAVNE JEDLA

3 PLoleja
Sol

3| Digitdlny model: Vyberte rezim
HRANOLKY a varte 25 minut, v polovici
ich premiesajte.
Mechanicky model:Pripravujtena 170°C
25 minut, v polovici ich premiesajte.
Opakujte pre vietky hranolceky.

Prekvapte tzasnou chutou - pridajte lyZicu cervenej kari pasty.




HLAVNE JEDLA

HRANOLKY ZO SLADKYCH ZEMIAKOV

Prisapy

1 kg sladkych zemiakov 4 PLoleja
2 PL muky Sol
Cierne korenie

Recept

1|Sladké zemiaky oSUpte, umyte a Mechanicky model:Pripravujtena 180°C
nakrajajte na hranolceky. Vlozte ich do 25 mindt, v polovici ich premiesajte.
velkej misky s mukou, olejom, solou a Opakujte pre vietky hranolceky.
Ciernym korenim. Poriadne zmiesajte.

2 | Hranolky ulozte do kosika fritézy s grilom
Easy Fry, rozdelte ich na 2 alebo 3 varky.

Digitalny model: Vyberte rezim

HRANOLKY a varte 25 minut, v polovici
ich premiesajte.

Poddvajte s jogurtovou omdckou dochutenou troskou kari
korenia.



KURACIE STEHNA
S JOGURTOVO-ROZMARINOVOU MARINADOU

HLAVNE JEDLA

PRrisaADY

4 kuracie stehna
250 g gréckeho jogurtu
3 PL dijonskej horcice

REcepT

1| OdreZte kozu z kuracich stehien a viozte
ich do velkej misky.

2| ZmieSajte jogurt, horcicu, nakrajany
cesnak, Stipku soli, trochu korenia
a nakrdjany rozmarin. Zmesou potrite
kura a odlozte ho na chladné miesto.

Marinujte 4 hodiny.

1 vetvicka cerstvého rozmarinu
4 striciky cesnaku

Sol

Cierne korenie

3 | Digitdlny model: Vyberte nastavenie
PECENE KURA a predhrejte fritézu
s grilom Easy Fry na 200°C 15 minut,
potom do nej vlozte kosik s kuracimi
stehnami. Pripravujte 35 minut, v polovici
ich pootacajte.
Mechanicky model: VloZte
stehna do kosika fritézy s grilom Easy Fry,
nastavte 200°C a pripravujte 30 mindt.
V poloviciich pootacajte.

kuracie

Grilované kuracie stehnd poddvaijte so saldtom a grilovanymi

pldtkami zemiakov.
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& V/YPRAZANY KARFIOL S CITRONOVOU OMACKOU
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HLAVNE JEDLA

1 varka
4 * Jn?né./ 15 min.

Prisapy

1 maly karfiol
2 PL olivového oleja
30 g tahini

REcepT

1| Z karfiolu obtrhajte listy, rozstvrtte ho
a vyberte stredovy kmen. Kazdi cast
nakrajajte na ruzicky a vlozte ich do
velkej misky.

2 | Pridajte 2 PL olivového oleja, sof a Cierne
korenie a poriadne zamiesajte. Zmes
vlozte do kosika fritézy s grilom Easy Fry
(ak treba, rozdelte ju na 2 vérky).
Digitdlny model: Vyberte rezim
HRANOLKY a varte 15 minut, v polovici
ich premiesajte.

§
-’

100 ml olivového oleja
50 ml citrénovej Stavy
Sof

Cierne korenie

Mechanicky = model: Pripravujte
na 180°C 15 mindt, v polovici ich
premiesajte.

3 | Zatial urobte omacku, s ktorou budete
karfiol podavat. Zmiesajte tahini, olivovy
olej a citrénovu Stavu.
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(GRILOVANA KLOBASKA

HLAVNE JEDLA

Prisapy

700 g toulouskej klobasy
vjednom kuse

1 PL dijonskej horcice

1 PL kremzskej horcice

REcepT
1| Zmiesajte med, horcicu, tymién a stipku
soli a ¢ierneho korenia.

2| Zvite klobdsu do kolieska a v dvoch
bodoch oproti sebe upevnite Spajfami.
Potrite ju hor¢icovou zmesou.

3 | Digitalny model: Vyberte nastavenie

GRILL a predhrejte zariadenie na 200 °C
na 15 minut. Vlozte klobdsku do kosika
a varte 10 minut, v polovici ju otoCte.

2 PL medu

2 vetvicky tymianu
sof

¢ierne korenie

Mechanicky model: Nastavte
zariadenie na 200°C a predhrejte na
15 minudt, potom vlozte klobasku do
kosika. Pripravujte 10 minut, v polovici
ju otocte.

Poddvajte s domdcou horcicovou kasou: Osupte a uvarte 1 kg
zemiakov. Zlejte ich a roztlacte s 25 g masla, 2 PL horcice, 150 ml
mlieka, solou a ¢iernym korenim.




HLAVNE JEDLA

4* mlnv Jn?na.l

PrisaDy

4 steaky zo svieckovice (kazdy asi 200 g) 6 vetviciek petrzlenu
2 PL ¢erveného vinneho octu Yo CL ¢ili prasku

1/2 citréna 60 ml olivového oleja
4 straciky cesnaku Sof

Cierne korenie

Recept

1| Vyberte méso z chladnicky a nechajte Mechanicky model: Predhrejte
ho zohriat pri izbovej teplote aspon zariadenie na 200°C, steaky osolte
30 minut pred varenim. a okorente a vlozte do kosika fritézy

2| Zatial pripravte oméacku chimichurri: S grilom Easy Fry. Varte 2 minuty z kazdej

Zmiesajte  ocot, citrénovl  Stavu,  Strany.
nasekany cesnak, nasekany petrzlen
a olej. Pridajte stipku soli, ¢ierne korenie
a cili.
3 | Digitdlny model: Vyberte nastavenie
GRILL a predhrejte zariadenie na 200°C
15 minut. Steaky osolte a okorente,
potom ich vlozte do koSika fritézy
s grilom Easy Fry a varte 2 minuty
z kazdej strany.

Cas varenia upravte podla toho, ako velmi prepeceny chcete steak.




HLAVNE JEDLA

IkGRILOVANY PLESKAC. 0 o 18 S
S PARADAJKAMI A OLIVAMI 4K e o

Y

PrisaDY

4 filé z pleskaca 1 strdcik cesnaku

4 vetvicky petrzlenu 2 paradajky

Y2 citrona 50 g oliv bez kostky
2 paradajky Sof

4 PL olivového oleja Cierne korenie
Receprt

1| Citrdn osupte a vytlacte. Nasekajte 3| Digitdlny model: Vyberte nastavenie
petrzlen a cesnak, paradajky nakrdjajte GRILL a predhrejte zariadenie na 200°C
na kocky, olivy na kolieska. Vietko na 15 minut. Potom filé vioZte do kosika
zmiesSajte, pridajte olivovy olej a odlozte a varte 5 minut.

nabok. Mechanicky model: Filé vioZte do kosika
2 | Filé z pleskaca potrite olejom a ochutte @ Zzariadenie predhrejte zariadenie na
solou a ¢iernym korenim. 200°C na 15 minut. Pripravujte 7 minut.

4 | Podévajte s oméackou.

Filé z pleskdca poddvajte s ryZou a zeleninou podla chuti.




HLAVNE JEDLA

PrisADY
500 g filé z lososa

8 PL teriyaki omacky

1 PL sezamovych semienok

Recept
1| Filé z lososa marinujte v teriyaki omacke Mechanicky model: Nastavte zariadenie
30 minut. na 200°C a riadne ho predhrejte. Potom

ulozte filé z lososa na panvicu na

2 | Digitalny model: Predhrejte zariadenie grilovacom plechu a pripravujte 10 mindit.

na rezime GRILL na 200°C na 15 minut,

potom vlozte rybie filé do kosika 3|Posypte sezamovymi semienkami a
na grilovacom plechu a pripravujte podavajte.

10 minut.



GRILOVANY BAKLAZAN S PESTOM

HLAVNE JEDLA

4382 9& 2.

Prisapy

2 baklazany
100 g pesta

Recept

1 | Baklazény oplachnite a nakrdjajte ich na
platky s hrdbkou priblizne 5 mm.

2 | Potrite ich olejom, osolte a okorente
a uloZte v jednej vrstve do kosika fritézy
s grilom Easy Fry.

3 | Digitalny model: Viyberte rezim AIR FRY
a varte na 170°C 20 minut, v poloviciich
pootacajte. Potrite baklazany pestom
a pripravujte na rezime AIR FRY este
2 minuty.

5 PL olivového oleja
Sol
Cierne korenie

Mechanicky model: Pripravujte na
170°C 20 minut, v polovici ho pootacajte,
potom ho potrite pestom a varte eSte
2 minuty.

4 | Baklazan potrite pestom a pripravujte
na rezime GRILL eSte 5 minut (digitalny
model) alebo na 200°C eSte 5 minut
(mechanicky model).



4* mlnv %(l)n&.l

Prisapy

4 Zemle

200 g smotanového syra
4 CL kremzskej horcice

1 Cervena paprika

1 zelend paprika

Receprt

1| Papriky oplachnite, vykrojte z nich
jadrovniky a nakrdjajte ich na velké
kasky s velkostou priblizne 3 cm. Huby
oplachnite, nakrdjajte na hrubé platky a
poodkrajujte poskodené casti.

2 | Digitdlny model: Vyberte nastavenie
GRILL a predhrejte zariadenie na 200°C

a 15 minut. Potom zeleninu vlozte do

kosika na grilovacom plechu, pokropte
olejom a pripravujte 12 minut, v polovici
ju premiesajte.
Mechanicky model: Zariadenie nastavte
na 200°C a 15 minut predhrievajte.
Zeleninu vioZte do kosika na grilovacom
plechu, pokropte olejom a pripravujte
12 minut, v polovici ju premiesajte.

HLAVNE JEDLA

4 Sampinony

1 CL oregana

2 PL olivového oleja
Sof

Cierne korenie

3 | Zatial zmiesajte syr s horcicou.

4| Vyberte zeleninu a rozpolené Zzemle
vlozte do kosika na 5 minut na rezime
GRILL pre digitalny model a na 200°C
pre  mechanicky model. Proces
zopakujte, potom Zemle potrite syrom a
poukladajte na ne zeleninu.



PRAZENA KORENOVA ZELENINA V JAVOROVOM
SIRUPE

{§
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30
mlnv min.

43K &

Prisapy

4 mrkvy

4 pastrnaky

350 kg sladkych zemiakov
50 ml javorového oleja

1 CL tymianu

RecepT

1| Osupte zeleninu. Mrkvu nakrdjajte na
hrubé platky, pastrnak a sladké zemiaky
na 2 cm kocky.

2| Zeleninu viozte do kosika. Potrite asi
1 PL olivového oleja a potom posypte
tymianom, solou a ¢iernym korenim.
Digitalny model: Vyberte nastavenie
GRILL a predhrejte zariadenie na 200°C
na 15 minut. Pripravujte 30 mindt,
v polovici ju premiesajte.

HLAVNE JEDLA

1 pomaranc

20 ml jabl¢ného octu

30 ml sine¢nicového oleja
Sof

Cierne korenie

Mechanicky model: Zariadenie nastavte
na 200°C a 15 minut predhrievajte.
Pripravujte 30 minut, v polovici ju
premiesajte.

4 | Zatial' v miske zmiesajte zvysny olej, ocot,
nastrihanu kéru z polovice pomaranca,
javorovy sirup a Stipku soli a cierneho
korenia.  Zeleninu po  doprazeni
pokvapkajte zalievkou a podavajte.
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MUFFINY $ KUSKAMI COKOLADY 430 12 & 2 o

Prisapy

125 g muky 50 g kuskov cokolady
Y2 sacku suseného drozdia 1 vajce

30 g masla 120 ml mlieka

30 g cukru

Recept

1|Vo velkej miske zmieSajte mlieko, 3 |Zmes rozdelte do vymastenych foriem
roztopené maslo a vajicko. V druhej na muffiny a vioZte ich do kosika.

miske zmiesajte vietky ostatné prisady. o _
4| Digitdlny model: Vyberte nastavenie

2 | Tekuty zmes pridajte do suchej zmesi. DEZERT a pripravujte na 170°C 20 minut.
Miesajte, aby nevznikli hrudky. Mechanicky model: Pripravujte
20 minut na 170°C.



DEZERTY

COKOLADOVE SOUFFLE

PrisaDy

100 g tmavej ¢okolady

3 vajicka (1 Zltok + 3 bielka)
100 ml plnotucného mlieka

REcepT

1 | Cokolddu rozlamte na kusky a roztopte
nad parou alebo v mikrovinke na nizkej
teplote. Oddelte bielka od Ztkov,
nechajte si 3 bielka a 1 Ztok.

2|V miske vymiesajte Zltok s kukuri¢nym
skrobom. Rozvarte mlieko s 30 g
cukru a vmiesajte dorho zmes Zitka
s kukuri¢cnym Skrobom. Zmes vylejte
do hrnca a pri stadlom miesani varte
na nizkej teplote. Do zmesi vmiesajte
¢okoladu a nechajte ju vychladnut.

3 | Z bielok vyslahajte tuhy sneh a pomaly
ho zamiesajte do teplého cokolddového
krému.

40 g cukru
1 CL kukuri¢ného skrobu
25 g masla

4 | Maslom vymastite 4 velké nadobky na
soufflé, vysypte ich 10 g cukru a vlejte
do nich zmes tak, aby ste zaplnili
2/3 formy. Formy vlozte do kosika fritézy
s grilom Easy Fry.

Digitdlny model: Nastavte zariadenie
na rezim DEZERT a pripravujte 12 minut
na 160°C.

Mechanicky model: Nastavte na 160°C
a pripravujte 12 minut.



MANDIOVE CIGARY

Prisapy

190 g mletych mandli
30 g masla
6 platkov listkového cesta na brik

Recept
1| Odlozte nabok 3 PL medu. Vo velkej miske 3 | Digitalny model: Spustite rezim DEZERT

zmiesajte mleté mandle s rozpustenym
maslom, pomarancovou prichutou
a medom. Cesto vytvarujte do tvaru
klobasky a nakrajajte na priblizne 7 cm kusky.

2 | Listy cesta rozkrojte na polovicu a ulozte

nan rolku pripravenej zmesi. Potrite
ju vyslahanym vajickom a zac¢nite ich
rolovat, zahnite kraje a tvarujte cigary.
Proces opakujte, az kym nezrolujete
vsetky. Do fritézy s grilom Easy Fry vlozte
papier na pecenie a cigary ulozte do
kosika.

DEZERTY

2 CL prichute z pomarancovych kvetov
1 vajce
120 g medu

pri teplote 180°C na 8 minut, potom
pridajte zostavajuci med a pokracujte 3
minUty.

Mechanicky model: Pripravujte pri
teplote 180°C na 8 minut, potom
pridajte zostavajuci med a pokracujte 3
minuty.



DEZERTY

SUSENE JABLKA

Prisapy

1 jablko
5 citrona

REcepT

Jablko umyte, vykrajovacom vykrojte
jadrovniky a krajacom alebo ostrym
nozom ho nakrdjajte na platky.

2 | Stetcom potrite obe strany jablkovych
platkov citronovou Stavou a vlozte
ich do kosika fritézy s grilom Easy Fry,
ukladajte ich ¢o najdalej od seba.

1| Vytlacte Stavu z polovice citréna. 3|lba pre digitdlny model: Manudine

nastavte teplotu na 80°C a c¢as na
4 hodiny. Ked sa program skondi,
nechajte jablkd v kosiku a wvypnite
zariadenie. Nechajte ich vyschnut cez
noc a ochutnajte ich az na druhy den.

Susené jablkd skladujte v dobre uzavretej nddobe a poddvajte s miisli
alebo ako zdravu pochutku.




