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Tépett tékehal falatok

Mozzarellaval és napon széritott paradicsommal toltott
szamdsza

Pestoval grillezett padlizsan

Mediterran paprikas nyitott szendvics

Rusztikus cukkinitorta

.
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Sult édesburgonya

Sult sargarépa juharsziruppal és kakukkftvel
Burgonya roszti

Garnélak currys bundaban

Teriyaki lazac

Hal ropogds bundaban brokkolidagyon
Aranydurbincs paradicsommal és olivaval
Mézes szlizérmék kacsazsiron silt burgonyaval
Sertésborda almakalap alatt burgonyaval
Grillezett kolbdsz mustarmazzal

Grillezett rib-eye steak chimichurri martassal
Hamburger és siilt édesburgonya

Gydmbéres csirkecombok grillezett kukoricéval
Grillcsirke

Csirkecombok joghurtos, rozmaringos pacban
Csirkés tavaszi tekercs

Kacsamell és sdrgarépa mézzel és rozmaringgal
Gombas pizza

Sitétok olivaolajjal, fokhagymaval és babérlevéllel
Siilt karfiol citromszoésszal

Sult paradicsom provence-i médra

.
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Csokis-karamellas marvanyos siitemény
Csokidarabos muffin

Mazas almas fank

Aszalt gyimolcs
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Az ELSO FORRO LEVEGOS SUTO & GRILL:
AZ EXTRA ROPOGOS ETELEKTOL A NAGYSZERU
GRILLEZESI iz1G, TEFAL ALTAL

UTMUTATO

s\ | )

& b w

20000 BE

HASABBURGONYA CSIRKE Hus HaL ToRTA AszaLAs GRILL




f§

63K o 2X1° !

HozzAvALOK

330 g tékehal filé

180 g liszt

50 ml cukrozatlan sdritett tej

2 tojassargaja

2 gerezd fokhagyma, finomra apritva

REcepT

1 | Tegye a halat egy fazék hideg vizbe.
Forralja fel, majd kapcsolja le a tlzhelyet.
Hagyja hdlni 3 percig. Csopdgtesse le
és tavolitsa el a szalkakat a halbaol, majd
morzsolja szét egy villa segitségével.
Tavolitsa el a csili  magjait, majd
apritsa  finomra a  meghdmozott
mogyorohagymat és a csilipaprikat.

2 | Az olaj kivételével tegyen minden
hozzévalot egy talba és keverje Gssze.
Egy kissé ragadds, ruganyos masszat kell
kapnia.

3 | Tegyen egy darab sutépapirt az Easy
Fry Oven & Grill fritézkosardba. Olajozza
be egy ecset segitségével. Két kiskanal
hasznélataval formdzzon a masszabdl
kisebb  galuskdkat. Helyezzen 12
galuskat a kosarba, kozben Ugyeljen
arra, hogy a galuskdk ne érjenek
egymashoz. Eqgy ecsettel enyhén kenje
be olajal a galuskdkat. Helyezze a
sttdkosarat a készilék kozépsé szintjére,

ELOETELEK

2 kisebb mogyorohagyma, meghdmozva
1 kis csilipaprika

Y5 ek friss vagy szaritott kakukkft

So, bors

2 ek olaj

€s zarja az ajtot. Susse 15 percig CHIPS
Uzemmodban (200 °C). 12 perc utdn
nyissa ki az ajtot, forditsa meg a
galuskakat, majd zarja az ajtét, és slsse
készre az ételt.

4 | Vegye ki a galuskdkat a sttékosarbdl.
Olajozza meg Ujra a sUtépapirt. A
maradék masszabodl készitsen Ujabb
12 galuskdt, helyezze azokat is a
sUtékosarba, kdzben Ugyeljen arra, hogy
azok se érjenek egymashoz. Egy ecsettel
enyhén kenje be olajjal a galuskakat.
Helyezze vissza a sUtékosarat az Fasy
Fry Oven & Grill készllékbe, és zarja az
ajtét. Susse 15 percig a falatokat CHIPS
Uzemmaodban, a program vége elétt 3
perccel forditsa meg azokat.
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MOZZARELLAVAL ES NAPON SZARITOTT

PARADICSOMMAL TOLTOTT SZAMOSZA

’ HozzAvALOK

6 lap kerek brick tészta
3 napon szaritott paradicsom
12 mozzarella golyd (vagy 12 kis kocka)

2 ekolgj

Recept

1 | Vagja négyfelé a paradicsomokat. 3 | Helyezze a szamoszékat az Easy Fry
Vagjon félbe minden tésztalapot (hogy Oven & Grill fritézkosardba, kozben
2 félkort kapjon). Vagjon le 2 cm-t a dgyeljen arra, hogy a batyuk ne
kerek szélekbdl, hogy 13 cm széles kerUljenek egymasra. Zarja az ajtot, és
csikokat kapjon. sisse 10 percig CHIPS Gzemmaodban.

2 | Hajtsa félbe a csikokat. Egy ecsettel
enyhén kenje be olajjal az dsszehajtott
csikokat. Tegyen egy mozzarella golyot
és egy darab szaritott paradicsomot
a tésztadarab aljara. Hajtsa Ossze és
formdzzon beléle hdromszog alaku
batyut, majd olajozza be egy ecset
segitségével.
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HozzAvALOK

2 nagy padlizsan
1 Uveg pesto (190 g)

RECEPT

1 | Helyezze a qgrilltdlcat az Easy Fry 3 | Amikor az elémelegités befejezédott,

Oven & Grill készllék fels¢ szintjére,
a cseppgyljté talcat pedig alulra,
és melegitse el 13 percig GRILL
Uzemmaodban (200 °C).

2 | Mossa meg a hamozatlan padlizsant,
és vagja 1,5-2 cm vastag szeletekre.
Kenje meg pestéval a padlizsanszeletek 4 | Amikor az idézité jelez, egy spatula

segitségével forditsa meg a szeleteket,

és slsse tovabbi 5 percig GRILL

Uzemmaodban.  Ismételie  meg a

megmaradt padlizsanszeletekkel.

mindkét oldalat.

kis extra pestoval.

A grillezett padlizsdnszeleteket forron vagy hidegen tdlalja egy

helyezze a padlizsanszeleteket a
grilltalcara, kézben dgyeljen arra, hogy
ne fedjék egymast, majd zarja az ajtot.
Vegye figyelembe, hogy tdbb adagban
kell kistUtnie. Susse 10 percig GRILL
Uzemmodban (200 °C).
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MEDITERRAN PAPRIKAS NYITOTT SZENDVICS 4* mm.é'/

HozzAvALOK

2 kisebb piros paprika
8 szelet piritds

80 ml olivaolaj

1 gerezd fokhagyma
So, bors

Recept

1 | Mossa meg a paprikdkat. Tegye az 3 | Hdmozza meg a paprikakat. Véagja
egész paprikakat az Easy Fry Oven & csikokra, és tegye egy mély edénybe a
Grill készulék fritdzkosaraba. Helyezze zuzott fokhagymaval és az olivaolajjal.
a sutékosarat a készilék kozépsd Fliszerezze séval és borssal. Talalja
szintjére, a cseppgyUjté talcat pedig pirftdssal.
alulra, és slisse 200 °C-on 30 percig.

2 | Tegye a paprikakat egy talba, fedje le
egy tanyérral, és hagyja teljesen kihdini.
lgy kénnyebb lesz meghamozni.

Adjon a paprikdkhoz néhdny dgacska kakukkfiivet.
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RUSZTIKUS CUKKINITORTA 4342 12 & 13, clomelegites + 43

HozzAvaLok

1 csomag leveles tészta 1 evékanal zsemlemorzsa

2 kisebb cukkini 3 gerezd fokhagyma

200 g friss kecskesajt (vagy sajtkrém) Y2 citrom

2 tk finomra apritott kakukkfl vagy 1 ek olivaolaj

provence-i fUszerkeverék S6, bors

Recept

1 | Mossa meg a cukkinit és vagja %2 cm végul adja hozzéd a maradék kakukkflvet

vastag szeletekre. Hdmozza meg és
fokhagymanyomaoval nyomja  6ssze
a fokhagymaékat, reszelje le a citrom
héjat, és keverje 6ssze a kecskesajttal
(vagy sajtkrémmel), a zsemlemorzsaval,
a soval, borssal és a kakukkfy, illetve az
olivaolaj felével.

2 | Helyezze a pizzatélcét az Easy Fry Oven
& Grill készilék felsé szintjére. Zarja az
ajtot, és melegitse el 13 percig GRILL
Uzemmaodban (200 °C).

3 | Vagjon le egy darab, a pizzatélca
méretének  megfelelé  sutdpapirt.
Tekerje szét a tésztat a sUtdpapirra, a
méretet igazitsa a papir méretéhez,
majd szurkdlia meg a tésztdt egy
villaval. Kézéprdl indulva kenje a sajtos
keveréket a tésztara a sttépapir széléig.
Halmozza rd a cukkiniszeleteket, és

és olivaolajat. Hajtsa ra a tészta szélét a
toltelékre, kdzben Ugyeljen arra, hogy
a torta ne legyen nagyobb a sttépapir
méreténél.

4 | Ha az elémelegités befejezédott, a

sUtépapir segitségével csusztassa a
tortat a talcara, és helyezze az Easy Fry
Oven & Grill készulék kdzépsd szintjére.
Zarja az ajto, és susse 45 percig PIZZA
Uzemmaodban (190 °C). 20 perc utan
vegye ki a talcat az Easy Fry Oven & Grill
készUlekbdl, és dvatosan tavolitsa el a
sUtépapirt egy spatula segitségével.
Helyezze vissza a talcat a készllékbe,
zérja az ajtot, és csokkentse a héfokot
180 °C-ra a sutés befejezéséhez.

Tdlalja forron, melegen vagy hidegen egy saldtdval.
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HozzAvaLok

1 kg édesburgonya 1,5 ek olaj

2 ek liszt Finomra vagott friss petrezselyem (elhagy-

1,5 tk. s6 hato)

Recept

1 | Himozza meg az édesburgonyakat, és 3 | Stsse 25 percig CHIPS Gzemmaddban
vagja 2 cm vastag szeletekre. Alaposan (200 °C), néhanyszor forditsa meg.

torolje  szérazra egy konyharuha
segitségével, majd tegye a szeleteket
egy keverdtalba.

4 | [zlés szerint flszerezze séval és apritott,
friss petrezselyemmel.

2 | Adjahozzéalisztet ésasot, majd keverje
0ssze, hogy a szeletek egyenletes
bevonatot kapjanak. Adja hozzd az
olajat és keverje 0ssze. Tegye at az
édesburgonyat az Easy Fry Oven & Grill
fritbzkosaraba. Helyezze a sitékosarat
a készilék kozépsé szintjére, a
cseppgyUijtd talcat pedig alulra.
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SOLT SAR-G.AREPAJUHARSZIRUPPAL 15 o a0 b
ES KAKUKKFUVEL 4* min. vy min. (B

HozzAvALOK

1 kg sérgarépa
2 ek szé6ldmagolaj
1 ek juharszirup

V> ek kakukkfU

So, bors

Recept

1 | Hdmozza meg a sargarépékat. Vagja 3 | Susse 40 percig CHIPS tGzemmaodban
hosszaban négyfelé, majd 5 cm hosszu (200 °C). Sutés kozben forgassa at
darabokra. Tegye egy télba, és keverje néhanyszor.

Ossze az olajjal, a juharsziruppal, a
kakukkfivel, a sdval és a borssal.

2 | Tegye az egészet az Easy Fry Oven
& Grill fritézkosaraba, és helyezze
a sUtdkosarat a készulék kozépsd
szintjére, a cseppgylijtd talcat pedig
alulra. Zarja az ajtét.
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HozzAvaLok

500 g burgonya 1 tojas

1 mogyordhagyma So, bors

1 ek liszt 1,5 ek olaj

1 ek apritott petrezselyem

Recept

1 |Hdmozza ~meg, és kis lyukd 3 | Susse 35 percig CHIPS Gzemmaddban
reszelén reszelje le a burgonydt és (200 °Q). 15 perc sUtés utan cserélje
a mogyordhagymat, majd kézzel ki a talcakat. Majd 30 perc sités utan
nyomkodja ki bel6le a nedvességet. forditsa meg a rosztiket, miel6tt Ujra
Keverje 0ssze a liszttel, tojdssal, bezérja az ajtot a sutés befejezéséhez.

petrezselyemmel, a séval és a borssal.

2 | Helyezzen sutépapirt a két grilltalcara.
Egy ecsettel enyhén kenje be olajjal
a lapokat. Halmozzon 4 evékanalnyi
keveréket az egyes grilltalcakra, kdzben
Ugyeljenarra, hogy a halmok ne érjenek
egymashoz. Kissé lapitsa le a halmokat
a kanal hatuljaval, majd enyhén kenje
meg olajjal. Helyezze a grilltdlcakat az
Easy Fry Oven & Grill készUlék kdzépséd
és felsd szintjére, majd zérja az ajtot.

Tdlalja a rosztiket koretként.

Kindlhatja akdr egy brunch alkalmdval, példdul finomra apritott
zoldfiiszerekkel izesitett sajtkrémmel és fiistolt lazaccal.
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HozzAvALOK

18 nyers garnéla (fej és pancél nélkul) 1 ek currypor
2 tojas Olaj
2 ek liszt S6

75 g zsemlemorzsa

Recept
1 | Tegye a lisztet egy keverétélba. Egy 3 | Egyenként panirozza be a garnélékat

masik edényben verje fel a tojasokat
2 teaskanal olajjal és egy nagy csipet
soval. Egy harmadik talban keverje
Ossze a zsemlemorzsat curryvel.

a lisztbe, a tojasos keverékbe, majd a
zsemlemorzsaba. A tojasos keverékkel
és a zsemlemorzsaval még egy réteget
vigyen fel a garnéldkra, majd helyezze

azokat a grilltdlcakra, kozben Ugyeljen

2 | Egy ecset segitségével kenje meg arra, hogy ne érjenek egymashoz,

olajjal az Easy Fry Oven & Grill készUlék
két grilltélcajat.

4 | Helyezze a grilltdlcékat az Easy Fry
Oven & Grill készllék kdzépsd és felsd
szintjére, zarja az ajtot, és susse 5 percig
CHIPS Uzemmaodban, amikor félig kész,
cserélje ki a talcakat.

Kindlja el6ételként egy csepp citrommal és curryvel izesitett
majonézzel.
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1)
425, & 1 s 12 g

HozzAvALOK

4 lazacfilé
4 ek teriyaki sz6sz
1 ek fokhagymapor

1 ek limelé

Recept

1 | Keverjedsszeaszosztafokhagymaporral 2 | Csepegtesse le a lazacfiléket és egy
ésalimelével.Helyezze alazacfiléket egy grilltalcara helyezve tegye be az Easy Fry
tanyérra, locsolja meg az Osszekevert Oven & Grill késztlék kozépsd szintjére,
sz6sszal, és hagyja pacolédni legalabb a cseppgyljtoé talcat pedig alulra.
1 orat.

3 | Susse 12 percig FISH Gzemmddban
(170 °C).

A fényesebb végeredmény érdekében vdlasszon siiriibb teriyaki

pdcot, amely yakitori szoszként is ismert. A lazacot rizzsel tdlalja, és
locsolja meg a szésszal.
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HAL ROPOGOS BUNDABAN BROKKOLIAGYON 2 & 550 g

HozzAvALOK

4 filé tékehal vagy savos tékehal (4 x 120 g) 30 g vaj
1 fej brokkoli 2 ek apritott petrezselyem
4tk mustar So, bors

60 g zsemlemorzsa

Recept
1 | Mossamegabrokkolités szedjerézsaira. 3 | Kozben olvassza fel a vajat  és
Tegye a frit6zkosarban az Easy Fry Oven keverje 0©ssze a zsemlemorzsaval, a
& Grill készllék kozépsd szintjére. Toltse petrezselyemmel, a soval és a borssal.
fel a cseppgydjtod talcat meleg vizzel, és Kenje meg a halfilék tetejét mustarral
helyezze a készUlék aljaba. és tegye ra a flszeres zsemlemorzsa
) _ . keveréket, majd lapogassa ra a halra,
2 | F6zze 15 percig MANUEL tzemmddban , .
hogy ratapadjon.

(150°C), a program felénél forgassa t a

rozsakat. 4 | Amikor az id6zité jelez, helyezze a
halfiléket a brokkoli tetejére, és folytassa
a sutést FISH Uzemmodban (170 °C)
tovabbi 10 percig.
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ARANYDURBINCS
PARADICSOMMAL ES OLIVAVAL

-

HozzAvALOK

4 aranydurbincs filé (4 x 150 g)
4 ek finomra apritott petrezselyem

1 kis gerezd fokhagyma
2 paradicsom

V5 citrom 50 g magozott z6ld olivabogyo

4 ek olivaolaj S6, bors

Recept

1 | Keverje Ossze a felapritott 3 | Kenje be az aranydurbincs filé ,hisos”

petrezselymet a meghamozott, zuzott
fokhagymagerezddel, a  citromlével
és citromhéjjal, 3 evdkanal olivaolajjal,
soval borssal. Tavolitsa el a magokat és
kockdzza fel a paradicsomokat, majd
vagja szeletekre az olivabogydkat. Adja a
petrezselymes keverékhez és tegye félre.

2 | Helyezze a grilltélcat az Easy Fry Oven
& Grill készilék felsé szintjére. Zarja az
ajtot, és melegitse el 13 percig GRILL
Uzemmodban (200 °C).

és zoldségekkel.

Tdlalja az aranydurbincs filéket izlés szerint rizzsel

oldalat olivaolajjal és sézza meg. Amikor
az idézitd jelez, helyezze a filéket
béros oldalval felfelé a forrd télcara.
Zarja az ajtot, és susse 4 percig GRILL
Uzemmaodban (200 °C). Ismételje meg a
mUveletet a maradék két filével, és talalja
a szosszal.
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MEzES sz0ZERMEK 63229 & 303\, 30413 omeeqres+ 10 o

P & 1 mln min.
KACSAZSIRON SULT BURGONYAVAL

HozzAvaLok

1 sertés szlizpecsenye 1 csokor lapos levell petrezselyem

1,2 kg burgonya 5 gerezd fokhagyma

60 g kacsa- vagy libazsir 1 ek olaj

1 ek méz So, bors

2 ek szdjaszosz

Recept

1 | Vagja a szlizpecsenyét 3-4 cm vastag 4 | A program végén adja a burgonyahoz
érmékre. Egy mély talban keverje 6ssze a finomra apritott petrezselymet és
a mézet, az olajat és a szdjaszodsz, keverje 0©ssze. Helyezze a grilltélcat
majd adja hozza a sz(zérméket. Hagyja a burgonya folé, és melegitse el 13

pacoldédni legalabb 30 percig. percig GRILL Gzemmaodban.

2 | Kdzben hdmozza meg a burgonydkat. 5 | Amikor az idézité jelez, helyezze a

Vagja kordlbeltl 3 mm vékony karikara,
mossa és szdrftsa meg, majd tegye
egy talba. Adja hozza a meghamozott,
Osszezuzott fokhagymat, a kacsa- vagy
libazsirt, sot és borsot. Ovatosan keverje
Ossze, és tegye at az egészet az kasy Fry
Oven & Grill fritézkosaraba.

3 | Helyezze a sUtékosarat az Easy Fry

Oven & Grill készUlék kozépsd szintjére,
a cseppgydjté talcat pedig alulra, és
stsse 30 percig CHIPS Uzemmodban
(200 °Q), egyszer-kétszer forgassa meg.

sertésszliz szeleteket a forrd talcara,
zarjaazajtot, éssusse 10 percig MANUAL
Uzemmaodban 200 °C-on, a program
felénél forditsa meg a hust. Talalja a
burgonydt a mézes szlzérmékkel.
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4* %?n g 25m-|i-n?3 elémelegités + r1n(|)n -1

HozzAvaLok

4 szelet csontos karaj, 2 cm vastag (800 g) 1 ek olaj

1 alma 1 ek. barna cukor

1 kg nem szétfévd burgonya So, bors

RecepT

1 | Mossa meg a burgonyakat, vagja 3 | Amikor a CHIPS program befejezédik,
negyedekre a  héjaval  egyiditt. helyezze a grilltdlcdt a burgonya folé,
Ovatosan térdlje szérazra egy tiszta és melegitse el6 13 percig GRILL

konyharuhaval. Tegye egy télba, és dzemmaodban (200 °C).
keverje &ssze az olajjal, 1 evékanal séval
és a borssal. Tegye at a burgonyat a
fritbzkosarba, és helyezze azt az Easy Fry
Oven & Grill készUlék kdzépsd szintjére,
a cseppgyljté talcat pedig alulra.

Susse 25 percig CHIPS Gzemmaddban, a 5 | Talalja az almakalapos sertésbordat
program felénél forgassa at. burgonyaval.

4 | Amikor az id6zité jelez, helyezze a
karajszeleteket rajtuk az almakarikakkal
a forrd télcara, zarja az ajtot, és sisse 10
percig GRILL Gzemmaodban (200 °C).

2 | Hdmozza meg az almat, tavolitsa el a
maghazat, és vagja 4 vastag szeletre.
Helyezzen minden karajszeletre egy
almakarikat, sézza, borsozza és szorja
meg barna cukorral.
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RILLEZETT KOLBASZ
MUSTARMAZZAL

\

/e ; HozzAvaLok
700 g Toulouse-i kolbasz, lehetéleg egy
574l
1 ek. magos mustar

REcepT

d _ o FOETELEK

2 ek méz
100 ml fehérbor
2 szal kakukkfu

1 | Tegye a mézet, mustért, kakukkfivet 3 | Tekerje fel a kolbaszt, és egymésra

és a bort egy fazékba, és forralja fel.
Rendszeres kevergetés mellett hagyja
foni, mikdzben elémelegiti a grilltalcat.

2 | Helyezze a grilltdlcat az Easy Fry
Oven & Grill készllék felsd szintjére,
a cseppgyljté talcat pedig alulra,
és melegitse el 13 percig GRILL
Uzemmaodban (200 °C).

merdélegesen szurjon bele két nyarsat,
hogy a tekervények a helytkon
maradjanak. Amikor a készilék
elémelegedett, egy ecset segitségével
kenje meg a kolbdsz mindkét oldalat
a mustaros keverékkel, és helyezze a
grilltalcara.

4 | Susse 15 percig GRILL Uzemmoddban
(200 °C), a program felénél forditsa
meg a kolbdszt. Talalja a kolbaszt egy
tanyéron a maradék mustaros szosszal.

Kindlja hdzi készitésii, mustdros burgonyapiirével: hdmozzon
meg és f6zzo6n meg 1 kg burgonyadt. Sziirje le és torje dt 25 g vajjal, 2
evékandl mustdrral, 150 ml tejjel, soval és borssal.
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S
GRILLEZETT RIB-EYE STEAK ) 15 o 17 e
CHIMICHURRI MARTASSAL min. g min.

NS W\ T
A

HozzAvALOK

400 g rib-eye steak, 2 cm vastag
1 ek borecet Csipet oregadnd

1 gerezd fokhagyma 3 ek ndvényi olaj
5 csokor lapos levell petrezselyem S6, bors

Csipet cayenne bors

REcepT

1 | Mixelje Gssze vagy apritsa finomra a 3 | Helyezze a grilltdlcat az Easy Fry
petrezselymet a (meghdmozott és Oven & Grill készulék felsé szintjére,

levagott csirdju) fokhagymagerezddel.
Adja hozzd az ecetet, a cayenne borsot,
az oreganot, sot, borsot és az olajat,

a cseppgyljté talcat pedig alulra, és
allitsa 17 percre GRILL Uzemmddra
(200 °C).

majd keverje 6ssze. Tegye a chimichurri

, v 4 | 13 perc elémelegités utdn helyezze a
sz0szt egy keverétalba. 113 p 9 Y

steaket a forrd talcéra, és zérja az ajtot
a sUtés megkezdéséhez. 2 perc utan
forditsa meg a steaket, és stisse még 2

2 | Torolje szarazra a steaket konyhai
papirtoriével.  Flszerezze  mindkét
oldalat soval és borssal, és tegyen ra percig.
egy kis olajat.

5 | Télalja a steaket a chimichurri szosszal.

Modositsa a siitési idot attol fiiggéen, hogy a steaket véresen
vagy jol dtsiitve szereti.




FOETELEK

& HA'MBURGER ES 4 20 &’ 20+13 elémelegités + 8 &1
SULT EDESBURGONYA il min.

min. Gy

HozzAvALOK

4 hamburger huspogécsa 4 hamburger zsemle
800 g édesburgonya 1 pupozott evékanal liszt
4 szelet cheddar sajt 11tk so

2 ek mustar 1 ekanal repceolaj

2 marék rukkola

REcepT

1 | Himozza meg az édesburgonydkat, és 3 | Amikor az idézité jelez, helyezze a

vagja 2 cm vastag szeletekre. Alaposan
torolje  szérazra  egy  konyharuha
segitségével, majd tegye a szeleteket
egy keverétalba. Adja hozza a lisztet
és a sot, majd keverje 6ssze, hogy a
szeletek egyenletes bevonatot kapjanak.
Adja hozza az olajat és keverje Gssze.
Tegye &t az édesburgonyat az Easy Fry
Oven & Grill fritézkosaraba. Helyezze a
sUtékosarat a készUlék kozépsé szintjére,
a cseppgyjtd talcat pedig alulra. SUsse
20 percig CHIPS Gzemmaoddban (200 °C).

2 | A program végén forditsa meg az

édesburgonyakat, és helyezze a grill
talcat a készulék felsd szintjére. Zarja az
ajtot, és melegitse el a talcat 13 percig
GRILL Gzemmoddban (200 °C).

huspogacsakat a forrd talcara. Zarja
az ajtot, és susse 4 percig GRILL
dzemmaodban (200 °C). Helyezze a
sajtszeleteket a huspogacsak tetejére, és
folytassa a sUtést GRILL Uzemmaddban
tovabbi 2 percig.

4 | Vegye ki a talcat a hispogacsakkal. Vagja

félbe a hamburger zsemléket, helyezze
azokat eqgy grill télcara, és slsse 2 percig
GRILL Gzemmaodban.

5 | Kenje meg mustarral a megpiritott

zsemléket, és tegye ra a huspogacsakat.
Diszitse {zlés szerint rukkoldval és
paradicsomkarikakkal, — kindlja  sult
édesburgonyaval.



FOETELEK

GYOMBERES CSIRKECOMBOK 631210 & 1 S\ 20413 ciometegnes 4 10
GRILLEZETT KUKORICAVAL min. Y ora ekl min

HozzAvALOK

12 csirke alsocomb (kb. 1 kg) 2 ek szdjaszdsz
6 cs6 kukorica, eléfézve és 1 ek apritott gydmbér
vakuumcsomagolasban 2 ek olivaolaj

2 ek folyékony méz So, bors

REcepT

1 | Egy keverétalban keverje 6sszeamézet, 3 | A program  végén vegye ki a

a sz0jaszoszt és a gyombért. Tegye bele
a csirkecombokat, alaposan keverje
0ssze, hogy a husdarabok egyenletes
bevonatot kapjanak. Hagyja pacolodni
1 oran keresztdl.

2 | Rendezze el a csirkecombokat a két grill
talcan cikkcakkos sorokban (talcanként
6 csirkecomb). Helyezze a grilltalcdkat az
Easy Fry Oven & Grill készUulék kozépsd
és felsé szintjére, a cseppgyUijtd talcat
pedig alulra. Zarja az ajtot, és stisse 20
percig CHICKEN Uzemmaodban (200 °C).
10 perc utdn cserélje meg a talcékat,
forditsa meg a csirkecombokat, majd
zarja az ajtot a stés folytatdsahoz.

csirkecombokat. Helyezze a grilltdlcat a
készUlék felsd szintjére, és melegitse el
13 percig GRILL Gzemmaodban (200 °C).

4 | Tordlje szérazra a kukoricacsoveket

konyhai papirtorlével. Ecset
segitségével olajozza meg a kukoricat,
és f{zesftse soval és borssal. Az
elémelegitést kdvetden helyezze a 6
kukoricacsovet szorosan egymas mellé
a grilltdlcara, majd stsse 10 percig
GRILL Uzemmodban (200 °C). Forditsa
meg a kukoricdkat a sutési idé felénél.
Talalja a karamellizalt csirkecombokkal.

Az erételjesebb karamellizdlédds érdekében siités kozben
locsolja meg a csirkecombokat a pdclével, és folytassa a siitést

tovdbbi 5 percig.




FOETELEK

GRILLCSIRKE 4342 5. &

!
oY

HozzAvALOK

1 kisebb csirke, 6sszekotve (kb. 1,2 kg)
5 gerezd fokhagyma

1 kisebb voréshagyma

1 ek olaj

SO

REcepT

1 | Himozza meg és apritsa finomra a
voréshagymatésafokhagymagerezdeket.
Tegye a gerezdeket a cseppgyUjtd
talcaba, és helyezze az Easy Fry Oven &
Grill készulék alsé szintjére, Ontsdn ra egy
pohar vizet.

2 | Masszirozza be a csirke bérét 1 evékanal
olajjal. Erételjesen sdzza be.

3 | Helyezze fel és rogzitse a csirkét a
nyarson, az Easy Fry Oven & Grill
készllékben. Stsse 1 6ran keresztil
CHICKEN UGzemmodban, és kapcsolja
be a forgd nyars funkciot.



CSIRKECOMBOK JOGHURTOS,
ROZMARINGOS PACBAN

FOETELEK

W\ S )
4* min. gra 13in. elémelegites + %(l)n -1

HozzAvaLok

4 kisebb csirkecomb, bér nélkdl 2 ek friss rozmaring, finomra apritva

250 g natur joghurt 4 gerezd fokhagyma, zuzott

3 ek. dijoni mustar So, bors

Recept

1 | Keverje 6ssze a joghurtot, a mustarral, 3 | Amikor az idézité jelez, helyezze a
a rozmaringgal, a fokhagymaval, a soval csirkecombokat a forré grilltdlcara, és
és a borssal. Meritse a csirkecombokat stisse 30 percig GRILL Gzemmaoddban

a keverékbe, és hagyja pacolodni a (200 °Q).
hitészekrényben legaldbb 4  dran
keresztdl.

2 | Helyezze a grilltdlcat az Easy Fry
Oven & Grill készulék felsé szintjére,
a cseppgyljté talcat pedig alulra,
és melegitse el 13 percig GRILL
Uzemmaodban (200 °C).

Kindlja a grillezett csirkecombokat saldtdval és grillezett
burgonyaszeletekkel.




CSIRKES TAVASZI TEKERCS

FOETELEK
6* 45 & 10+25
min. @  min.

HozzAvaLok
16 lap rizspapir

20 szl friss koriander
50 g rizs vermicelli 10 g friss gyombér

1 kisebb csirkemell (120 g) 1 ek szezdmolaj

2 sargarépa SO

V5 voroshagyma 1,5 ek semleges izU olaj

REcepT

1 | Agrilltdlcaratett csirkemellfilét helyezze
az Easy Fry Oven & Grill készulék
kozépsd szintjére, a cseppgyUjtd talcat
pedig alulra. Susse 10 percig MEAT
Uzemmaodban (180°C). Hagyja a hust
kicsit halni, majd vagja kis darabokra.

Olajozza be minden oldalat, majd tegye
egy grilltédlcara és helyezze az Easy Fry
Oven & Grill késztlékbe. Folytassa, amig
minden grilltalcan 8 tavaszi tekercs nem
sorakozik, kdzben Ugyeljen arra, hogy a
tekercsek ne érjenek egymashoz.

2 | Hdmozza meg és reszelie le a 4 |Helyezze a grilltdlcékat az Easy Fry

sargarépakat. Apritsa fel a koriandert, a
gyombért és a vordshagymat. Készitse
eléarizsvermicellitacsomagolasan|évé
utasitasok szerint, szUrje le, tegye egy
télba és keverje Ossze a zOldségekkel, a
csirkehussal és a szezamolajjal.

3 | Aztasson be langyos vizbe egy rizspapir
lapot, majd helyezze egy konyharuhara.
Halmozzon 2 evékanalnyi tolteléket a
rizspapir lap alsé részének kozepére.
Hajtsa be a széleket, majd szorosan
tekerje  fel a

tavaszi  tekercset.

kell bedztatni.

Arrizspapir helyett brick tésztdt is haszndlhat, amit nem

Oven & Grill készUlék kdzépsé és felsd
szintjére, €és susse 25 percig CHIPS
Uzemmaodban (200 °C), amikor félig
kész, cserélje ki a talcakat.

5 | Talalia a tavaszi tekercseket forrén

sz0jaszosszal.




FOETELEK

KACSAMELL ES SARGAREPA 15 & 25+13 elomelegites+ 8.
, . > ] gités + O
MEZZEL ES ROZMARINGGAL 62K min. g “min. min. ([l

&

HozzAvaLok
2 nagy kacsamell

1 kg sérgarépa

4 ek folyékony méz

2 ek sz6ldmag olaj
2 szél rozmaring
SO, bors

REcepT

1 | Rdcsmintdban irdalja be a kacsamell 3 | Amikor az idézité jelez, forgassa meg

bérét. Vagja a kacsamelleket 3 egyforma
darabra. Dorzsdlie be a méz és a
rozmaringdg (finomraapritott) leveleinek
felével, illetve a soval. Tegye egy tanyérra,
és tegye be a h(itészekrénybe.

2 | Hdmozza meg a sargarépdkat. Vagja

hosszaban négyfelé, majd 5 cm hosszu
darabokra. Tegye egy talba, és keverje
Ossze az olajjal, a maradék mézzel és
rozmaringgal, soval és borssal. Tegye
at a fritézkosarba, és helyezze azt az
Easy Fry Oven & Grill készUulék kozépsd
szintjére, a cseppgyUjté talcat pedig
alulra. Zarja az ajtét. Stsse 25 percig
CHIPS Uzemmoddban (200 °C). Sutés
kdzben egyszer forditsa meg.

Novelje vagy csokkentse a GRILL siitési id6t 2 perccel attol
fiiggéen, hogy a kacsdt véresen vagy jol dtsiitve szereti.

Ujra a sargarépakat, és helyezze be a
grilltalcat a készulék felsd szintjére. Zarja
az ajtot, és melegitse el 21 percig GRILL
Uzemmaodban (200 °C). 13 perc elteltével
helyezze a kacsamell darabokat b&rds
oldalukkal felfelé a forrd télcara. Zarja az
ajtot, és hagyja sdlni. 4 perc utan forditsa
meg a kacsamell darabokat, majd zarja
az ajtét a sutés folytatdsahoz.

4 | Talalja a kacsamellet stlt sargarépaval

és piritott burgonyaval.




FOETELEK

. )
6302 19, o 13, comeistes+ 3X12 g

(GOMBAS PI1Z

ZA

. T T e s
HozzAvaLok
1 csomag konyhakész, négyszogletes pizza 150 g szeletelt cheddar sajt
tészta 6 ek. paradicsomptiré
6 gomba 2 ek olivaolaj

2 paradicsom Provence-i fliszerkeverék

REcepT

1 | Pizza oldaldval felfelé helyezze a 3 | Az elémelegitést kdvetéen helyezzen

2 | Mossa meg a

grilltdlcadt az Easy Fry Oven & Grill
készUlék felsd szintjére legalulra pedig
tegye be a cseppgyjté talcat. Zarja az
ajtot, és melegitse eld 13 percig GRILL
tzemmaodban (200 °C).

gombakat és a
paradicsomokat. Vagja a gombdékat
négyfelé, a paradicsomokat pedig
szeletelje fel. Tekerje szét a pizza tésztat,
és vagja 6 téglalap alaku darabra.

Ha valami gyorsabbra vdgyik, készitsen bruschettdt félbe vdagott
paninibél a pizza tészta helyett.

2 tésztadarabot a pizzatdlcéra, kenje
meg mindkettdét paradicsompurével,
tegyen rd egy-egy szelet sajtot, 2 szelet
paradicsomot és néhany darab gombat.
Sz6rja meg egy csipet provence-i
flszerkeverékkel, és  permetezzen
ra olivaolajat. A levehetd fogantyu
segitségével helyezze a talcat az Easy
Fry Oven & Grill készllékbe, és stsse
12 percig PIZZA Gzemmodban (190 °C).

4 | Amikor az idézit6 jelez, vegye ki a
megsUlt pizzakat, és ismételje meg a
maradék pizza darabokkal.




FOETELEK

HozzAvALOK

1 sUtétok

2 ek fokhagymapor
2 babérlevél

2 ek olivaolaj

S6, bors

REcepT

1 | Vagja félbe a sutétokot. Himozza meg 3 | Susse 25 percig MANUAL tizemmaodban
és magozza ki a tokot, majd vagja 2,5 (200 °Q).

cm-es kockakra. o 3 o -
4 | Talalds el6tt szorja meg a  tetejét

2 | Tegye a kockdkat egy tilba a tokmaggal, napraforgémaggal  és
fokhagymaval, a babérlevelekkel és az szétmorzsolt fetdval.
olivaolajjal. Flszerezze séval és borssal,
és keverje 6ssze, hogy minden kockara
jusson. Tegye bele a frit6zkosarba, és
helyezze az Easy Fry Oven & Grill készulék
kozEpsd szintjére. Zarja az ajtot.



FOETELEK

HozzAvaLok

1 kisebb karfiol 100 ml olivaolaj

2 ek olivaolaj 100 ml citromlé

30 g tahini S6, bors

Recept

1 | Vagja szeletekre a karfiolt és szedje 4 | Kbzben készitse el a citromszoszt; ehhez
rozsdira. Tegye egy talba, és keverje keverje Ossze a tahinit a citromlével
Ossze 2 evékandl olajjal, soval és borssal. és az olivaolajjal. Flszerezze séval és

borssal.

2 | Tegye bele a fritézkosarba, és helyezze
az Easy Fry Oven & Grill készilék 5 | Talalja a karfiolt a citromszosszal.
kozépsd szintjére, majd zarja az ajtot.

3 | Susse 20 percig 180 °C-on, azid6 felénél
forgassa at.



FOETELEK

SULT PARADICSOM PROVENCE-I MODRA

HozzAvaLok

4 husparadicsom 4 ek olivaolaj

2 gerezd fokhagyma, apritva 2 evékanal zsemlemorzsa

2 ek apritott petrezselyem So, bors

Recept

1 | Vagja félbe a paradicsomokat. Sziikség 3 | Melegitse el 13 percig, majd amikor az
esetén vagja le a paradicsomok id6zitd jelez, helyezze a paradicsomokat
aliat,  hogy megalljanak.  Keverje a forro tdlcdra (@ petrezselymes
Ossze az olivaolajat a fokhagymat, a oldallal felfelé), és zarja az ajtot a stités
petrezselymet és a zsemlemorzsat. megkezdéséhez.

zesitse soval és borssal, majd tegyen
minden  paradicsom  tetejére  a
keverékbdl.

2 | Helyezze a grilltdlcat az Easy Fry
Oven & Grill készllék felsd szintjére,
a cseppgydjté talcat pedig alulra, és
allitsa 33 percre GRILL Uzemmodra
(200 °Q).

A formdjuk megtartdsa érdekében iigyeljen arra, hogy a
paradicsomok ne legyenek tiil érettek.




DESSZERTEK

CSOKIS-KARAMELLAS MARVANYOS SUTEMENY  6/83¢ 30 & 39,

HozzAvaLok
350 g cukor

4 t0jas

250 g liszt

1 tasak sttépor
100 g sozott vaj
20 g vaj a kikenéshez

REcepT

1 | Kenje ki a 20 cm-es kerek tortaformat.

2 | Egy kisebb fazékban kezdje el melegiteni
a mézet, a vizet és 160 g cukrot. Amikor
kezd karamellizdlodni, adja hozzd a
felkockdzott sézott vajat és a fézbtejszint,
dgyelien a  kifroccsend  folyadékra.
Tegye félre.

3 | A tészta elkészitéséhez keverje Ossze
az olajat és a maradék cukrot. Adja
hozzd a tojasokat, az atszitalt lisztet és
a sttéport. felezze el a keveréket. Adja
hozza a kakaoport az egyik feléhez, és
150 g kihdlt karamellt a masikhoz.

120 ml fézétejszin

5 ek tej

200 ml semleges izU olaj
20 g kakadpor

60 g méz

50 ml viz

4 | Tegyen 3 kanal csokis, majd 3 kandl
karamellds tésztdt a formdba, és
folytassa igy a mdrvanyos minta
elérése érdekében. Tegye rd a format a
grilltalcara, és helyezze az Easy Fry Oven
& Grill készUlék kozépsd szintjére. Zarja
az ajtot.

5 | Susse 50 percig DESSERT tizemmddban
(160 °C). 35 perc utan fedje le a
siteményt egy darab sitépapirral,
nehogy megégjen. Hagyja a stiteményt
kihdlni, mieldtt eltdvolitia a formabal.
Diszitésként vonja be a maradék
karamellel.



DESSZERTEK

CSOKIDARABOS MUFFIN

HozzAvaLok

125 g liszt 50 g csokolddécsepp

2 csomag élesztd 1 tojas

25 g puha vaj 125 ml tej

30 g cukor

Recept

1 | Egy télban keverje Gssze a lisztet, az 3 | Ossza szét a tésztat a 6 muffinforma
élesztdt és a cukrot. Adja hozza a puha kozott, és helyezze azokat az Easy Fry
vajat, és morzsolja szét, amig nedves Oven & Grill fritézkosaraba. Helyezze a
homokra emlékeztetd allagu nem lesz. sttdékosarat a készulék felsd szintjére,
Adja hozza a csokoladécseppeket. zarja az ajtot. és susse 25 percig

e ) _ DESSERT Uzemmaddban (160 °C).
2 | Egy kilon talban keverje habosra a tejet

és a tojasokat. Ontse a keverékhez és
forgassa dssze.




DESSZERTEK

HozzAvaLok

3alma 1 ek juharszirup

200 g liszt 3ekolgj

3 10jas Porcukor

3 ek tej

Recept

1 | Himozza meg az alméakat, tavolitsa el a 4 | Helyezze a szeleteket a stt6papirra,
maghazat, és vagja mindegyiket 4 nagy kozben Ugyeljen arra, hogy a szeletek ne
szeletre. érjenek egymashoz. Enyhén kenje meg

olajjal. Helyezze a grilltalcékat az Easy Fry
Oven & Grill készilék kozépsé és felsd
szintjére, majd zarja az ajtét. Susse 20
percig CHIPS Uzemmaddban (200 °C), a
3 | Tegye a lisztet egy mély télba. Egy mésik program felénél cserélje ki a talcakat.
edényben keverje habosra a tojasokat
a juharsziruppal és a tejjel. Egyenként
panirozza be a 12 almaszeletet a liszt, a
tojas, majd Ujra a liszt felhasznalasaval.

2 | Helyezzen sttépapirt az Easy Fry Oven
& Grill készulék két grilltdlcajara. Egy
ecsettel alaposan kenje be olajjal.

5 | Szérja meg a fankokat porcukorral és
tdlalja.



DESSZERTEK

HozzAvALOK

1 nagy alma
V2 citrom

REcepT

1 | Facsarja ki a citromot, és ontse a levét 3 | Helyezze el a karikdkat az Easy Fry Oven

egy talka hideg vizbe.

2 | Mossa meg az almat, tavolitsa el
a maghdzat egy maghdazkiszedd
segitségével, majd szeletelje fel a lehetd
legvékonyabban (kb. 2 mm), lehet&ség
szerint zoldségszeletelbvel. Egyenként
martsa a szeleteket a citromos vizbe,
majd  tordlje szarazra egy tiszta
konyharuha vagy konyhai papirtorld
hasznalataval.

& Grill készilék két grilltélcdjan szorosan
egymas mellett, de Ugyeljen arra, hogy
ne kerdljenek egymasra. Helyezze a két
grilltdlcat a készllék kozépsd és felsd
szintjére, majd zarja az ajtot. Zarja az ajtot.

4 | Stsse 6 oran keresztil DEHYDRATION
Uzemmodban 60 °C-on. A program
végén ellenérizze az almaszeletek
dllagét, és szikség esetén folytassa a
szaritast tovabbi 1 vagy 2 6ran at, amig
ropogdsak nem lesznek.

Az aszalt almaszeleteket Iégmentesen zdrodo dobozban tdrolja,
és fogyassza granoldval vagy egészséges nassolnivaloként.



