PREDKRMY

Empanady (funkce grilovani)
Kfupavé krevety

Zeleninové indické pirozky
Mini pizzy

Kurecf jarnf zavitky

Falafely

\-

P
@ Huavni cHooy

Hovézi kofty s koriandrem

Hamburger Deluxe (funkce grilovéani)

Hovézi $pizy s omackou teriyaki

Kufeci nugety

Kurec kiidélka

Pecené kure

Jehnéci kotlety s citronem (funkce grilovani)

Hotdogy v newyorském stylu

Treska na kari

Doméci ryba s hranolky

Doméci hranolky

Hranolky z batatl

Kureci stehna s jogurtem a rozmarynovou marinadou
Peceny kvétdk s citronovou omackou

Grilovana klobasa (funkce grilovani)

Steak z vysoké rosténé s omackou chimichurri (funkce grilovani)
Grilovana prazma s rajcaty a olivami (funkce grilovani)
Losos s omackou teriyaki (funkce grilovani)

Grilovany lilek s pestem

Vegetaridnsky bagel (funkce grilovani)

Kofenova zelenina opecend s javorovym sirupem (funkce grilovani)

.
[
& MOUCNIKY
Muffiny s ¢okoladovymi lupinky
Cokoladové suflé

Mandlové doutniky
Susené platky jablek
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PREDKRMY

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

INGREDIENCE

2 balicky kiehkého tésta 1 Zloutek

350 g mletého hovéziho masa 1 IZice olivového oleje
3 jarnf cibulky sl

1 1Zice papriky Paprika

REcepT

1 | Nasekejte cibulinajemno. Ve velké panvi 3 | Smichejte Zloutek s 1 IZici vody. Potrete

rozehtejte oleja cibulky 3 minuty smazte
dohnéda. Pfidejte maso a pfipravujte
dalsich 10 minut, poté vyjmeéte a nechte
vychladnout.

2 | Rozvélejte tésto, vykrojte 8 kolecek
o pradméru priblizné 9 cm. Pridejte
trochu vychlazeného mletého masa
a nechte misto asi 1 cm od okraje. Poté
slozte do pfekladaného tvaru.

empanady smeési a viozte je do koSe
v grilu Easy Fry & Grill.

4 | Digitdlni verze: Vlyberte nastaveni GRILL

a nechte predehrat na 200°C po dobu
15 minut. Pfipravujte 10 minut a poté
postup zopakujte s druhou davkou.
Mechanickd verze: Nechte pfedehrat
na 200°C po dobu 15 minut. Pfipravujte
10 minut a poté postup zopakujte
s druhou davkou.

Ndpln z hovéziho masa do empanad miiZete ochutit kminem,

oreganem nebo sekanym cesnekem. A co takhle zkusit pouzit do
ndplné rajce nebo sladkou kukufrici na zpestreni chuti?




PREDKRMY

|
) RUPAVE 43K Xdp

INGREDIENCE

250 g loupanych krevet 2 |Zice kari kofent

2 vejce 1 IZice rostlinného oleje
60 g celozrnné pseni¢né mouky sal

60 g kukufi¢né mouky Paprika

Recert

1| Pripravte si ingredience na trojobal: Do 3| Obalené krevety viozte do kose grilu
misky rozklepnéte vejce, pfidejte Spetku Easy Fry & Grill a zakdpnéte olejem.
soli a pepfe a uslehejte. Do jiné misky
nasypte mouku a do tfeti kukufi¢nou
mouku.

4 | Digitalni verze: Pfipravujte v rezimu
FISH pfi 170°C po dobu 5 minut. Krevety
otocte a pfipravujte dalsich 5 minut.

2| Obalte krevety v miskdch v tomto Mechanicka verze: Pripravujte pfi 170°C

porfadi: nejprve miska s kari a pseni¢nou po dobu 5 minut, poté krevety otocte
moukou, poté vejce a nakonec miska a pfipravujte daldich 5 minut.
s kukufi¢nou moukou. Mezi ponofenim
do jednotlivych misek nechte krevety
co nejvice oschnout, aby z nich nic
neodkapavalo.



PREDKRMY

4 (=12 indickych pirozk() %?ng 21> &1

INGREDIENCE

6 platkd tésta na pirohy 1 Zloutek

100 g syru feta 1 Zice olivového oleje
150 g mrazeného hrasku sal

250 g kvétdku Paprika

1 ¢ajova Izicka kari kofenti

REcepT

1| Kvétdk nakrdjejte na stfedné velké Pokracujte ve skladani, aby byla nadivka
rdzicky a oplachnéte. Pfidejte hrasek v trojuhelniku zcela pfekryta, poté tésto
a kvétdkové razicky. Pripravujte v rezimu potfete Zloutkem a poloZte na pirozek.

VEGETABLE po dobu 15 minut. , L
4 | Postup opakujte, dokud nespotiebujete

2 | Hotovou zeleninu vyjméte a vlozte do véechnu napln. VloZte indické pirozky
velké misy. Pfidejte rozdrobeny syr feta, ~ do koSe a potfete olejem.
kari kofeni, Spetku soli a pepfe. Vidlickou

rozmatkejte na hrubé pyré, 5 | Digitélni verze: Vyberte nastaveni AIR

FRY a pfipravujte pfi 170°C po dobu
3 | Platy tésta nakréjejte na dva stejné velké 15 minut. V poloviné doby pfipravy
dilky. PfeloZte je napUl tak, Ze zaoblenou pirozky otocte.
¢ast sklopite smérem ke stfedu rovného Mechanickd verze: Pripravujte pfi
okraje. Na jeden konec prouzku polozte 170°C po dobu 15 minut. V poloviné
mnozstvi naplné odpovidajici jedné doby pfipravy pirozky otocte.
IZici a preloZzte jej do trojuhelniku.

Prvni ddvku indickych pirozkii miiZete ohfdt, kdyz je vioZite do kose
a budete pripravovat jesté nékolik minut.




- / \ | Ny | PREDKRMY

MINI PIZZY 4>|< mmv %‘

INGREDIENCE

2 anglické muffiny 4 platky mozzarelly
8 IZic rajského protlaku 4 vypeckované cerné olivy
Recept

1 | Muffiny nakréjejte na poloviny a viozte je 3 | Digitdlni verze: Vyberte nastaveni PIZZA
do koSe v grilu Easy Fry & Grill. Digitalni  a pfipravujte pfi 170°C po dobu 5 minut.
verze: \lyberte nastaveni  PIZZA Mechanicka verze: Pripravujte pfi 170°C
a pfipravujte pfi 170°C po dobu 3 minut. po dobu 5 minut.

Mechanickd verze: Pecte 3 minuty pfi
170°C.

2| Kazdy muffin  potiete velkou Izicf
rajského protlaku. Platky mozzarelly
nakrajejte na tenké prouzky. Polozte je
na kazdy muffin a poté pridejte olivy
nakrajené do tvaru ocek. Pizzy vloZte je
do koSe v grilu Easy Fry & Grill.

Zdbavny recept, ktery mohou déti pripravovat samy, ale vidy pod
dozorem dospélych, aby nevzniklo riziko popdleni.
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KURECI JARNI ZAVITKY

PREDKRMY

4 (= 16 zavitkd)3 33+ %(i)n.$-$1

INGREDIENCE

16 platkd ryzového papiru
50 g ryzovych nudli

2 kufeci fizky sal

1 strouzek ¢esneku
1 IZice oleje bez vyrazné chuti

200 g orestované zeleninové smési Paprika

4 mladé Zampiony

REcePT

1 | Rehydratujte ryZzové nudle podle ndvodu
na obalu. Jemné vymackejte vodu
rukama. Nakrdjejte nahrubo a nechte
vychladnout.

2 | Nakrdjejte kufe na kostky a smazte 4|
v horkém oleji se sekanym cCesnekem
po dobu 5 minut. Pridejte restovanou
zeleninu a pfipravujte dalSich 5 minut.
Pridejte nudle a nechte vychladnout.

3 | Napracovnidesku sipfipravte misu teplé
vody a cistou utérku. Platky ryzového
papiru na par minut ponofte do vody
poté je polozte na utérku. Na kazdy
papir umistéte asi 1 celou IZici naplné.

Pfehnéte levou i pravou stranu tak,
abyste napli uzavfeli, a poté srolujte.
Postup opakujte, dokud nespotiebujete
vsechnu napln.

Jarnizavitky vlozte je do koSe v grilu Easy
Fry & Grill. Davejte je dostatecné daleko
od sebe, aby se neslepily.

Digitalni verze: Vlyberte nastaveni AIR
FRY a pripravujte pfi 160°C po dobu
20 minut. V poloviné doby pfipravy
pirozky otocte.

Mechanickd verze: Pfipravujte pfi 160°C
po dobu 20 minut. V poloviné doby
piipravy rolky otocte.

Poddvejte s mdtou, saldtem a séjovou omdckou.




INGREDIENCE

500 g uvarené cizrny 1 strouzek cesneku

1 bild cibule 1 IZice tahini (sezamové pasty)
2 snitky petrzele 1 IZice olivového oleje

4 snitky Cerstvého koriandru Sal

1 1Zicka kminu Paprika

REcepT

1| Smichejte cizrnu,snitky petrzele, koriandr 3 | Digitalni verze: Vyberte nastaveni AIR
a kmin se Spetkou soli, pepfe a se FRY a pfipravujte pfi 170°C po dobu
sezamovou pastou (tahini), dokud vse 15 minut. V poloviné doby pfipravy
neni nahrubo rozmichané. pirozky otocte.,

Mechanicka verze: Pripravujte pfi 170°C

po dobu 15 minut. V poloviné doby

pfipravy pirozky otocte.

2| Pfidejte nasekany cesnek a cibuli
a dobfe rukou rozmichejte. Poté ze
smési vytvorte kulicky. Vlozte je do kose
grilu Easy Fry & Grill zakdpnéte olivovym
olejem.

Falafely poddvejte v horkém chlebu pitta zdobeném cerstvou
madtou, jogurtem a pldtky rajcete.




HoOVEZi KOFTY S KORIANDREM

HLAVNI CHODY
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INGREDIENCE

350 g mletého hovéziho masa

2 |Zice nasekanych 3alotek

2 IZice nasekaného koriandru

1 1Zice smési kofeni ras el hanout

REcepT

1| Rychle osmahnéte 3alotky dohnéda na
panvi s trochou olivového oleje.

2| Smichejte mleté hovézi, smés korenf
a koriandr s pfipravenou Salotkou.
Ochutte soli a pepfem. Vytvarujte
podlouhlé klobasky a napichujte na
dfeveéné Spizy.

1 1Zicka kminu

1 IZice olivového oleje
sal

Paprika

3 | Digitalni verze: \Vyberte nastavenf
ROAST CHICKEN a pfipravujte pfi 180°C
po dobu 8 minut. V poloviné doby
pfipravy pirozky otocte.

Mechanicka verze: Pfipravujte pfi 180°C
po dobu 8 minut. V poloviné doby
pfipravy kofty otocte.

Kofty poddvejte s mdtovou omdckou: smichejte 2 kelimky
feckého jogurtu, 1 Izici Cerstvé nasekané mdty, trochou
olivového oleje a citronové stdvy.




HAMBURGER DELUXE

INGREDIENCE

600 g mletého hovéziho masa
4 bulky na burgery

2 rajcata

6 listd salatu

1 strouzek cesneku

REcepT

1| Smichejte hovézi, prolisovany cesnek,
sojovou omacku a olivovy olej. Okorente.
Rukama vytvorte 4 burgery.

2|Bulky na  burgery vlozte do
kose v grilu Easy Fry & Giill
Digitalni  verze: \Vyberte nastaveni

PIZZA a pfipravujte po dobu 4 minut.
Mechanicka verze: Pfipravujte pfi 180°C
po dobu 4 minut.

3| Vyjméte bulky a dejte je pod alobal,
aby zUstaly teplé. Poté viozte do kose
burgery.

]

1 IZzici kysané smetany.

HLAVNI CHODY

3 1Zicky sojové omacky
2 IZice olivového oleje
sal

Paprika

Digitalni verze: Vyberte nastaveni
GRILL a pfipravujte po dobu 8 minut.
Podle potfeby upravte nastaveni doby
pfipravy o plus nebo minus 2 minuty.
Mechanickd verze: Nastavte na 200°C
po dobu 8 minut. Podle potieby upravte
nastaveni doby pfipravy o plus nebo
minus 2 minuty.

4 | Na bulky dejte saldtové listy, platky rajcat
a grilované burgery a servirujte.

Smichejte z prisad omdcku: 1 IZice celozrnné hor¢ice, 2 Izice
pdlivé horcice, 1 zZloutek a 1 IZice rostlinného oleje; poté pridejte




INGREDIENCE

12 platkd hovéziho carpaccia
200g blok syra Comté
4 1Zice medu

Receprt

1| Odstranite klrku syru a nakrdjejte jej
na kostky velké 1,5 cm. Syrové kostky
napichnéte na 12 3$pizd a obalte je
Vv carpacciu.

2| Smichejte sojovou omécku a med
a poté nechte $pizy marinovat ve smési
po dobu 1 hodiny na chladném misteé.

HLAVNI CHODY

6 IZic sojove omacky
Paprika

3| Spizy vloZte je do ko3e v grilu Easy Fry
& Grill.
Digitalni verze: Vyberte nastaveni MEAT
a pfipravujte pfi 180°C po dobu 6 minut.
Mechanicka verze: Pfipravujte pfi 180°C
po dobu 6 minut.

Spizy poddvejte s mistickou sladké s6jové omdcky.




HLAVNI CHODY

S 30 & 10
KURECI NUGETY Z mnwgy min il
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INGREDIENCE

4 kurect fizky 2 |Zice oleje
100 g strouhanky sal

60 g mouky Paprika
3vejce

Recept

1| Z kurecich fizkG odstrante veskery tuk 4| Digitalni verze: Vyberte nastavenf
a chrupavky. Nakrajejte na kousky velké NUGGETS a pripravujte po dobu
pfiblizné 4 az 5 cm, osolte a opeprete. 10 minut. V poloviné doby pfipravy
2| Pripravte si ingredience na trojobal: ~ nugety otocte.
Vjedné misce vyslehejte vejce sedpetkou  Mechanicka verze: Pripravujte pfi 200°C
soli a pepfe. Do jiné misky nasypte PO dobu 10 minut. V poloviné doby
mouku a do tieti dejte strouhanku. pfipravy kofty otocte.

3 | Obalte nugety v mouce, vejci a nakonec
ve strouhance. Chcete-li ziskat bohatsi
obal, obalte nugety znovu ve vejci
a poté ve strouhance. Vlozte je do kose
grilu Easy Fry & Grill zakdpnéte olivovym
olejem.

Pripravte si vlastni kecup: povarte 3 rajcata, 1 cibuli, 1 IZici

koncentrované rajcatové pasty, 1 sekany strouzek cesneku,
4 Izicky balzamikového octa, 1 Izici medu a siil a pepr.




KURECI KRIDELKA

HLAVNI CHODY

12 4\
4 mlnv h eezy

INGREDIENCE

1,2 kg kufecich kridélek
4 Zice keCupu

2 |Zice hoicice

2 |Zice papriky

REcepT

1| Kufeci kfidélka rozkrojte na polovinu
a v kloubu je oddélte.

2| Dejte vsechny ingredience do velké
misy a pfidejte kufeci kfidélka. Dobre
smichejte, aby se kfidélka uplné obalila.
Zakryjte potravinovou folii a nechte
marinovat 12 hodin.

2 |Zice sladké soéjové omacky
2 IZice olivového oleje

sal,

pepf

3 | Kureci kridélka viozte je do kose v grilu
Easy Fry & Grill,
Digitalni verze: Vyberte nastaveni ROAST
CHICKEN a pripravujte po dobu 17 minut.
Po 12 minutach kfidélka otocte.
Mechanickd verze: Pripravujte pfi 170°C
po dobu 17 minut. Po 12 minutach
kridélka otocte.

Marinddu miiZete obménit podle chuti: zkuste pridat omdcku

barbecue, koreni, chilli nebo ¢esnek.




HLAVNI CHODY

C L §
PECENE KURE 432 5. & m.n$-’l
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INGREDIENCE

1x 1,2 kg kufete Sal
5 strouzk( ¢esneku Paprika
2 |zice olivového oleje

Receprt

1| Oloupejte a nakrdjejte cesnek. Kufe Mechanicka verze: Pripravujte pfi 200°C
potfete  olejem, dobfe okofente po dobu 50 minut.
a pridejte cesnek.

2 | DigitéIni verze: Vlyberte nastaveni ROAST
CHICKEN a pfipravujte po dobu 50 minut.

Presnd doba pripravy kurete zdvisi na jeho hmotnosti. Chcete-li

zkontrolovat, zda je kure hotové, pichnéte do kurecich prsicek
Spickou noze; vytékajici stdva musi byt cird.




HLAVNI CHODY

INGREDIENCE

12 malych jehnécich kotlet 1 IZice olivového oleje

1 chemicky neosetfeny citrén sal

4 strouzky Cesneku Paprika

Recept

1| Oloupejte citrénovou klru. Oloupejte 3 | Kotlety vloZte je do kose v grilu Easy Fry
Cesnek a rozdrtte na jemno v mozdifi. & Grill.
Pridejte citronovou kdru a 2 lIZice Digitélni verze: Vyberte nastaveni GRILL
olivového oleje. a nechte predehfat na 200°C po dobu

15 minut. Pfipravujte po dobu 10 minut.
V poloviné doby pfipravy kotlety otocte.
Mechanickd verze: Nastavte na 200°C
anechte 15 minut pfedehrat. Pripravujte
po dobu 10 minut. V poloviné doby
piipravy kotlety otocte.

2 | Poté pridejte kotlety a nechte marinovat
4 hodiny v chladu.

Zkuste do marinddy pridat cerstvé bylinky, jako je tymidn,

materidouska a oregano.




HoTDOGY V NEWYOR
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25 & -1

4 min Gy

min
Py
INGREDIENCE

4 Zemle na hotdogy
4 Zice keCupu

4 parky na hotdogy
4 nakladané okurky
1 Cervena cibule

Recept

1| Pripravte pérky: vlozte je do rendliku
s vrouci vodou na dobu uvedenou na
obalu parkd.

2 | Nakrdjejte cibuli a 5 minut osmahnéte
na stfednim plameni. Smichejte s rajcaty
nakrajenymi na Ctvrtky a s pokrajenymi
nakladanymi okurkami.

HLAVNI CHODY

8 cherry rajcat

4 platky cedaru

1 IZice rostlinného oleje
sal
Paprika

3 | Hotdogové Zemle podélné uprostred
rozkrojte, potfete kecupem a na ngj
poloZte smés zeleniny, parky a platky
Cedaru. Vlozte je do koSe v grilu Easy Fry
& Grill.

4 | Digitélni verze: Vyberte nastaveni PIZZA
a pfipravujte pfi 170°C po dobu 5 minut.
Mechanicka verze: Pfipravujte pfi 170°C
po dobu 5 minut.

Nakreslete si pro zdbavu néco kecupem nebo horcici
v americkém stylu!




HLAVNI CHODY

TRESKA NA KARI

INGREDIENCE

500 g filé z tresky 10 g strouhaného kokosu
3 IZice indické jemné kari pasty 200 ml kokosového krému
REcepT

1|Filety tresky potfete kari pastou Mechanicka verze: Pripravujte pfi 200°C
a zbytek kari dejte do malého rendliku po dobu 10 minut. Rybu pokapejte
s kokosovym krémem, soli a pepfem. kari omackou a servirujte posypanou
Obsah rendliku zahrejte. kokosem.

2| Do kose v grilu Easy Fry & Grill viozte
Ctverec peciciho papiru a polozte na néj
rybu.
Digitélni verze: Vyberte nastaveni
FISH a pfipravujte pfi 200°C po dobu
10 minut.
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INGREDIENCE

4 filety z tresky

5 IZic mouky

5 IZic strouhanky
2 vejce

50 g masla

Receprt

1| Nakrdjejte rybi filety na ctverecky velké
asi 4 cm a jemne je osuste papirovou
utérkou. Ochutte soli a pepfem.

2 | Pripravte si 3 misky: do prvni dejte mouku,
do druhé uslehana vejce a do tfeti dejte
strouhanku. Smichejte  majonézu  se
Stdvou z pulky citronu a nasekanym
estragonem. Dejte stranou vychladit.

3 | Obalte kousky tresky v mouce, vejci
a nakonec strouhance.  Pred
premisténim do dalsi misky vzdy dobre

ve

HLAVNI cHODY

1 svazek estragonu
1 sklenice majonézy
Y2 citronu

sal

Paprika

osuste. Hotové kousky obalené ve
strouhance vloZte do koSe v grilu Easy
Fry & Grill a na kazdy kousek ryby dejte
ofiSek masla.

4 | Digitalni verze: \iyberte
FISH a pfipravujte pfi 180°C po dobu
12 minut.

Mechanicka verze: Pfipravujte pfi 170°C
po dobu 12 minut. Podavejte s pfedem
pfipravenou omackou.

nastaveni

V tomto receptu Ize pouzit s jakoukoli cerstvou rybu, napriklad
s morskou stiku, tmavou tresku a tresku polak.




"]

INGREDIENCE

1 kg brambor
3 IZice papriky

Recert

1| Oloupejte brambory a nakrdjejte je na
hranolky.

2| Dejte je do misy a pfidejte viechny
ingredience. Dobre promichejte a rozdélte
naptl. Polovinu mnozstvi viozte do kose
v grilu Easy Fry & Grill.

3 | Digitalni verze: Vyberte nastavenf
CHIPS a pfipravujte po dobu 25 minut.
V' poloviné doby pfipravy hranolky
protreste.

HLAVNI CHODY

3 |Zice oleje
sal

Mechanicka verze: Pripravujte pfi 170°C
po dobu 25 minut. V poloviné doby
pfipravy hranolky protfeste. U zbylych
hranolek postup opakujte.

Pridejte Izici cervené kari pasty pro lahodnou prichut.




HLAVNI CHODY

HRANOLKY Z BATATU

INGREDIENCE
1 kg batatl 4 |Zice oleje
2 |Zice mouky sal

Paprika

REcepT

1|Oloupejte a  opldchnéte  batdty Mechanicka verze: Pripravujte pfi 180°C
a nakrdjejte je na hranolky. Vlozte je po dobu 25 minut. V poloviné doby
do velké misy s moukou, olejem, soli pfipravy hranolky protfeste. U zbylych
a pepfem. Dobfe promichejte. hranolek postup opakujte.

2| Vlozte hranolky do kose v grilu Easy Fry &
Grill, idedlné ve 2 nebo 3 davkach.
DigitaIlni verze: Vyberte nastaven(

CHIPS a pfipravujte po dobu 25 minut.
V' poloviné doby pffpravy hranolky
protfeste.

Poddvejte s jogurtovou omdckou ochucenou trochou kari koreni.



KURECI STEHNA S JOGURTEM A ROZMARYNOVOU
MARINADOU

HLAVNI CHODY

INGREDIENCE

4 kufeci stehna
250 g feckého jogurtu
3 IZice dijonské hofcice

REcepT

1| Z kufecich stehen stdhnéte kizi a vioZte
je do velké misy.

2 | Smichejte jogurt, hof¢ici a nasekany
Cesnek se Spetkou soli, trochou pepre
a nasekanymi rozmarynovymi listky.
Smési potfete kufeci stehna a odloZte
v chladu. Nechte marinovat 4 hodiny.

1 snitka Cerstvé rozmaryny
4 strouzky Cesneku

Sal

Paprika

3 | Digitélni verze: Viyberte nastaveni ROAST
CHICKEN a nechte predehrat na 200°C po
dobu 15 minut. Poté vlozte kufeci stehna
do kose v grilu Easy Fry & Grill. Pfipravujte
po dobu 35 minut. V poloviné doby
pfipravy stehna otocte.

Mechanickd verze: Kufeci stehna vioZte

do kose v grilu Easy Fry & Grill a vyberte
nastaveni 200°C po dobu 30 minut.
V poloviné doby pfipravy stehna otocte.

Grilovand kureci stehna poddvejte se saldtem a grilovanymi pldtky

brambor.




HLAVNI cHODY

1davka ¢
4 * mlnv 15 min. -1

i

INGREDIENCE
1 maly kvétak

2 IZice olivového oleje
30 g tahini

Recert
1| Zbavte kvétak listd a poté jej rozCtvrtte
aodstrante kostal. Kazdou ¢ast nakrajejte

o VeV

na rdzicky a dejte je do velké misy.

2 | Pridejte 2 IZice olivového oleje, osolte
a opeprete a dobfe promichejte. Kvétak
rozprostiete do ko3e v grilu Easy Fry &
Grill (v pFipadé potfeby rozdélte na dvé
davky).

DigitaIni verze: Vyberte nastaveni CHIPS
a pripravujte po dobu 15 minut. V poloviné
doby pfipravy kvétak protfeste.

100 ml olivového oleje
50 ml citronové 3tavy
sal

Paprika

Mechanicka verze: Pripravujte pfi 180°C
po dobu 15 minut. V poloviné doby
pFipravy kvetdk protreste.

3 | Mezitim smichejte tahini, olivova olej
a citrénovou stavu a pripravte omacku,
kterou budete podavat s kvétadkem.



Lt o
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(GRILOVANA KLOBASA

HLAVNI CHODY

INGREDIENCE

700 g klobasy Toulouse
(jeden cely kus)

1 IZice dijonské horcice

1 IZice hrubozrnné hofcice

Recert

1 | Smichejte med, hof¢ice, tymian a Spetku
soli a pepfe.

2| Stocte klobasu do kola a zapichnéte
dva 3pizy kolmo na sebe, aby z{stala na
misté. Potfete hofci¢nou smést.

3 | Digitalni verze: Vyberte nastavenf

GRILL a nechte pfedehfat na 200°C
po dobu 15 minut. Vlozte klobdsu do
kose a pfipravujte po dobu 10 minut.
V' poloviné doby piipravy klobdasu
otoclte.

2 |Zice medu

2 snitky tymianu
Sal,

pepf

Mechanicka verze: Nastavte na 200°C
a nechte 15 minut pfedehfat. Poté
vlozte klobasu do kos3e. Pripravujte
po dobu 10 minut. V poloviné doby
pripravy kotlety otoCte.

Poddvejte s domdci horcicnou bramborovou kasi: Oloupejte

auvarte 1 kg

brambor. Slijte a rozmackejte spolu s 25 g mdsla, 2 IZzicemi
hofcice, 150 ml mléka, soli a peprem.




HLAVNI CHODY

STEAK Z VYSOKE ROSTENE S OMACKOU o
CHIMICHURRI 43K N Mo

INGREDIENCE

4 steaky z vysoké rosténé 6 snitek petrzele
(kazdy o hmotnosti pfiblizné 200 g) Y5 Cajové IZicky chilli
2 |Zice ¢erveného vinného octa 60 ml olivového oleje
1/2 citronu Sal

4 strouzky Cesneku Paprika

Receprt

1| Vyjméte maso zlednice a pred pfipravou 3 | Digitalni verze: Vyberte nastaveni GRILL
nechte lezet pfi pokojové teploté a nechte pfedehfat na 200°C po dobu
alespon 30 minut. 15 minut. Steaky osolte a opepfete, poté

2 | Mezitim pfipravte oméacku chimichurri: ~ J@ vlozte do kose v grilu Easy Fry & Grill
V misce smichejte ocet, citrénovou @ Opékejte 2 minuty na kazdé strané.
Stavu, oloupany a nakrajeny cesnek, Mechanickd verze: Nechte pfedehfat
nasekanou petrzel a olej Piidejte $petku  Na 200°C. Poté steaky osolte a opepfete
soli, pepte a chilli. a vloZte je do kose v grilu Easy Fry & Grill.

Opékejte 2 minuty na kazdé strane.

Dobu pfipravy pokrmu upravte podle toho, zda ddvdte prednost

mdlo nebo dobie propecenému steaku.




* GRILOVANA PRAZMA S RAJCATY
A OLIVAMI

HLAVNI CHODY

INGREDIENCE

4 filety z prazmy

4 snitky petrzele

Y2 citronu

2 rajcata

4 Zice olivového oleje

Receprt

1| Citrén oloupejte a vymackejte Stavu.
Nasekejte petrzelku a cesnek, rajcata
pokrajejte na kosticky a olivy na krouzky.
Smichejte, pfidejte olivovy olej a dejte
stranou.

2 | Potrete filety z prazmy olejem, osolte
a opepfete.

1 strouzek cesneku

2 rajcata

50 g vypeckovanych oliv
sal

Paprika

3 | Digitélni verze: Vyberte nastaveni GRILL
a nechte predehfat na 200°C po dobu
15 minut. Poté vlozte filety do kose
a pfipravujte daldich 5 minut.
Mechanickd verze: Viozte filety do kose
a nechte predehfdt na 200°C po dobu
15 minut. Pfipravujte dalsich 7 minut.

4 | Poddvejte s oméackou.

Filety prazmy poddvejte s ryzi a zeleninou podle vaseho vybéru.




INGREDIENCE

500 g filetu z lososa
8 IZic oméacky teriyaki
1 Izice sezamovych seminek

REcepT

HLAVNI CHODY

1| Marinujte filety z lososa v omacce 3| Posypte

teriyaki po dobu 30 minut.

2 | Digitélni verze: Nechte predehfat pfi
nastaveni GRILL na 200°C po dobu
15 minut. Poté vloZte filety do kose na
grilovaci desku a pfipravujte 10 minut.
Mechanickd verze: Nastavte na 200°C
a nechte dobfe predehrat. Poté vlozte
filety zlososa na panev grilu a pfipravujte
10 minut.

a podavejte.

sezamovymi

seminky



GGRILOVANY LILEK S PESTEM

HLAVNI CHODY

438 & 2.

INGREDIENCE

2 lilky
100 g pesta

Receprt

1| Lilky opldchnéte a nakrajejte asina 5mm
kousky.

2| Potfete olejem, osolte a opepfrete
avlozte jednu vrstvu do koSe v grilu Easy
Fry & Grill.

3 | Digitalni verze: Vlyberte nastaveni AIR
FRY a pfipravujte pfi 170°C po dobu
20 minut. V poloviné doby pfipravy lilky
otocte. Potfete pestem a varte v rezimu
AIR FRY dalsi 2 minuty.

5 IZic olivového oleje
sal
Paprika

Mechanickd verze: Pripravujte pfi
170°C po dobu 20 minut. V poloviné
doby pfipravy lilkky otocte. Poté potfete
pestem a pfipravujte dalsf 2 minuty.

4| Potfete pestem a pripravujte pfi
nastaveni GRILL dalsich 5 minut
(digitalni verze) nebo pfi 200°C po dobu
5 minut (mechanicka verze).



{§
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30
mlnv min.

43K %

INGREDIENCE

4 bagely

200 g smetanového syra

4 tajové I7icky celozrnné hofcice
1 Cervena paprika

1 zelend paprika

REcePT

1| Papriky opldchnéte a nakrdjejte na

HLAVNI cHODY

4 mladé Zampiony

1 ¢ajova IZicka oregana
2 |Zice olivového oleje
sal

Paprika

3 | Mezitim smichejte krémovy syr s hof€icf.

Zampiony a nakrdjejte na silné platky.
Vsechny poskozené nohy odstrante.

2| Digitalni verze: Vyberte
GRILL a nechte pfedehfat na 200°C po
dobu 15 minut. Poté vlozte zeleninu
do kose na grilovaci desku, pokapejte
olejem a pfipravujte po dobu 12 minut.
V' poloviné doby pfipravy zeleninu
protreste.
Mechanickd verze: Nastavte na 200°C
a nechte 15 minut predehfat. Viozte
zeleninu do koSe na grilovaci desku,
pokapejte olejem a pfipravujte po dobu
12 minut. V poloviné doby pfipravy
zeleninu protfeste.

nastaveni

vlozte na 5 minut do ko$e na nastaveni
GRILL v pfipadé digitalni verze nebo
na 200°C v pfipadé mechanické verze.
Postup opakujte, poté na pecivo
rozetfete krémovy syr a navrch dejte
zeleninu.



—
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- ‘ - HLAVNI cHODY

KORENOVA ZELENINA OPECENA S JAVOROVYM 30
SIRUPEM . * m'”v min "

INGREDIENCE

4 mrkve 1 pomeranc

4 pastinaky 20 ml jable¢ného octa

350 g batatd 30 ml slunec¢nicového oleje
50 ml javorového sirupu Sal

1 ¢ajova IZicka tymianu Paprika

Receprt

1| Oloupejte zeleninu a nakrdjejte mrkev 4| Béhem vareni v misce smichejte zbyly
na silné prouzky a pastindk a batdty na olej s octem, nastrouhanou kdrou
kosticky o velikosti 2 cm. z poloviny pomerance, javorovym

2| Viozte zeleninu do kode. Zakdpnéte  sirupem aSpetkou soli a pepfe. Jakmile
cca 1 IZici olivového oleje a posypte ~ bude zelenina hotova, zakapnéte ji
tymiadnem, soli a peprem. dresinkem a podavejte.
Digitalni verze: Vyberte nastaveni GRILL
a nechte predehiat na 200°C po dobu
15 minut. Pfipravujte po dobu 30 minut.
V' poloviné doby pfipravy zeleninu
protreste.
Mechanicka verze: Nastavte na 200°C
a nechte 15 minut pfedehfat. Pfipravujte
po dobu 30 minut. V poloviné doby
pfipravy zeleninu protfeste.



MUFFINY S COKOLADOVYMI LUPINKY

INGREDIENCE

125 g mouky
V5 sacku drozdi
30 g masla

30 g cukru

REcepT

1|Ve velké mise smichejte mléko,
rozpusténé maslo a vejce. Ve druhé mise
smichejte véechny ostatni ingredience.

2 | Zadlehejte tekutou smés do suché smési
a pribézné Slehejte, aby nevznikly
hrudky.

3 |Rozdélte smés do jemné maéslem
vymazané formy na muffiny a vioZte do
kose.

50 g ¢okoladovych lupinkd
1 vejce
120 ml mléka

4| Digitalni verze: \lyberte nastavenf
DESSERT a pfipravujte pfi 170°C po
dobu 20 minut.
Mechanicka verze: Pfipravujte pfi 170°C
po dobu 20 minut.



COKOLADOVE SUFLE

INGREDIENCE

100 g tmaveé cokolady
3 vejce (1 Zloutek + 3 bilky)
100 ml plnotu¢ného mléka

Recept
1| Cokolddu  rozldmejte  na  kousky
a rozpustte ve vodni lazni nebo

v mikrovinné troubé na nizky vykon.
Oddélte bilky od Zloutkd a nechte si
3 bilky 1 Zloutek.

2| Zloutek udlehejte v mise s kukuficnou
moukou. Pfivedte k varu 30 g cukru
a mléko a vmichejte smés Zloutku
a kukufi¢né mouky. Dejte smés zpét do
rendliku a za stdlého michani varte na
mirném plameni. Vmichejte ¢okoladu
a nechte smés vychladnout.

3 | Uslehejte z bilkd tuhy snih a opatrné jej
zapracujte do teplého cokoladového
krému.

40 g cukru
1 1Zice kukufi¢né mouky
25 g masla

4 | 4 velké zapékaci misky vymazte maslem,
posypte 10 g cukru a nalijte smés do
formicek do 2/3 vysky. Zapékaci misky
vlozte do kose v grilu Easy Fry & Grill.
DigitaIni verze: Nastavte na moznost
DESSERT na 12 minut pfi teploté 160°C.
Mechanickd verze: Nastavte na
12 minut pfi teploteé 160°C.



MANDLOVE DOUTNIKY

INGREDIENCE

190 g mletych mandli 2 |Zice aromatu pomerancovych kvétd
30 g masla 1 vejce

6 platkd tésta na pirohy 120 g medu

Recept

1| Dejte stranou 3 Izice medu.Ve velké mise 3 | Digitalni  verze: Zvolte nastavenf
smichejte mleté mandle s rozpusténym DESSERT a upravujte pfi teploté
maslem, aromatem pomerancovych 180°C po dobu 8 minut, pfidejte med
kvétd a medem. Udélejte z tésta valecek  a pokracujte v pfipravé dalsi 3 minuty.

a nakrajejte na 7cm kousky. Mechanickd verze: Pfipravujte pfi
teploté 180°C po dobu 8 minut, pfidejte
med a pokracujte v pfipravé dalsi
3 minuty.

2| Platky tésta nakrdjejte na poloviny
a rulicku smési tésta umistéte na spodnf
stranu  platku. Potfete rozdlehanym
vejcem a zacnéte rolovat, prehnéte
okraje a nakonec vytvarujte jako doutnik.
Proces opakujte, dokud nesrolujete
veskeré tésto. Polozte list peciciho
papiru do kose v grilu Easy Fry & Grill
a dejte valecky do kose.

s




MOUCNIKY

SUSENE PLATKY JABLEK

INGREDIENCE

1 jablko
5 citronu

REcepT

1| Vymackejte Stavu z pllky citronu.Omyjte 3 | Pouze pro digitalni verzi:
jablko a odstrante jadfinec vhodnym Ru¢né nastavte teplotu na 80°C na
nastrojem. Poté jablko nakrdjejte na 4 hodiny. AZ program skonci, nechte
tenké prouzky mandolinovym krajecem  jablka v kosi a vypnéte pfistroj. Nechte je
nebo ostrym nozem. pfes noc vysusit a ochutnejte je teprve

o . . o druhy den.
2 | Maslovackou potiete obé strany platkd

citronovou Stavou a poté je viozte do
kose v grilu Easy Fry & Grill. Pokladejte
platky jablka co nejdal od sebe.

Susené pldtky jablek skladujte ve vzduchotésné nddobé a jezte je
s ceredliemi nebo jako zdravou pochoutku.




