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PrzysTAWKI
Pierozki empanadas
Panierowany kalafior z curry
Spring Rollsy z kurczakiem

-

Pierozki samosa z mozzarelly
i suszonymi pomidorami

Falafele

Pierozki samosa z warzywami

4 .
. DANIA GEFOWNE

Nadziewane pomidory

Pieczony kurczak

Nuggetsy ztososia ze szparagami
Faszerowane cukinie

Szasztyki grzybowe
i wegetariariskie sajgonki

tosos$ z brukselka

Zeberka wieprzowe z krgzkami
cebulowymi

Frytki z Nuggetsami
Grillowane Baktazany z Pesto
Kotlety Jagniece z Cytryng

Grillowana Dorada z pomidorami i
Oliwkami

Udka z Kurczaka marynowane w
jogurcie
zrozmarynem

Nowojorskie Hot dogi

Grillowany ser halloumi z Falafelem
Karmelizowane Zeberka

Chrupiace tofu z brokutami

Grillowana kietbasa
N\

Biata ryba w ziotowej panierce z
brokutami

Steki z poledwicy z Sosem chimichurri

Pateczki z kurczaka i tédeczki
ziemniaczane

Hamburger Deluxe

Baktazany z mozzarella

Skrzydetka z kurczaka

tosos glazurowany w sosie teriyaki
Stek z frytkami

Dorsz z kruszonka z chrupigcym
koprem wioskim

Piersi z kaczki z frytkami marchew-
kowymi

Pieczony kalafior z sosem Cytrynowym

-
@ Desery

Ciasto Jogurtowe

k Jagodami

(Czekoladowo-bananowe Pierozki samosa

Kruszonka z Jabtkami i Czerwonymi

Jabtka z Beza
Migdatowe Rurki
Karmelizowany Ananas

KRATKA ZELIWNA

PRzEKLADKA

PRZEWODNIK

.
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PRzYsTAWKI
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SKtADNIKI

6 zielonych cebul Sal, pieprz

2 tyzki oliwy z oliwek 4 ptaty kruchego ciasta
700 g mielonej wotowiny 2 z6tka jaj

2 tyzki papryki 1 tyzka wody
Przepis

1| Drobno posiekaj cebule. Na duzej 5| Jesli posiadasz urzadzenie Easy Fry Oven

patelni rozgrzej oliwe i podsmaz cebule
przez 3 minuty az sie przyrumieni. Dodaj
mieso i smaz przez kolejne 10 minut.
Dopraw do smaku, a nastepnie zdejmij
z ognia i poczekaj, az ostygnie.

& Grill 9 w 1, widz potowe pierozkdw
do koszyka na frytki. Umies¢ koszyk na
srodkowym poziomie, a tacke ociekowa
na dole. Zamknij drzwiczki.

6 | Wersja cyfrowa: Ustaw wskazany tryb i

2| Rozwatkuj ciasto i wytnij 8 kotek o
srednicy 9cm, na srodku kazdego umiesc
zimne mieso mielone, pozostawiajgc
1 cm brzegu, a nastepnie ztdz w ksztatt
pierozka.

temperature oraz rozgrzewaj urzadzenie
przez 15 minut. Gotuj przez 10 minut, a
nastepnie powtérz procedure z druga
partia.

7 |Wersia  mechaniczna 2w T

3 | Wymieszaj zéttka z woda. Posmaruj ta
mieszanka pierozki.

4| Wioz plyte grillowa do pojemnika, a
nastepnie umies¢ potowe pierozkéw w
pojemniku urzgdzenia.

Rozgrzej do  temperatury  200°C
przez 15  minut.  Gotuj przez
10 minut, a nastepnie powtdrz
procedure z drugg partia.

/ Wotowe nadzienie do pierozkéw empanadas mozesz przyprawic¢
kminkiem, oregano lub posiekanym czosnkiem. Dodaj do nadzienia

pomidora lub troche stodkiej kukurydzy, aby byly jeszcze smaczniejsze.
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PANIEROWANY KALAFIOR Z CURRY

PRzYsTAWKI
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SKtADNIKI

1 kg kalafiora 200 g butki tartej

6 jaj 30 g curry w proszku
Sél, pieprz 90 ml oliwy z oliwek
120 g maki

Przepis

1| Pokroj kalafiora na $redniej wielkosci 4 |Witéz pityte grillowa do naczynia, a

rozyczki, optucz i dobrze osusz na
czystym reczniku.

2| Przygotuj sktadniki na panierke z butki
tartej: w misce ubij jaja ze szczypta soli
i pieprzu. Wsyp make do innej miski, a

nastepnie umies¢ na niej potowe
panierowanych  rézyczek  kalafiora.
Skrop oliwa i ustaw tryb NUGGETSY
na 10 minut, a nastepnie powtdrz
czynnosci dla drugiej partii.

butke tarta wymieszaj z curry w trzeciej 5 | JesliposiadaszurzadzenieEasyFryOven&

misce.

3| Zanurzaj kalafiora w poszczegdlnych
miskach w nastepujgcej kolejnosci:
jaja, potem maka, zndw jaja i na koniec
butka tarta. Nad kazdg miska strzasnij
z kalafiora nadmiar sktadnikéw, aby
unikna¢ kapania.

Grill 9w 1, umies¢ panierowane rozyczki
kalafiora na obu rusztach. Umiesc ruszty
na gornej i srodkowej poétce urzadzenia
Easy Fry Oven & Grill, a tacke ociekowa
na dole. Zamknij drzwiczki i ustaw tryb
FRYTKI na 20 minut. Po 10 minutach
zamien ruszty miejscami.

' 5 Jesli zdecydujesz sie pokroic kalafior na wieksze kawatki, gotuj 5 minut

dtuzej.




SPRING ROLLSY Z KURCZAKIEM
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min Gy
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SKtADNIKI

PRzYsTAWKI
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100 g makaronu ryzowego typu vermicelli 400 g warzyw stir-fry

4 filety z kurczaka
3 tyzki neutralnego oleju
3 zabki czosnku

Przepis

1| Nawodnij makaron ryzowy zgodnie
z instrukcja na opakowaniu. Odsacz
doktadnie w rekach. Posiekaj z grubsza
nozyczkami i pozostaw do ostygniecia.

2| Pokré¢j kurczaka w kostke i zrumien przez
5 minut na patelni na rozgrzanym
oleju z posiekanym czosnkiem. Dodaj
warzywa stir-fry i kontynuuj gotowanie
przez kolejne 5 minut. Dodaj makaron i
pozostaw do ostygniecia.
3 | Napetnij miske ciepta woda i potdz na
powierzchni roboczej czystg $ciereczke.
Stopniowo namaczaj arkusze papieru
ryzowego przez kilka minut w wodzie,
a nastepnie odkfadaj na $ciereczke. Na
spodzie arkusza umies¢ tyzke nadzienia.
Najpierw zwin lewy i prawy brzeg, aby
przykry¢ nadzienie, a nastepnie zwin
caty arkusz. Powtarzaj te czynnosci, az
wykorzystasz cate nadzienie.

Sél, pieprz
32 arkusze papieru ryzowego

4 | Wioz plyte grillowa do pojemnika, umiesc
potowe sajgonek w pojemniku urzadzenia,
zostawiajac miedzy nimi przestrzen, aby
sie nie sklejaty.

5| Jesli posiadasz urzadzenie Easy Fry Oven
& Grill 9 w 1, umies¢ potowe sajgonek
w koszyku na frytki. Umies¢ koszyk na
srodkowym poziomie, a tacke ociekowa
na dole. Zamknij drzwiczki.

6 | Wersja cyfrowa: Ustaw tryb Air Fry na 160°C
/ 20 minut, obracajac sajgonki w potowie
czasu gotowania, a nastepnie powtorz
czynnosci dla drugiej partii.

7 | Wersja mechaniczna 2 w 1: ustaw temp.
160°C na 20 minut, obracajac sajgonki w
pofowie czasu gotowania, a nastepnie
powtdrz te czynnos¢ dla drugiej partii.

, Podawaj z mietq, lis¢mi sataty i sosem sojowym.




PIEROZKI SAMOSA Z MOZZARELLA e 5.2 10&1

| SuszoNymI PomiDORAMI minNg@®  min

o SKtADNIKI

4 kawatki suszonych pomidoréw w oleju
8 okragtych arkuszy ciasta brik

Przepis

1| Kazdy kawatek suszonego pomidora
pokrdj na ¢wiartki. Pokroj ciasto brik na
pot (aby powstaty dwa potkola). Odetnij
brzegi o szerokosci 2 cm, aby utworzy¢
paski o dtugosci 13 cm.

2| Zt6z kazdy pasek na poét Ztozony
pasek posmaruj lekko olejem. Umiesc¢
kulke mozzarelli i kawatek suszonego
pomidora na pasku. Ztéz, aby
uformowac trojkatny pierozek samosa i
posmaruj olejem.

PRzYsTAWKI

3 tyzkioleju
16 kulek mozzarelli (lub 16 matych kostek)

3| Wioz ptyte grillowg do urzadzenia i
stopniowo dodawaj pierozki samosa
tak, aby nie zachodzity na siebie. Ustaw
tryb AIR FRY na 10 minut.

4| Jedli posiadasz urzadzenie Easy Fry
Oven & Grill 9 w 1, stopniowo wkfadaj
pierozki samosa do koszyka na frytki,
nie uktadajac ich jeden na drugim, a
tacke ociekowg witéz na spdd. Zamknij
drzwiczki i ustaw tryb FRYTKI na 190°C i
czas 20 minut.



SKtADNIKI

750 g gotowanej ciecierzycy
3 gatazki pietruszki

6 gatazek kolendry

2 tyzeczki kminku

SOl, pieprz

Przepis

1| Wymieszaj ciecierzyce, liscie pietruszki,
kolendre, kminek, szczypte soli, szczypte
pieprzu i paste sezamowg (tahini), az
uzyskasz gesta paste.

2| Dodaj posiekany czosnek i cebule, a
nastepnie dobrze wymieszaj recznie i
uformuj kulki. Wtéz ptyte grillowa do
pojemnika, a nastepnie wtodz falafele do
pojemnika i skrop oliwg z oliwek.

3| Jedli posiadasz urzadzenie Easy Fry
Oven & Grill 9 w 1, wiéz falafele do
koszyka frytkownicy. Umies¢ koszyk na
srodkowym poziomie, a tacke ociekowg
na dole. Zamknij drzwiczki.

y

PRzYsTAWKI

2 tyzki tahini (pasta sezamowa)
2 zabki czosnku

2 biate cebule

2 tyzki oliwy z oliwek

4| Wersja cyfrowa: Ustaw wskazany tryb
i temperature na 15 minut, obracajac
falafele w pofowie czasu gotowania,
a nastepnie powtdrz czynnosci dla
drugiej partii.

5 | Wersja mechaniczna 2 w 1: ustaw temp.
170°C na 15 minut, obracajac falafele w
potowie czasu gotowania, a nastepnie
powtdrz te czynnosc dla drugiej partii.

Tahini mozna kupic w sklepach z zywnosciq orientalng oraz w wiekszosci

sklepow z zywnosciq ekologiczngq. Falafele podawaj w gorqcych
chlebkach pitta z listkami miety, jogurtem i plasterkami pomidora.




SKEADNIKI

500 g kalafiora
300 g mrozonego groszku
200 g sera feta
2 tyzeczki curry w proszku

Przepis

1| Pokrdj kalafior na $rednie rozyczki i
optucz. Wtéz groszek i rozyczki kalafiora
do pojemnika urzadzenia. Uruchom
wskazany tryb na okreslony czas.

2 | Wyjmij ugotowane warzywa i przetéz
do duzej miski. Dodaj pokruszong
fete, curry w proszku oraz szczypte
soli i pieprzu. Rozgnie¢ widelcem, aby
utworzyc¢ gruba mase.

3| Platy ciasta brik pokréj na réwne
potowki. Zt6z je na podf, sktadajgc
zaokraglong czes¢ w kierunku srodka
prawej krawedzi. Natéz tyzke nadzienia
na koniec paska ciasta, a nastepnie zt6z
je, aby uformowac tréjkat. Kontynuuj
sktadanie, aby zamkna¢ cate nadzienie
w  trojkacie, a nastepnie posmaruj
nadmiar ciasta odrobing zottka i przyklej
je do pierozka.

PRzYSTAWKI

5}
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Sél, pieprz
12 arkuszy ciasta brik
2 z6tka jaj
2 tyzki oliwy z oliwek

4 | Powtarzaj te czynnosci, az wykorzystasz
cate nadzienie. Widz ptyte grillowa
do pojemnika, a nastepnie potowe
pierozkdw  samosa do  pojemnika
urzadzenia i posmaruj olejem.

5 | Jesli posiadasz urzadzenie Easy Fry Oven
& Grill 9 w 1, witdz pierozki samosa do
koszyka na frytki. Umies¢ koszyk na
srodkowym poziomie, a tacke ociekowg
na dole. Zamknij drzwiczki.

6 | Wersja  cyfrowa: Ustaw  wskazany
program i czas, obracajgc pierozki
samosa w potowie czasu gotowania.
Nastepnie powtérz te czynnosci dla
drugiej partii.

7 | Wersja mechaniczna 2 w 1: gotuj w
temp. 170°C przez 15 minut, obracajac
pierozki w potowie czasu gotowania.
Nastepnie powtdrz te czynnosci dla
drugiej partii.
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DANIA GROWNE

SKEADNIKI

500 g miesa z kietbasy 12 suszonych pomidorow

250 g mielonej wotowiny Sél, pieprz

20 gatazek szczypiorku 8 pomidorow

Przepis

1|W duzej misce wymieszaj mieso ze 3|Jesli posiadasz urzadzenie Easy Fry
szczypiorkiem, drobno  posiekanymi Oven & Grill 9 w 1, umie$¢ tace na
suszonymi pomidorami oraz szczypta plycie grillowej i wsun jg na gorng potke
soli i pieprzu. urzadzenia, a tacg ociekowa na dole.

Zamknij drzwiczki i ustaw tryb GRILL

2| Odkroj wierzchy pomidoréw poziomo, (200°C) na 33 minuty.

mniej wiecej na wysokosci  trzech
czwartych. Usun ze Srodka migzsz i wioz 4 | Wtoz ptyte grillowg do urzadzenia i
nadzienie. Utéz pomidory natacyinatéz ~ umie$¢ na niej tace z pomidorami.
z powrotem odciete wierzchy. Ustaw tryb AIR FRY na 10 minut.



DANIA GROWNE

50

SKEADNIKI

7 zabkow czosnku 3 tyzki oliwy z oliwek
Kurczak o wadze 1,6 kg Sél, pieprz
Przepis

1| Czosnek obierz i drobno posiekaj. 3| Wersja cyfrowa: Ustaw tryb PIECZONY
Posmaruj kurczaka oliwg, a nastepnie KURCZAK na wskazany czas.

obficie przypraw i dodaj czosnek. ) )
4 | Wersja mechaniczna 2 w 1: ustaw temp.

2| Wtéz ptyte grillowa do pojemnika 200°C na 50 minut.
i umies¢ kurczaka w pojemniku
urzadzenia.

Doktadna temperatura pieczenia kurczaka zalezy od jego wagi. Aby
sprawdzic, czy jest upieczony, naktuj jednq z piersi czubkiem noza; jesli
Jjest upieczony, wyplywajqce soki bedq przezroczyste.
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SKtADNIKI

900 g fososia 2 peczki szparagow
6 biatek jaj Oliwa z oliwek

120 g butki tartej Sol
3 g przyprawy greckiej

Przepis

1| Za pomoca noza do filetowania usur 5 |
skore, a nastepnie pokrdj tososia na
kawatki o wielkosci 5 cm.

2| Biatka przet6z do miski. Butke tartg i
przyprawe greckg przetdz na talerz i
wymieszaj.

3 | Delikatnie zanurz tososia w biatkach i
pozwol, aby nadmiar sptynat. Obtocz
tososia w mieszance z butki tartej i
strzasnij jej nadmiar.

4| Umyj i pokréj szparagi, zginajac je w 6]
miejscu, w ktérym sie naturalnie famia.

Skrop obficie oliwg i dopraw sola.

Danie to mozesz podac¢ zdomowym sosem tzatziki. W tym celu potqcz:
370 g jogurtu greckiego, 60 g startego ogorka, 2 tyzeczki czosnku w
proszku, 11yzeczke soli i 2 tyzeczki koperku. Podawaj sos na zimno.

Wiéz  ptyte grillowg i przektadke
do  urzadzenia.  Kliknij  przycisk
Synchronizacja i wybierz  tryb
NUGGETSY dla P1. Dla P2 wybierz tryb
WARZYWA. UtdZz potowe nuggetsow
Z tososia po jednej stronie przektadki
i rozpocznij gotowanie. Gdy zabrzmi
minutnik, dodaj potowe szparagow
na druga strone i wznow gotowanie.
10 minut przed koricem gotowania
obrd¢ szparagi i kawatki tososia.

Po ugotowaniu powtorz proces z drugg
partig.




FAszEROWANE CUKINIE

DANIA GLOWNE
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SKtADNIKI
8 cukinii przekrojonych na pot w poprzek 1 kg farszu
i wzdtuz 200 g startego sera
Sél, pieprz 12 g butki tartej
Przepis
1| Przypraw i nafaszeruj cukinie. 3| Po zakonczeniu programu  cukinie

N ) , obtocz serem i butka tarta.
2| Wi6z plyte grillowa do urzadzenia.

Umie$¢  nadziewane  cukinie  w 4| Ustaw program AIR FRY na 200°C na
pojemniku. Ustaw program RYBY na 10 minut. Po ugotowaniu powtérz
10 minut. Po ugotowaniu powtdrz — proces z pozostatymi cukiniami.
proces z pozostatymi cukiniami.



DANIA GROWNE

SzaszrYKl GRZYBOWE

| WEGETARIANSKIE SAJGONKI

SKEADNIKI

2 tyzeczki oleju sezamowego

1 tyzka startego imbiru

2 posiekane zgbki czosnku

350 g poszatkowanej kapusty
J 50 g startej marchwi

(— 2 pokrojone dymeki
Przepis

1| Umies¢ patelnie na srednim ogniu na kilka
minut. Dodaj olej sezamowy, imbir, 1 zabek
czosnku, kapuste i startg marchewke. Gotuj,
az kapusta zwiednie.

2| Dodaj dymke, sos sojowy, sol i pieprz.
Wymieszaj i zdejmij z ognia.

3 | Napetnij miske ciepta woda i potéz na
powierzchni roboczej czysta sciereczke.
Namaczaj arkusze papieru ryzowego na
biezgco, pozostawiajac je na kilka minut
w wodzie, a nastepnie umieszczajac na
Sciereczce. Na arkusz natdz okoto 2 tyzki
nadzienia. Najpierw zwin lewy i prawy
brzeg, aby przykry¢ nadzienie, a nastepnie
zwin caty arkusz. Powtarzaj te czynnosci, az
wykorzystasz cate nadzienie. Za pomoca
pedzelka pokryj sajgonki oliwg z oliwek.

4| W misce wymieszaj pozostaty posiekany
czosnek, sol, sok z limonki i 20 ml oliwy z
oliwek. Grzyby wi6z do miski i wymieszaj,
aby dokfadnie obtoczy¢ je w marynacie.

s T T
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czosnku.
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1 tyzeczka sosu sojowego
Sél, pieprz

12 arkusze papieru ryzowego
40 ml oliwy z oliwek

250 g grzybow

8 matych szpikulcow

5| Przykryj miske i odstaw do lodéwki na
2 godziny, podrzucajac grzyby co jakis czas,
aby byty obtoczone. Nabij marynowane
grzyby na szpikulce.

6| Witdz plyte grillowa i przekfadke do
urzadzenia. Kliknij przycisk Synchronizacja
i wybierz tryb WARZYWA dla P1. Dla P2
wybierz tryb RYBY. Najpierw utdz potowe
sajgonek po jednej stronie przektadki
i rozpocznij gotowanie. Gdy zabrzmi
minutnik, wyjmij je i umies¢ 4 szasztyki z
grzybami po drugiej stronie przektadki.
Wznow gotowanie. 5 minut przed korcem
obro¢ szpikulce i wzndw gotowanie.

7| Po ugotowaniu powtdrz proces z druga
partia.

Aby podac szaszlyki z sosem cytrynowo-maslanym, wymieszajw rondelku
na malym ogniu: 220 g roztopionego niesolonego masta, 2 fyzeczki sosu
Worcestershire, 2 tyzki soku z cytryny, 0,5 fyzeczki sosu Tabasco i 1 posiekany zqbek
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DANIA GROWNE

SKEADNIKI

4 duze filety z tososia, Swieze lub rozmrozone
500 g Swiezej brukselki

30 ml oliwy z oliwek

30 ml soku z cytryny

Przepis

1 | Przygotuij filety z tososia: oczys¢ je i usun
osci.

2| Oczys¢ i odetnij koncowki brukselki.

3| Do miski wlej oliwe z oliwek i sok z
cytryny, dodaj czosnek, musztarde, sol i
pieprz, a nastepnie wszystko wymieszaj,
az na wierzchu pojawi sie cienka
warstwa pianki.

4| Dodaj potowe sosu do brukselki i
wymieszaj duzg tyzka. Posmaruj tososia
resztg sosu.

5 | Ustaw urzadzenie W trybie
SYNCHRONIZACJA, wybierz tryb RYBY
dla P1 oraz tryb WARZYWA dla P2.

§§
R e S

3 zabki czosnku

1 tyzka musztardy Dijon

Sél, pieprz

1 tyzeczka neutralnego oleju

6 | W6z ptyte grillowa do urzadzenia i potdz
na grillu arkusz papieru do pieczenia.
Posmaruj olejem. Wtéz przektadke. Po
jednej stronie dodaj potowe brukselki.
Uruchom program.

7 | Gdy zabrzmi minutnik, dodaj tososia i
wznow gotowanie.

8 | Po zakonczeniu programu przetédz fo-
sosia i brukselke na talerz oraz powtorz
proces z drugg partia.



DANIA GLOWNE
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SKtADNIKI

16 zeberek wieprzowych 260 g maki

220 g bragzowego cukru 500 ml maslanki

9 g papryki 4 jaja

3 g czosnku w proszku 480 g butki tartej

3 g cebuliw proszku 120 ml oliwy z oliwek
3 g nasion gorczycy 4 duze zotte cebule

2 tyzeczki szatwii w proszku 560 g sosu barbecue
Sol, pieprz

Przepis

1| Zeberka wieprzowe optucz pod zimna
wodg i osusz papierowym recznikiem.
W misce wymieszaj cukier, 6 g papryki,
czosnek, cebule, musztarde, szatwieg, sol i
pieprz, az wszystkie sktadniki catkowicie

sie potgcza.

nadmiar wilgoci. Za pomoca widelca
umies¢ krazki  cebulowe w mace,
nastepnie w mieszance maslanki, a
na koniec w butce tartej. Delikatnie
posmaruj je oliwg z oliwek.

5|Wi6z plyte grillowg i przektadke

2| Natéz  obfitg  ilos¢  mieszanki
przyprawowej na kazdga strone.

3| WeZz 4 plytkie miseczki (lub gtebokie
talerze). W pierwszej wymieszaj ze
soba make, 3 g papryki i szczypte soli.
W drugiej potgcz masdlanke i jaja, a
nastepnie dodaj 30 g mieszanki maki z
pierwszej miseczki. W trzeciej wymieszaj
widelcem butke tartg, szczypte soli
i oliwe z oliwek, az oliwa bedzie
rownomiernie rozprowadzona. Pofowe
butki tartej wsyp do czwartej miseczki.

4| Obierz i posiekaj cebule na krazki o
grubosci 1-2 cm. Osusz krazki cebulowe
recznikiem papierowym, aby usungc

do  urzadzenia.  Kliknij  przycisk
Synchronizacja i wybierz tryb PIECZONY
KURCZAK dla P1. Dla P2 wybierz tryb
RYBY. Najpierw dodaj potowe Zeberek
wieprzowych  po  jednej  stronie
przektadki. W razie potrzeby pokrdj je na
czesci, aby zmiescity sie w urzadzeniu.
Umies¢ je strong z miesem do dotu.
Gdy zabrzmi minutnik, odwrd¢ zeberka
i dodaj krazki cebuli na drugg strone
przekfadki. Wznow gotowanie. Po
10 minutach gotowania obficie natéz sos
barbecue na zeberka wieprzowe i obroc
krazki cebulowe. Wznéw gotowanie.

6 | Po ugotowaniu powtorz proces z druga

partia.



FRYTKI Z NUGGETSAMI

DANIA GROWNE

1)
43 g

SKEADNIKI

1,6 kg ziemniakow
4 tyzki papryki

Sl

4 tyzki oleju

6 filety z kurczaka

Przepis

1| Obierz ziemniaki i pokréj je na duze
frytki o grubosci 2 cm. Umies¢ na
Sciereczce, aby jak najbardziej wyschty,
a nastepnie przetéz do miski. Dodaj
papryke i sol i wymieszaj tak, aby frytki
byty réwnomiernie pokryte. Dodaj olej i
dobrze wymieszaj.

2 | Usun sciegna i kawatki ttuszczu z filetéw
7 kurczaka. Pokréj na kawatki o dtugosci
4-5 cm oraz dopraw je solg i pieprzem.

3 | Przygotuj sktadniki na panierke z butki
tartej: w misce ubij jaja ze szczypta solii
pieprzu. W innej misce umiesci¢ make, a
w trzeciej butke tarta.

4 | Nuggetsy obtocz w mace, nastepnie
w jajku, a na koniec w butce tartej. Aby
uzyska¢ jeszcze bogatszg panierke,
powtorz kroki z jajkiem i butka tarta.
Umies¢ je w loddwece na 25 minut.

Sél, pieprz

4 jaja

80 g maki

130 g butki tartej

3 tyzki oliwy z oliwek

5|Wtéz plyte grillowa i przektadke
do urzadzenia. Naci$nij  przycisk
Synchronizacja i wybierz program
FRYTKIdla P1iNUGGETSY dla P2. Przetoz
frytki na jedng strone ptyty grillowej
i rozpocznij gotowanie. W trakcie
gotowania wymieszaj raz lub dwa razy.

6| Gdy zabrzmi minutnik, na druga
strone plyty dodaj nuggetsy skropione
odrobing oliwy z oliwek. Wznow
program.

7 | Po zakonczeniu przygotuj druga partie.



GRILLOWANE BAktAZANY Z PESTO

DANIA GEOWNE

L
e A

SKEADNIKI

4 baktazany Sél, pieprz
150 ml oliwy z oliwek 200 g pesto
PRrzEpis

1| Bakfazany optucz i pokréj w plastry o 5| Wersja mechaniczna 2 w 1: ustaw temp.
grubosci ok. 5 mm. 170°C na 20 minut, obré¢ baktazany w
potowie gotowania, nastepnie posmaru;

2 | Posmaruj oliwg, a nastepnie dopraw solg je pesto i gotuj przez kolejne 2 minuty.

i pieprzem.

B . ) . 6 | Posmaruj baktazany pesto i ustaw tryb

3| W6z plyte grillowq do pojemnika, @ " GRi| na 5 minut (wersja cyfrowa) lub
baktazany do pojemnika urzadzenia w5000 3 5 minut (wersja mechaniczna
jednej warstwie. 2w ).

4 | Wersja cyfrowa: Ustaw tryb AIR FRY na
170°C na 20 minut, obracajac baktazany
w potowie czasu gotowania. Posmaruj
je pesto i ustaw ponownie tryb AIR FRY
na 2 minuty.



DANIA GROWNE

1!
43 Vg L

SKEADNIKI

1,5 organicznej cytryny 16 matych kotletow jagniecych
6 zabki czosnku

Przepis
1| Usunt skérke z cytryny. Obierz czosnek 5| Wersja cyfrowa: Ustaw tryb  GRILL
i drobno zmiel za pomoca ttuczka i na 200°C i nagrzej urzadzenie przez
mozdzierza. Dodaj skorke z cytryny i 15 minut. Gotuj przez 10 minut,
2 tyzki oliwy z oliwek. obracajac  kotlety w potowie czasu
) ) o ) gotowania.
2 | Wtz kotlety do mieszanki i marynuj w
lodéwce przez 4 godziny. 6 | Wersja mechaniczna 2 w 1: ustaw
N ) _ o temp. 200°C i nagrzej urzadzenie
3|W’rqz”p+yt<—; grillowa do pojemnika o6, 15 minut. Gotuj przez 10 minut,
umies¢ kotlety w pojemniku urzadzenia. obracajac kotlety w potowie czasu
4| Jesli posiadasz urzadzenie Easy Fry ~— gotowania.

Oven&Grill 9 w 1, utéz kotlety na ptycie
grillowej. Umies¢ ptyte grillowg na
gornym poziomie, a tacke ociekowa na
dole. Zamknij drzwiczki.

Podczas marynowania miesa dodaj swieze ziota: tymianek, dziki

tymianek, oregano.




DANIA GROWNE

SKEADNIKI

1 cytryna 100 g oliwek bez pestek
8 gatazki pietruszki 120 ml oliwy z oliwek

2 zabki czosnku 8 filetéw z dorady

4 pomidory Sél, pieprz

Przepis

1| Zetrzyj skérke z cytryny, a nastepnie 5| Wersja cyfrowa: Wersja cyfrowa: ustaw
wycisnij cytryny. Posiekaj pietruszke i tryb GRILL na 200°C i rozgrzej urzadzenie
czosnek, nastepnie pokrdj pomidory  przez 15 minut, nastepnie wiéz filety i
w kostke i pokrdj oliwki. Wymieszaj kontynuuj gotowanie przez 5 minut.

wszystko, dodaj oliwe z oliwek i odtéz , ) o
6 | Wersja mechaniczna 2 w 1: umie$¢

na bok. . . .
filety w pojemniku, ustaw temp. 200°C
2| Posmaruj filety z dorady oliwg, a i podgrzej urzadzenie przez 15 minut.
nastepnie dopraw solg i pieprzem. Gotuj przez 7 minut.
3 | Umiesc¢ ptyte grillowa w urzadzeniu. 7 | Podawaj z sosem.

4| Jedli posiadasz urzadzenie Easy Fry
Oven&Grill 9 w 1, umies¢ ptyte grillowg
na gornym poziomie. Zamknij drzwiczki.

' \ Podawai filety z dorady z wybranymi warzywami i ryzem.




LN : DANIA GtOWNE

UDKA Z KURCZAKA MARYNOWANE W - 35 8
SR Nl !

min Gy in
JOGURCIE Z ROZMARYNEM
- ¥ - I " - A _-‘-h.‘ L N W - _—
SKEADNIKI
8 udek z kurczaka 8 zabki czosnku
500 g jogurtu greckiego 2 gatfazki Swiezego rozmarynu
90 ml musztardy Dijon Sél, pieprz
Przepis
1 | Usun skére z udek kurczaka, a nastepnie 4| Wersja cyfrowa: ustaw tryb PIECZONY
umiesc¢ je w duzym naczyniu. KURCZAK na 200°C i rozgrzej urzadzenie

przez 15 minut, a nastepnie umiesc¢ udka
z kurczaka w pojemniku urzadzenia.
Gotuj przez 35 minut, obracajac kotlety
w potowie czasu gotowania.

2 | Wymieszaj ze soba jogurt, musztarde,
posiekany czosnek, szczypte soli i
pieprzu oraz posiekane listki rozmarynu.
Rozsmaruj mieszanke na kurczaku i
wtéz naczynie do lodéwki. Pozostaw do 5 | Wersja mechaniczna 2 w 1: umies¢ udka
zamarynowania na 4 godziny. 7 kurczaka w pojemniku urzadzenia i

ustaw temperature 200°C na 30 minut.

3 | Umies¢ plyte grillowa w urzadzeniu. Odwrd¢ w potowie czasu gotowania.

Grillowane udka z kurczaka podawaj z suréwkq i plasterkami

grillowanego ziemniaka.




NowoJorskiE HOT Doail

0 &
min Gy

43K

SKEADNIKI

8 kietbasek

1,5 czerwonej cebuli

2 tyzki oleju

10 pomidorkéw koktajlowych

30
m

N

Przepis

1| Przygotuj kietbaski, zanurzajac je w
rondlu z wrzacg wodg na czas podany
na opakowaniu.

2| Posiekaj cebule i podsmaz j3 na
rozgrzanym oleju na patelni przez
5 minut na $rednim ogniu, az sie
przyrumieni. Wymieszaj z pokrojonymi
w ¢wiartki pomidorami i pokrojonymi w
kostke ogorkami.

3| Przekroj butki do hot dogdéw na pot,
posmaruj  ketchupem i  wypetnij
mieszankg  warzyw, kietbaskami i
plasterkami sera cheddar.

4| W6z plyte grillowg do pojemnika
i umies¢ hot dogi w pojemniku
urzadzenia.

DANIA GROWNE

§
-’

8 pikli w stylu rosyjskim

8 butek do hot dogdw

8 tyzek ketchupu

8 plasterkow sera cheddar

5] Jesli posiadasz urzadzenie Easy Fry
Oven&Grill 9 w 1, umies¢ hot dogi na
ruszcie i wsun na Srodkowy poziom
urzadzenia.

6 | Wersja cyfrowa: Ustaw tryb PIZZA na
170°C na 5 minut.

7 | Wersja mechaniczna 2 w 1: ustaw temp.
170°C na 5 minut.

' \ Pobaw sie, rysujqc ketchupem lub musztardq tak jak to robiq w USA.




GRILLOWANY SER HALLOUMI Z FALAFELEM

e 8

DANIA GLOWNE

SKtADNIKI

350 g surowej ciecierzycy

3 gatazki pietruszki

6 gatazek kolendry

2 tyzeczki kminku

SOl, pieprz

2 tyzki tahini (pasta sezamowa)

Przepis

1| Namaczaj surowq ciecierzyce w litrze
wody przez co najmniej 12 godzin.
Wymieszaj namoczong ciecierzyce, liscie
pietruszki, kolendre, kminek, szczypte
soli, szczypte pieprzu i paste sezamowg
(tahini), az uzyskasz gesta paste.

2| Dodaj posiekany czosnek i cebule, a
nastepnie dobrze wymieszaj recznie
i uformuj kulki wielkosci orzecha
wioskiego.

3| Wiz plyte grillowa i przektadke
do urzadzenia.  Nacisnij  przycisk
Synchronizacja i wybierz program
FRYTKI dla P1. Dla P2 wybierz program
MIESO.

2 zabki czosnku

2 biate cebule

2 tyzki oliwy z oliwek
230 g sera halloumi

1 tyzka oliwy z oliwek

4| Umies¢ falafel po jednej stronie
pojemnika i skrop oliwg z oliwek.
Rozpocznij gotowanie. Obro¢ dwa lub
trzy razy podczas gotowania.

5 | W tym czasie przygotuj halloumi. Pokrdj
ser na 8 rownych czesci. Posmaruj je
oliwa.

6 | Gdy zabrzmi minutnik, umies¢ halloumi
po drugiej stronie przektadki i kontynuuj
gotowanie. Obrd¢ ser w potowie czasu
gotowania.

7 | Po ugotowaniu powtdrz proces z druga
partig.



DANIA GROWNE

1)
S S

43K

SKEADNIKI

2,3 kg zeberek wieprzowych
4 tyzki mieszanki przypraw do grilla

150 ml sosu barbecue

Przepis

1| Usun cienkg biatg skére wzdtuz kosci,
a nastepnie catkowicie pokryj zeberka
mieszanka przypraw. W6z do loddéwki,
najlepiej na noc.

zabezpieczajac ja mocno wokdt miesa,
aby nie przemieszczata sie podczas
gotowania. Umies¢ ptyte grillowa na
srodkowym poziomie, a tacke ociekowa
na dole. Zamknij drzwiczki i ustaw tryb
MIESO na 60 minut. Po uptywie tego
czasu ponownie uruchom ten sam

2| Wtéz plyte grillowg do urzadzenia.
Potdz Zeberka na ruszcie, upewniajgc

sie, ze kosci dotykajg rusztu, a mieso
jest na wierzchu. Przykryj folig,
zabezpieczajac jg mocno wokodt miesa,
aby nie przemieszczata sie podczas
gotowania. Ustaw tryb AIR FRY na 180°C
na 60 minut. Po uptywie tego czasu
uruchom ponownie ten sam tryb w
temp. 180°C na kolejne 60 minut.

3 | Jesli posiadasz urzadzenie Easy Fry Oven
& Grill 9 w 1, umiesc zeberka na ruszcie,
upewniajac sie, ze kosci dotykajg rusztu,
a mieso jest na wierzchu. Przykryj folig,

program na kolejne 60 minut.

4| Sprawdz, czy kosci tatwo odchodza

od miesa, a nastepnie zdejmij folie
aluminiowg i posmaruj sosem do
grillowania. Uruchom ponownie tryb
AIR FRY na 5 minut. Jesli posiadasz
urzadzenie Easy Fry Oven & Grill 9 w 1,
sprawdz, czy kosci tatwo odchodzg
od miesa, nastepnie zdejmij folie
aluminiowa i posmaruj sosem barbecue.
Uruchom ponownie tryb MIESO na
5 minut.



DANIA GROWNE

SKEADNIKI

450 g brokutéw

2 tyzeczki czosnku w proszku
1 tyzeczka cebuli w proszku
Sol

Przepis

1| Brokuty pokréj na sredniej wielkosci
rozyczki.

2 | W duzej misce wymieszaj 30 ml wody z
1 tyzeczka czosnku w proszku, cebuli w
proszku i soli. Dodaj rozyczki brokutéw
do mieszanki, dodaj 30 ml oliwy z
oliwek i wymieszaj, az rézyczki zostana
catkowicie pokryte.

3| W duzej misce wymieszaj butke tarta,
pozostaty czosnek w proszku i sél.

4 | Pokrdj tofu na prostokatne kawatki o
grubosci okoto 1T cm. Prostokaty tofu
wkfadaj do butki tartej pojedynczo, aby
je dokfadnie obtoczyc.

50 ml oliwy z oliwek
450 g twardego tofu
100 g butki tartej

5|Witéz ptyte grillowa i przektadke
do  wurzadzenia.  Kliknij  przycisk
Synchronizacjaiwybierz tryb NUGGETSY
dla P1. Dla P2 wybierz tryb WARZYWA.
Najpierw dodaj tofu i posmaruj oliwg
z oliwek. Gdy zabrzmi minutnik, dodaj
brokuty i wznéw gotowanie. Podczas
gotowania zamieszaj kilka razy.

6| Po zakoriczeniu programu powtdrz
proces z pozostatymi sktadnikami.
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GRILLOWANA KIELBASA

DANIA GROWNE

SKEADNIKI

6 g miodu Sél, pieprz

2 tyzki musztardy Dijon 1,4 kg kietbasy tuluskiej w jednym kawatku
2 tyzki musztardy ziarnistej

4 gafazki tymianku

Przepis

1| Wymieszaj midd, musztarde, tymianek, 5| Wersja cyfrowa: Ustaw tryb GRILL

szczypte solii pieprzu. na 200°C i nagrzej urzadzenie przez
15 minut. W6z kietbase do pojemnika
i gotuj przez 10 minut, obracajac jg w
potowie czasu gotowania.

2| Skre¢ kietbase koricami do siebie, a
nastepnie wtdz dwa szpikulce wzdtuz,
aby utrzymac jg na miejscu.

6 | Wersja mechaniczna 2w 1: ustaw
temperature na 200°C i rozgrzej
urzadzenie przez 15 minut, a nastepnie
wiéz kietbase do pojemnika. Gotuj przez
10 minut, obracajac kotlety w pofowie
Czasu gotowania.

3 | Posmaruj mieszankg musztardy.

4 | Umies¢ ptyte grillowa w urzadzeniu.

Podawaj zdomowymi puree ziemniaczanym z musztardgq: Obierz i ugotuj
1 kg ziemniakow. Odcedz je i rozgniec z 25 g masta, 2 fyzkami musztardy,
150 ml mleka, solq i pieprzem.



DANIA GROWNE

Biata Rysa w ZIotOWE)
PAIEIERCE Z BROKULAMI

SKLADNIKI

2 duze gtowki brokutéw Sél, pieprz

60 g masta 8 filetow z dorsza lub mintaja (8 X 120 g)
120 g butki tartej 8 g musztardy

6 tyzek posiekanej natki pietruszki

PRrzEepis

1 | Umyj brokuty i pokréj na mate rézyczki. 5|W  miedzyczasie  rozpus¢ — masto,
wymieszaj z butkg tarta, pietruszka, solg i
pieprzem. Posmaruj gérng czesc filetow
rybnych musztarda, dodaj ziotowa butke
3 | Jesli masz urzadzenie Easy Fry Oven &  tartg i dobrze dociénij, aby sie przykleita.

Grill 9 w 1, wtdZ je do koszyka na frytki

i wsun na srodkowga poétke urzadzenia.
Umies¢ tacke ociekowa napetniong
wodg na spodzie.

2| Wi6z plyte grillowg do urzadzenia i
umiesc rozyczki brokutdow w pojemniku.

6 | Gdy zabrzmi minutnik, potoz filety rybne
na brokutach i ustaw gotowanie w trybie
RYBY na 170°C przez 10 minut.

4 | Ustaw gotowanie w trybie RECZNYM na
150°C przez 15 minut, obracajac brokuty
w potowie czasu gotowania.
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STEKI Z POLEDWICY Z
Sosem CHIMICHURRI

DANIA GROWNE

1!
43 PG Vm

SKEADNIKI

8 stekéw z poledwicy wotowej, kazdy ok. 200 g 12 gatazki pietruszki

60 ml octu z czerwonego wina 120 ml oliwy z oliwek

1 cytryna Sél, pieprz

8 zabki czosnku 1 tyzeczka ptatkdw chili
Przepis

1| Wyjmij mieso z lodéwki i pozostaw je 4| Wersja cyfrowa: Ustaw tryb GRILL
w temperaturze pokojowej przez co na 200°C i nagrzej urzadzenie przez
najmniej 30 minut przed gotowaniem. 15 minut. Przypraw steki solg i pieprzem,

a nastepnie wtéz je do pojemnika i gotuj

2 | W tym czasie przygotuj sos chimichurri. przez 2 minuty 7 kazdej strony.

W misce wymieszaj sok z cytryny,

posiekany czosnek, posiekana natke i 5|Wersja mechaniczna 2 w 1. rozgrzej

oliwe. Dodaj szczypte soli i pieprzu oraz urzadzenie do 200°C, a nastepnie

chili. dopraw steki solg i pieprzem oraz wtéz
je do pojemnika urzadzenia. Gotuj przez

3 | Umiesc ptyte grillowa w urzadzeniu. 2 minut z kazdej strony.

Dostosuj czas gotowania do tego, czy wolisz stek dobrze wysmazony czy

krwisty.




PAreCzki z KURCZAKA |
t ODECZKI ZIEMNIACZANE

= -
ar
i

DANIA GROWNE
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SKEADNIKI

8 podudzi z kurczaka 100 ml oliwy z oliwek

5 g papryki 8 ziemniakow

2 tyzeczki zidt prowansalskich 2 tyzeczki suszonej natki pietruszki
2 tyzeczki bragzowego cukru 2 tyzeczki chili w proszku

SOl, pieprz

Przepis

1| Poklep podudzia z kurczaka recznikiem 4| Wtéz ptyte grillowg i przektadke do

papierowym, aby je osuszyc¢. Widz je do
duzej miski.

2| W matej misce wymieszaj ze sobg 3 g
papryki, ziota prowansalskie, brazowy
cukier, sol i pieprz. Dodaj 40 ml oliwy
z oliwek do miski z kurczakiem i posyp
przyprawg, mieszajac, az  kurczak
zostanie nig catkowicie pokryty.

3 | Umyj ziemniaki i pokrdj je na todeczki.
Wtéz je do duzej miski. Dodaj 60 ml
oliwy z oliwek, 2 tyzeczki papryki, natke
pietruszki, chili, sél i pieprz i dobrze
wymieszaj, aby pokry¢  ziemniaki
przyprawami.

urzadzenia. Kliknij przycisk Synchronizu;
i wybierz tryb FRYTKI dla P1. Dla P2
wybierz tryb  PIECZONY KURCZAK.
Najpierw dodaj potowe tddeczek
ziemniaczanych. Gdy zabrzmi minutnik,
przetdz 4 podudzia kurczaka na drugg
strone przektadki i wznéw gotowanie.
Po 10 minutach obré¢ kurczaka, a
nastepnie kontynuuj gotowanie. Po
ugotowaniu powtdrz proces z drugg

partia.



o

HAMBURGER DELUXE

{

SKEADNIKI

800 g mielonej wotowiny
2 zabki czosnku

4 tyzeczki sosu sojowego
3 tyzki oliwy z oliwek

Przepis

1| Wymieszaj mielone mieso wotowe,
wycisniety czosnek, sos sojowy i oliwe
z oliwek. Dopraw solg. Uformuj burgery
rekami.

2| Wtéz ptyte grillowg do pojemnika i
umies¢ butki z burgerami w pojemniku
urzadzenia.

3 | Wersja cyfrowa: ustaw tryb PIZZA na
4 minuty.

4 | Wersja mechaniczna 2 w 1: ustaw temp.
180°C na 4 minut.

5| Wyjmij butki i utrzymaj ich ciepfo,
przykrywajac kawatkiem folii
aluminiowej, a nastepnie umiesc¢
burgery na patelni.

DANIA GROWNE

Sol

6 butek do burgeréw
8 lisci sataty

3 pomidorow

6 | Wersja cyfrowa: ustaw gotowanie w
trybie GRILL na 8 minut, zwiekszajac lub
zmniejszajac czas gotowania 0 2 minuty
w zaleznosci od pozgdanego rezultatu.

7 | Wersja mechaniczna 2 w 1: Ustaw temp.
200°C na 8 minut, zwiekszajac lub
zmniejszajac czas gotowania 0 2 minuty
w zaleznodci od pozadanego efektu.
Udekoruj butki lis¢mi sataty, plasterkami
pomidora i grillowanymi burgerami, a
nastepnie podaj.

Przygotuj sos, mieszajqc nastepujqce sktadniki: 1 tyzke musztardy
peinoziarnistej, 2 tyzki musztardy ostrej,

1 z6ttko i 1 tyzke oleju przed dodaniem
1 tyzki gestego créme fraiche.




SKEADNIKI

2 baktazany
Sél, pieprz
4 kulki mozzarelli

Przepis

1 | Bakfazany optucz i pokréj na plastry o
grubosci 5 mm. Dopraw solg i pieprzem.

2|3 w 1: napetnij zbiornik woda. Wit6z
ptyte grillowg do urzadzenia. Umiesc¢
plastry baktazana w pojemniku. Ustaw
wskazany program na 15 minut. Jedli
posiadasz urzadzenie Easy Fry Oven
& Grill 9 w 1, umies¢ plastry baktazana
i ptyte grillowg na srodkowej potce
urzadzenia, a tacke ociekowag na dole.
Zamknij drzwiczki i ustaw tryb GRILL na
200°C na 15 minut.

DANIA GROWNE

100 g gotowego sosu pomidorowego
12 g startego parmezanu

3|W miedzyczasie odsacz kulki
mozzarelli i pokroj w grube plastry.
Poczekaj, az ugotowane bakfazany
ostygna, a nastepnie pokryj je sosem
pomidorowym.

4|W matym naczyniu utéz warstwowo
plastry bakfazana i mozzarelli. Posyp
parmezanem i umies¢ w pojemniku.
Uruchom ponownie wskazany program
na 8 minut. Jesli posiadasz urzadzenie
Easy Fry Oven & Grill 9 w 1, umies¢
wszystko na ptycie grillowej i ponownie
uruchom program na 8 minut.



SKRZYDELKA Z KURCZAKA

DANIA GROWNE

1)
43 G A

SKEADNIKI

1,6 kg skrzydetek z kurczaka 3 tyzki stodkiego sosu sojowego
5 tyzek ketchupu Sél, pieprz

3 tyzki musztardy 2 tyzki oliwy z oliwek

3 tyzki papryki

Przepis
1| Pokrdj skrzydetka kurczaka na poét, 5| Wersja cyfrowa: ustaw tryb PIECZONY
rozdzielajac je w miejscu stawu. KURCZAK na 17 minut, obracajac

skrzydetka po 12 minutach, a nastepnie

2| Umies¢ wszystkie skfadniki w duzej oowtérz czynnosci dla drugiej partii

misce i dodaj skrzydetka z kurczaka.

Dobrze wymieszaj, aby upewni¢ sie, 6| Wersjamechaniczna2w 1:2w 1:ustawic
7e sg catkowicie pokryte. Przykryj folig ~ temp. 170°C na 17 minut, obracajac
kuchenngipozostawdozamarynowania  skrzydetka po 12 minutach, a nastepnie
przez co najmniej 12 godzin. powtodrz czynnosci dla drugiej partii.

3| Wiz plyte grillowa do pojemnika
urzadzenia i umies¢ w nim potowe
skrzydetek.

4 | Jedli posiadasz urzadzenie Easy Fry Oven
& Grill 9 w 1, umiesc potowe skrzydetek
w koszyku na frytki. Umies¢ koszyk na
srodkowym poziomie, a tacke ociekowa
na dole. Zamknij drzwiczki.

Wybierz preferowanq marynate: sos barbecue, ostry, chilli, czosnkowy




DANIA GROWNE

’ §
¥ 0s0$ GLAZUROWANY W SOSIE TERIYAKI 43k g = s-"
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SKEADNIKI

1 kg filetow z tososia 2 tyzki nasion sezamu
260 ml sosu teriyaki

Przepis
1|Marynuj filety z fososia  przez 4| Wersja mechaniczna 2 w 1: ustaw
30 minut w sosie teriyaki. temperature na 200°C i poczekaj, az

urzadzenie sie rozgrzeje, a nastepnie

umiesc¢ filety z tososia na ptycie grillowe;

3 | Wersja cyfrowa: rozgrzej urzadzenie w  w pojemniku i piecz przez 10 minut.
trybie GRILL do 200°C przez 15 minut, a
nastepnie umiesc filety rybne na ptycie
grillowej w pojemniku i piecz przez
10 minut.

2 | Umies¢ ptyte grillowa w urzadzeniu.

5| Posyp ziarnami sezamu i podawaj z
ryzem.
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STEK Z FRYTKAMI
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DANIA GLOWNE

1)
43 PG O

SKtADNIKI

1,6 kg ziemniakow 60 ml oleju

6 g papryki 8 stekéw z poledwicy, ok. 200 g kazdy
Sol Pieprz

Przepis

1| Obierz ziemniaki i pokrdj je na duze 3 |Po upieczeniu przesyp frytki do miski

frytki o grubosci 2 cm. Umies¢ na
Sciereczce, aby jak najbardziej wyschty,
a nastepnie przetéz do miski. Dodaj
papryke i sol i wymieszaj tak, aby frytki
byty réwnomiernie pokryte. Dodaj olej i
dobrze wymieszaj.

2| Wi6z plyte grillowa. Przetéz potowe

i odtdz na bok. Potdéz dwa steki na
goracej ptycie grillowej i wtdz pojemnik
do gotowania do urzadzenia. Ustaw
program GRILL na 200°C na 4-6 minut
w zaleznosci od pozadanego stopnia
wysmazenia. Uruchom program i obré¢
steki w potowie czasu programul.

frytek na jedna strone ptyty grillowej. 4|Po zakonczeniu programu powtodrz

Wiéz jg do urzadzenia. Ustaw tryb
FRYTKI na 200°C na 25 minut i rozpocznij
gotowanie. Wymieszaj frytki raz lub dwa
razy podczas przyrzadzania.

proces z pozostatymi stekami.
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Z KRuszoNKA z CHRUPIACYM KOPREM
WEOSKIM
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SKEADNIKI

9 g startego parmezanu 4 gtéwki kopru wioskiego
20 g masta Sél, pieprz

6 g butki tartej 60 ml oliwy z oliwek

2 tyzeczki zidt prowansalskich 8 filetéw z dorsza

100 g chorizo

Przepis

1|W misie miksera umies¢ parmezan, 3 |Jesli masz urzadzenie Easy Fry Oven &
masto, butke tarta i ziofa prowansalskie. Grill 9 w 1, umies¢ optukany, pokrojony
Zdejmij skére z chorizo, pokrdj na mate koper wioski na ruszcie, dopraw sola
kawatki i dodaj do misy miksera. Mieszaj, i pieprzem oraz skrop oliwg z oliwek.
az powstanie kruche ciasto. Umies¢ reszt na srodkowej pdtce, a na
dole tacke ociekowa napetniong woda.

2| Widz plyte grill d dzenia.
|Wioz plyte grillowa do urzadzenia Ustaw tryb RYBY na 10 minut.

Optucz i posiekaj koper wioski. Umiesc¢
w misce do gotowania, a nastepnie 4 |Witoz filety z dorsza pokryte chorizo do
dopraw solg i pieprzem oraz skrop miski do gotowania. Ustaw program AIR
oliwg z oliwek. Ustaw program PARA na FRY na 8 minut. Jesli masz urzadzenie
5 minut. Easy Fry Oven & Grill 9 w 1, dodaj filety
z dorsza pokryte kruszonka z chorizo.
Ustaw program FRYTKI na 10 minut.
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PiErsI z kKaCzKI Z FRYTKAMI M ARCHEWKOWYMI

DANIA GLOWNE

)

43K

SKtADNIKI

500 g marchwi

2 tyzki oleju z pestek winogron
1 tyzka syropu klonowego

1 tyzeczka tymianku

Przepis

1| Obierz marchewki. Po¢wiartuj je wzdtuz,
a nastepnie pokréj na kawatki o dtugosci
5 cm. Umiesc je w misce i wymieszaj

z  olejem, syropem  klonowym,
tymiankiem, solg i pieprzem.

2| Skére piersi natnij w kratke, nie
przecinajac  miesa. Przypraw  solg,

pieprzem i pietruszka. Na rozgrzanej
patelni podsmaz piersi przez 1 minute
7 kazdej strony, nastepnie usurt nadmiar
ttuszczu.

3| Wioz ptyte grillowa i przektadke do
urzadzenia. Kliknij przycisk Synchronizu;
i wybierz tryb FRYTKI dla P1. Dla P2
wybierz tryb MIESO. Najpierw wioz frytki
marchewkowe.

20 & 80
min Gy min -1

Sél, pieprz
2 piersi z kaczki
1 tyzeczka suszonej natki pietruszki

4| Gdy zabrzmi minutnik, zamieszaj frytki
i umiesc jedng piers z kaczki po drugiej
stronie przektadki. Wznow gotowanie.
Po 7 minutach obrd¢ piers, a nastepnie
kontynuuj gotowanie.

5|Po zakoriczeniu programu powtérz
proces z drugg partia.



: DANIA GEOWNE

15 & 15
PieczoNy KALAFIOR Z SOsEM CYTRYNowyM 43¢ 3& 1o g

SKtADNIKI

2 mate kalafiory 200 ml oliwy z oliwek
60 ml oliwy z oliwek 100 ml soku z cytryny
60 g tahini Sél, pieprz

Przepis

1| Usun liscie kalafiora, nastepnie pokroj 4 |Wersja cyfrowa: ustaw tryb FRYTKI na
kalafior na ¢wiartki i wyjmij srodkowa 15 minut, mieszajagc w potowie czasu
todyge. Pokroj kazdy segment na gotowania.
rozyczkifumiesc w duzej misce. 5 | Wersja mechaniczna 2 w 1: ustaw temp.
2| Dodaj tyzki oliwy z oliwek, sél i pieprz 180°C na 15 minut, mieszajac w potowie
oraz dobrze wymieszaj. Czasu gotowania.

3| Wi6z plyte grillowa do pojemnika 6| W tym czasie przygotuj sos do podania
i umies¢ sktadniki  w  pojemniku z kalafiorem, mieszajgc ze sobg tahini,
urzadzenia (w razie potrzeby przyrzadzaj oliwe i sok z cytryny.
w dwaoch partiach).



DESERY
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SKtADNIKI

8 arkuszy ciasta brik

Neutralny olej

50 g zmielonego kakao

4 banany pokrojone na plasterki o
grubosci 1 cm

Przepis

1| Platy ciasta brik pokréj na4 czesci wzdtuz.
Posmaruj ciasto olejem. Posrodku
kazdego ptata umiesc kakao w proszku
i kawatek banana. Ztéz ptat ciasta.

2| W rondelku podgrzej mleko i zmieszaj
7z nim czekolade. Ubijaj do uzyskania
gtadkiego sosu.

3 | Posmaruj pierozki zottkiem.

4 | Wi6z standardowg ptyte do pojemnika
i umies¢ na nim pierozki samosy. Ustaw
tryb AIR FRY na 180°C na 10 minut.
Nastepnie powtodrz te czynnosci dla
drugiej partii.

200 ml mleka
200 g czekolady
2 z6tka jaj

5 | Jedli posiadasz urzadzenie Easy Fry Oven
& Grill 9 w 1, umies¢ tacke ociekowg na
dole urzadzenia. Stopniowo wkiadaj
pierozki samosa do koszyka na frytki,
nie nakfadajac ich na siebie, i ustaw tryb
FRYTKI na 180°C na 10 minut. Nastepnie
powtdrz te czynnosci dla drugiej partii.



15 &
min Gy

43K

SKtADNIKI

2 biatka jaj

150 g cukru

Nattus¢ forme do ciasta
i posyp maka

2 70Mka jaj

Przepis

1| Ubij biatka na sztywno. Dodaj potowe
cukru i uformuj beze. Odtdz na bok.
Nattus¢ forme do ciasta i posyp maka.

2 | Wymieszaj ze sobga reszte cukru, zoftka,
jogurt i masto. Dodaj make i drozdze, a
nastepnie ubitg piane z biatek. Przelej do
formy.

3| Wi6z plyte grillowa do urzadzenia.
Umies¢ forme w pojemniku do
gotowania. Ustaw tryb DESER na 160°C
na 50 minut.

DESERY

50

125 g przecedzonego jogurtu

85 g miekkiego, lekko osolonego masta
150 g przesianej maki

0,5 saszetki proszku do pieczenia

4 | Jedli posiadasz urzadzenie Easy Fry Oven
& Grill 9w 1, umies¢ forme na ruszcie na
srodkowej potce urzadzenia. Zamknij
drzwiczki. Ustaw tryb DESER na 160°C
na 50 minut.



DESERY
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KRUSZONKA Z JABtKAMI | CZERWONYMI 20 & 30
min Gy min -1

JAGODAMI

43K

SKEADNIKI

8 jabtek Golden Delicious 240 g masta
500 g zmieszanych czerwonych jagéd 300 g maki
60 g brgzowego cukru 200 g cukru

30 g maki kukurydzianej 100 g ptatkéw owsianych

Przepis

1| Obierz jabtka, usur nasiona i pokrdj 4|Wmiedzyczasiewduzejmiscewymieszaj

w kostke o grubosci 2 cm. W duzej
misce wymieszaj ze sobg jabtka,
czerwone jagody, brazowy cukier i
make kukurydziang. Wlej wszystko do

ze sobg zmiekczone masto pokrojone
w kostke, make, cukier i ptatki owsiane.
Wyrabiaj ciasto reka, az uzyskasz kruchga
konsystencje.

naczynia do pieczenia. . .
Y P 5|Roztéz kruszonke na owocach i

ponownie uruchom tryb DESER w temp.
190°C na dodatkowe 15 minut.

2| Wi6z ptyte grillowg do urzadzenia i
umies¢ potrawe w pojemniku. Ustaw
tryb DESER na 15 minut w temp. 190°C.

3 | Jesli posiadasz urzadzenie Easy Fry Oven
& Grill 9 w 1, umie$¢ potrawe na ptycie
grillowej i wsun jg na Srodkowg podtke
urzadzenia. Zamknij drzwiczki i ustaw
tryb DESER na 15 minut w temp. 190°C,




h g

JABLKA Z BEZA 43 g %0&‘

SKEADNIKI

8 jabtek | 4 biatka z jaj
80 g cukru

PRrzEepis

1| Odkréj wierzchotki  jabtek poziomo,
mniej wiecej na wysokosci trzech
czwartych. Usun migzsz bez przebijania
skory. Umies¢ jabtka i ich wierzchotki w
naczyniu.

2|3 w 1: napehij zbiornik woda. W6z
plyte grillowa do urzadzenia. Umiesc¢
naczynie w misce i ustaw wskazany tryb
na 10 minut.

3 | Jesli posiadasz urzadzenie Easy Fry Oven
& Grill 9 w 1, umie$c¢ potrawe na ptycie
grillowej i ustaw ja na srodkowej potce
urzadzenia. Zamknij drzwiczki i ustaw
tryb DESER na 10 minut.

DESERY

60 g orzechow laskowych
60 g widrkow czekoladowych

4 | W miedzyczasie przetdz biatka do miski

i ubij elektryczna trzepaczka. Po ubiciu
biatek na sztywno zréb beze, dodajac
stopniowo cukier, caty czas ubijajac.
Po dodaniu cukru ubijaj przez kolejne
2 minuty.

5|Za pomoca szpatutki delikatnie witéz

posiekane orzechy laskowe i widrki
czekoladowe. Napetnij jabtka bezg i
ponownie uruchom wskazany tryb na
10 minut.



MicbArowE RURKI

SKtADNIKI

240 g miodu
380 g mielonych migdatow
60 g masta

Przepis

1| Odstaw 3 tyzki miodu. W duzej misce
wymieszaj ze sobg mielone migdaty,
roztopione masto, aromat z kwiatu
pomaranczy i miod. Uformuj z masy
kietbaske, a nastepnie pokrdj na kawatki
o dtugosci 7 cm.

2 | Przekroj ciasto brik na pdf, a nastepnie
umies¢ na nim watek masy. Posmaruj
wszystko  roztrzepanym  jajkiem, a
nastepnie zacznij zwija¢, skfadajac
brzegi, az zwiniesz ciasto w ksztatt
cygara. Powtarzaj czynnosc, az zwiniesz
wszystkie kawatki.

DESERY

60 ml aromatu z kwiatdow pomaranczy
12 arkuszy ciasta brik
2 jaja

3| Witéz ptyte grillowa do pojemnika i
umies¢ arkusz papieru do pieczenia
wewnatrz urzadzenia, a nastepnie
umies¢ rurki w pojemniku.

4| Wersja cyfrowa: ustaw tryb DESER w
temp. 180°C na 8 minut, a nastepnie
dodaj midéd i kontynuuj pieczenie przez
kolejne 3 minuty. Wersja mechaniczna
2 w 1: ustaw temp. 180°C na 8 minut,
a nastepnie dodaj midd i kontynuu;
pieczenie przez kolejne 3 minuty.



DESERY

KARMELIZOWANY ANANAS

SKEADNIKI

2 obrane ananasy 2 szczypty mielonego cynamonu (opcjonalnie)

120 ml syropu klonowego Kilka $wiezych lisci miety

Przepis

1 | Wioz ptyte grillowa do urzadzenia. Ustaw 4 | Po rozgrzaniu urzadzenia umiesci¢ wnim
program GRILL na 15 minut. ¢wiartki ananasa. Gotuj przez 6 minut.

Nastepnie powtdrz te czynnosci dla

2|9 w 1. Umies¢ ruszty na srodkowe i o "
drugiej partii.

gornej potce urzadzenia Easy Fry Oven &
Grill, a tacke ociekowa na dole, po czym 5| Gdy ¢wiartki beda ugrillowane, wyjmij
zamknij drzwiczki. Ustaw tryb GRILL na  je z urzadzenia. Pozostaw na chwile
15 minut. do ostygniecia, a nastepnie udekoruj

3| Ananasa pokréj na ¢wiartki wzdtuz. Swiezymi listkami migty.

Usur rdzen, aby kawatki byty ptaskie.

Wymieszaj ananasa z  syropem

klonowym i dodaj troche mielonego

cynamonu, jesli chcesz.

Mozesz zastqpic syrop klonowy cukrem cynamonowym. Ananasy
mozesz podawac zdomowymi lodami waniliowymi.



