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Witamy w przepysznym Swiecie ActiFry. )
o _ . ) _ , 9 automatycznych programow
Dzigki wytacznej technologii Dual Motion przygotuj w prosty sposob Inteligentny i wszechstronny Acrifry Genius oferuje 9 automatycznych programéw. Menu
niezliczonq |iCZb§ przepisévv 7a pOmocy ty|k0 jednej J(kai 0|er’ przygotowane przez francuskiego szefa kuchni pozwalaja na przygotowanie zdrowych,

pysznych smazonych dari za pomoca dotkniecia jednego przycisku. (zas gotowania,
temperatura oraz mieszanie s3 automatycznie dostosowane do kazdego rodzaju przepisu,

Lo . .. by zapewni¢ zawsze idealne rezultaty.
Nieskoriczona liczba smacznych przepisow

0d tradycyjnych domowych frytek, skrzydefek z kurczaka,

filetéw rybnych do wegetariariskiego woku, ActiFry oferuje Dwa ekskluzywne menu ,jednogarnkowe»
szeroka game smakowitych przepiséw na kazde danie. Dwa innowacyjne tryby gotowania: Wok i Kuchnia Swiata, s zaprojektowane do
Odkryj setki przepysznych przepiséw na aplikacji M6j przygotowanie kompletnych dari w jednym kroku. Dodaj po prostu sktadniki przestrzegajac
ActiFry, by sprawic, ze dzief instrukcje na wySwietlaczu, wcisnij przycisk start a Actifry wykona prace za Ciebie.
bedzie smakowat lepiej! e~ ,.-"-j'*""'- Smazony ryz z krewetkami, chilli con carne, mieszane warzywa z patelni, chiriski
T *-1 £ # makaron - mozesz delektowac sie tymi zdrowymi i pysznymi daniami w tak fatwy sposdb.
Przyjemnos¢ bez poczucia winy A F; . Opatentowana technologia Dual Motion ActiFty zapewnia ugotowanie kazdego sktadnika w
Dzieki rewolucyjnej technologi, kidrej odpowiednim czasie i odpowiedniej temperaturze.
stworzenie zajeto ponad 10 1at, tylko jedna Y ’ L)
lyzka oleju wystarczy, by przygotowac 28 E Dzieki Actifry, kazdy Twoj dzieri bedzie Genialny!
swieze frytki. Korzystaj z niego w gronie -~ B S
przyjaciot lub rodziny, bez poczucia winy! SR AW ]
- .
Gwarantowane rezultaty y il
Z ActiFry nie musisz sie przejmowac. L. + = 4 e e 1-Fytki 2-Przekaski  3-Praekgski 4~ Bulki
Technologia Dual Motion faczy przeptyw . - Chlebowe  panierowane
goracego powietrza z delikatnym mieszaniem,
by zapewni¢ wspaniate rezultaty i proste smazenie. ./
5- Kulki migsne  6- Kurczak 7- Wok 8- Swiatowa 9- Desery -4
i warzywne kuchnia x, %
&N, o
ot
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@ PRAWDZIWE FRYTKI

: Y 18
17 MINUT

- Ziemniaki 1,2 kg 1,7 kg
(odmiana King Edward
lub Maris Piper)
- tyzka ActiFry 1 1
¥ olejuroslinnego
- Sol //;@>
%’fﬁ?‘
36 MINUT 42 MINUT

« Obierz ziemniaki.

« Pokrdj na frytki wybranego rozmiaru: 8 x 8 mm,
10x 10 mm lub 13 x 13 mm.

« Optukaj dokfadnie pokrojone frytki. Wysusz je
doktadnie czystym recznikiem.

« W16z frytki do ActiFry i polej je rbwnomiernie
olejem.

« Zamknij pokrywke i zacznij gotowanie w trybie 1.
Dopraw frytki sola.
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SAMOSA ZMOZZARELLI
SUSZONYCH POMIDROOW

NUGGETSY Z KURCZAKA
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20 MINUT ) 17 MINUT <\";§f> U@h @
Okolo 20 nuggatsow: ,
- Maki tortowej 125¢g 25 MINUT 17 minuT
- Jaja 3 - Platow ciasta brick 6
- Butki tartej 1209 - Kulek mozzarelli 12
- kyzki ActiFry oleju 2 - Suszonych pomidoréw 3
- S6l, pieprz w oleju
- Pokréj piersi z kurczaka na 5 réwnych czesci. Dopraw migso solg - kyzki ActiFry oleju 2
i pieprzem. - Bazylia (opcjonalnie)

« Nasyp maki, wtéz jaja i butke tarte na trzy oddzielny talerze.
Roztrzep jaja. Obtocz kawatek kurczaka w mace.

« Usun nadmiar maki otrzepujac na brzegu talerza. Zamocz w
jajkach i obtocz w butce tartej. Przycisnij, by butka przywarta,
jesli jest to konieczne.

« Powtdrz powyzsze etapy dla wszystkich kawatkdw kurczaka.

« Posmaruj olejem panierowane kawatki kurczaka uzywajac pedzelka.

«Wi6z nuggetsy do lodéwki na 30 minut.

+Wlej jedna tyzke oleju ActiFry do misy ActiFry i wtéz do niej
nuggetsy. Postaraj sie, by sktadniki byty utozone tylko jedng
warstwa. Gotuj partiami, jesli jest to konieczne.

« Zacznij gotowanie w trybie 2.

« Pokréj pomidory na cztery. Pokroj ptaty ciasta
brick na pét i zt6z je wzdtuz, by utworzy¢ pasek.

- W6z kawatek mozzarelli na koniec paska z ciasta
brick i kawatek pomidora na gérze. (Dodaj listek
bazylii).

- Sktadaj ptaty w trojkaty, by utworzy¢ samosa.

« Pedzelkiem umoczonym w oleju posmaruj
samosa i wiéz je do ActiFry tak by tworzyly jedna
warstwe. Zacznij gotowanie w trybie 4.

PANIEROWANE PRZEKASKI
&

%
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PRYGOTOWANE
15 MINUT 15 MINUT

Okoto 24 przekasek

- Startego parmezanu 1209
- Maki tortowej 3509
- Mleka 300 ml
- Jaja 2

- tyzeczka nasion kminu 1

- tyzka ActiFry oleju 1

- Sol, pieprz

« Wi6z wszystkie sktadniki, précz oleju, do miski i
wymieszaj widelcem lub drewniang tyzka, do uzyskania
gestej, elastycznej masy.

+ Wlej jedna tyzke oleju e ActiFry do misy ActiFry. Za
pomoca dwoch tyzeczek zréb 12-14 kulek i posmaru;j
je pedzelkiem zamoczonym w oleju (moczenie raz co
3 kulki).

«Wi6z je do misy ActiFry tak, by sie nie dotykaty. Zacznij
gotowanie w trybie 3. Wyjmij kulki i powtérz powyzsze
kroki przy nastepnej partii. Ponownie gotuj w trybie 3.
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MIETOWE KULKI Z JAGNIECINY
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PRZYGOTOWANIE

25 MINUT
- Obrana i pokrojona cebula
- Pestki z dyni (albo orzeszki piniowe)
- tyzka ActiFry oleju
- kopatka jagnieca (bez chrzastek i rozdrobniona)
- Umyte i pokrojone drobno listki miety
- kminek
- Butka tarta
Sél, pieprz

« Wtz pokrojong cebule i pestki z dyni do misy ActiFry.

Dodaj pét tyzki oleju. Gotuj przez 15 do 20 minut w
temperaturze 160°C, w trybie recznym. Cebula musi
by¢ karmelizowana. Nie myj misy.

- Wymieszaj jagniecine, miete, kminek, butke tarta,
mieszanke usmazonej cebuli i pestek, sél i pieprz.

« W misce potéz koricdwke topatki z prawej strony
uchwytu.

@ el

1509 1759
509 509
1.5 2

3309 5009
109 159

1 tyzeczka 1,5 tyzeczka
80g 1209

33 MINUT 35 MINUT

+ Ugnie¢ réwne kulki z miesa okoto 40 g (12 / 18 sztuk)
w rekach.

« WH6z kulki z miesa w gérnej potowie misy po
przeciwnej stronie uchwytu uktadajac je jedng na
drugiej.

Misa od strony uchwytu musi by¢ pusta. Pedzelkiem
zamoczonym w pozostatym oleju posmaruj kulki.

« Zacznij gotowanie w trybie 5.

%

SMAZONY RYZ
KREWETKAMI

Ao (V7N Mj/' N
< @) ©)
10 MINUT
- Gotowany biaty ryz 5009 7509
- Mrozony groszek 1009 1509
- Rozmrozone, obrane 2009 3009
surowe krewetki
- Cebula 1 2
-tyzka ActiFry sosu sojowego 2 3
- Kostka rosotowa 1 1
-Woda 200 ml 250 ml
-tyzka ActiFry curry 1 1.5
-tyzka ActiFry oleju 1 1.5
-5, pieprz
12 MINUT 10 MINUT

« Pokréj cebule na cienkie kawatki. Wymieszaj wode,
curry i Sos sojowy w misce.

«Widz cebule, groszek i kostke rosotowa do misy ActiFry.
Dodaj ryz po stronie uchwytu misy.

« Wt6z krewetki przed ryzem do misy. Wlej mieszanke
wody, curry i sosu sojowego i polej ryz olejem.

« Zacznij gotowanie w trybie 7.

SKRZYDELKA Z
KURCZAKA
i@

3 1©)

5 MINUT
- Skrzydetka z kurczaka 1kg 1,5 kg
- SOl, pieprz
&
18 MINUT 20 MINUT

« Wt6z skrzydetka z kurczaka do ActiFry.
« Zacznij gotowanie w trybie 6.
« Dodaj soli i pieprzu do smaku.

Wskazoéwka: aby doprawi¢ na ostro kurczaka, dodaj
1 lub 2 tyzki sosu lub ostrej papryki 5 minut przed
koricem gotowania.



CIASTO KAKAOWE

@

15 MINUT
-tagodne masto 2309 2809
- Cukier drobno mielony 2309 3109
-jaja 5 6
- maka tortowa 2009 2509
- Dobrej jakoécikakaow proszku - 50 g 60g
- proszek do pieczenia 49 59
45 MINUT 45 MINUT

« Wymieszaj masto i cukier do uzyskania jasnego
koloru i lekkiej, fagodnej konsystencji. Dodaj jajka po
jednym.

« Przesiej make, kakao i proszek do pieczenia. Dodaj do
mieszanki.

+ Z papieru do pieczenia utwérz koto o $rednicy 29
cm. Posrodku zréb naciecie w ksztatcie krzyza. Wtéz
papier do misy ActiDry.

« WH6z ciasto na gore.

« Zacznij gotowanie w trybie 9.

« Zacznij gotowanie w trybie 8.

w el P

INDYK Z TRZEMA
=PAPRYKAMI

\ U7\
@)d I
20 MINUT
- Piers zindyka 600 g 9009
- Papryka bez nasion (po 3 6
jednej kazdego koloru)
- Pokrojona cebula 1 2
- Pokrojone drobno zabki 2 3
czosnku
- tyzka ActiFry oliwy z oliwek 1 2
-fyzka ActiFry octu 172 172
jabtkowego
- SO, pieprz
30 MINUT 30 MINUT

« Pokrdj indyka na kostki wielkosci 3 do 4 cm a papryke w
paski.

«Whoz cebule i czosnek na spod misy.

«Wt6z indyka do misy po stronie uchwytu. Dodaj papryke
do misy z przodu indyka.

- Wlej ocet jabtkowy na indyka, a nastepnie olej na

papryke.

ZIEMNIAKI

Genius 1.2kg
RODZAJ | 1LOSC (Iyzk| Act|Fry Szacunkowy czas
O|EJU) pleczenla ?rlmn)

7509
Swieze frytki - 1000 3/4
10mmx10mm Wi 12004 "
1700g 1
750q Zaden

Mroione1frytki Mrozone ~ 1000g Zaden
12009 Zaden

13mmx 13 mm

MIESO-DROB

Genius 1.2kg Geniu
RODZAJ | 1LOSC tyzku ActlFry Szacunkowy czas | Szacunk czas
oleju) pleczenla Xmln) pleczenla min)

7509 Zaden
Swieze
Nuggetsy z 12004 Zaden
kurczaka } 7509 Jaden
Mrozone -
12009 Zaden
Podudzia z G 4 Zaden
kurczaka Swieze 6 Jaden
ioré 6 Zaden
Piers z kurczaka & s
(bez kosci) Swieze . S
50 1
Kulki migsne Mrozone 9
12009 1
. 5 509 None
Smazenie Mrozone
1000¢g None
N
Paélla Mrozone 6509 one
1000 g None
Panierowany 3009 None
kalmar Frozen 500 None
Krewetki 3009 None
krélewskie Fresh
(surowe) 4509 None

32
36

27
30

Genius 1.7kg
Szacunkowy czas
pieczenia (min)

30
33
Ly}
24
28
37

16
22
12
15




WARZYWA
Genius 1.2kg Genius 1.7kg
RODZAJ | 1LOSC (+yzk| Act|Fry Szacunkowy czas | Szacunkowy czas ¥ Pobierz bezptatnie
oleju) pleczenla {mm) pieczenia (min) e -
750 Zaden 14 : POBIERZ Z
Ratatouille e . i BN ‘ Google Play
10004 Zaden 25 23 . L )

1+ 150ml
G - 7509 wodym 25 20
wplastrac) 0 T tsomi 30 %
wody
Papryka ¢ 6509 1+nggm| 1 B
pry Swieze
(w plastrach) 100g  1H150mI 2% 20
wody
Pieczarki, szklanka ¢ oo 6009 ! Z 10
(cata) 10009 1 18 16
, esog A 1 2
Pomidory Swieze 1+ 150ml
1000g tvofj‘;’“ 17 15
Cebula o5 500g L 13 B
(w plastrach) o 7509 1 20 18
OWOCE

DODAJ Genius 1.2kg Genius 1.7kg
ILOSC | (tyzki ActiFry | Szacunkowy czas | Szacunkowy czas
oleju) pleczema elmm) pieczenia (min)
Banan W 1+1 cukier 5 0 Wybierz aplikacje o 0dkryj setki przepisow 0Utvv0rzsvvoje konto i korzystaj z
plastrac aal W m
7 1+1 cukier 6 6 . wiecej wyjatkowych opdji
Swieze,  do1kg 2 cukier 10 8 w
Truskawki pokro- .
Jone o 1,5kg 2 cukier - 10
na4 F
Pokro- 3 142 cukier 10 8
Jabtko jone . !
na?2 5 142 cukier 12 10
Spvg;(erév 1 2 cukier 13 10
Ananas ~ |
kg | 2 cukier 7 15 .
bl ;
¥ T [iwms] de e o e
_ -
-
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Vitejte ve vesmiru lahlidek fritézy ActiFry. o ]
9 automatickych nabidek
Diky ekaZiVHHEChang” Dual Motion pﬁpravujte jednodu§e Inteligentnf a vSestrannd fritéza ActiFry Genius nabizi vybér z 9 automatickych nabidek.
bezpocet chutnych receptll s jedinou Izicf oleje. Nabidky navrzené francouzskym Séfkuchafem vdm umozni pfipravit zdravé a lahodné
smazené recepty pouhym stisknutim tlacitka. U kazdého typu receptu se automaticky
nastavi doba vafeni, teplota a mirné michani's cilem dosahnout pokazdé dokonalych
. i . vysledka.
Bezpocet chutnych receptii
0d tradicnich domacich hranolkd, pfes kufeci kfidélka
nebo rybi filé a7 po vegetaridnsky wok nabizf fritéza Dvé exkluzivni nabidky «1 pokrm v 1 kroku»
Actifry fadu gurmdnskjch receptd skvélych Dva inovativnf rezimy vafeni —Wok a Svétova kuchyné — jsou navrZeny k pfiprave celého
pro kazdou pilezitost. Objevte stovky lahodnych pokrmu v jediném kroku vafeni. Staci pfidat suroviny podle funkce Smart Display, stisknout
receptii v aplikaci My Actifry a udélejte tlacitko start a nechat fritézu ActiFry udélat prdci za vds. Vychutnejte i snadnou pfipravu
si svij den chutnég! e~ ,.-"-j'*""'- zdravych a chutnych pokrmd od smazené ryze s krevetami, pfes chilli con came nebo
T *-1 i # prudce smazenou zeleninu az po ¢inské smazené nudle. Exkluzivni technologie Dual Motion
Potéseni bez viny ‘ F; . fritézy ActiFry zajisti, Ze kazdd surovina se bude pfipravovat po sprdvnou dobu a pfi spravné
Diky revolu¢ni technologi, jejiz vyvoj si vyzadal teploté.
vice nez 10 let, staci k pfpravé chutnych Y ’ L)
Cerstvjch hranolkd jedna lzice oleje. 2N E S fritézou ActiFry je kazdy den genidlni!
UZijte si s pidteli nebo rodinou bez pocitu viny! - ", S
S e |
Zarucené vysledky -
S fritézou ActiFry nemusite mit obavy. _ w
Technologie Dual Motion kombinujfci horky vzduch . ;. S o 1-Hranolky ~ 2-Lefkdjidla  3-Lehkdjidla  4-Zavitky
] S , -3 k obalovand ve  obalovand v
s pozvolnym michdnim zajistuje dokonalé - . strouhance testicku

vysledky a bezproblémové vafeni.

5- Masové a 6- Kure 7- Wok 8- Svétovd 9- Dezerty /*Y'
zeleninové kuchyné e
karbanatky ! Etioow. g
'2}‘ -
g A
¥ 3 ¢
® s 2




PARMAZANOVE

JEDNOHUBKY ==
35 ol ©

@ PRAVE HRANOLKY

oBAPRPRAYY

17 DOBA PRIPRAVY PORCE VARENI
min
15 min 15 min

- Brambory 1,2 kg 1,7 kg
(odrtida King Edward

Priblizné 24 jednohubek:
- Strouhany parmazan 1209

n(il?o Maris Piper) 1 1 - Polohruba mouka 3509
- LZ|C§ AcFlFry . - Mléko 300 ml
roostlmneho oleje . -Vejce 2
- sal gﬁ; - Kmin 1 polévkova lzice (volitelné)
L - - LZice ActiFry oleje 1
36 min 42 min SUI’ pepr

«Vdechny suroviny kromé oleje vlozte do misy a
promichejte vidlickou nebo dfevénou Izici, dokud se
nevytvoii hustd, pruzna hmota.

+ Do misy ActiFry nalijte 1 Izici ActiFry Oleje. S pomoci
dvou cajovych Izicek pripravte 12-14 knedlickl a
maslovackou je potiete olejem (kazdé 3 knedlicky).

+Vlozte je do misy ActiFry tak, aby se vzajemné
nedotykaly. Zacnéte vafit v rezimu 3. Vyjméte knedlicky
a postup opakujte u dalsich knedlickd. Varte opét v
rezimu 3.

- Oskrabejte brambory.

« Nakrdjejte na hranolky ve velikosti podle vaseho
vybéru: 8 x 8 mm, 10 x 10 mm nebo 13 x 13 mm.

« Nakrajené hranolky fddné oplachnéte. Nechte je
okapat a radné vysuste Cistou utérkou.

- Nasypte hranolky do fritézy ActiFry a polijte je
rovhomérné olejem.

- Zavrete viko a za¢néte vafit v rezimu 1. Hranolky
osolte.

(2)
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INDICKE PIROZKY S MOZ-
ZARELLOU A NA SLUNCI
SUSENYMIRAJCATY =

KURECI KOUSKY
o @

~ ply
20 mirv1 . 17 min <§;?{‘> %@H @
DOBA PRIPRAVY 20 min
- kureci prs,a 4 25 min 17 min
- polohrubd mouka 125¢g
- vejce 3 - Platek tésta na pirohy 6
- strouhanka 1209 - Kulicky mozzarelly 12
- IZice ActiFry oleje 2 - Nasluncisusenarajcatavolegji 3
- Sal, pept - LZice ActiFry oleje 2
« Kufeci prsa nakréjejte na 5 stejnych kouskd. Maso osolte - Bazalka (volitelné)
a opeprete.

+V8echna susend rajcata rozkrojte na Ctvrtiny.
Prekrojte platky tésta na pirohy napdl, podélné je
prelozte a vytvorte prouzek.

-Na konec kazdého prouzku tésta na pirohy polozte
kousek mozzarelly a na néj kousek suseného
rajcete. (Pridejte maly listek bazalky).

«SloZenim tésta do trojuhelnikd vytvorte indické
pirozky.

-Maslovackou potiete indické pirozky olejem
a rozlozte je v jedné vrstvé do fritézy ActiFry.
Zacnéte vafrit v rezimu 4.

« Mouku, vejce a strouhanku dejte do tfi samostatnych
misek. Vejce rozslehejte. Obalte kus kufete v mouce.

« O okraj misky oklepejte pfebyte¢nou mouku. Ponofte jej
do vajec, a pak vlozte do strouhanky. V pfipadé potieby
strouhanku pfitlacte, aby pfilnula.

«VySe uvedeny postup opakujte u kazdého kousku kuftete.

+ Maslovackou pomazte obalené kure olejem.

« Kousky vlozte na 30 minut do chladnicky.

+ Nalijte 1 IZici ActiFry oleje do misy ActiFry a vloZte do ni
kousky. Pokuste se pouzit pouze jednu vrstvu jednotlivych
surovin. V pfipadé potieby pfipravujte po davkach.

» Zatnéte vafit v rezimu 2.




KURECI KRIDELKA
3 @ e

MATOVE JEHNECI KARBANATKY

25 min 5 mn
- Cipvule,loéiéténé a n:a\'sek::}né o 15049 1759 - Kureci kiidélka 1kg 1,5kg
- Dxnova s.emmka‘ (pfip. piniové ofisky) 50g 50g - siil, pepf
- LZice ActiFry oleje 15 2
- Jehnecll plec (oaster}a, mleta) ) 330g 500 g f'
- Matové listky (umyté a nasekané) 109 159
- Kmin

VAREN{ COOKING

1 ¢ajova Izicka 1,5 ¢ajova Izicka

- SErouhanka 80 ¢ 120g 18 min 20 min
- SQl, pept
33 min 35 min «Vlozte kureci kfidélka do fritézy ActiFry.
« Zacnéte vafit v rezimu 6.

« Nakrajenou cibuli a dyrova seminka vlozte do misy « Obéma rukama vytvorte rovhomérné velké « Ochutte soli a pepfem.

ActiFry. Pridejte 4 IZice oleje. Vafte po dobu 15 az karbanatky s hmotnosti pfiblizné 40 g (12 / 18 kusu).

20 minut pfi 160°C v ru¢nim rezimu. Cibule musi - Karbanatky naskladejte do horni polovi¢ni misy - e . .

zkaramelizovat. Misu neumyvejte. na proté;jsi strané rukojeti. Polovina misy na strané T'p k ok(l)tenem kurete P”dejte_ ! nebvo 2 ActiFry
- Smichejte jehné¢i, métu, kmin, strouhanku, smés rukojeti musi ztistat prazdna. Maglovackou naneste |zice omacky nebo papriky 5 minut pfed koncem

pfipravené cibule a seminek, sl a pept. zbyly olej na karbanétky. varent.
«V mise umistéte $picku lopatky vpravo od rukojeti. « ZaCnéte varit v rezimu 5.

SMAZENA RYZE S KREVETAMI

%; @L/ \ M RN U

10 min
- Uvafena bil ryze 5009 7509
- Mrazeny hrasek 1009 1509
- Rozmrazené oloupané syrové krevety 200 g 3009
- Cibule 1 2
- LZice ActiFry séjové oméacky 2 3
- Kostka kureciho bujénu 1 1
-Voda 200 ml 250 ml
- Lzice ActiFry kari 1 1.5
- LZice ActiFry oleje 1 1.5
-Stl, pep?

12 min 10 min

« Cibuli nakréjejte na tenké platky. V mise smichejte
vodu, kari a s6jovou omécku.

+ Do misy ActiFry dejte cibuli, hraek a bujon. Do
poloviny na strané rukojeti pfidejte ryzi.

+ Do misy vlozte pied ryzi krevety. Na ryzi nalijte smés
vody, kari a s6jové omacky, a pak olej.

« Zalnéte varit v rezimu 7.




KRUTA SE TREMI
DRUHY PEPRE

AN 07 6\“ BRAMBORY
\ @ N | PRIDEJTE | Genius1,2kg '
TYP | MNOZSTVI | (I%ici ActiFry | PFiblizna doba fi
20 min oleje) vareni (min) vareni (min)
- Kriiti prsa 600 g 900 g 7509 172
- Papriky bez jadfincl 3 6 Cerstvé hranolky Corstyé 10009 3/4 32
(1 od kazdé barvy) 10x70mm 1200g 1 36
- Nakréjené cjbuI? 1 2 1700g 1 )
- I\/Ellete strguzky Cesneku 2 3 750 Tidny =
- Lzice ActiFry ! 2 MraZené hranolky sené 1000 Jadny 30
olivového oleje 13x13mm = Mrazené 9 cadny
- LZice ActiFry 172 1/2 12009 Zadny -
jable¢ného octa
- S, pept —
30 min 30 min DRUBEZI MASO

. Nakréjejte krati na 3 az4 cm velké kostky, a pak nakrdjejte P | MNOZSTVI (IIZFcIB\Eng PGr?l;]I:grsma] 'dzolta% ngeg‘l'u;; golf)%
papriku na prouzky. oleje) vafeni (min) vafeni (min)
7509

+ Dejte cibuli a ¢esnek na dno misy. Zédny

« Krati vlozte do misy, do poloviny na strané rukojeti. Do Cerstvé o
P ; .y o 12009 Ladny =
misy pridejte papriky tak, aby smérovaly ke krdtimu. Kufeci kousky o
+ Zalijte krGti jable¢nym octem, a pak zalijte papriky Mrazené 7509 Zadny 15
olejem. 12009 Zadny -
« Za¢néte vafit v rezimu 8. ) 4 Zadny 20
Kufeci stehna Cerstvé L
6 Zadny 25
L 6 Zadny by)
Kufeci prsa c
(bez kosti) Cerstvé 9 za'dny 25
750 1 16
Karbanatky Mrazené 12009 -
B U o 9 -
> @)
<~ &
15 min
- Mékké maslo 2309 2809
- Cukr krupice 2309 3109
-Vejce 5 6 oudcesmaiens Magens 00 Tédny 18
. ; rudce smazené  Mrazené
PoIoAhrL’Jba mou,ka B 200g 2509 1000 g Zadny 24
- Kvalitni kakaovy prasek 509 609 650 Tadny 16
- Kypfici prasek 49 59 Paella Mrazené 2 j n)f
1000¢ Zadny 18
45 min 45 min
+ Rozmichejte mékké maslo a cukr, dokud se nevytvori
svétla, lehkd a nadychand hmota. Postupné pridavejte
vejce.
« Spolecné prosejte mouku, kakao a kypfici prasek. Vbtélstiéku 3009 Zédny 11
videi Sci obalované MraZené 5
Pndeﬁel do smesi. o kalamary 5009 Zadny 13
« Z peciciho papiru si pfipravte kruh o priméru 29 cm. i
Ve stfedu provedte kizovy zafez. Papir vlozte do misy Krdlovské krevety e, 0 3009 %adny il
ActiFry. (syrové) 450¢ Zadny 13

« Nalijte na néj smés na kolac.
« Zanéte vafit v rezimu 9.




ZELENINA

PRIDEJTE Genius 1,2 kg Genius 1,7 kg
TYP | MNOZSTVI | (Izici Actifry | Pfiblizna doba | Pfiblizna doba > Stahnout zdarma
oleje) varfeni (min) vareni (min) e

: L 7509 Zadny NYNINA
Ratatouille Mrazené i oogle Play
1000 ¢ Ladny 25 23 L )
. 7509 1+ 150mlvody 25 20
Cukety (platky)  Cerstvé
12009 1+ 150ml vody 30 25
. i _ 6504 1+ 150ml vody 18 15
Papriky (platky) Cerstvé
1200 1+ 150mlvody 25 20
600 1 12 10
Salekhub (celé)  Cerstvé :
1000 ¢ 1 18 16
. L 6504 1+ 150ml vody 14 12
Rajcata Cerstvé
1000g 1+ 150mlvody 17 15
; . _ 500g 1 15 13
Cibule (platky) Cerstvé
750g 1 2 18
OVOCE
PRIDEJTE Genius 1,2 kg
TYP | MNOZSTVI ici Actifry | PFiblizna dob
oleje) i
i i 5 1+ 1 cukru 5 5
Bandn Plétky
7 1+ 1 cukru 6 6
Cerstvé,  Ailkg 2 cukru 10 8 .. L ) . L .
Jahody nakrajené 0 Vyberte sv(ij spotfebic¢ o Objevte stovky recepti Vytvorte si Ucet a vyuZijte
na 5 : P -
awiny 1SN 2 cukru 10 _:;_* dalsi exkluzivity
bl Nakaget 3 1+2akn 10 8 b
napdl 5 1+ 2 cukru 12 10
Cerstvy, 1 2 cukru 13 10 F
Ananas nakrajeny
na kousky 2 2 cukru 17 15 ]
Voo - g2 -
bl 2 : - .
’ . (1uza) e e e
I
- N
CORTHTHIT L P
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Dobrodosli u svijet delikatesa ActiFry. .
. . ) o ) , 9 automatskih programa

ZahvalJUJUCI ek5k|UZ|Vn0J dVOSUUkOJ tehnologm JEdHOStavnO pripremajte Inteligentan i raznovrstan ActiFry Genius pruza izbor 9 automatskih programa. Programi
neograniieni broj ukusnih recepata sa samo jednom Zlicom ulja, koje je asmislio francuski kuhar omogucuje vam pripremu ukusnih przenih jela pritiskom

na tipku.Za svaku vrstu jela, vrijeme kuhanja, temperatura i njezno mijesanje automatski se
podesavaju kako bi osigurali uvijek savrene rezultate.

Neograniceni broj ukusnih recepata

0d tradicionalnih domacih prZenih krumpirica do Dva ekskluzivna programa «1 jelo u 1 koraku»
pilecih krilaca, ribljin fileta do vegetarijanskog woka, Dva inovativna nacina kuhanja — Wok i medunarodna kuhinja — skrojeni su za pripremu
ActiFry pruza Sirok spektar gurmanskih recepata kompletnog jela u samo jednom koraku. Samo dodajte sastojke prema uputama pametnog
izvrsnih za bilo koji slijed jela. Otkrijte na stotinu zaslona, pritisnite tipku za pokretanje i prepustite posao ActiFry. Od prZene rize s kozicama
ukusnih recepata na aplikaciji My Actifry kako do chilli con carne, od povréa przenog u tavi do kineske przene tjestenine: jednostavno
biste si dan ucinili ukusnim!! i . l,.-'}ﬁ*. 2 by uz}waﬁe u zdrawm i ukusnim glévmm Je||ma.”Act|Fr'y ekskluzwyna dvostrukg tehnologija
e % Aa B osiqurava kuhanje svakog sastojka u pravo vrijeme i na pravoj temperaturi.

i a
Uzitak bez osjecaja krivnje i .
Zahvaljujuci revolucionarnoj tehnologjji 5 ActiFry udinite svaki dan genijalnim!
koja se razvijala vise od 10 godina, za pripremu % ’ E )
ukusnih svjezih przenih krumpirica potrebna je s y "' .
samo jedna Zlica ulja. Uzivajte s prijateljima ili - . e L
obitelji, bez osjecaja krivnje! S - e ':"-* )

- .

Zajaméeni rezultati _ »
S ActiFry ne trebate brinuti. Kombinacijom L. I-Peni  2-Zdogajiod  3-Poheni  4-Rolice
cirkulacije vrucega zraka i njeznog mijesanja, . i . krumpird festa zaloga

dvostruka tehnologija pruZa izvrsne ujednacene
rezultate i kuhanje bez problema.

5- Mesne 6- Piletina 7-Wok 8- Medunarodna  9- Deserti -4
okruglice i jela ; t
okruglice od e

ovrca R

p N

'ri
¥ 3 ¢ .
® s 2




@ PRAVI PRZENI KRUMPIRICI

el )\
*~ ©J 18

17 min.
- Krumpiri 1,2 kg 1,7 kg

(sorte krumpira King
Edward ili Maris Piper)

- ActiFry Zlica 1 1
biljnog ulja
- Sol P
%f;

KUHANJE KUHANJE

36 min. 42 min.

- Ogulite krumpire.

« |zrezite ih na komadice Zeljene veli¢ine: 8 x 8 mm,
10x TOmmiili 13 x 13 mm.

- Komadice krumpira temeljito isperite. Iscijedite ih
i temeljito posusite ¢istom krpom za posude.

- Stavite komadice krumpira u ActiFry i ravnomjer-
no ih polijte uljem.

- Zatvorite poklopac i zapocnite postupak kuhanja
u programu 1. Przene krumpiri¢e zacinite solju.

PILECI MEDALJON|

= @ © RAJCICAMA

. o -
20 min. 17 min. Q\@ U@U @

Otprilike 20 medaljona: > U
- Pile¢ih prsa 4
-Braina 125 g 25 min. 17 min.
- jaja 3 - list tijesta za savijace 6
- Krudnih mrvica 1209 - kuglica mozzarelle 12
- ActiFry Zlice ulja 2 - suhih raj¢ica u ulju 3
- sol, papar - ActiFry Zlice ulja 2
« |zrefite pileca prsa na 5 jednakih komada. Meso za¢inite solju i - bosiljak (neobavezan)

paprom.

« Stavite brasno, jaja i kruSne mrvice u tri zasebne posude. Istucite
jaja. Uvaljajte komad piletine u bradno.

« Lupnite komadom piletine o rub posude kako biste uklonili i -
visak brasna. Uronite ga u jaja, a zatim stavite u krusne mrvice. g r
Pritisnite kruSne mrvice ako je potrebno da se zalijepe. g

« Ponovite gore navedene korake za svaki komad piletine.

« Cetkicom nanesite ulje na paniranu piletinu.

+ Stavite medaljone u hladnjak 30 minuta.

« Ulijte 1 ActiFry Zlicu ulja u ActiFry posudu i u nju stavite
medaljone. Pokusajte staviti samo jedan sloj sastojaka. Ako je
potrebno, kuhajte u serijama.

« Zapocnite postupak kuhanja u programu 2.

i napravili traku.
wr

5 (Dodajte malo lista bosiljka).

napravili samosa trokutice.

- Na samosa trokutice cetkicom nanesite ulje
i stavite ih u ActiFry posudu u jednom sloju.
Zapocnite postupak kuhanja u programu 4.

SAMOSA TROKUTICI S
MOZZARELLOM | SUSENIM

- Prepolite sve suhe rajcice. Izrezite list tijesta za
savijace na pola i savijte ga uzduzno kako biste

gy - Stavite komad mozzarelle na kraj trake od lista
tijesta za savijace i komad suhe rajcice odozgo.

- Savijte list tijesta za savijace u trokutice kako biste

ZALOGAJCICI OD
PARMEZANA s

15 min. 15 min.
Otprilike 24 zalogajcica:
-ribanog parmezana 120 g

- brasna 3509

- mlijeka 300 ml

-jaja 2

- sjemenki kima 1¢ (neobavezan)
- ActiFry Zlica ulja 1

- sol, papar

« Stavite sve sastojke osim ulja u posudu i mijesajte

vilicom ili drvenom Zlicom dok ne dobijete gustu,
elasti¢nu smjesu.

« Ulijte jednu ActiFry Zlicu ulja u ActiFry posudu. Pomocu

dvije ¢ajne Zlice oblikujte 12 - 14 okruglica i na njih
Cetkicom nanesite ulje (na svaku 3. okruglicu).

« Stavite okruglice u ActiFry posudu vodedi racuna da se

ne doticu. Zapocnite postupak kuhanja u programu 3.
Izvadite okruglice i ponovite gore navedene korake za
sljedece okruglice. Ponovno kuhajte u programu 3.




MESNE OKRUGLICE OD JANJETINE S METVICOM

®
<;i‘:;§'>>
<&
PRIPREMA

25 min.
- crveni luk, ocic¢en i usitnjen
- siemenke bundeve (ili pinjoli)
- ActiFry Zlica ulja
- janjeca plecka (bez hrskavica i samljevena)
- listovi metvice, oprani i usitnjeni
- kim
- krusne mrvice
- sol, papar

- Stavite usitnjeni crveni luk i sjemenke bundeve u
ActiFry posudu. Dodajte %2 Zlice ulja. Kuhajte 15 do 20
minuta pri temperaturi od 160 °C, u ru¢nom nacinu
rada. Crveni luk treba biti karameliziran. Ne perite
posudu.

- Pomijesajte janjetinu, metvicu, kim, krusne mrvice,
smjesu pripremljenog crvenog luka i siemenki, sol i
papar.

« U posudi stavite vrh lopatice za mijesanje desno od

rucke.

@ el

1509 1759
509 509
1.5 2
3309 5009
109 159
1¢&z 1,5¢
8049 120 g
33 min. 35 min.

» Rukama oblikujte mesne okruglice jednake velic¢ine
od otprilike 40 g (12 / 18 komada).

- Stavite mesne okruglice na gornju polovicu posude

suprotno od rucke, slazudi ih jednu preko druge. Strana

posude gdje se nalazi ru¢ka treba ostati prazna. Za

nanosenje preostalog ulja na mesne okruglice koristite

Cetkicu.

« Zapocnite postupak kuhanja u programu 5.

PILECA KRILCA
3 @ e

5 min.
- pileca krilca 1kg 1,5 kg
- sol, papar
& &
18 min. 20 min.

« Stavite pileca krilca u ActiFry.
« Zapocnite postupak kuhanja u programu 6.
« Dodajte sol i papar za okus.

Savjet: kako biste zacinili piletinu dodajte 1 ili 2
ActiFry Zlice umaka ili paprike 5 min. prije zavrietka
postupka kuhanja.

@ (7N 72N
<3 @i ©)
10 min.
- skuhana bijela riza 5009 7509
- zamrznuti grasak 1009 1509
- o¢is¢ene sirove zamrznute 2009 3009
kozice, odmrznute
- crveni luk 1 2
- ActiFry Zlica umaka od soje 2 3
- kokosja kocka za juhu 1 1
-voda 200 ml 250 ml
- ActiFry Zlica currya 1 1.5
- ActiFry Zlica ulja 1 1.5
- sol, papar
12 min. 10 min.

« Crveni luk izreZite na tanke ploske. U posudi
pomijesajte vodu, curry i umak od soje.

« U ActiFry posudu stavite crveni luk, grasak i kokosju
kocku za juhu. Dodajte rizu na stranu posude s ruckom.

- Stavite kozice u posudu ispred rize. Ulijte smjesu vode,
currya i umaka od soje, a zatim polijte rizu uljem.

« Zapocnite postupak kuhanja u programu 7.
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KAKAO KOLAC

@)
15 min.
- omeksali maslac 2309 2809
- kristalni Secer 2309 3109
-jaja 5 6
- brasno 200¢g 250¢g
- kakao u prahu dobre 509 609
kvalitete
-prasak za pecivo 49 59
45 min. 45 min.

+ Mijesajte omeksani maslac i Secer dok ne dobijete
svijetlu, laganu, pjenastu smjesu. Dodajte jaja, jedno
po jedno.

« Zajedno prosijte brasno, kakao i prasak za pecivo.
Dodajte u smjesu.

« Papir za pecenje izrezite u krug promjera 29 cm. U
sredini napravite rez u obliku kriza. Stavite papir u
ActiFry posudu.

« Ulijte smjesu za kola¢ u posudu.

« Zapocnite postupak kuhanja u programu 9.

PURETINA S TRI
PAPRIKE

|zreZite puretinu na kockice od 3 do 4 cm, a zatim izreZite
paprike u tanke trake.

Stavite crveni luk i ¢e$njak na dno posude.

Poredajte puretinu na stranu posude s ru¢kom. Dodajte
paprike u posudu ispred puretine.

(V73N U\
\ @ e
20 min.
- pureca prsa 600 g 9009
- paprike ocis¢ene od 3 6
sjemenki (po 1 paprika
svake boje)
- usitnjeni crveni luk 1 2
- CeSnjak, mljeveni 2 3
- ActiFry Zlica maslinovog ulja 1 2
- ActiFry Zlica jabu¢nog octa 172 172
- sol, papar
30 min. 30 min.

(7
©) .

« Zapocnite postupak kuhanja u programu 8.

Prelijte puretinu jabucnim octom, a zatim polijte paprike
uljem.

KRUMPIRI

. DODATAK
VRSTA | KOLICINA | (ActiFry Zlica
(E)]

Svjezi krumpirici

10mmx 10 mm Svjeze
Zamrznuti
krumpirici Zamrznuto
13mmx 13 mm
MESO - PERAD

- VRSTA | KOLICINA
7509

Svjeze
Pileci medaljoni
Zamrznuto
Pileci bataci Svjeze
Pileca prsa -
(bezkosti) Ve

Mesne okruglice ~ Svjeze

Povrce przeno
Wt Zamrznuto
Paella Zamrznuto
Pohane lignje  Zamrznuto
Velike kozice Sviese
(sirove) )

7509
10009
12009
1700q
7509
10009
12009

12009
7509
12009

4

6

6

9
7509
12009

7509
1000¢
650
1000¢

3009
500
3009
450

12
3/4
1
1
Nema
Nema

Nema

DODATAK
(ActiFry Zlica
(IE)]

Nema
Nema
Nema
Nema
Nema
Nema
Nema
Nema

1

1

Nema
Nema
Nema
Nema

Nema
Nema
Nema
Nema

Genius 1,2 kg
Priblizno vrijeme

kuhanja (min.)

Genius 1,7 kg
Priblizno vrij
kuhanja (min.)

Genius 1,2 kg
Priblizno vrijeme | Priblizno
kuhanja (min.)
13

15

20
25
22
25
16

18
24
16
18

30
33
LYl
24
28
37

Genius

kuhanja
10
13
12
15
20
22
18
2
14
18




POVRCE

DATAK | Genius 1,2 kg Genius 1,7 kg
VRSTA | KOLICINA (ActlFry Priblizno vrijeme | Priblizno vrijeme = Preuzmite besplatno.
Zlica ulja) kuhanja (min.) kuhanja (min.) - ; .-;_.'.;-"%‘ ’

Nema 18 ‘ = DOSTUPNO NA USLUZI |
Ratatouille  Zamrznuto Rodis T . »’ Google Play
1000g Nema 25 23 o )
1+150ml " P X
750 25 20 - reuzmite na
Tikvice Sviese ’ vode ' App Store
(narezane) | 1+150ml
1200 g e 30 25
1+150ml
650 18 15
Paprike Sviede 9 vode
(narezane) J 1+150ml
1200 g e 25 20
Gljive - 6009 1 12 10
(cijele) Sjete 1000 1 18 16
esog 1 la0m 1 12
Rajcice Svjeze |
100g 1 130m 17 15
Crveni luk - 5009 1 15 13
Svjeze
(narezan) ) 7509 1 2 18
VoCE
DATAK Genius 1,2 k Genius 1,7 kg
VRSTA | KOLICINA ActlFry Priblizno vrije Priblizno vrijeme
Zlica ulja) kuhanja (min.) kuhanja (min.)
1+ 13ecera 0 Odaberite svoj uredaj. o Otkrijte na stotinu recepata. Kreirajte racun i uZivajte u jo3
CEIEIIE 542 7 141 %eera vise ekskluzivnih ponuda.
Svjeze, Do kg 23ecera
Jagode izrezane na o
4 dijela Do Tkg 23ecera = 10 i
|zrezana na 3 1+23ecera 10 8 3
Jabuka i L2
2dijela 5 1+ 23ecera 12 10
Svjez, 1 23ecera 13 10
Ananas izrezanu -
komade 2 23ecera 17 15 ! . [ —
bl 2 : - .
’ : [1w7s) e e e
I
. COFHTHRH L. R
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Bine ati venit in universul delicios ActiFry.
. .. . . . . 9 programe automate
Datoritd tehnolog|e| exclusive Dual MOIIOH, preparatl S|mp|u sl ugor refete Inteligent si versatil, Actifry Genius oferd o serie de 9 programe automate. Concepute de un
gustoase, cu doar o Iinguré de ulei. bucdtar francez, programele vd permit sd preparati refete sdndtoase, delicioase, la atingerea

unui buton.Pentru fiecare tip de retetd, durata de gatit, si temperatura se regleazd automat
pentru a oferi rezultate perfecte de fiecare datd.

Un numar infinit de retete gustoase

De la cartofi prajiti traditionali pand la aripi de pui, Doud programe exclusive «1 masa dintr-un clic»
de la fileuri de peste la wok vegetarian, Actifry oferd o serie Doud moduri speciale de gdtit - Wok si Bucdtdria lumii - sunt adaptate pentru a prepara un
de retete minunate pentru orice meni. fel de mancare complet intr-un singur pas de gatit. Doar addugati ingredientele. Apdsat]
Descoperiti sute de retete delicioase pe aplicatia pe start si ldsati ActiFry sd lucreze pentru dvs. De la orez prdjit cu crevetila chilli con came,
My Actifry pentru a v face ziua qustoasa! de la legume sote la tditei chinezesti, bucurati-vd de preparate sdndtoase si delicioase in
s ,.-'{.'J"t'-. fiecare zi. Tehnologia exclusiva Dual Motion de la ActiFry asiqurd cd fiecare ingredient este

Plicere firi vinovitie T *-1 i # gdtit la momentul potrivit la temperatura potrivitd.

b L B
Datoritd unei tehnologii revolutionare care _ .
a durat peste 10 ani pentru a fi creatd, este Cu ActiFry Genius, fiecare zi este geniala!
suficientd doar o lingurd de ulei pentru a Y H
prepara cartofi prjiti proaspeti deliciosi. =2 : "
Bucurati-va cu prietenii sau familia, fdrd - - A

¥ £ B 2
niciun sentiment de vinovdtie! - W i > w0
- :". ¥
g A<i
Rezultate garantate — v ﬂf'%
Cu ActiFry nu trebuie sd vd faceti griji. . SEN o 1- Cartofi prajiti 2 - Gustari date 3 - Gustaridin 4 - Rulouri
e - . - k i j
Combinand circulatia aerului fierbinte cu 0 amestecare automatd, . prin pesmet aluat batut
tehnologia Dual Motion oferd rezultate perfecte i sesiuni de gdtit fard griji. Q@@g
Q'Gg
5- Chiftele 6 - Pui 7- Wok 8 - Bucdtdria  9- Deserturi -4
Cucamessicu lumii ‘ ¢ %
legqume R T
R
¢ & ¢ »
G, "3 *
5 o g,



@ CARTOFI PRAJITI AUTENTICI BULETE CUPARMEZAN

18 18 &3 @ &
17 min 15 min 15 min

- Cartofi 1,2 kg 1,7 kg
(soiul King Edward

Aproximativ 24 bulete:
- Parmezan dat pe razdtoare 120 g

sau Maris Piper.) - Faina simpla 3509
{ - Lingurd ActiFry 1 1 - Lapte 300 ml
de ulei vegetal . -Ousd 2
- Sare ») - Seminte de chimen 1lgt (facultativ)
e — - Iémgur? ActiFry de ulei 1
36 min 42 min - 2are, piper

+ Se pun toate ingredientele, cu exceptia uleiului, intr-un
castron si se amesteca cu o furculita sau cu o lingura
de lemn pand cand acestea formeaza o pasta densa si
elastica.

« Se toarna o lingura ActiFry de ulei in vasul ActiFry.
Folosind doud lingurite, se fac 12-14 bulete si se acopera
cu ulei folosind o pensula (o datd la fiecare 3 bulete).

« Se aseaza in vasul ActiFry, asigurandu-va cd nu ating. Se
selecteaza programul 3 de gatit. Se scot buletele si se
repetd cele de mai sus pentru urmdtoarele.

« Se curata cartofii de coaja.

- Se taie pai, in functie de preferinte: 8 x 8 mm, 10 x
10 mm sau 13 x 13 mm.

« Se clatesc bine. Se lasa la scurs si se usucd cu un
servetel curat.

- Cartofii taiati se pun in ActiFry si se toarna ulei in
mod uniform peste acestia.

« Se inchide capacul si se selecteaza programul 1
de gatit. Cartofii prdjiti se condimenteaza cu sare.

(2)

C

PACHETELE CU MOZZARELLA
S| ROSII USCATE

NUGGETS DE PUI
3 o &

~ . >
20 min 17 min <§;?{‘> U@H @

ey 2o nugaets:

i Ivepf d.e pUI, 4 25 min 17 min

- Fdina simpla 125¢g

-Oua 3 - Foi de patiserie 6

- Pesmet 1209 - Bulete de Mozzarella 12

- Lingura ActiFry de ulei 2 - Rosii deshidratate inulei 3

- Sare, piper - Einggré ,(AfctiFR/ cti'e)ulei 2

+ Se taie pieptul de puiin 5 parti egale si se condimenteaza cu usuloc facultatlv

sare si piper.

- Se taie fiecare rosie deshidratatd in patru. Se taie
foile de patiserie in jJumatate si se indoaie pe
lungime pentru a se crea o banda.

« Se pun fdina, oudle si pesmetul in trei farfurii separate. Se bat
oudle. Bucétile de pui se dau prin faina.

« Se scuturd de marginea farfuriei pentru a se indeparta faina
in exces. Se scufunda in oua si apoi prin pesmet. Daca este
necesar, se apasa pesmetul cu degetele pentru a ramane lipit
de carne.

+ Folosind o pensula, se ung cu ulei bucdtile de pui date prin pesmet.

« Se depoziteaza in frigider timp de 30 de minute.

«Se toarnd 1 lingura ActiFry de uleiin vasul ActiFry si se introduc
apoi nuggets in vas. Nu puneti mai multe straturi la o sesiune de
gatit. Gatiti in loturi dacd este necesar.

+ Se selecteaza programul 2 de gatit.

+ Se pune o bucatd de Mozzarella la capatul unei
benzi si o bucata de rosie deshidratata deasupra.
(Se adauga o frunza mica de busuioc).

- Se pliaza foaia in triunghiuri pentru a pachetelele.

- Utilizdnd o pensuld, se acopera pachetelele cu
ulei si se pun in ActiFry intr-un singur strat. Se
selecteaza programul 4 de gatit.




CHIFTELE DIN CARNE DE MIEL SI MENTA

25 min
- Ceapa, decojita si taiata 15049 1759
- Seminte de dovleac (sau seminte de pin dulce) 509 509
- Lingura ActiFry de ulei 1.5 2
- Umar de miel 3309 5009
(curdtat de cartilaj si maruntit)
- Frunze de menta, spalate si tocate 109 15¢g
- Chimen 1tsp 1,5 tsp
- Pesmet 809 120g
oA piper
33 min 35 min

« Se formeaza chiftele de marimi uniforme de
aproximativ 40 g fiecare (12 - 18 bucati) roluindu-le cu
ambele maini.

« Se aseazd chiftelele pe jumatatea vasului din partea
opusa manerului, una peste alta. Partea dinspre maner a
vasului trebuie sa rdmana goala. Se utilizeazd o pensula
pentru a aplica uleiul rdmas pe chiftele.

« Se selecteazd programul 5 de gatit.

- Ceapa tdiata si semintele de dovleac se pun in vasul
ActiFry. Se adauga ' lingura de ulei. Se gétesc timp
de 15 - 20 de minute la 160°C, folosind modul manual.
Ceapa trebuie sa fie caramelizata. Nu spalati vasul.

« Se amestecd carnea de miel, menta, chimenul,
pesmetul, amestecul gatit de ceapa si seminte, sarea
si piperul.

-In vas, aseaza paleta cu varful in dreapta manerului.

ARIPI DE PUI
3 @ e

5 min
- Aripi de pui 1kg 1.5 kg
- Sare, piper

& &

18 min 20 min

- Se aseaza aripile de puiin ActiFry.
« Se selecteaza programul 6 de gadtit.
« Se adauga sare si piper dupa gust.

Recomandare: pentru a condimenta puiul, se
adauga 1 sau 2 linguri ActiFry de sos sau de paprika
cu 5 min fnainte de a se termina gatitul.

Q;\ U7 a3\ V|

il

o

10 mn

- Orez alb gatit 5009 7509
- Mazdre congelata 1009 1509
- Creveti congelati cruzi si 2009 3009

decorticati, dezghetati
- Ceapa 1 2
- Lingura ActiFry de sos de soia 2 3
- Cub de supé de pui 1 1
- Apé 200 ml 250 ml
- Lingurd ActiFry de curry 1 1.5
- Lingurd ActiFry de ulei 1 1.5
-Sare, piper

12 min 10 min

« Ceapa se feliaza subtire. Se amesteca apa, curry si sosul
de soia intr-un castron.

+ Se pun ceapa, mazdrea si cubul de supa de puiin vasul
ActiFry. Se adauga orezul in partea vasului dinspre maner.

« Se pun crevetii in vas in fata orezului. Se toarnd amestecul de
ap4, curry si sos de soia si apoi uleiul peste orez.

« Se selecteazd programul 7 de gétit.




PRAJITURA CU CACAO

@

7
15 min
- Unt moale 2309 2809
- Zahdr pudra 2309 3109
-Ouad 5 6
- Faina simpla 2009 2509
- Pudra de cacao 509 609
- Praf de copt 49 59
45 min 45 min

« Se amesteca untul moale si zahdrul pana cand se
obtine o consistenta pufoasa, de culoare deschisd. Se
adauga ouale unul cate unul.

« Se cern faina, cacaua si praful de copt impreuna. Se
adauga la amestec.

« Se face un cerc cu diametrul de 29 cm din hartie de
copt. In centru se face o taietura in forma de cruce. Se
aseazd aceasta hartie in vasul ActiFry.

« Se toarna amestecul de prdjitura deasupra acesteia.

« Se selecteazd programul 9 de gatit.

« Se selecteaza programul 8 de gatit.

(7
©) .

CURCAN CU TREI
ARDEI [UTI

(V73N U\
u‘@ﬂ I
20 min
- Piept de curcan 600g 9009
- Ardei iuti fard seminte 3 6
(1de fiecare culoare)
- Ceapa tdiata 1 2
- Usturoi, maruntit 2 3
- Lingurd ActiFry de ulei de 1 2
masline
- Lingurd ActiFry de 172 172
otet de cidru
- Sare, piper
30 min 30 min

« Se taie carnea de curcan in cuburi de 3 - 4 cm si apoi se
taie ardeii iuti in fasii subtiri.

+ Se aseaza ceapa Si usturoiul pe fundul vasului.

« Se aranjeaza carnea de curcan in partea dinspre maner
a vasului. Se adauga ardeii iuti in vas, cu fata spre carnea
de curcan.

« Se acopera carnea de curcan cu otetul de cidru si apoi se
toarna uleiul peste ardeii iuti.

CARTOFI
SE ADAUGA I:)Gen|usd1 2kg
(linguri uratd de gatit
TIP | CANTITATE Actifry de aproximativa
ulei) (min.)
7504
Cartofd proaspeti 1000q
tdiati pai Proaspeti
10mmx 10 mm 12009
17009
Cartofi congelati 7309
tdiati pai Congelati 1000 ¢
13mmx 13 mm 1200
CARNE
SE ADAUGA DGen|u5d1 2kg
(linguri urata de gatlt
TIP- | CANTITATE Actifry de aproximativa
ulei) (min.)
) 509
Proaspeti
. 12009
Nuggets de pui
. 7509
Congelati
1200¢
4
Copanele de pui  Proaspete p
P|e t de pm Proaspete ‘
(férd os) P 9
750
Chiftele Proaspete .
12004
7509
Sote Congelat
1000
650
Paélla Congelat .
10004
3009
Calamarpane  Congelat
5009
i mari 300
e Mmal Proaspeti d
(cruzi) ’ 450

Genius 1,7 kg
Durati de gatit
aproximativa
(min.)

Genius 1,7 kg
Durata de gatit
aproximativa
(min.)




LEGUME

@ Genius 1,2 kg Genius 1,7 kg

SE ADAUGA B ] x> 1Y
TIP | CANTITATE | (linguri Actifry | Duratdde gatit | Duratd de gatit »
de ulei)

 de gatl  de gatl Descarcati gratuit
aproanatwa aprOX|_rnat|va _ .
(min.) (min.) ACUM PE
Google Play

i 750 - 18 14
Ratatouille Congelat o g -
750 : 14150 ml apé % 2 ' " e St
+ 150 ml apd
Dovlecei (feliati) ~ Proaspeti - pv o™ - : ' App Store
12004 1+ 150 ml apa 30 25 o
o ~ 650g  1+150mlapa 18 15
Ardeiiuti (feliati) ~ Proaspeti )
12009 1+ 150 ml apa 25 20
Ciuperdi, palrii o - oo 6009 1 12 10
(intreg) P 1000g 1 18 16
- 6504 1+ 150 ml apa 14 12
Rosii Proaspete .
1000 g 1+ 150 ml apa 17 15
o 5009 1 15 13
Ceapa (feliata)  Proaspata
7509 1 20 18
FRUCTE
X Genius 1,2 kg Genius 1,7 kg
(EE ﬁa’:lthlf‘rA Durata de gatit | Duratd de gatit
% Y1 aproximativa aproximativa
e ulei) (min.)
5 141 zahdr 5 5
Banane Felii ;
7 141 zahdr 6 6
Proas-  PandlaTkg 2zahér 10 8 Descoperiti sute Creati-va contul si bucurati-
— pete, . 5 i ST
Capsuni Giate  Panila . _ 0 . de retete va de mai multe exclusivitdti
in4 1,5kg ny
o 3 142 zahdr 10 8
Mere Taiatein 2 ;
5 142 zahar 12 10 F
Proaspat, 1 2 zahar 13 10 b
Ananas tdiatin t
bucati 2 2 zahar 17 15
.-I. A -
[N L] E
’ o
I
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Dobrodosli v slastnem svetu ActiFry. R
Sy - . L 9 Samodejnih Menijev
Zahva|JUJOC ekskluzivni tehnolog|J| Dual Motion enostavno pripravite Inteligenten in vsestranski ActiFry Gernius nudi izbor devetih samodejnih menijev. Meniji,
neskoncno Stevilo okusnih jedi s samo eno Zlico olja. ki jih je zasnoval francoski kuhar, vam omogocajo pripravo zdravih in slastnih ocvrtih jedi

z enostavnim pritiskom na gumb. Za vsako vrsto jedi so Cas priprave, temperatura in nezno
mesanje samodejno prilagojeni, kar vsakokrat znova zagotavlja popolne rezultate.

Neskoncno stevilo receptov za okusne jedi

0d tradicionalnega doma pripravljenega ocvrtega krompircka Dva ekskluzivna programa »ena jed v enem koraku«
do piscancjin perutnick, od ribjih filejev do vegetarijanskih Dva inovativna nacina kuhanja, vok in svetovna kuhinja, sta prilagojena za pripravo celotne
jedi v voku: Actifry omogoca pripravo vrste jedivsamo enem koraku. Preprosto sledite navodilom na pametnem zaslonu in dodajte
qurmanskih jedi, ki se odlicno podajo h kateremu sestavine, pritisnite gumb start ter prepustite delo ActiFry-ju. Enostavno uZivajte v zdravih
koli obroku. V aplikaciji My ActiFry odkrijte na in slastnih glavnih jedeh: od ocvrtega riza s kozicami do Cilija z mesom, od sortirane
‘ iedi ki e ' zelenjave do ocvrtih kitajskih rezancev. Ekskluzivna tehnologija Dual Motion ActiFry-a
stotine recepvtov za slastne jedi, ki bodo T ---n—_h-"'l‘j-ﬁ" 3 ¢ ) ' J ez " ' qi) . ' ¥
dale okus vatemu dnevu! * . poskrbi, da se vsaka sestavina pece ravno dovolj ¢asa pri ravno pravi temperaturi.
Uiitek brez ob¢utka krivde 7 ActiFry-jem naj bo vsak dan genialen!
Zahvaljujoc revolucionami tehnologiji, ki so Y o ¥ )
. T . . : .
jo razvijali vec kot 10 let, je za pripravo slastnega - .
svezega ocvrtega krompircka dovolj le ena Zlica - ", oo
olja. Brez obcutka krivde uZivajte s prijatelji ali druzino! - LI - -I-".L ]
= :". ¥
Zagotovljeni rezultati oo v
7 ActiFry-jem vam ni treba skrebeti. Tehnologija " FEl g o 1-0crt  2—Panirani  3—Prigrizkiv  4-Strucke
¥ Sy PN
Dual Motion, ki zdruzuje krozenje vrocega zraka in o . ompircek — prigizk testu

nezno mesanje, zagotavlja sijajne rezultate in kuhanje Q0 2
brez kakr3nih koli preglavic. QQ'G'Q w >

5-Mesne 6 Piscanec 7 - \Vok 8- Svetovna 9 - Sladice -4
in zelenjavne kuhinja ‘ A %
kroglice R T
e
g A
¥ 3 ¢
® s 2




PRAVI POMERIT

: i &)
17 min.

- Krompir 1.2 kg 1.7 kg
- Ena ActiFry 1 1
Zlicka
rastlinskega olja
- Sol .
e
36 min. 42 min.

« Krompir olupite.

- Krompir narezite na koscke poljubne velikosti: 8
x8mm, 10x 10 mm ali 13 x 13 mm.

- Narezan krompir temeljite sperite. Nato ga odce-
dite in ga dobro osusite s Cisto kuhinjsko krpo.

- PolozZite ga v ActiFry in ga enakomerno prelijte z
oljem.

« Zaprite pokrov in zacnite s pecenjem v nacinu 1.
Ocvrt krompircek posolite.

(2)

C

SAMOSE Z MOCARELO IN NA
SONCU POSUSENIMI

PISCANCJI KROKETI

B < 7N \

S 7l \J A

o L PARADIZNIK|
v

20 min. 17 min. %\gg 7 \‘U ‘
S § 5 )>

Za priblizno 20 kroketov: \\\?P U@h
- piscangje prsi 4
- payadna moka 1259 25 min. 17 min.
:Jkarjsgne drobtine 12% : - Veliki tanki listi testa 6
- ActiFry #licka olja ) - Kroglice mocarele 12
- sol, poper - Na soncu posusden 3
« Pis¢ancje prsi narezite na pet enakih delov. Meso posolite in ) Xi:ialzdrlyzgllikél\(/aoc?ll;a 3

popoprajte.

+Moko, jajca in krusne drobtine dajte v tri locene posode. Jajca
razzvrkljajte. Kos pis¢ancjega mesa povaljajte v moki.

« Zmesom narahlo udarite ob rob posode, da odstranite
odvecno moko. Potopite ga v jajca, nato ga povaljajte v krusnih
drobtinah. Ce je treba, ga potisnite ob drobtine, da se slednje
primejo mesa.

« Zgornji postopek ponovite za vsak kos pis¢an¢jega mesa.

+ Panirano pis¢ancje meso s pomocjo Copica premazite z oljem.

+ Krokete postavite v hladilnik za 30 minut.

«V posodo ActiFry vlijte 1 ActiFry zlicko olja ter vanj poloZite
krokete. Sestavine nalozite le v eno plast. Po potrebi pecite v
skupinah.

+ Zacnite s peCenjem v nacinu 2.

- Bazilika (neobvezno)

«Vsak posusen paradiznik prerezite na pol. Velike
tanke liste testa prerezite na pol in jih vzdolzno
prepognite, da nastane trak.

+ Na konec traku poloZite kos mozarele ter nanjo
polozite kos posusenega paradiznika. (Dodajte
majhen list bazilike).

- Testo zavijte v trikotnike, da nastanejo samose.

« Samose s pomocjo ¢opica premazite z oljem in jih
v eni plasti zloZite v ActiFry.

« Zacnite s pecenjem v nacinu 4.

PARMEZANOVI PRIGRIZK|
3 &

&

@

15 min. 15 min.
Za priblizno 24 prigrizkov:
- nariban parmezan 1209
- navadna moka 3509
- mleko 300 ml
-Jjajca 2

- kuminova semena
- ActiFry Zlicka olja
- sol, poper

«Vse sestavine, razen olja, dajte v skledo in jih premesajte
z vilicami ali leseno kuhalnico, dokler ne nastane gosta
in elasti¢na pasta.

«V posodo ActiFry vlijte eno ActiFry Zlico olja. S pomocjo
dveh ¢ajnih Zlick oblikujte 12-14 cmokov in jih s
pomocjo ¢opica premazite z oljem (enkrat za vsake tri
cmoke).

« Polozite jih v posodo ActiFry, pri c¢emer poskrbite, da se
ne dotikajo.

« Zacnite s pecenjem v nacinu 3. Cmoke odstranite iz
posode in zgornji postopek ponovite za preostale
cmoke. Ponovno jih pecite v nacinu 3.

1CZ (neobvezno)
1




JAGNJECJE MESNE KROGLICE Z METO

B N (PN
25 min.
- Olupljena in sesekljana ¢ebula 15049 1759
- Bu¢na semena (ali pinjole) 509 509

- Ena ActiFry zlicka olja 1.5 2

- Jagnjecje plece 3309 5009
(z odstranjenim hrustancem in zmleto)
- Oprani in sesekljani metini listi 109 159
- Kumina 1CZ 1,5CZ
- Krudne drobtine 80¢g 1209
-Sol, poper
33 min. 35 min.

- Sesekljano ¢ebulo in bu¢na semena dajte v posodo
ActiFry. Dodajte Y- Zlice olja. Prazite od 15 do 20
minut pri 160 °C, pri ¢emer uporabite ro¢ni nacin.
Cebula mora biti karamelizirana. Posode ne umivajte.

« Premesajte jagnjecje meso, meto, kumino, krusne
drobtine, zmes preprazene ¢ebule in semen ter sol in
poper.

+ Rob lopatice namestite v posodo desno od rocaja.

« Z rokami oblikujte enakomerne mesne kroglice, tezke
priblizno 40 g (12-18 kroglic).

« Mesne kroglice polozite v zgornjo polovico posode
na nasprotno stran rocaja. Del posode na strani rocaja
mora ostati prazen. S pomocjo Copica s preostalim
oljem premazite mesne kroglice.

« Zacnite s pe¢enjem v nacinu 5.

.
.-'*.,,;

PECEN RIZ S KOZICAMI

@ (7N 72N
<3 @) 1©)
10 min.
- Bel kuhanriz 5009 750 g
- Zamrznjen grah 1009 1509
- Odtaljene olupljene kozice 200 g 3009
-Cebula 1 2
- Ena ActiFry Zlicka sojine 2 3
omake
- Kocka piscancje jusne 1 1
osnove
-Voda 200 ml 250 ml
- Ena ActiFry Zlicka karija 1 1.5
- Ena ActiFry Zlicka olja 1 1.5
- Sol, poper
12 min. 10 min.

- Cebulo na tanko narezite. V posodi zme3ajte vodo, kari
in sojino omako.

« Cebulo, grah in pis¢an¢jo jusno osnovo dajte v posodo
ActiFry. Na stran posode z ro¢ajem dodajte riz.

«V posodo pred riz dodajte kozice. Prek riza prelijte
vodo, kari in sojino omako, nazadnje pa $e olje.

« Zatnite s pecenjem v nacinu 7.

PISCANCJE PERUTNICKE
3 @ e

PRIPRAVA PORCIJ PORCIJ
5 min.
- Pis¢ancje perutnicke 1 kg 1.5 kg
- Sol, poper
¢ ; @ )
PECENJE PECENJE
18 min. 20 min.

« Pis¢ancje perutnicke polozite v ActiFry.

« Zacnite s pecenjem v nacinu 6.

« Po okusu posolite in popoprajte.

Nasvet: e Zelite piS¢anca zaciniti, 5 minut pred

koncem kuhanja dodajte 1 ali 2 ActiFry zlicki omake
ali paprike.



KAKAVOVA TORTA

Y

% @\ ©)

15 min.

- Mehko maslo 2309 2809

- Sladkor v prahu 2309 3109

- Jajca 5 6

- Navadna moka 2009 2509

- Kakovosten kakav v prahu  50¢g 609

- Pecilni prasek 49 59
45 min. 45 min.

» Mehko maslo in sladkor me3ajte, dokler ne nastane
rahla in puhasta zmes svetle barve. Eno za drugim
dodajajte posamezna jajca.

« Skupaj presejte moko, kakav in pecilni prasek.
Presejane sestavine dodajte v zmes.

« Iz peki papirja izrezite krog s premerom 29 cm.V
sredini naredite krizno zarezo. Papir poloZite v posodo
ActiFry.

« Na papir vlijte zmes za torto.

« Zacnite s pec¢enjem v nacinu 9.

« Zacnite s pecenjem v nacinu 8.

PURAN S TREMI
VRSTAIVII PAPRIKE

U@\UJ U©u

20 min.
- Puranje prsi 6009 9009
- Paprika z odstranjenimi 3 6
semeni (1 paprika vsake
barve)
- Sesekljana ¢ebula 1 2
- Zmleti stroki ¢esna 2 3
- Ena ActiFry Zlicka 1 2
olivnega olja
- ActiFry zlicka 12 12
jabol¢nega kisa
- Sol, poper 30 min. 30 min.

« Puranje meso razrezite na 3 do 4 cm velike kocke, papriko

pa razreZite na tanke trakove.

+ Na dno posode dajte ¢ebulo in cesen.
« Puranje meso razporedite na stran posode z rocajem. Na

nasprotno stran puranjega mesa v posodo dodajte papriko.

« Puranje meso prelijte z jabol¢nim kisom, papriko pa

prelijte z oljem.

KROMPIR
Naprava Genius | Naprava Genius
DODAJTE
. 1,2 k 1,7 k
KOLICINA e Piiblizerieast || Priblizeneos
J pecenja (min.) pecenja (min.)
7509
Svez ocvrt 10009
krompircek, Sveze
10mmx 10 mm 12009
17009
7509
1;{3%“; ﬁg"t’;m Zamrznjeno 1000 g
12004

MESO - PERUTNINA

. DODAJTE Napr?vza kGenius Napr?v7a kGeniu5
HOLICINA ﬂ(i?gz);) Priblizen ¢as Priblizen ¢as
i3) | pecenja (min) | pecenja (min)

. 7504 Brez 13
Sveze
. 12009 Brez =
Piscandji kroketi
. 7509 Brez 15
Zamrznjeno
12009 Brez -
. . 4 Brez 20
Pis¢ancja bedra ~ Zamrznjeno
6 Brez 25
6 Brez 22
Piscancje prsi ;
(brez kosti) B 9 Brez 25
750 1 16
Mesne kroglice  Zamrznjeno £
12009 1 =
. ) 7509 Brez 18
Sortiranajed  Zamrznjeno
10009 Brez 24
650 B 16
Paella Zamrznjeno 9 ¢
1000¢ Brez 18
o . 3009 Brez 11
Lignjivtestu  Zamrznjeno
5009 Brez 13
i i 300 Brez n
Kraljeve kozice Sveie 9
(surove) 4509 Brez 13



ZELENJAVA

Naprava Genius | Naprava Genius
. DODAJTE . .
VRSTA | KOLICINA | (Actifry 1.7kg > Prenesite brezpla¢no

Hicke olja) Priblizen cas Priblizen ¢as NAVOLIOV Y
‘ Google Play

pecenja (min.) | pecenja (min.)

750 Brez 18 14
Ratatouille Zamrzn- i
e 1000 g Brez 25 23
Butke s0g 1 10m 2 2
(nare;ane na Sveze |
rezine) 00 M I0M 30 25
1+ 150 ml
Paprika 6509 ole 18 15
(narez_ana na Sveze |
rezine) 12009 1 150m 2 2
600 1 12 10
Gobe(, kll)obuk Syede Y
e 1000 g 1 18 16
esog 1 1o0m n 12
Paradiznik Sveze |
1000g 1 120m 17 15
Cebula 500q 1 15 13
(narezana na Sveze
rezine) 7509 1 20 18
SADJE

Naprava Genius | Naprava Genius
DODAJTE 12k 17k

VRSTA | KOLICINA | thetiy Prbiten cas | Priblizen éas 0 Izberite svoj aparat. Raziscite na stotine Ustvarite svoj racun in uzivajte
K€U | pecenja (min) | pecenja (min.) receptov. v Se vec ekskluzivnih vsebinah.

T+1 1
. > sladkorja E ) ™
Banana Rezine 141
7 sladkorja ‘ 9 ?
Sveze, Upto Tkg 2 sladkorja 10 8 Ll ™
Jagode narezane . &
nacetrtine Upto1.5kg  2sladkorja - 10
3 1+ 2ssladkorja 10 8
labolka  Narezana ’, =
potovice 5 1+ 2sladkorja 12 10 =
Svez, 1 2 sugars 13 10
Ananas nalzegglr: 5 2 2 sladkorj 17 15
05cke sladkorja —
L (1uza) e e e
I
- i
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AcCCI

fNlobpo noxanosarb Bo Bcenexnyto Bkyca Actifry.
bnaroapa 3KCkNI03MBHON TexHoNOMMI ABOIHOTO NepemellnBaHuA Bl
MOXeTe NpUroTOBUTH N1K00bIe XapeHble 0104a € NCN0b30BaAHNEM BCEro
JIWb OAHOI NOXKN MaCna.

beckoHeyHoe KonuYeCTBO peLenTos
0T TPaAULMOHHOT0 AOMALLIHETO KapTOGena Gpy u KypuHbIX
KpbiNblLLIeK f10 PbIGHOr0 Gune 1 BereTapuaHcKkoro BoKa,
Actifry npeanaraer MHOXeCTBO Pa3HO0OPa3HbixX
peLenToB Ha N6oi cnyuaid. OTKpoiie and ce6a coTHM
BKYCHeiiLuX peLento B npunoxerin My Actifry,
yT00bI HACNAANTLCA BKYCOM Kax/0r0 AHA! T ) ..-'"}"""-
PO
Monesnoe ygoBonbcTBME
Bnaroaapa peBooLIOHHOI TeXHOROTUM,
pa3pabatbiBasLueiica bonee 10 net, Bcero
0/HOV NOXKI Macna JOCTaTOYHO ANA TOTO,
YT0ObI NPUTOTOBMUTL BOCXUTUTENbHbIIA CBEXaMLLINIA o~ .
kapTodenb dpu. Hacnaxaaitech Mobumbimu - LI -
OnioAaMu B Kpyry Apy3eit u 61u3kix, -
0e3 maneiiLmx yrpbi3eHuii cosecty!

lapaHTUpOBaHHbIe pe3ynbraThbl - .
( ActiFry HeT noBoa AnA BoNHeHuiA. bnarogapa

COYETaHMIo MOTOKA FOPAYEro BO3AYX C GyHKUMelt

aKKYpaTHOro NepemeLyBaxya, TexHonorua ABOAHOTO

nepemelluBaHuA 0becneunBaeT beynpeyHble pe3ynbrarbl i

fecnpobnemblii npouecc npuroToBReHy.
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O
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9 aBTOMaTUYeCKUX NPOrpamm

WHTennekTyanbHbl 1 Nerko Hactpauaembiii, ActiFry Genius npenaraet Ha Bbibop 9
aBTOMATUYECKUX Nporpamm. PaspaboTarHble GpaHLy3CKuM Lied-noBapoM Nporpammbl
N03BONAIT FOTOBMUTH BKYCHbIE It NONE3HbIE XapeHble oA HaxaTueM 0HON KHOMKM.
A KaxA0ro BUAQ PellenTa Bpema NPUroTOBAEHNA, TemnepaTypa v OyHKLMA aKKypaTHOro
nepemellMBaHuA aBTOMATUYECKI NepeHacTpaltBaIoTCA, uTo NO3BONAET NONYYUTH
neanbHble pe3ynbrarbl.

[lBa aKkcknio3uBHble nporpammbl «1 6nof0 1 HamaTnem»

[1Ba MHHOBAUVMOHHbIX PeXuMa NPUroToBAEHNA - Bok 1 KyXHU MUpa- HACTPOEHbI TaknM
00pa3om, uTobbl TOTOBUTL NOAHOLEHHbIE 6MI0Aa OAHUM HaxaThem KHonKu. [pocTo
[00aBbTE MHIPEAMEHTbI, CNEAYA YKa3aHUAM Ha AUCTeR, HAXMUTE «CTapT» i N03BONbTE
ActiFry BbinonHuTb BCio paboTy 3a Bac. OT 06%apeHHOr0 PUCa C KPeBETKaMM 0 YU

KOH KapHe, OT XapeHblx 0BOLLEI A0 KNTANCKOIA XapeHoi Nantum, Bbl MoxeTe Nerko
HaCnaANTLCA BKYCHBIMY 1 NONE3HbIMU DNI0AAMU. IKCKNI03MBHAA TexHonorMA ABOIHOTO
NepemeLunBanua Actifry obecneuuaeT npuroToBAEHIe KaXA0r0 MHTPeaNeHTa B TeYeHue
HYHOr0 BPeMeHH, NP1 NPaBUAbHOIA TeMNepaType.

( ActiFry npeBpatuTe Kaxiblii Balll 1eHb B reHanbHbli!

=0 Ny e )

1-Kaprodens  2-3akyckn8 3 - Hebonbiuue
opu naHuposKe 3aKyCKi

5-Wapuknwms 6 - Kypuua 7-Bok
M#Ca 1 0BOLLEH



HACTOALLW
KAPTOOE/b OPU
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17 MWH

- Kaptodenb 1.2 Kr

- MepHasn
noxka ActiFry
pacTUTeNbHOro
macna

- Conb

U/
U
18

1.7 Kr

BPEMATPATOTOBTEHIA

42 MWH

BPEMAMPUTOTOBITEHMA

36 MWH
« Mounctute KaptTodensb.
+ [opexbTe Ha Kycoukn Ha pa3mepa: 8 x 8 mm, 10 x
10 MM 1nmn 13 X 13 MMm.
- TiaTenbHO NPOMONTE HAaPe3aHHbIE KyCOUKN.
[aiiTe Boge cTeub 1 TWaTeNIbHO 06CyLLNTE UX
YNCTbIM KYXOHHbIM MOJSIOTEHLIEM.

- MomecTute Kycouku kaptodens B ActiFry n
paBHOMEPHO MofenTe Nx MacsioMm.

+ 3aKpONTE KPbILLKY 1 3anyCcTuTe npouecc
NPUroToBNeH A, NCNonb3ya pexum 1. MprnpasbTe
KapTodenb conblo.

KYPWUHDBIE HATTETCbI

%1\ U\
By @

20 MWH 17 MWH

MpumepHo 20 HarreTcoB
- KypuHble rpyaku 4
- MweHnyHasa myka 1251
- flnua 3
- [aHnpoBoOUHbIe cyxapu 120r
- MepHasn noxka ActiFry 2

pacTuTenbHOro Macna
- Conb, nepewy

+ MopexbTe KypuHbIe TPY/KY Ha 5 paBHbIX KycouKoB. MpunpabTe MACO
COMbIO U NepLieM.

+ MomecTuTe MyKy, AL 1 MaHUPOBOYHbIE CyXapyl B TP OTRENbHBIX
bnioga. B3beiite aiiLa. O6BanaiiTe Kycouek KypuLbl B MyKe.

+ MocTyuuTe MM MO KPasAM MCKY, YTOBbI YAaNNTD UMLK MyKi. OKyHITe
1X B AL, @ 3aTeM - B MaHMPOBOYHbIE Cyxapy. My HeoOXoAUMOCTI
CrpeccyViTe NaHMPOBOYHbIE CyXapy, YTOBbI ORI TyulLie MPUCTAnK.

+ [oBTOpYTE OMMCAHHbIE BbILLE ATl AR KaX[OT0 KyCOUKa KypuLibl.

« [Py NOMOLLYY KNCTOYKI CMaxbTe MOKPbITbIE CyXapaMI KyCOUKI KypULibl
pacTUTENbHbIM MacoM.

+ [omecTuTe HarreTchl B XONOAUIBHIK Ha 30 MIAHYT.

« Bneitre 1 mepHyto noxky ActiFry pactutenbHoro macna B yatuy ActiFry

11 IONIOXWTE TyAa HarreTchl. [locTapaiiTech YNOXIUTb BCe MHTPeANEHTb B

opuH cnoii. Mpn HeoBXO/NMOCTY, FOTOBbTE MApTUAMM.

+ HauHuTe npoLjecc npurotoBneHns, ncnonb3ys pexmm 2.

g
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CAMCA C MOLIAPENNON
A BAJIEHDIMI
[TOMULOPAMU

@& ®
1S

%

MNOArOTOBKA

25 MWUH 17 MWH
- JlncTbl cnoeHoro Tecta 6
- lWapwuku mouapensbl 12
- BaAneHble TomaTbl B 3
OJIMBKOBOM Macie
- JloxKa pactutenbHoro 2

macna ActiFry
- basunuk (no »xenaHuto)

« PaspexxbTe Kax bl BANEHbIN MOMUAOP Ha YeTbipe
yacTy. PaspexxbTe IMCTbl CNOEHOrO TecTa Monosam u
CNOXUTE VX BAOMb, CHOPMUPOBAB MOSOCKY.

« [onoxwuTe Kycouek MoLapensibl Ha KOHeL, MOIoCK/
CJTI0OEHOrO TeCTa, a CBEPXY - KyCOUeK BANeHOro noMmaopa
(no6aBbTe HEMHOTO NIUCTOB 6a3UNMKa).

+ CnoxuTe NNCT TPeYrofbHUKOM, OpMUpysA camcy.

« icnonb3yA KNCTOUKY, MOKPOWTE camCy pacTUTENbHbIM
Mac/IoM, U MOMECTUTE UX OfHVM CJTI0eM BO GPUTIOPHULY
ActiFry. HauHuTte npouecc npurotoBneHns, UCnosb3ya
pexum 4.

3AKYCKA 113 MAPME3AHA

NOATOTOBKA BPEMATPVTOTOBNEHIA

1 5 MWUH 1 5 MWH
MpumepHo 24 wapuka:

U2
@

- TepTbIt napme3saH 120r

- MweHnyHan myka 350r

- Monoko 300 mn

- Anua 2

- CemeHa TMMHa 14, (onuuoHanbHbIN)

- MepHas noxka ActiFry 1
pacTuTenbHOro Macna
- Conb, nepey

» MomecTyiTe BCe MHIpeameHTbl, 3a MCKITIOYeHIeM PaCcTUTENIbHOTO
Macna, B Yallly 1 nepemeLLarTe nx BUNKOWN Ui AepeBAHHON
JIOXKOI 0 06pa30BaHIA MIIOTHON SN1aCTUYHON NacTbl.

« Bneite oty mepHyto noxky ActiFry pactutenbHoro macna B
vawwy ActiFry. Mpy nomoLLm AByx YalHbIX NOXeEK chopmupyiiTe
12-14 WwapvKoB 1 NOKPOITE NX PacTUTENbHLIM MACIOM,
CMonb3ys KUCTb (OAHO 0OMaKMBaHMeE KICTU Ha 3 WapiKa).

« MomecTnTe 1x B Yawwy ActiFry Takum 06pasom, YTobbl OHM
He Kacanucb Apyr apyra. HauHnTe npoLiecc npuroToBneHus,
1CNOMb3yA Pexum 3. Boitalyute WapuKm 1 nosTopute
BblLLIEOMMCaHHbIe LWary A ocTanbHbiX. CHOBa NPUroToBbTe
X, NCMONb3YA PEXIM 3.




MWTBONbI 13 BAPAHIHbI C MATOW
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MNOArOTOBKA

25 MUH

- JIyK, OUNLLEHHbIN 1 Hape3aHHbI
- TbIKBEHHbIE CeMeYKY (MK KeapoBble OpeLLKM)
- MepHas noxka ActiFry pactutenbHoro macna
- bapaHbs nonatka

(ounLeHHan oT xpsALen n nopybrneHHan B dapLu)
- JINCTbA MATHI, NPOMBITbIE Y U3MESIbYEHHbIE
- TMnH
- MaHMpoBOYHbIe Cyxapu
- Conb, nepewy

« [TomecTUTE Hape3aHHbIV JTYK 1 ThIKBEHHble CeMeUKM
B vawwy ActiFry. [lobaBbTe 2 NOXKM pacTUTENbHOTO
Macna. fotoBbTe 0T 15 g0 20 MuHYT npun 160°C B
py4HoM pexume. Jlyk jomKkeH kapamenusosatbca. He
MOWTe yaluy.

« CmeLLiaiiTe 6apaHyIHy, MATY, TMH, TAHUPOBOUHbIE CyXapW,
CMeCb roTOBOIO JTyKa € CeMeUKam, COMbIO 1 MepLieM.

+ B yalLie pasmecTiTe HaKOHEUHIIK NOMacTV CpaBa OT PyUKM.

« ChopmupyliTe MACHbIE LWAPUKI OJNHAKOBOTO

@ el

150r 175r
50r 50r
1.5 2

330r 500r
10r 151
T un. 1,5 u.n.
80r 120r

BPEMAPUTOTOB/EHMA BPEMATIPYTOTOBNEHIA

33 MUH 35 MUH

pa3mepa, NprbnusnTenbHo no 40 r kaxaplid (12/18
LUTYK).

+ [1N0THO yNoXWTe MACHbIE LIAPUKI B BEPXHIOK YacTb
Yallm € NPOTUBOMOJIOXKHOW CTOPOHbI OT PYYKMU.
CTOpOHa YaLlu € pyyKOoW BOMKHA OCTaTbCA MyCTON.
[Mpy NOMOLLM KUCTOYKM HaHecuTe ocTaBLueecs
pacTuTenbHOE Mac/o Ha MACHbIE LAPUKN.

« HauHnTe npoLecc NprUroToBfeHNsA, UCMOMb3yA PEXUM 5.

b V7o Uy
\,%9 U@H &Y
1 O MWH
- OTBapeHHblil Genbli prc 5001 750t
- 3aMOPOXeHHbII 3eNneHblil 100 1501
ropowiek 300r
- OunLLeHHble cbipble 2001
3aMOPOXKEHHbIE KPeBETKM,
pa3mMOpOXeHHble
- Jyk 1 2
- MepHasa noxka ActiFry
COeBOro coyca 2 3
- Ky6uk KypuHoro 6ynboHa 1 1
-Bopa 200 mn 250 mn
- MepHas noxka ActiFry kappu 1 15
- MepHas noxka ActiFry 1 15
PacTUTeNbHOrO Macna
- Conb, nepey 12 mun 10 mun

« ToHKo HapexbTe nyk. CMeluaiTe B Yalle BOAY, Kappu v
COEBbIN COYC.

« MomecTuTe NyK, ropoLuek 1 Kyouk KyprHoro 6ynboHa B yaluy
ActiFry. JobaBbTe pUC B YaCTb YaLUy C PYUKOIA.

+ MomecTuTe KpEBETKM B Yally nepes prcom. Bnelite B puc
CMeCb 113 BOfibl, KappW 1 COEBOTO COYCa, a 3aTeM AobaBbTe
pacTuTenbHoe Macno.

+ HaunuTe npoLiecc npuroToBAeHNsA, CNoMb3ya Pexnm 7.

KYPVIHbBIE KPbIIbILLIKA
@ e

MOATOTOBKA
5 MWUH
- KypunHble Kpbinba 1Kr 1,5 Kr
- Conb, nepey
&) =
& &

BPEMATIPTOTOB

1 8 MUH 20 MUH

BPEMATPTOTOBNEHNA

« [TomecTnTe KyprHbie KpbinbiwKky B ActiFry.

+ HauHuTe Nnpouecc NpuroToBneHns, UCNonb3ys
pexum 6.

« [lo6aBbTe cosb 1 nepeL, no BKyCy.

CoBeT: 4TobbI NPKAATL KypuLie OCTPOTbI, AobaBbTe
1-2 mepHbIX NoXKK ActiFry coyca nnm nanpukm 3a 5
MWHYT 4O OKOHYaHMA NpoLiecca MPUroToBaeHuA.




NMUPOT C KAKAO
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15 MWUH
- PaamArueHHoe macno 230r 280r
- Menko3epHUCTbIN caxap 230r 310r
- flnua 5 6
- MweHnyHan myka 200+ 250r
- Kakao-nopoluok xopollero 50 60r
KauyecTBa
- Mekapcknit NOpoLIoK 4r 5r
45 MWH 45 MWH

« CmellaliTe pa3mAryeHHoe CnrnBoYoe Maco ¢
Caxapom 0 NoNyYeHnsA CBETNON MbILHON MACChbl.
[o6asbTe AiLa No ogHoMYy.

« [poceiiTe BMecTe MyKy, Kakao 1 nekapckum
nopoLoK. [lobasbTe B CMeCh.

« BblpexbTe 13 nekapckor bymaru Kpyr ariameTpom
29 cm. CpenaiiTe KpecToobpasHblii paspes B LEHTpE.
MomectuTe 3Ty Gymary B yaLuy ActiFry.

« Bneiite cmech gna nupora.

+ HauHnTe npoLecc NpurotoBneHus, NCNonb3ysa Pexnm 9.
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WHIENKA C TPEMA
BULAMW NEPLIEB

(V73N U\
G
20 MWUH
- [pynKa nHaenkmn 6001 9001
- [epubl, ounLeHHble OT 3 6
cemsH (1 Kaxpgoro LiBeTa)
- Mopy6neHHbIN NyK 1 2
- Vi3amenbyeHHble 3y6umnki 2 3
YecHoKa
- MepHas noxka ActiFry 1 2
pacTUTeNbHOro Macna
- MepHas noxka ActiFry 1/2 1/2
A6MI0YHOrO YKCyca
- Conb, nepew 30 mun 30 mun

« HapexbTe nHpeiiky Kybrnkamn pasmepom ot 3 4o 4 cv, a
nepLbl - TOHKAMU NONOCKaMU.

+ MomecTuTe NyK 11 YECHOK BHI3 YaLLu.

« Pacnpegenute nHpeiiky B 4acTh Yalim C pyyKoi.
[lobaBbTe B yaLly nepLibl HANPOTNB UHAENKN.

« MoneiiTe UHAeIKy AGNOYHBIM YKCYCOM, a 3aTeM noneiite
nepLbl PacTUTENbHbIM MaC/OM.

+ HauHuTe npovjecc npurotoBneHus, Ncnonb3ysa pexum 8.

KAPTOOENb

JIOBABUTH
(MepHbIX
noxek Actifry
pacTuTenbHoro
macna)

KONYECTBO

. 750t 12
BeXime
6pycoukn 10007
kaptodens 10 Cexne 12007
MM X 10 MM
17001
33M60p0)K6HHbIe 7501
pyCouKM
Kaprogens 3amopoXxeHHble 10001
13 Mmx 13 Mm 1200t
MACO-NTULIA
NOBABUTb
(MepHbIX
KOJMMYECTBO | noxek Actifry
pacTuTenbHoOro
macna)
7501
(Bexve
KypuHble 1200+
HarreTcbl 750t
3amopoxeHHble
12001
4
KypuHble HOXKI (Bexve p
KypuHble rpyaku GEE T 6
Fﬁes Kocreit) 9
750
Mut6onb! (Bexve !
12001
7501
apkac
3amopoXeHHble
niepenveLLIBaH/eM 1000
6501
Maanba 3amopoxeHHble
10001
Kanbmapbl B 300r
Knpe 3amopoxeHHble T
Koponeckue 3001
KpeBeTKiM (Bexue
(colpble) 4501

Genius 1,2 kr
Npu6nusuTensHoe
BPEMS NPUrOTOBNEHNS
(MunH)

27

Genius 1,2 Kr
MpnbnusnTensHoe
BPeMs NPUroTOB/IEHNA
(Mu1H)

Genius 1,7 K&
Mpun6nusnTensHoe

BpemA NpUroToBneHNA

(MUH)

Genius 1,7 kr
MpubnusutenbHoe
BpeMm MPUroTOBIIEHNA
(MVH)



0BOLLK

ﬂ&i‘l\)ﬁmb Genius 1,2 kr Genius 1,7 kr

4 3arpy3uTb 6ecnnaTtHo
OWECTB0 | noxexAcity | RS -
pacTuTenibHoro

) (MuH) (MuH) é%' OOCTYMHO B ]
— T il 8 Google Play
7501 Her 18 br TNH . .

Pararyii 3amopoXeHHble
1000 Het 25 3 'I 3arpysute B
s ; 750 1150 M1 B0z 2 I App S
BeXve
(Kycoukamm) 1200r 14150 mnBogsl 30
Mepu! Chesue 6501 1+ 150 mn Boab! 18
(Kycouamm) 1200r 14150 mnBogsl 2
Tpu6bI, YawKa CBexute 6001 1 12
(eukom) 1000r 1 18
6501 1+ 150 mn BoAbI 14
Momugopbl (Bexue
10001 1+ 150 mn BoAb! 17
Tyk 5001 1 15
(Hape3aHHbi) (e 7501 1 20
OPYKTbI
ﬂ&zﬁat‘;b Genius 1,2 kr Genius 1,7 kr
A MpubnusutenbHoe TMpnbnusutensHoe
KO/IMHECTBO OMER Actlfry BpeMsA NPUroToBeHNA BPEMA NPUroTosnieHnA
pacTuTenbHoro (MMH) (MMH)
macna)
Batan HapesanHbiii 2 1+ @ap 2 2 0 BbibepuTe cBoe yCTPOINCTBO 0 OTkpoiiTe aAnA ceba coTHU 0 Co3naliTe CBOW akKayHT U
7 1+1 caxap 6 6 peLenToB nosyunTe JONONHUTENbHbIE
(Bexan, Tlo 1kr 2 Kycka caxapa 10 8 npusunernn
Kny6Huka nope3aHHas Ha
Ayactn Lo 1,5kr 2 KycKa caxapa - 10
A6itoko Pazpe3aoe 3 1+2 caxapa 10 8
IEENELY 5 1+2 caxapa 12 10
CBexuid, 1 2 NOXKM caxapa 13 10
AHaHac nope3aHHblit
KycouKamu 2 2 NI0XKM caxapa 17 15
.-I. .:' -
[N L] E
’ o
I
- COFHTHRH L. R
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ActiFry'in lezzetli diinyasina hos geldiniz.
e v L . , 9 otomatik menii
Ustiin Qﬁ Yonli Hareket TeknOk’“S' sayesmde, sadece bir ka§|k Akill ve cok ydnli, ActiFry Genius 9 otomatik menii secenedi sunar. Bir Fransiz sef
yadla son derece lezzetli yemek tarifleri hazirlayin. tarafindan tasarlanan mendler, sadece bir diigmeye dokunarak saghkli ve lezzetli kizarmis

yemek tarifleri hazirlamanizi saglar. Her tarif cesidinde her seferinde miikemmel sonuglar
elde etmek icin pisirme siiresi, sicaklik ve kanistirma islemi otomatik olarak ayarlanir.

Sonsuz sayida lezzetli yemek tarifi

Geleneksel ev yapimi patates kizartmalarindan tavuk kanatlarina, Iki dzel «1 seferde 1yemek» menilsii
balik filetolarindan vejetaryen wok yemeklerine kadar, Actifry Wok ve Diinya Mutfagi olmak tzere iki yenilikgi pisirme modu, sadece tek bir pisirme
her yemek icin miikemmel qurme tarifleri sunar. Gini lezzetli adiminda eksiksiz bir yemek hazirlamak izere uyarlanmigtir. Sadece Akilli Ekran'a bakarak
hale getirmek icin My ActiFry uygulamasindaki yizlerce malzemelerinizi ekleyin, baslata basin ve birakin ActiFry sizin yerinize calissin. Karides|i
lezzetli yemek tarifini kesfedin! kizarmis pirinten aci soslu kiymali meksika fasulyesine, kizarmig sebzelerden kizarmig Cin
e Y .-..___..-"3%"'""- a ..,-. eri§tesinekadar“salghkhveIezzetli.ana y“emeklerintadmlg|l“<ar|n'.'A<tiFr)'/’|ln.Ust[mgiftj(énlu
Kendinizi suglu hissetmeden ¥ Hareket Teknolojisi, her malzemenin dogru sicaklikta ve dodru stirede pisirilmesini sadlar.
yemeklerinizden keyif alin - .
Gelistirilmesi 10 yili agan devrim niteligindeki ActiFry ile her giin miithis gecsin!
teknolojisi sayesinde, lezzetli taze patates kizartmalar e : 4 ¥ )
hazirlamak icin yalnizca bir kastk yag yeterlidir. Hicbir - y "' _
sugluluk duymadan arkadag ve aileleriniz ile yemeklerinizin ¢ikarin! - ", A
. "r- o, :r':"' i
Garantili sonuglar -
ActiFry ile endiselenmenize gerek yok. Sicak hava dolagimini y k*'PtafaTleS Zl’fa'e‘a‘ E‘“'“ 3k'HamT” 4 Sandvicler
L ' et atistirmatikiar
nazikce kanstirma ile birlestiren Cift Yon|i Hareket Teknolojsi o - e o ormean 4 a“;&g‘:ﬂﬁlar
mikemmel sonuclar ve sorunsuz pisirme saglar. o

5- Etve sebze 6- Tavuk 7- Wok 8- Diinya 9-Tatlilar -4
kofteleri mutfagi at %
R T
e
g A
¥ 3 ¢
® s 2




GERGEK PATATES . PARMESAN TOPLARI
KIZARTMAS| | &

N o s - 4 T
> ©) @) <3 @ @
17 dak 15 dak 15 dak
- Patates 1.2 kg 1.7 kg Yaklasik olarak 24 top:
(King Edward veya - rendelenmis parmesan 1209
Maris Piper cesidi) -sade un 3509
- ActiFry kasigi 1 1 - siit 300 ml
_tTaltklseI yag - -yumurta 2
H gq; - cay kasigi kimyon 1 cay kasigi  (istege bagh)
- - - 1'ActiFry kasigi yag
- Tuz, karabiber

« Yag haricindeki tim malzemeleri bir kabin icine koyun
ve yogun, elastik bir hamur olusana kadar bir catal veya
tahta kasik yardimiyla karistirin.

« ActiFry'in haznesine bir ActiFry kasigi yag koyun. iki cay
kasigi kullanarak, 12-14 top yapin ve bir fir¢a kullanarak
(her 3 top icin bir kez) yag ile kaplayin.

+ Birbirlerine degmediklerinden emin olarak onlari
ActiFry'in haznesine koyun. 3. modu kullanarak pisirme
islemini baslatin. Toplari ¢ikarin ve bir sonraki parti icin
yukaridaki adimlari tekrar edin. 3. modu kullanarak
tekrar pismeye birakin.

- Patatesleri soyun.

- istediginiz boydaki dilimler halinde kesin: 8 x 8
mm, 10 x 10 mm veya 13 x 13 mm.

« Kesilmis patatesleri iyice durulayin. Suyu iyice
slizdUirlin ve temiz bir kurulama bezi ile onlari
iyice kurulayin.

- Kizartmalik patatesleri ActiFry’a koyun ve Uzerle-
rine esit olarak yagi dokin.

- Kapagdi kapatin ve 1. modu kullanarak pisirmeyi
baslatin. Patateslerin lzerine tuz serpin.

MOZZARELLA VE
KURUTULMUS DOMATES
SAMOSALAR

TAVUK NUGGET
3 o &

- N '

20 dak 17 dak <§> U@U %9
Yaklasik olarak 20 nugget: — {
- tavuk gogst 4
-sade un 1259 25 dak 17 dak
-yumurta 3 -yufka 6
- galeta unu 1209 - mozarella topu 12
- ActiFry kasigi yag 2 - yagda kurutulmus 3
- Tuz, karabiber domates
« Tavuk gdguislerini 5 esit parcaya béliin. Uzerlerine tuz ve - ActiFry kasigi yag 2

karabiber serpin. - Feslegen (istege bagli)

«Un, yumurta ve galeta ununu {i¢ ayri tabaga koyun. Yumurtay
cirpin. Una bir parca tavuk koyun.

« Fazlaliklar almak icin tabagin kenarina hafifce dokundurun.
Once yumurtalara batirin, ardindan galeta ununa koyun.
Yapismalari igin gerekirse galeta ununa bastirin.

+Yukaridaki maddeleri her tavuk parcasi icin tekrarlayin.

+ Bir firca kullanarak, galeta unlu tavuk etini yag ile kaplayin.

+ Nuggetlan 30 dakika buzdolabinda bekletin.

+ ActiFry haznesine 1 ActiFry kasigi ya§ koyun ve nuggetlan
icine yerlestirin. Sadece tek kat malzeme kullanmayi deneyin.
Gerekirse partiler halinde pisirin.

+ 2.modu kullanarak pisirme islemini baglatin.

+ Kurutulmus domatesleri dérde boliin. Yufkayi

/ . o seritler halinde kesin.

| '.-*-.! « Her seridin ucuna bir mozarella topu ve lizerine

-/ bir domates kurusu parcasi koyun. (Biraz feslegen

5 yapradi ekleyin).

« Samosalari yapmak icin seridi ticgen seklinde
katlayin.

« Bir firca kullanarak, samosalari yagla kaplayin ve
ActiFry'a tek bir katman halinde koyun. 4. modu
kullanarak pisirme islemini baslatin.




NANELI KUZU KOFTESI

TAVUK KANATLARI
3 @ e

25 dak 5 dak
- Dogranmis sogan 150 g 1759 - Tavuk kanatlari 1 kg 1,5 kg
- Kabak ¢ekirdegi veya cam fistig 50¢ 509 - Tuz, karabiber
- Actifry kasigi yag 15 2 ’
- Kuzu kolu (kikirdagi ¢ikarilmis ve inceltilmis) 330¢ 500 g /@
- Nane yapraklari 109 159
- Kimyon 1 cay kasigi 1,5 cay kasig
- Ekmek kirintisi 80g 1209 18 dak 20 dak

- Tuz, karabiber

33 dak 35 dak « Tavuk kanatlarini ActiFry’a yerlestirin.
« Dogranmis sogan ve kabak cekirdegini ActiFry « Her biri yaklasik 40 g'lik (12/18 adet) esit miktarda + 6. modu ku!lénarak pisirme !§Iem|n| b?§lat|n.
haznesine koyun. 72 yemek kasigi yag ekleyin. kofteyi iki elinizle yuvarlayarak sekillendirin. - Tat vermek icin tuz ve karabiber ekleyin.
160°C'de 15-20 dakika boyunca manuel modda « Kofteleri sapin karsi tarafindaki tst yarim hazneye
pisirin. Soganlar karamelize olmalidir. Hazneyi doldurarak yerlestirin. Haznenin sap tarafi bos ipucu: Tavugunuza lezzet katmak icin, pisirme
yikamayin. kalmalidir. Kalan yagi koftelerin Gizerine uygulamak bitmeden 5 dakika 6nce 1 veya 2 ActiFry kasigi sos
« Kuzu, nane, kimyon, galeta unu, pismis sogan ve icin firca kullanin. veya kirmizi biber ekleyin.
kimyon, tuz ve karabiber karisimini karistirin. + 5. modu kullanarak pisirme islemini baslatin.

+ Haznenin icinde sapin sagina kiiregin ucunu
yerlestirin.

> PN v

10 dak

- Pismis beyaz piring 5009 7509

- Dondurulmus bezelye 1009 1509

- Soyulmus ve ¢dzdirilmis 200 g 3009

cig karides

-Sogan 1 2

- ActiFry kasigi soya sosu 2 3

- Tavuk bulyon 1 1

-Su 200 ml 250 ml

- ActiFry kasigi kori 1 1.5

- ActiFry kasigi yag 1 1.5

-Tuz, karabiber
12 dak 10 dak

kapta karistirin.
+ Soganlari, bezelye ve tavuk bulyonu ActiFry'in
i haznesine koyun. Pirinci haznenin sap tarafina ekleyin.
& - Karidesleri pirincin dnlinde hazneye koyun. Su, kéri
ve soya sosu karisimini dokiin ve daha sonra pirincin
lizerine yag koyun.
« 7.modu kullanarak pisirme islemini baslatin.

,,.,,;:; « Soganlari incecik dograyin. Su, kori ve soya sosunu bir
L
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KAKAOLU KEK

— @

15 dak
- Yumusamis tereyagdi 2309 2809
- Pudra sekeri 2309 3109
-Yumurta 5 6
- Sade un 2009 2509
- lyi kalitede kakao tozu 509 609
- Kabartma tozu 49 59

45 dak 45 dak

« Acik renkli ve hafif, kabarik kivama gelene kadar
yumusak tereyadi ve sekeri karistirin. Yumurtalar
teker teker ekleyin.

+ Un, kakao ve kabartma tozunu birlikte elekten gegirin.
Karisima ekleyin.

+ 29 cm capindaki bir daire seklindeki bir pisirme kagidi
hazirlayin. Ortasina ¢apraz sekilli bir kesi yapin. Bu
kagidi ActiFry kabina yerlestirin.

« Pasta karisimini Ustline koyun.

+9. modu kullanarak pisirme islemini baslatin.

UC BIBERLI HINDI

Hindiyi 3 ila 4 cm'lik kiipler halinde dograyin ve biberleri
ince seritler halinde kesin.

Sogan ve sarimsagi haznenin altina koyun.

Hindiyi haznenin sap tarafina yerlestirin. Biberleri hindiye
bakacak sekilde hazneye ekleyin.

(V73N U\
\ @ e
20 dak
- Hindi gogsii 600 g 9009
- Cekirdekleri gikarilmis biber 3 6
(her renkten 1 tane)
- Dogranmig sogan 1 2
- Bir dig sarimsak, kiyilmig 2 3
- ActiFry kasigi zeytinyag 1 2
- ActiFry kasigi bir bardak 1/2 172
elma sirkesi
- Tuz, karabiber
30 dak 30 dak

(7
©) .

+ 8. modu kullanarak pisirme islemini baglatin.

Hindiyi elma sirkesi ile kaplayin ve biberlerin tizerine yag
koyun.

PATATES

o . YAG
TURU MIKTARI (Actifry
kasigi yag)

Taze patates
kizartmasi
10mmx10mm

Dondurulmus
patates kizartmasl
13mmx 13 mm

ET-TAVUK

Taze

Tavuk nugget

Tavuk baget

Tavuk gogsii
(kemiksiz)

Kofte

Wok'ta kizartma

Deniz iiriinli pilav

Hamura bulanmis
kalamar

Kral karidesleri
(ig)

Taze

Dondurulmus

Dondurulmug

Taze

Taze

Dondurulmus

Dondurulmus

Dondurulmug

Dondurulmug

Taze

7509
1000 g
12004
17004
7509
10004
12004

7509
12009
7509
12009

4

6

6

9
7509
1200 g

7509
1000¢
6509
1000g

3009
500¢
3009
4509

12
3/4
1
1
Yok
Yok
Yok

_ YAG
MIKTARI (Actifry
kasigi yag)
Yok

Yok
Yok
Yok
Yok
Yok
Yok
Yok
1
1

Yok
Yok
Yok
Yok

Yok
Yok
Yok
Yok

Genius 1,2kg
Yaklasik pisirme
siiresi (dak)

32
36

27
30

Genius 1,2kg
Yaklasik pisirme
stiresi (dak)

18
24
16
18

13
n
13

Genius 1,7kg
Yaklasik pisirme
siiresi (dak)

Genius 1,7kg
Yaklasik pisirme
suiresi (dak)

30
33
Ly}
24
28
37

13
12
15
20
b}
18
by)
14
18

16
22
12
15




SEBZELER

Tiirlii

Kabak
(dilimlenmis)

Biber (dilimlenmis)

Mantarlar, bir
bardak (biitiin)

Domatesler

Sogan (dogranmis)

MEYVE

Muz

Cilek
Elma

Ananas

Dondurulmus
Taze
Taze
Taze
Taze

Taze

Dilimleri

Taze, 4
arﬁay.a
esilmig

2'ye
bolinmiis
Taze,

parcalara
kesilmis

1000g
7509
12009
6509
12009
600g
1000g
6509
1000 g
5009
7509

TURU MIKTARI
5

7
1kg'a kadar

1,5kg’a
kadar

3
5
1
2

SU
TURU MIKTARI (Actifr
Ka§|§|¥
7504 Yok

Yok

1+ 150ml su
1+150ml su
1+150ml su
1+150ml su

1

1
1+150ml su
1+ 150ml su

1

1

EKLEYI
(Actifr
Kasig

141 seker
1+1 seker
2 seker
2 seker
142 seker
142 seker
2 seker
2 seker

Genius 1,2kg
Yaklasik pisirme
suiresi (dak)

25
25
30
18
25

Genius 1,2kg
Yaklasik pisirme
stiresi (dak)

10
12
13
17

23
20
25
15
20

Genius 1,7kg
Yaklasik pisirme
suresi (dak)

Genius 1,7kg
Yaklasik pisirme
suresi (dak)

» Ucretsiz olarak indirin
} - r-E }\ Google Play
" ‘DEN ALIN

™ | 4 IAdpp Store'dan

0 Yiizlerce yemek tarifini 0 Hesabinizi olugturun ve daha
kesfedin fazla ayncaligin keyfini gikarin

(i) e e e
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Udvozéljik az ActiFry fzvilagaban. _ )
, ) L T - L 9 automatikus menii
Az exkluziv Dual Motion technologmnak koszonhetden On €gyszeruen €s csak Az intelligens és sokoldald ActiFry Genius 9 automatikus meniit kindl Onnek. A francia séf
eqy kandl olajjal készithet el sok-sok finom ételt. dltal 6sszedllitott menik lehetdvé teszik, hogy On egyetlen gombnyoméssal egészséges

és izletes finomsagokat készitsen. A siitési idd, a hémérséklet és a légkeverés minden
recepttipushoz automatikusan be van allitva, fgy a tokéletes eredmény garantalt.

Szamtalan izletes fogas

A hagyomanyos, hézi készités siilt krumplitél kezdve a Két exkluziv,,1 meal in 1 go” (1 fogds 1 Iépéshen) menii
csirkeszarnyakon és a halfilén &t egészen a wokételekig: A két innovativ f6zési mod - a Wok és a World Cuisine - segitségével eqy teljes fogds
az Actifry segitségével On rengeteg qurmén receptet egyetlen 1épésben elkészithetd. Csak adja hozzd az Intelligens kijelz6n megjelend
meqvaldsithat. Fedezze fel tohb szdz finom étel receptjét hozzévalokat, nyomja meg a startgombot, és hagyja, hogy az ActiFry elvégezze On helyett
a My ActiFry alkalmazésban, és élvezze amunkdt. A garélas siilt rizst6l kezdve a chili con carne-n és a siilt zoldségeken dt a kinai
minden nap a csoddlatos izeket! i l,.-'}ﬁ*. . pirftott tésztdig On szamtalan, konnyen elkészithet, izletes fGételt tehet a tanyérjdra. Az
i '-1 i W Actifry exkluziv Dual Motion technolégidja biztositja, hogy a hozzévalék megfeleld ideig és
(Orom biintudat nélkiil ‘ F . az optimdlis hémérsékleten siiljenek meg.
A forradalmian j, 10 év alatt kifejlesztett
technoldgidnak kaszonhetden mar egyetlen ! ’ E ) Az Actifry minden napot élvezetessé tesz!
kandl olaj elegendd a mennyei s friss siilt krumpli i "'
elkészitéséhez. Flvezze bardtai s csalddtagjai -~ . B
kbrében biintudat nélkiil! - SR §
- .
Garantalt eredmények _ v
Az ActiFry megszabaditja a gondoktdl. A L. 2 F 4 1 o 1-Silt 2-Rantott 3 - Bundézott 4.
forrd levegd keringetését kiméletes légkeveréssel _ il . krumplik telek  finomsdgok  Péksiitemények

kombindlé Dual Motion technoldgia fantasztikusan @ 2
Q2N Ygw
eqyenletes eredményt és gondtalan siitést biztosit. QQ'GQ =

5 - Hs- és 6 - Csirke
761dséggolydk ‘ A




@ VALODI SULT KRUMPLI
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PARMEZANGOLYOK

17 perc 15 perc 15 perc

- Burgonya 1,2 kg 1,7 kg Kériilbeliil 24 darabhoz:

(King Edward vagy - Reszelt parmezan 120g

Maris Piper) - Sima liszt 3509
- ActiFry-kanal 1 1 -Tej 300 ml

névényi olaj . -Tojas 2
-56 @3 - Kéménymag 1tk. (valaszthato)

i - ActiFry-kanal olaj 1
- 56, bors
36 perc 42 perc

« Az olaj kivételével tegyen minden hozzévalét egy talba,
majd egy villaval vagy egy fakanallal keverje 6ssze, amig
egy sUrd, ruganyos tésztat nem kap.

« Ontsdn 1 ActiFry-kanal olajat az ActiFry taljaba. Két
tedskanal segitségével formazzon 12-14 gombocot, majd
egy ecsettel vonja be 6ket olajjal (egyszer minden 3-ik
gombdcot).

« Helyezze ket az ActiFry-talba, tigyelve arra, hogy
ne érjenek egymashoz. Inditsa el a késziiléket a 3.
lizemmadban. Vegye ki a gombdcokat, és ismételje
meg a fentieket a kdvetkezé gombdcokkal. Stisse meg a
kovetkezd adagot is a 3. izemmaodban.

« Hdmozza meg a burgonyat.

- Vagja a kivant méretre: 8 x 8 mm, 10 x 10 mm
vagy 13 x 13 mm.

« Alaposan oblitse le a feldarabolt burgonyat.
Alaposan csepegtesse le és szaritsa meg egy
tiszta konyharuhéval.

« Helyezze a burgonyakat az ActiFry késziilékbe, és
locsolja meg ket egyenletesen olajjal.

- Zarja le a fedelet, és inditsa el a stitést az 1. izem-
modban. Sézza meg az elkésziilt stlt krumplit.

CSIRKEFALATOK  REX
3 o & &

MQZZARELLAVAL ES NAPON
SZARITOTT PARADICSOMMAL
TOLTOTT SZAMOSZA =

~ 4o 7
20 perc 17 perc <;;§f> U@h @
o 0 ceirketalathoz:
- Csirkeme
. . 25 17
- Sima liszt 125¢g perc perc
- Tojas 3 - Nagy leveles tésztalap 6
- Zsemlemorzsa 1209 - Mozzarellagoly6 12
- ActiFry-kanal olaj 2 - Napon szaritott, olajban 3
- S0, bors eltett paradicsom
- Vagja a csirkemelleket 5 egyenl darabra. S6zza és borsozza - ActiFry-kanal olaj , 2
izI&s szerint. - Bazsalikom (vélaszthato)

+ Helyezze a lisztet, a tojast és a zsemlemorzsat harom kiilonbdz6
edénybe. Verje fel a tojasokat. Hempergesse meg a liszthen a
csirkedarabokat.

« Utdgesse az edény széléhez, hogy a felesleges lisztet eltévolitsa.
Meritse a felvert tojasba, majd forgassa a zsemlemorzsaba.

Ha sziikséges, nyomogassa a husra a zsemlemorzsat, hogy
odaragadjon.

«Vagja a paradicsomokat negyedekre. Vagja hat
részre a tésztalapot.
/ i :_ . H'elyezzen egy mozzarell}agolyé’t a
! Y iy tésztalapra, tegyen mellé egy fél napon
-/ széritott paradicsomot. (Adjon hozza egy kis
5 bazsalikomlevet).

« Ismételje meg a fentieket minden egyes csirkedarabbal.
« Egy ecsettel kenje be olajjal a bundézott csirkedarabokat.

«Tegye a csirkét 30 percre a hiitszekrénybe.

+Ontsdn 1 ActiFry-kanal olajat az ActiFry taljaba, és helyezze bele
a csirkefalatokat. Igyekezzen 6ket egyetlen rétegben elrendezni.
Ha szlikséges, t6bb adagban stisse ki a hust.

«Inditsa el a késziiléket a 2. izemmaddban.

« Formazzon a tésztalapokbdl haromszdg alaku
batyukat.

« Egy ecset segitségével vonja be a szamodszékat
olajjal, és egy rétegben helyezze ket az
ActiFry késziilékbe. Inditsa el a készliléket a 4.
tzemmadban.




MENTAS BARANYFASIRT

%\ -
25 perc
- Hdmozott és apréra vagott hagyma
- Tokmag (vagy fenyémag)
- ActiFry-kandl olaj
- Bardnycomb (faggyu nélkdl, daralva)
- Megmosott és apréra vagott mentalevelek
- Rébmai kdmény
- Zsemlemorzsa
- S6, bors

« Tegye az aprora vagott hagymat és a tokmagot az
ActiFry talba. Adjon hozza V> kanal olajat. F6zze 15-20
percig 160°C-on kézi izemmddban. A hagymanak
karamellizal6dnia kell. Ne mossa el a talat.

- Keverje 6ssze a baranyhust, a mentét, a koményt, a
zsemlemorzsat, a hagymat és magokat, valamint a sot
és a borsot.

« A tdlban tegye a lapat hegyét a fogantyu jobb

oldalara.

1509 1759
509 509
1.5 2
3309 5009
109 159
1 tk. 1,5 tk.
80g 1209
33 perc 35 perc

« Tenyerei kozott formazzon egyforma, kb. 40 grammos
fasirtokat (12-18 darabot).

« Helyezze 6ket egymasra rakva a tal masik, a
fogantyuval ellentétes oldalon taldlhato felébe. A tal
fogantyu fel6li oldalanak tresnek kell maradnia. Egy
ecsettel vonja be a fasirtokat a maradék olajjal.

« Inditsa el a készliléket az 5. izemmddban.

- PN
< @ e
10 perc
- Fott fehér rizs 5009 750 g
- Mélyh(itétt zéldborsé 1009 1509
- Hdmozott, nyers, 2009 3009
fagyasztott garnéla,
fel%ngedve
- Véréshagyma 1 2
- ActiFry-kanal széjasz6sz 2 3
- Csirkeleveskocka 1 1
-Viz 200 ml 250 ml
- ActiFry-kanal curry ! 1.5
- ActiFry-kandl olaj 1 1.5
56 bors
12 perc 10 perc

« Szeletelje fel vékonyra a hagymat. Egy talban keverje
0ssze a vizet, a curryt és a szdjaszdszt.

« Tegye a hagymat, a borsét és a leveskockat az ActiFry-
talba. Ontse a rizst a tal fogantyd melletti részére.

- Tegye a garnélakat a rizs elé a talba. Ontse a rizsre a viz,
a curry és a szdjaszosz keverékét, valamint az olajat.

« Inditsa el a késziiléket a 7. izemmddban.

CSIRKESZARNYAK
3 @ e

5 perc
- Csirkeszarnyak 1kg 1,5 kg
-S6, bors

&

ELKESZITESI IDO| ELKESZITESI IDO|
18 perc 20 perc

« Helyezze a csirkeszérnyakat az ActiFry késziilékbe.
«Inditsa el a készliléket a 6. izemmoddban.
« S6zza és borsozza izlés szerint.

Tipp: a csirkeszarnyak fliszerezéséhez tegyen rajuk 1
vagy 2 ActiFry-kanal sz6szt vagy paprikat 5 perccel a
slités befejezédése el6tt.




KAKAOS SUTEMENY

D

15 perc

- Puha vaj 2309 2809

- Barna cukor 2309 3109

-Tojas 5 6

- Sima liszt 2009 2509

- J6 min6ség kakadpor 509 609

- Sutépor 49 59
45 perc 45 perc

« Keverje a vajat és a cukrot habosra, fehéredésig.
Egyenként adja hozzd a tojasokat.

- Keverje 0ssze a lisztet, a kakaot és a stitéport. Adja a
tojasos keverékhez.

« Vagjon ki egy 29 cm atmérdj kort sutépapirbol. A
kozepét metssze be ,x" alakban. Tegye a siitépapirt az
ActiFry-talba.

- Ontse a talba a tésztat.

« Inditsa el a késziiléket a 9. izemmaoddban.

PULYKA HAROMFE-
= LE PAPRIKAVAL

@

(V73N U\
@ e
20 perc
- Pulykamell 600 g 9009
- Kimagozott paprika (1 3 6
minden szinbdl)
- Aprora végott hagyma 1 2
- ZUzott fokhagymagerezdek 2 3
- ActiFry-kandl olivaolaj 1 2
- ActiFry-kanal almaecet 12 12
- S0, bors
30 perc 30 perc

+ Darabolja a pulykat 3-4 cm-es kockakra, majd vagja a
paprikat vékony csikokra.

+ Helyezze a hagymat és a fokhagymét a tél aljara.

+ Rakja a pulykahust a tél fogantyd melletti oldaléra. Tegye
a paprikat a talba, a pulykaval szemben.

« Ontse az ecetet a pulykara, majd az olajat a paprikara.

« Inditsa el a késziiléket a 8. izemmaddban.

@

BURGONYA
1 - ActiFry-
TIPUS | MENNYISEG | | =0 olaj
7509 112
Friss siilt krumpli it 10009 3/4
10 mmx 10 mm 1200g 1
17009 1
S 7509 Nem sziikséges
krumpli Fagyasztott 1000 ¢ Nem sziikséges
13 mm 3 mm 12009 Nem sziikséges
BAROMFIHUS
1 - ActiFry-
TIPUS | MENNYISEG | | 20 olaj
. 7509 Nem sziikséges
Friss o
. 12009 Nem sziikséges
Csirkefalatok .
7509 Nem sziikséges
Fagyasztott n
12009 Nem sziikséges
. X 4 Nem sziikséges
Csirkecombok Friss o
6 Nem sziikséges
Csirkemellil Friss & e
(csont nélkiil 9 Nem sziikséges
750 1
Hisgombéc Friss 9
1200g 1
o 7509 Nem sziikséges
Piritdshoz Fagyasztott o
10004 Nem sziikséges
650 N iiksé
Paella Fagyasztott - em szUkseges

1000¢ Nem sziikséges

L 3009 Nem sziikséges
Bundézott tintahal ~ Fagyasztott L
5009 Nem sziikséges

o 5 3009 Nem sziikséges
Kiralyrék (nyers) Friss o
4509 Nem sziikséges

Genius 1,2 kg
Hozzévetdleges
elkészitési id6
(perc)

27

32

36

27
30

Genius 1,2 kg
Hozzavetdleges
elkészitési idé

(perc)

18
24
16
18

Genius 1,7 kg

Hozzavetdleges

elkészitési id6
(perc)

Genius 1,7 kg

Hozzévetdleges

elkészitési id6
(perc)




Z20LDSEGEK

ActF HGenius1,I2kg I_IGenius1,I7 kg " Toltse

e c ctiFry- ozzévet6leges ozzavet6leges d Oltse le ingyen

TIPUS | MENNYISEG | andlolaj | elkeszitesiids | elkeszitesiido e , 2
(perc) (perc) ‘ » SZEREZD MEG:

® Google Play

. 7509 Nem sziikséges 18 14
Ratatouille Fagyasztott o - S ——
1000 g Nem sziikséges 25 23 N - L Letdithetd az
» _ 750g  1+150mlviz 2 20 ' @& App Store-bdl
Cukkini (szeletelt) Friss : & - "
12004 1+ 150 ml viz 30 25 e ek
) ) 6509  1+150mlviz 18 15
Paprika (szeletelve) Friss i
12009 1+ 150 ml viz 25 20
Gomba, csésze Friss 6009 1 12 10
(egész) 10009 1 18 16
i ) 6509  1+150mlviz 14 12
Paradicsom Friss )
1000g 1+ 150 ml viz 17 15
Hagyma i 5009 1 15 13
(szeletelve) 7509 1 20 18
GYUMOLCSOK

Genius 1,2 kg Genius 1,7 kg
TiPUs | MENNYISEG | ActiFry- | Hozzavetdleges | Hozzavetoleges

kanal olaj elkészitési id6 elkészitési id6

(perc) (perc)
5 5 141 cukor 5 5
Banén szeletelve
7 1+1 cukor 6 6
E Friss, Tkg-ig 2 cukor 10 8 0 Vélassza ki a késziiléket Fedezzen fel tobb szdz Hozzon Iétre Uigyfélfidkot a
per negyedelt 1 54g.ig 2 aukor . 10 receptet tovabbi kiilonlegességekért
Alma Félbe vagva 3 142 cukor 10 8
5 142 cukor 12 10
: 1 2 cukor 13 10
; Friss,
Ananész g
darabolt 2 2 ckor 17 15
.-I. - -
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