ENTRANTES

Empanadas [funcion de grill)
Gambas crujientes

Samosas vegetales
Minipizzas

Rollitos de primavera de pollo
Falafels

.
-

. PLATOS PRINCIPALES

Koftas de ternera vy cilantro

Hamburguesa deluxe (funcién de grill)
Brochetas de ternera con salsa teriyaki
Nuggets de pollo

Alitas de pollo

Pollo asado

Chuletas de cordero con limén (funcién de grill)
Perritos calientes al esfilo de Nueva York
Bacalao al curry

Pescado y patatas fritas caseros

Patatas fritas caseras

"Patafas fritas” de boniafo

Muslos de pollo marinados con yogur y romero
Coliflor asada con salsa de limén

Salchicha a la parrilla (funcion de grill)
Solomillo con chimichurri (funcién de grill)
Dorada a la parrilla con tomates y aceitunas (funcion
de grill)

Salmén feriyaki (funcién de grill)

Berenjena a la parrilla con pesto

Bagel vegetariano (funcién de grill)

Tubérculos asados en jarabe de arce (funcién de grill)

-
[

@ Posres

Magdalenas con pepitas de chocolate
Soufflé de chocolate

Cigarros de almendra

Manzana deshidratada
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Easy Fry & Gritt CLAssic
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EAsy Fry & GrilL PrRecISION

Easy Fry & GritL PReCISION+

.

PATATAS FRITAS

*
AN

NUMERO DE
PERSONAS

TIEMPO DE
PREPARACION

TIEMPO DE
MACERACION

TiEMPO DE
COCCION

#E g @9 E B E 0  E©

NUGGETS

Pollo Asapo

Pizza

CARNE

Pescapo

VERDURAS

PosTrRE

FREIDORA DE AIRE

GrilL
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ENTRANTES
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INGREDIENTES

2 rollos de masa quebrada 1 yema de huevo
350 g de terera picada 1 cucharada sopera de aceite de oliva
3 cebolletas Sal

1 cucharada sopera de pimentédn Pimienta

RECETA

1]

2|

Pica las cebolletas.
aceite en una sarkén grande y
doralas 3 minutos. Adade la came y
10 minutos; a
continuacién, aparta la sartén y dejo

que se enfrie.

cocinala durante ofros

Desenrollala masa, corta 8 circulos de
aproximadamente @ cm de digmetro.
Ponles un poco de la came picada
enfriada, dejando un espacio de
1 cm alrededor del borde y déblalas

para darle forma.

Cdlienta el 3 | Mezcla la yema de huevo con

1 cucharada  sopera de agua.
Pincela las empanadas con la mezcla
y coldcalas en el cesto del Easy Fry

& Grill.

4 | Versién digital: Selecciona el ajuste

CRILL y precalienta a 200 °C
durante 15 minutos. Cocina durante
10 minutos y, a continuacion, repite
con el segundo lofe.

Versién mecdnica: Precalienta a
200 °C durante 15 minutos. Cocina
durante 10 minutos y, a confinuacion,
repite con el segundo lofe.

Puedes condimentar el relleno de carne de las

empanadas con comino, orégano o ajo picado. ;Por
qué no pruebas a anadir tomate o maiz dulce al
relleno para conseguir un sabor diferente?




ENTRANTES
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INGREDIENTES

250 g de gambas peladas 2 cucharadas soperas de curry en polvo
2 huevos 1 cucharada sopera de aceite

60 g de harina de frigo Sal

60 g de harina de maiz Pimienta

RECETA

1| Prepara los ingredientes para el 3 | Pon las gambas rebozadas en el
rebozado. En un recipiente, bate los
huevos con un poco de sal y pimienta.
Vierte la harina de trigo y el curry en
un segundo recipiente y, en un fercer
recipiente, pon la harina de maiz.

cesto del Easy Fry & Girill y rocia con
un poco de aceite.

4 | Versién digital: Cocina en el ajuste
PESCADO a 170 °C durante
5 minutos. Da la vuelta a las gambas

2 | Reboza los gambas, pasandolas y sigue cocindndolas durante ofros

por los recipientes en el siguiente
orden: primero en el curry y la harina
de trigo, luego en el huevo y, por
Gltimo, en la harina de maiz. Escurre
las gambas lo maximo posible antes
de cambiar de recipiente para evitar
salpicaduras.

5 minutos.

Versién mecénica: Cocina a 170 °C
durante 5 minutos, da la vuelta a
las gambas y sigue cocinéndolas
durante ofros 5 minutos.



ENTRANTES

4 (=12 samosas) K 290G 2%15&‘

SAMOSAS VEGETALES

\ !

INGREDIENTES

6 hojas de pasta brick 1 yema de huevo

100 g de queso feta 1 cucharada sopera de aceite de oliva
150 g de guisantes congelados Sal

250 g de coliflor Pimienta

1 cucharada de postre de curry en polvo

RECETA

1| Corta lo coliflor en trozos medianos masa y pliégala formando un frigngulo.

y lévala. Anade los guisantes y la Sigue haciendo pliegues para envolver
coliflor. Cocina en el ajuste VERDURAS

durante 15 minutos.

por completo el relleno en el trigngulo
y, a continuacién, pincela la pasta
brick sobrante con un poco de yema

2 | Aparta las verduras cocidas en un .
de huevo y cierra la samosa.

cuenco grande. Afiade el queso feta
desmenuzado, el curry en polvo y 4 | Repite el proceso hasta usar todo el
relleno, pon las samosas en el cesfo y
pincélalas con aceite.

una pizca de sal y pimienta. Aplasta
con un tenedor hasta obtener un puré

espeso. D , '
: 5 | Versién digital: Selecciona el ajuste

FREIDORA DE AIRE y cocina a 170 °C

3 | Corta las l&dminas de paosta brick en

dos trozos iguales. Ddblalos por la
mitad llevando lo parfe redondeada
hacia la mitad del borde recto. Pon el
equivalente a una cucharada sopera
de relleno en un extremo de la tira de

-

durante 15 minutos, dandoles la vuelta
a mitad de coccién.
Versién mecdnica: Cocina a 170 °C
durante 15 minutos, dandoles la vuelta
a mitad de coccién.

Puedes recalentar el primer lote de samosas en el
cesto, cocinando durante unos minutos mas.
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MINIPIZZAS 43 5& &

INGREDIENTES

2 panecillos 4 lonchas de queso mozzarella

8 cucharadas soperas de salsa de 4 aceitunas negras sin hueso

tomate

RECETA

1 | Corta los panecillos por la mitad y las pizzas en el cesto del Easy Fry &
coléealos en el cesto del Easy Fry & Girill.
Girill.

3 | Versién digital: Selecciona el ajuste
PIZZA y cocina a 170 °C durante
5 minutos.

Versién digital: Selecciona el ajuste
PIZZA vy cocina a 170 °C durante

3 minutos. . . . .
Versién mecdnica: Cocina a 170 °C

Versién mecdnica: Cocina durante .
durante 5 minutos.

3 minutos a 1/0 °C.

2 | Extiende una cucharada  sopera
de fomate sobre cada mitad del
panecillo.  Corfa las rodajas de
mozzarella en tiras finas. Repartelas
por los panecillos y afade las
aceitunas, que habrds cortado en
rodajas como si fueran ojos. Coloca

Una receta divertida que los nifios pueden hacer

facilmente, pero siempre con la supervision de un
adulto para evitar cualquier riesgo de quemaduras.
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. ROLLITOS DE PRIMAVERA DE POLLO 4 (= 16 rollitos)3 3@ 2

ENTRANTES

INGREDIENTES

16 obleas de papel de arroz 1 dienfe de ajo

50 g de fideos de arroz de tipo vermi- 1 cucharada sopera de aceite de sabor
celli neutro

2 filetes de pollo Sal

200 g de verduras variadas para saltear Pimienta

4 champifones

RECETA
1 | Rehidrata  los

siguiendo  las
paquete.
con las manos. Coérfalos en trozos

el pafio de cocina. Pon 1 cucharada
de relleno en cada oblea. Dobla
los lados izquierdo y derecho para

envolver el relleno vy, a continuacion,

fideos de arroz
instrucciones  del
EscUrrelos con  cuidado

grandes con unas tijeras y deja que
se enfrien.

2 | Trocea el pollo y frielo en aceite

caliente con el ajo picado durante
5 minutos. Afiade las verduras y
cocina durante ofros 5 minutos.
Anade los fideos y deja que se enfrie.

3| Ten preparado en la encimera un

recipiente con agua femplada y un
pafio de cocina limpio. Sumerge las
obleas de papel de arroz en el agua
durante unos minutos y extiéndelas en

enrolla hacia arriba. Repite los pasos
con el resto de la masa.

4 | Coloca los rollitos de primavera en el

cesto del Easy Fry & Girill separados
unos de ofros para que no se peguen.
Versién digital: Selecciona el ajuste
FREIDORA DE ARE vy cocina a
160 °C durante 20 minutos, déndoles
la vuelta a mitad de coccién.

Versién mecénica: Cocina a 160 °C
durante 20 minutos,
vuelta a mitad de coccién.

ddandoles la

Sirve con hierbabuena, ensalada y salsa de soja.
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FALAFELS

ENTRANTES

INGREDIENTES

500 g de garbanzos cocidos 1 cucharada sopera de fahini (pasta de
1 cebolla blanca sésamo)
2 ramitas de perejil 1 cucharada sopera de aceite de oliva

4 ramitas de cilantro fresco Sall

1 cucharada de postre de comino Pimienta

1 dienfe de ajo

RECETA

1 | Tiitura los garbanzos, las hojas de 3 |
perejil, el cilantro y el comino junto
con una pizca de sal, una pizca de
pimienta y la pasta de sésamo (tahini)
hasta que estén bien mezclados.

2 | Aiade el ajo y la cebolla picados, y
mezcla bien a mano. A confinuacién,
forma  bolitas con la  mezcla.
Colécalas en el cesto del Easy Fry &
Girill y rocialas con aceite de oliva.

Versién digital:  Selecciona el ajuste
FREIDORA DE AIRE y cocinaa 170 °C
durante 15 minutos, ddéndoles la
vuelta a mitad de coccién.

Versién mecénica: Cocina a 170 °C
durante 15 minutos, ddndoles la
vuelta a mitad de coccién.

@ Sirve los falafels en pan de pita caliente aderezados
con hierbabuena fresca, yogur y rodajas de tomate.




PLATOS PRINCIPALES
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INGREDIENTES

350 g de ternera picada

2 cucharadas soperas de chalotas
picadas

2 cucharadas soperas de cilantro pica-

do

1 cucharada sopera de mezcla de espe-

RECETA

1 | Dora las chalotas en una sartén con

KOFTAS DE TERNERA Y CILANTRO g

una pizca de aceite de oliva.

2 | Mezclala carne picada, las especias,
el cilantro y las chalotas. Sazona
con sal y pimienta. Forma salchichas
alargadas e insértalas en brochetas
de madera.

Sirve las koftas con salsa de menta: mezcla
2 yogures griegos, 1 cucharada sopera de

hierbabuena fresca picada, un chorrito de aceite de
oliva y un poco de zumo de limén.

cias ras el hanout
1 cucharada de postre de comino
1 cucharada sopera de aceite de oliva

Sall

Pimienta

3 | Versién digital:  Selecciona el ajuste
POLLO ASADO vy cocina a 180 °C
durante 8 minutos, ddndoles la vuelta
a mitad de coccioén.

Versién mecénica: Cocina a 180 °C
durante 8 minutos, déndoles la vuelta
a mitad de coccién.




PLATOS PRINCIPALES

ke
HAMBURGUESA DELUXE

INGREDIENTES
1 600 g de ternera picada 3 cucharadas de postre de salsa de sojo
4 bollos de pan de hamburguesa 2 cucharadaos soperas de aceite de oliva
: 2 tomates Sal
6 hojas de lechuga Pimienta

1 diente de ajo

RECETA

1 | Mezcla la terera, el ajo machacado, Versién digital: Selecciona el ajuste
la salsa de soja y el aceite de oliva. CRILL y cocina durante 8 minutos;
Sazona. Forma 4 hamburguesas con aumenta o reduce el tiempo de
las manos. coccion en 2 minutos segln sea

2 | Colocalosbollosdepandehamburguesa necesario.
en el cesto del Easy Fry & Giill. Versién mecdnica: Ajusta a 200 °C

Versién digital: Selecciona el ajuste
PIZZA y cocina durante 4 minutos.
Versién mecdnica: Cocina a 180 °C
durante 4 minufos.

3 | Saca los bollos y tapalos con papel

de aluminio para que se mantengan
calientes. Coloca las hamburguesas
en el cesfo.

durante 8 minutos, aumenta o reduce
el tiempo de coccion en 2 minufos
segln sea necesario.

4 | Para servir, rellena los bollos con
hojas de lechuga, rodajas de tomate
y las hamburguesas.

Prepara una salsa mezclando los siguientes ingredientes:
1 cucharada sopera de mostaza a la antigua,

2 cucharadas soperas de mostaza picante, 1 yema de
huevo y 1 cucharada sopera de aceite, antes de anadir
1 cucharada sopera de créme fraiche.
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BROCHETAS DE TERNERA CO
TERIYAK

INGREDIENTES

12 lonchas de carpaccio de ternera
200 g de queso Comté

4 cucharadas soperas de miel

%  RECETA

- 1 | Quita la corteza al queso y cérialo
en dados de 1,5 cm. Inserta los
dados de queso en 12 brochefas vy
envuélvelos en el carpaccio.

2 | Mezcla la salsa de soja y la miel
y, a continuacién, deja macerar
las brochetas en la mezcla durante
1 hora refrigeradas.

de soja dulce.

PLATOS PRINCIPALES

6 cucharadas soperas de salsa de soja
Pimienta

3 | Coloca las brochetas en el cesto del
Easy Fry & Girill.
Versién digital: Selecciona el ajuste
CARNE vy cocina a 180 °C durante
6 minutos.
Versién mecénica: Cocina a 180 °C
durante 6 minutos.

Sirve las brochetas con un pequeno cuenco de salsa




PLATOS PRINCIPALES
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NUGGETS DE gellte
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INGREDIENTES

4 filetes de pollo 2 cucharadas soperas de aceite
100 g de pan rallado Sal

60 g de harina Pimienta

3 huevos

RECETA

1 | Retira los cartilagos y la grasa de los
filetes de pollo. Cérialos en trozos de
unos 4 a 5 cm y sazona con sal y
pimienta.

2 | Prepara  los ingredientes  del

empanado: Bate los huevos en un

recipiente con un poco de sal y 4| Versién

pimienta. Vierte la harina en ofro
recipiente y el pan rallado en un
tercero.

3 | Pasa los nuggets por la harina, a
confinuacién, por el huevo vy, por

Gltimo, por el pan rallado. Para

-

obtener un empanado ain  més
crujiente, pasa los nuggets por el
huevo vy, a confinuacién, por el pan
rallado una segunda vez. Coldcalos
en el cesto del Easy Fry & Girill y
rocialos con aceite de oliva.

digital:  Selecciona el
ajuste NUGGETS y cocina durante
10 minutos, ddandoles la vuelta a
mitad de coccién.

Versién mecénica: Cocina a 200 °C
durante 10 minutos,
vuelta a mitad de coccién.

ddandoles la

Prepara ketchup casero cociendo a fuego lento
3 tomates, 1 cebolla, 1 cucharada de postre de pasta
de tomate concentrada, 1 diente de ajo picado,

4 cucharadas de postre de vinagre balsamico,

1 cucharada de postre de miel, sal y pimienta.




PLATOS PRINCIPALES
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ALITAS DE POLLO

‘ )
INGREDIENTES
1,2 kg de dlitas de pollo dulce
4 cucharadas sopera de ketchup 2 cucharadaos soperas de aceite de oliva
2 cucharadas soperas de mostaza Sal
2 cucharadas soperas de pimentén Pimienta

2 cucharadaos soperas de salsa de soja

RECETA

1 | Corta las alitas de pollo por la mitad, 3 | Coloca las alitas de pollo en el cesto
del Easy Fry & Grill.

Versién digital: Selecciona el ajuste
POLLO ASADO vy cocina durante 17

minutos. Dales la vuelta a los

separéndolas por la articulacion.

2 | Coloca todos los ingredientes en un
recipiente grande con las dlitas de

pollo. Mezcla bien para cubrirlas por
completo. Tapa con film transparente
y déjalas marinar durante 12 horas.

12 minutos.

Versién mecénica: Cocina a 1/0 °C
durante 17 minutos, da la vuelta a
los 12 minutos.

; Puedes variar la marinada a tu gusto: prueba a

anadir salsa barbacoa, especias, chile o ajo.




PLATOS PRINCIPALES
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INGREDIENTES
1 pollo de 1,2 kg Sal
5 dienfes de ajo Pimienta

2 cucharadas soperas de aceite de oliva

RECETA

1 | Pela los ajos y picalos. Unfa el pollo 2 | Versién digital: Selecciona el ajuste
con aceite, sazona generosamente y POLLO ASADO vy cocina durante
afiade el ajo. 50 minutos.

Versién mecdnica: Cocina a 200 °C
durante 50 minutos.

El tiempo de coccion exacto del pollo dependera de

su peso. Para comprobar que esta cocido, pincha
la pechuga con la punta de un cuchillo; el jugo que
salga debe ser transparente.
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PLATOS PRINCIPALES
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INGREDIENTES

12 chuletas de cordero pequerias 1 cucharada sopera de aceite de oliva

1 limdn sin ceras Sal

4 dientes de ajo Pimienta

RECETA

1 | Ralla la piel del limén. Pela los ajos 3 | Coloca las chulefas en el cesto del
y machdcalos bien en el mortero. Easy Fry & Girill.
Arade la ralladura de limén y Versién digital: Selecciona el ajuste
2 cucharadas soperas de aceite de CRILL vy precalienta a 200 °C
oliva. durante 15 minutos. Cocina durante

. B . 10 minutos, déndoles la vuelta a
2 | A continuacién, marina las chuletas

mitad de coccion.
durante 4 horas refrigeradas.

Versién mecdnica: Ajusta a 200 °C
y precalienta durante 15 minutos.
Cocina  durante 10 minutos,
déndoles la vuelta a mitad de
coccioén.

. Prueba a anadir hierbas frescas como tomillo,

tomillo silvestre y el orégano a tu marinada.




'. PLATOS PRINCIPALES
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PERRITOS CALIENTES AL ESTILO 2% ‘w
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INGREDIENTES

4 bollos de perritos calientes 8 tomates cherry

4 cucharadas sopera de ketchup 4 lonchas de queso cheddar

4 salchichas para perritos calientes 1 cucharada sopera de aceite

4 pepinillos agridulces Sal

1 cebolla roja Pimienta

RECETA

1 | Prepara las salchichas colocandolas 3 | Corta los bollos para perritos calientes
en un cazo con agua hirviendo por la mitad, Untalos con kefchup
durante el tfiempo indicado en el y rellénalos con las verduras, las
envase. salchichas y las lonchas de queso.

2 | Corta la cebolla en rodajas v friela Colécalos en el cesto del Easy Fry &
en aceife calienfe duranfe 5 minutos Grill.
a fuego medio. Mézclela con los 4 | Versién digital: Selecciona el ajuste
fomates en cuartos y el pepinillo en PIZZA y cocina a 170 °C durante
dados. 5 minutos.

Versién mecdnica: Cocina a 1/0 °C
durante 5 minutos.

; Diviértete dibujando con el ketchup o la mostaza, al

estilo americano.




PLATOS PRINCIPALES

BACALAO AL CURRY

INGREDIENTES

500 g de bacalao 10 g de coco rallado

3 cucharadas soperas de pasta de curry 200 ml de crema de coco

india suave

RECETA

1 | Unta los trozos de bacalao con la Versién mecdnica: Cocina a 200 °C
pasta de curry y pon el resfo de la durante 10 minutos. Sirve el pescado
pasta en un cazo pequefio con la con salsa de curry y espolvoreado
crema de coco, sal y pimienta. Pon con coco.

el cazo al fuego.

2 | Pon un cuadrado de papel para el
horno en el cesto del Easy Fry & Girill
y coloca encima el pescado.
Versién digital: Selecciona el ajuste

PESCADO vy cocina a 200 °C

durante 10 minutos.
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PESCADO Y PATATAS FRITAS CASEROS

i

"

PLATOS PRINCIPALES
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INGREDIENTES

4 filetes de bacalao 1 manojo de estragon
5 cucharadas soperas de harina 1 bote de mayonesa
5 cucharadas soperas de pan rallado 2 limén

2 huevos Sal

50 g de mantequillo Pimienta

RECETA

1 | Corta los filetes de pescado en dados
de 4 cm y sécalos con papel de
cocina. Sazona con sal y pimienta.

2 | Prepara 3 recipientes y coloca la
harina en el primero, los huevos

Escurre bien antes de pasar al
siguiente recipiente. Coloca los trozos
de pescado empanados en el cesto
del Easy Fry & Girill con un poco de
mantequilla en cada trozo.

batidos en el segundo y el panrallado 4 | Versién digital: Selecciona el ajuste

en el tercero. Mezcla la mayonesa
con el zumo de medio limén vy el
estragon picado. Reserva y refrigera.

3 | Pasa los trozos de bacalao por la
harina, a confinuacion, por el huevo
y, por dltimo, por el pan rallado.

PESCADO vy cocina a 180 °C
durante 12 minutos.

Versién mecénica: Cocina a 170 °C
durante 12 minutos. Sirve con la
salsa preparada anferiormente.

Esta receta funcionara con cualquier tipo de pescado

blanco fresco, como merluza, carbonero y abadejo.




PLATOS PRINCIPALES

INGREDIENTES

1 kg de patatas 3 cucharadas soperas de aceite
3 cucharadas soperas de pimentén Sal

RECETA

1 | Pelalas patatasy corfalasen bastones. 3 | Versién digital: Selecciona el ajuste
2 | Ponlas en un recipiente con el resto de PATATAS FRITAS 'y cocina durante

los ingredientes. Mezcla bien v pon 25 minutos, ddndoles la vuelta a
la mitad de las patatas en el cesto del mitad de coccién.
Easy Fry & Grill. Versién mecdnica: Cocina a 170 °C

durante 25 minutos, ddndoles la
vuelta a mitad de coccién. Repite el
proceso para el resto de las patatas.

Afnade una cucharada sopera de pasta de curry rojo

para darle un toque delicioso.




"PATATAS FRITAS" DE BONIATO

PLATOS PRINCIPALES

INGREDIENTES

1 kg de boniatos 4 cucharadas soperas de aceite

2 cucharadas soperas de harina Sal

Pimienta

RECETA

1 | Pela los boniatos, l&valos y cortalos
en basfones, como cuando preparas
patatas fritas. Ponlos en un cuenco
grande con la harina, el aceite, la sal
y la pimienta. Mézclalo todo bien.

2 | Coloca los bastones en el cesto del
Easy Fry & Girill, idealmente en 2 o
3 tandas.

Versién digital: Selecciona el ajuste
PATATAS FRITAS y cocina durante
25 minutos, dandoles la vuelta a
mitad de coccién.

Versién mecdnica: Cocina a 180 °C
durante 25 minutos, ddndoles la
vuella a mitad de coccion. Repite

el proceso para con el resto de
bastones de boniato.

@® Sirve con una salsa de yogur condimentada con un

poco de curry en polvo.




MUSLOS DE POLLO MARINADOS
CON YOGUR Y ROMERO

PLATOS PRINCIPALES

INGREDIENTES

4 muslos de pollo 1 ramita de romero fresco
250 g de yogur griego 4 dientes de ajo

3 cucharadas soperas de mostaza de  Sal

Dijon Pimienta

RECETA

1 | Refira la piel de los muslos de polloy 3 |
disponlos en un plato grande.

2 | Mezcla el yogur, la mostaza, el ajo
picado, una pizca de sal, un poco
de pimienta y las hojos de romero
picadas. Esparce la mezcla sobre
el pollo y refrigera. Dejo marinar
durante 4 horas.
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Versién digital: Selecciona el ajuste
POLO ASADO vy precdlienta a
200 °C durante 15 minutos antes de
colocar los muslos de pollo en el cesto
del Easy Fry & Girill. Cocina durante
35 minutos, dandoles la vuelta a mitad
de coccién.

Versién mecdnica: Pon los muslos
de pollo en el cesto del Easy Fry &
Grill 'y selecciona 200 °C durante
30 minufos. Dales la vuelta a la mitad
de la coccion.

NHS® Sirve los muslos de pollo a la parrilla con ensalada y
. rodajas de patatas hechas también a la parrilla.
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PLATOS PRINCIPALES
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¥ COLIFLOR ASADA, CON SALSA DE 4* ECA

INGREDIENTES
1 coliflor pequefia 100 ml de aceite de oliva
2 cucharadas soperas de aceite de oliva 50 ml de zumo de limén
30 g de tahini Sal
Pimienta
RECETA
1 | Refira las hojas de la coliflor, cértala PATATAS FRITAS y cocina durante
en cuartos y quita el tallo central. 15 minutos, dandoles la vuelta a
Corta cada trozo en ramilletes y mitad de coccién.
ponlos en un cuenco grande. Versién mecdnica: Cocina a 180 °C
2 | Agrega las 2 cucharadas soperas de durante 15 minutos, déndoles la

aceite de oliva, la sal y la pimientay ~ Vuelta a mitad de coccién.

mezcla bien. Distribuye la mezcla por 3 | Mientras tanto, mezcla el tahini, el
el cesto del Easy Fry & Girill (hazlo en aceite de oliva y el zumo de limén
2 tandas si es necesario). para hacer una salsa que servirds

Versién digital: Selecciona el ajuste  con la coliflor.
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SALCHICHA A LA PARRILLA 43 10 &g 10

INGREDIENTES
700 g de salchichas Toulouse

en una sola pieza

1 cucharada sopera de mostaza de
Dijon

1 cucharada sopera de mostaza a la

RECETA

1| Mezcla la miel, las mostazas, el
tomillo y una pizca de sal y pimienta.

2 | Enrolla la salchicha en forma de
espiral e inserfta dos brochefas
perpendiculares  entre  si  para
sujefarla. Pincela con la mezcla de
mostaza.

3 | Versién digital: Selecciona
el ajuste GRILL y precalienta a
200 °C durante 15 minutos. Coloca
la salchicha en el cesto y cocina

oy j t PLATOS PRINCIPALES

antigua
2 cucharadas soperas de miel
2 ramitas de tomillo

Sal

Pimienta

durante 10 minutos, déndole la vuelta
a mitad de coccién.

Versién mecdnica: Ajusta a 200 °C
y deja que se precaliente durante
15 minutos antes de colocar la
salchicha en el cesto. Cocina durante
10 minutos, ddndoles la vuelta a
mitad de coccién.

Sirve con puré de patatas casero con mostaza: Pela

y hierve 1 kg de

patatas. Escurre y tritura con 25 g de mantequilla,
2 cucharadas soperas de mostaza, 150 ml de leche,

sal y pimienta.




PLATOS PRINCIPALES

§
4* mlnv r]n $-1

INGREDIENTES

4 filetes de solomillo (aproximadamente 6 ramitas de perejil

200 g cada uno) Y2 cucharada de postre de chile en
2 cucharadas soperas de vinagre de copos

vino finto 60 ml de aceite de oliva

1/2 limén Sall

4 dientes de ajo Pimienta

RECETA

1 | Saca la carne del frigorifico y déjala
a femperatura ambiente durante al
menos 30 minutos anfes de cocinar.

2 | Mientras, preparala salsa chimichurri:
Mezcla en un recipiente el vinagre, el
zumo de limén, el ajo picado sin el
germen, el perejil picado vy el aceite.
Arade una pizca de sal, pimienta y
el chile.

3| Versién digital: Selecciona el ajuste
CRILLy precalienta a 200 °C durante

15 minutos. Sazona los filetes con

sal y pimienta y, a continuacion,
coléealos en el cesto del Easy Fry &
Girill y cocina durante 2 minutos por
cada lado.

Versién mecdnica: Precalienta @
200 °C, sazona los filetes con sal y
pimienta y coldcalos en el cesto del
Easy Fry & Grill. Cocina durante 2
minutos por cada lado.

Ajusta el tiempo de coccién en funcion de si prefieres

que la carne esté poco o muy hecha.




DORADA CON TOMATES
_Y ACEITUNAS

PLATOS PRINCIPALES

4* mlnv rll%&.l

INGREDIENTES

4 filetes de dorada

4 ramitas de perejil

Y2 limon

2 tomates

4 cucharadas soperas de aceite de oliva

RECETA

1 | Ralla la piel del limén y exprime el
jugo. Pica el perejil vy el ajo, pica
los tomates y corfa las aceitunas en
rodajas. Mezcla bien lo anterior con
el aceite de oliva y reserva.

2 | Pincela los filetes de dorada con
aceite y sazona con sal y pimienta.

1 dienfe de ajo
2 tomates
50 g de aceitunas deshuesadas

Sall

Pimienta

3| Versién digital: Selecciona el ajuste
CRILL y precalienta a 200 °C
durante 15 minutos. A contfinuacién,
coloca los filetes en el cesto y cocina
durante 5 minutos.
Versién mecdnica: Coloca los filetes
en el cesto y precalienta a 200 °C
durante 15 minutos. Cocina durante
/ minutos.

4 | Sirve con la salsa.

Acompainia los filetes de dorada con arroz y verduras a

tu gusto.




PLATOS PRINCIPALES
4* mlnv mg\m# r%l:r%

INGREDIENTES
500 g de salmén

8 cucharadas soperas de salsa teriyaki
1 cucharada sopera de semillas de

sésamo

RECETA

1 | Marina los filetes de salmén en lo Versién mecdnica: Ajusta a 200 °C
salsa teriyaki durante 30 minufos. y deja que se precaliente bien. A

o _ . continuacién, coloca los filetes de
2 | Versién digital: Precalienta en el ajuste

CRILL @ 200 °C durante 15 minutos.
A continuacién, coloca los filetes de
pescado en el cesfo sobre la placa 3 | Espolvorea conlas semillas de sésamo
de grill y cocina durante 10 minutos. y sirve con arroz.

salmén en la sartén sobre la placa de
grill y cocinalos durante 10 minutos.




PLATOS PRINCIPALES

s
BERENJENA A LA PARRILLA CON PESTO 4% 19& 7 g

A .

B

INGREDIENTES

2 berenjenas 5 cucharadas soperas de aceite de oliva

100 g de pesto Sal

Pimienta

RECETA

1| lava las berenjenas y cortalas en en el modo FREIDORA DE AIRE
rodajas de 5 mm de grosor. durante 2 minufos mds.

2 | Pincélalas con aceite, afade sal y Versién mecdnica: Cocinaa 170 °C
pimienta y colécalas en una sola durante 20 minutos, dandoles la
capa en el cesto del Easy Fry & Giill. vuelia o mitad de coccién. Luego

3| Versién digital:  Selecciona el pincela con pesio y cocina durante

gjuste FREIDORA DE ARE y cocing ~ ©ffos 2 minufos.
a 170 °C durante 20 minutos, 4 | Pincela con pesfo y cocina en modo
dandoles la vuella a mitad de GRILL durante 5 minutos  [versién

coccién. Pincela con pesto y cocina digital) o @ 200 °C durante 5 minutos
[versiébn mecdnica).



BAGEL VEGETARIANO
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PLATOS PRINCIPALES

y
e !

INGREDIENTES

4 bagels

200 g de queso en crema
4 cucharadas de postre de
mostaza a la antigua

1 pimiento rojo

1 pimiento verde

RECETA

1]

2|

Lava los pimientos, quitales las semillas
y coralos en frozos grandes de
unos 3 cm. lava los champifiones y
cértalos en laminas gruesas. Quitales
las partes dafiadas del pie.

Versién digital: Selecciona el ajuste
CRILLy precalienta a 200 °C durante
15 minutos. A continuacion, coloca
las verduras en el cesto sobre la
placa de grill, rocia con el aceite y
cocina durante 12 minutos. Remueve
a mitad de la coccion.

Versiéon mecdnica: Ajusta a 200 °C
y precalienta durante 15 minutos.

4 champifones
1 cucharada de postre de orégano
2 cucharadas soperas de aceite de oliva

Sall

Pimienta

3

4|

Coloca las verduras en el cesto sobre
la placa de grill, rocia con el aceite y
cocina durante 12 minutos. Remueve
a mitad de la coccién.

Mientras tanto, mezcla el queso en
crema con la mostaza.

Retira las verduras y coloca los bagels
cortados por la mitad en el cesfo
durante 5 minutos, en el ajuste GRILL
para la versién digital y a 200 °C
para la versién mecdnica. Repite el
proceso y, a continuacién, unta el
queso en crema sobre el pan y afade
las verduras.
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TUBERCULOS ASADOS EN JARABE
DE ARCE

PLATOS PRINCIPALES

4* mlnv F%I(R a.l

INGREDIENTES

4 zanahorias 1 naranja

4 chirivias 20 ml de vinagre de sidra
350 g de boniatos 30 ml de aceite de girasol
50 ml de jarabe de arce Sal

1 cucharada de postre de tomillo Pimienta

RECETA

1 | Pela las verduras, corta las zanahorias
en rodajas gruesas y trocea las
chirivias y el boniato en dados de
2 cm.

2 | Coloca las verduras en el cesto. Rocia 4 |

con 1 cucharada sopera de aceite
de oliva y sazona con tomillo, sal vy
pimienta.

Versién digital: Selecciona el ajuste
CRILL y precalienta a 200 °C
durante 15 minutos. Cocina durante
30 minutos y remueve a mitad de
coccion.

Versién mecdnica: Ajusta a 200 °C
y precalienta durante 15 minutos.
Cocina durante 30 minutos y remueve
a mitad de coccién.

Mientras tanto, mezcla el aceite
restante con el vinagre, la ralladura
de media naranja, el jarabe de arce
y una pizca de sal y pimienta en un
recipiente. Cuando las verduras estén
cocinadas, alifalas con el aderezo y
sirve.



\.1 4 _\ | POSTRES

MAGDALENAS CON PEPITAS DE 20,8
CHOCOLATE 4K Vi

INGREDIENTES

125 g de harina 50 g de pepitas de chocolate
/2 sobre de levadura 1 huevo
30 g de mantequilla 120 ml de leche

30 g de azicar

RECETA

1| Mezcla la leche, la mantequilla 3 | Reparte la mezcla en moldes para
derrefida y los huevos en un magdalenas engrasados y colécalos
recipiente grande. Mezcla el resto en el cesfo.

de ingredientes en ofro recipiente. . .
J : 4 | Versién digital: Selecciona el ajuste

2 | Mezcla la masa liquida con los POSTRE vy cocina a 170 °C durante
ingredientes secos batiendo con unas 20 minutos.
varillas para evitar que se formen Versién mecdnica: Cocinaa 170 °C
grumos. durante 20 minufos.



POSTRES

SOUFFLES DE CHOCOLATE

INGREDIENTES

100 g de chocolate negro 1 cucharada de postre de harina de
3 huevos (1 yema + 3 claras) maiz

100 ml de leche entera 25 g de mantequilla

40 g de azicar

RECETA

1 | Trocea el chocolate y fundelo al baiio 3 | Monta las claras hasta formar picos
maria o en el microondas, a baja rigidos e incorpora la crema de
pofencia. Separa las claras de las chocolate templada con movimientos
yemas y guarda 3 claras y 1 yema. envolventes.

2 | Bate la yema con la harina de maizen 4 | Engrasa con mantequilla 4 moldes

un recipiente. Hierve la leche y 30 g individuales grandes, espolvoréalos
de azicar e incorpéralos a la yema con 10 g de azicar vy llénalos con
de huevo v la harina de maiz. Vuelve la mezcla hasta 2/3. Coloca los
a colocar la mezcla en un cazo y moldes en el cesto del Easy Fry &
cocina a baja temperatura mientras Girill.

remueves. Incorpora el chocolate y Versién digital: Utiliza el ajuste POSTRE
aparta la mezcla a un lado para que durante 12 minutos a 160 °C.

se enfrie. Version ~ mecdnica:  Ajusta @

12 minutos a 160 °C.




POSTRES

CIGARROS DE ALMENDRA 4/6% 39& 1

INGREDIENTES

190 g de almendras molidas azahar

30 g de mantequilla 1 huevo

6 hojas de pasta brick 120 g de miel

2 cucharadas de postre de aroma de

RECETA

1| Aparfa 3 cucharadas soperas de Repite el proceso hasta enrollarlos
miel. En un cuenco grande, mezcla todos. Coloca una hoja de papel
las  almendras  picadas  con o para el horno en el Easy Fry & Girill y
mantequilla derretida, el aroma de coloca los rollitos en la cesta.

azahary la miel. Forma una salchicha o . ,
3 | Versién digital: Selecciona el ajuste

POSTRE y cocina a 180 °C durante

con la masa y corfala en trozos de 7

e 8 minutos. A continuaciéon, afiade
2 | Corta las hojas de pasta brick por la la miel vy sigue cocinando durante

mitad y coloca un rollito de masa en 3 minutos.

la hoja de pasta brick. Pincela con Versién mecdnica: Cocina a 180 °C

huevo batido y empieza a formar el durante 8 minufos. A confinuacion,

rollifo, dobla los bordes y fermina afiade la miel y sigue cocinando

enrollando para formar los cigarros. durante 3 minutos.




POSTRES

INGREDIENTES

1 manzana

2 limén

RECETA

1| Exprime medio limon.  lava

manzana, sdcale el corazén y corfala
en ldminas finas con una mandolina
o un cuchillo afilado.

lo 3] Solo para la

version  digital:
Ajusta manualmente la temperatura
a 80 °C durante 4 horas. Una vez

finalizado el programa, deja las

manzanas en el cesto y apaga el
aparato. Deja secar durante la noche
y pruébalas al dia siguiente.

2 | Con un pincel de cocina, pinta las
laminas  de  manzana por todas
sus caras con zumo de limén.
Distribtyelas por el cesto del Easy Fry
& Girill lo mas separadas posible.

Guarda las rodajas de manzana secas en un recipiente

)

hermético y cémelas con granola o como aperitivo
saludable.




