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Feluri principale

PREGATIRE: 45 MINUTE (PLUS 30 MINUTE TIMP DE RACIRE) | PRAJIRE CU AER

CALD: 20 MINUTE

250 g de orez arborio

50 g de unt fara sare

50 g de parmezan, ras

2 lingurite de ulei de masline

250 g de ciuperci
Champignon brune, tocate
grosier

2 catei de usturoi, tocati

90 g de felii groase de sunca,
taiate in patrate de 1Tcm

25 g patrunjel verde
2 oua medii, batute

Aproximativ 50 g de branza
gruyere, taiata in 12 cuburi de
cate2cm

Sare si piper dupa gust
Spray pentru gatit

75-100 g pesmet panko

-

Incepeti prin a fierbe orezul in ap& cu sare pana se
inmoaie (aproximativ 15 minute) si scurgeti-I bine.
Adaugati untul si parmezanul. intindeti amestecul
pe o tava mica si lasati-l sa se raceasca.

Incingeti ulei de masline intr-o tigaie antiaderentd
si caliti ciupercile pana cand lichidul se evapora.
Adaugati usturoiul si gatiti timp de 2 minute. Puneti
deoparte la racit.

Dupa ce orezul s-a racit, adaugati ciupercile, sunca,
patrunjelul si ouale si asezonati dupa gust. Tntindeti
amestecul intr-un strat subtire si lasati-l sa se
raceasca.

Impartiti amestecul in 12 cantitati egale. Puneti
putind apa rece intr-un castron si umeziti-va mainile
cu apa pe masura ce modelati fiecare cantitate
intr-o bila. Faceti o mica adancitura in fiecare

bil& si puneti induntru un cub de branza. inchideti
amestecul de orez uniform peste branza. Puneti
fiecare bila pe o tava acoperita cu foaie de copt.

Introduceti placile de gatire in ambele cosuri.
Pulverizati ulei pe placi.

Treceti fiecare bila prin pesmet panko si
introduceti-le in cosuri. Pulverizati bilele de orez cu
ulei si introduceti ambele cosuri in aparat.

Selectati Zona 1, rotiti butonul principal pentru

a selecta AIR FRY, fixati temperatura la 190 °C si
durata la 20 minute. Selectati MATCH. Apasati pe
butonul START/STOP pentru a incepe gatirea.

Dupa ce bilele de orez s-au gatit, serviti-le fierbinti.



CREVETI CU USTUROI $I RO$II T@1 PREGATIRE: 10 MINUTE | PRAJIRE CU AER CALD: 25 MINUTE
COAPTE CU ROZMARIN

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI
450 g creveti mari cruzi, 1 Intr-un castron, amestecati crevetii cu usturoiul,
decorticati, fara vena cimbrul, pudra de ardei iute, cei 60 ml de ulei, sare

2 catei de usturoi, curatati, 3! piper.

tocati marunt 2 Intr-un alt castron, amestecati rosiile cu 1lingura de
ulei, rozmarin, sare si piper.

3 Introduceti placile de gatire in ambele cosuri.
Asezati crevetii in cosul din Zona 1, apoi introduceti

1lingura de cimbru verde
Y2 lingurita de pudra de ardei

iute cosul in aparat. Asezati rosiile in cosul din Zona 2,
60 ml plus 1lingura de ulei apoi introduceti cosul in aparat.

vegetal, se adauga separat 4 Rotiti butonul principal pentru a selecta AIR FRY,

Sare de mare, dupa gust fixati temperatura la 200 °C si durata la 15 minute.

Rotiti butonul principal pentru a selecta Zona 2,

Piper negru macinat, dupa AIR FRY, fixati temperatura la 200 °C si durata la 10

gust - minute. Selectati SYNC. Apasati pe butonul START/
300 g de rosii cherry STOP pentru a incepe géatirea.
1lingura de rozmarin verde 5 Cand timpul pentru Zona 1 ajunge la 7 minute,

scoateti cosul din aparat si scuturati cosul timp
de 10 secunde. Introduceti cosul la loc pentru a
continua gatirea.

6 Cand timpul pentru Zona 2 ajunge la 5 minute,
scoateti cosul din aparat si scuturati cosul timp
de 10 secunde. Introduceti cosul la loc pentru a
continua gatirea.

7 La finalul gatirii, serviti imediat.

25  Feluri principale
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SOMON PRAJIT S| SPARANGHEL
CU PARMEZAN

Feluri principale

D!
J

PREGATIRE: 15 MINUTE | FRIGERE: 15 MINUTE

INGREDIENTE

3 linguri de condimente
pentru friptura

3 linguri de zahar brun

3 fileuri de somon (170 g
fiecare)

4 linguri de ulei de masline

450 g sparanghel, cu
capetele taiate

30 g de parmezan ras
Sare si piper dupa gust

RECOMANDARE
Adaugati deasupra lamaie

proaspata inainte de a servi
pentru mai multa aroma.

INSTRUCTIUNI

1

2

Intr-un castron mic, amestecati condimentele
pentru friptura si zaharul brun.

Frecati partea superioara a fiecarui file de somon
cu 1lingura de ulei, apoi acoperiti fileurile cu un
strat gros de amestec de zahar. Puneti deoparte.

Intr-un castron, amestecati sparanghelul cu lingura
ramasa de ulei, sare si piper.

Introduceti placile de gatire in ambele cosuri.
Puneti fileurile in cosul din Zona 1, cu pielea in

jos. Introduceti sonda in partea cea mai groasa

a somonului, treceti cablul sondei prin decupajul
din partea de sus a cosului si introduceti sonda in
soclul din partea stanga jos a ecranului. Introduceti
cosul in aparat dupa aceea. Asezati sparanghelul in
cosul din Zona 2, apoi introduceti cosul in aparat.

Selectati Zona 1 si rotiti butonul principal pentru

a selecta ROAST, fixati temperatura la 200 °C,
selectati presetarea Small (cantitate mica), apoi
utilizati sagetile din stdnga pentru a selecta carnea
de peste. Selectati Zona 2, rotiti butonul principal
pentru a selecta ROAST, fixati temperatura la 200
°C si durata la 15 minute. Selectati SYNC. Apasati
pe butonul START/STOP pentru a incepe gatirea.

Dupa 8 minute, scoateti cosul din Zona 2 din aparat
si intoarceti sparanghelul folosind un cleste cu
capete acoperite cu silicon. Introduceti cosul la loc
pentru a continua gatirea.

Dupa 13 minute, scoateti cosul din Zona 2 din
aparat si presarati jumatate din parmezan peste
sparanghel si scuturati cosul usor. Introduceti cosul
la loc pentru a continua gatirea.

La finalul gatirii, puneti fileurile si sparanghelul pe
o farfurie de servire. Presarati parmezanul ramas
peste sparanghel si serviti.
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FILE DE COD iN CRUSTA S
LEGUME FRIPTE (DOVLECEI,
MORCOVI, ROSII)

Feluri principale

PREGATIRE: 15 MINUTE | PRAJIRE CU AER CALD: 20 MINUTE | FRIGERE: 15

MINUTE

INGREDIENTE

PENTRU COD

500 g de file de cod gros
(aproximativ 3 cm grosime)

60 g de pesmet
20 g de parmezan ras

3 linguri de ceapa de tuns
verde tocata

1lingurita de mustar
50 g de unt

PENTRU LEGUMELE FRIPTE

2 dovlecei, taiati in felii de
0,5cm

2 morcovi, fara coaja, taiati in
jumatate si feliate
3 rosii taiate in 4 sferturi

2 hasme, fara coaja, in felii
subtiri

11amaie, taiata in felii de 0,5
cm

5 crengute de cimbru
1lingurita de ulei de masline
1lingurita de sare

Sare si piper dupa gust

RECOMANDARE

inlocuiti ceapa de tuns cu
tarhon sau patrunjel.

INSTRUCTIUNI

1

Puneti legumele in cosul din Zona 1, adaugati
cimbrul, 1lingura de sare, 1 lingura de ulei de
masline si amestecati. Introduceti in aparat.

Taiati bucata de cod in 4 bucati egale.
Intr-un castron, amestecati pesmetul, parmezanul,
ceapa de tuns si mustarul.

Puneti untul in cosul din Zona 2, introduceti-l in
aparat. Selectati Zona 2, rotiti butonul principal
pentru a selecta ROAST, fixati durata la 3 minute.
Apésati pe butonul START/STOP pentru a incepe
gatirea.

Turnati untul topit in castronul cu pesmet si
amestecati. Distribuiti amestecul peste cele 4
bucati de peste, apasand pentru ca sa se fixeze si
asezati-le pe placa de gatire din cosul din Zona 2.

Selectati Zona 1, rotiti butonul principal pentru a
selecta AIR FRY, fixati temperatura la 200 °C si
durata de gatire la 20 minute. Selectati Zona 2,
rotiti butonul principal pentru a selecta ROAST,
fixati temperatura la 180 °C si durata de gatire la 12
minute. Selectati SYNC. Apasati pe butonul START/
STOP pentru a incepe gatirea.

Dupa 10 minute, amestecati legumele.

La final, indepartati delicat pielea de cod si serviti
imediat cu legume si felii de [amaie.



CHIFTELE DIN NAUT Si
LEGUME FRIPTE

28  Gustari si garnituri

W)

PREGATIRE: 10 MINUTE | PRAJIRE CU AER CALD: 17 MINUTE | FRIGERE: 22

MINUTE

INGREDIENTE

PE_NTRU CHIFTELELE DIN
NAUT

400 g conserva de naut, scurs
si clatit

2 linguri de ulei de floarea
soarelui

1 ceapa rosie mica, curatata si
tdiata in patru

1 catel de usturoi, curatat

5 g frunze de patrunjel verde
5 g coriandru verde

1lingurita de chimen macinat
1lingurita de coriandru macinat
1lingurita de pasta de harissa
20 g de faina

Y2 lingurita de sare

Spray pentru gatit

PENTRU LEGUMELE FRIPTE

300 g de dovleac placintar, in
cubulete cu latura de 1,5 cm

150 g dovlecei, taiati in bucati
cu latura de 2,5 cm

4 ardei mici, taiati in jumatati
sau sferturi

1 ceapa rosie mica, curatata si
taiata rondele

2 linguri de ulei de masline
1lingura de suc de lamaie

1 catel de usturoi, curatat si
zdrobit

1lingura de frunze de cimbru
verde

1lingurita de chimen
Sare si piper dupa gust

PENTRU SERVIRE

Paine pita, frunze de salata si
maioneza amestecata cu putina
boia afumata

INSTRUCTIUNI

1

3

6

Puneti toate ingredientele pentru chiftelele din
naut intr-un robot de bucatarie si amestecati pana
obtineti un amestec relativ omogen. (Textura ar
trebui sa fie putin grosiera.)

Umeziti-va degetele si formati amestecul in 6 bile
si puneti-le pe o bucata de hartie de copt putin mai
mare decat placa de gatire. Puneti in frigider 20
minute pentru a se intari.

Intre timp, amestecati toate legumele cu uleiul,
zeama de lamaie, usturoiul, cimbrul, chimenul si
asezonati dupa gust. Asigurati-va ca sunt bine
acoperite. Introduceti cate o placa de gatire

in fiecare cos. Scoateti legumele din marinada
(pastrati marinada ramasa), puneti legumele in
cosul din Zona 1. Introduceti cosul in aparat.

Folosindu-va de hartia de copt, asezati cu grija
chiftelele din naut pe placa de gatire in cosul din
Zona 2. Pulverizati cu ulei. Introduceti cosul in
aparat. Selectati Zona 1, rotiti butonul principal
pentru a selecta ROAST, fixati temperatura la 180
°C si durata la 22 minute. Selectati Zona 2, rotiti
butonul principal pentru a selecta AIR FRY, fixati
temperatura la 200 °C si durata la 17 minute.
Selectati SYNC. Apasati pe butonul START/STOP
pentru a incepe gatirea.

Dupa 10 minute, scuturati sau amestecati legumele
fripte. Ungeti cu marinada ramasa. Repetati din nou
dupa 18 minute.

Serviti chiftelele de naut, taiate in jumatate,

in painea pita umpluta cu salata, acoperite cu
maioneza cu boia afumata si legume fripte drept
garnitura.



VINETE UMPLUTE CU
MOZZARELLA

29  Gustari si garnituri

W)

PREGATIRE: 10 MINUTE | PRAJIRE CU AER CALD: 10 MINUTE | FRIGERE: 20

MINUTE

INGREDIENTE

2 vinete mari sau 3 medii
(aproximativ 800 g)

2 linguri de ulei de masline
150 g sos de rosii si busuioc

200 g de rosii cherry, taiate
in sferturi

15 frunze mari de busuioc,
tocate

200 g mozzarella, in cuburi
Sare si piper dupa gust

INSTRUCTIUNI

1

Taiati vinetele in jumatate pe lungime, indepartand
tulpina. Ungeti pulpa cu ulei de masline, asezonati
cu sare si piper.

Introduceti cate o placa de gatire in fiecare cos,
puneti vinetele cu partea taiata in jos in cosuri si
introduceti cosurile in aparat.

Rotiti butonul principal pentru a selecta ROAST,
fixati temperatura la 190 °C si durata de gatire la
20 minute si selectati MATCH. Apasati pe butonul
principal pentru a incepe gatirea.

La final, scoateti vinetele folosind un cleste din
silicon si indepartati delicat pulpa cu o lingura.
Tntr-un bol amestecati pulpa de vinete cu sosul de
rosii si busuioc, rosiile cherry, mozzarella si frunzele
de busuioc tocate. Condimentati cu sare si piper.
Folositi acest amestec pentru a umple vinetele.
Puneti jumatatile de vinete umplute in cosuri cu
umplutura in sus.

Introduceti cosurile in aparat. Rotiti butonul
principal pentru a selecta AIR FRY, fixati
temperatura la 200 °C si durata de gatire la 10
minute si selectati MATCH. Apasati pe butonul
principal pentru a incepe gatirea.

La final, folositi o spatula de silicon pentru a servi
vinetele si savurati-le imediat, alaturi de o salata
sau paste.



CARTOFI PRAJITI CU @ |IE:IIT’EL(j‘:_;l?«l'zl'IRE: 10 MINUTE + 30 MINUTE TIMP DE INMUIERE | PRAJIRE CU AER CALD: 25
VERDETURI PROVENSALE

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

1 kg de cartofi pentru prdjit, 1 Inmuiati cartofii taiati in apa rece timp de 30
taiati in bucati cu grosimea minute pentru a indeparta excesul de amidon.
delcm Scurgeti-i si uscati-i foarte bine intr-un prosop

4 linguri de ulei curat.

2 Intr-un castron curat, puneti uleiul, plantele
aromatice, usturoiul si amestecati pentru a acoperi
bine cartofii prajiti.

Introduceti placile de gatire in cele doua cosuri.

2 lingurite de sare de mare Tmpartiti cartofii si introduceti cosurile in aparat.
Rotiti butonul principal pentru a selecta AIR FRY,
fixati temperatura la 200 °C si durata de gatire la
25 minute si selectati MATCH. Apasati pe butonul
START/STOP pentru a incepe gatirea.

4 Dupa 10 minute, scuturati cartofii din cosuri.
Repetati dupa inca 10 minute.

5 La final, sarati cartofii prajiti si serviti-i imediat.

2 linguri de verdeturi
provensale

2 linguri de praf de usturoi 3

30 Gustari si garnituri



BRAN ZA DE CAPRA PANE @ ‘ PREGATIRE: 15 MINUTE | CONSISTENTA CROCANTA MAXIMA: 23 MINUTE
CU ROSII

INGREDIENTE INSTRUCTIUNI

PENTRU BRANZA DE CAPRA 1 Puneti branza de capra la congelator timp de cel

6 bucati mici de branza de putin 30 minute.

capra, de aproximativ 2 cm 2 Aranjati rosiile in cosul din Zona 1. Stropiti-le cu

grosime/1 bucata de branza de otet si ulei, scuturati cosul pentru a acoperi rosiile,

capra tip rulou apoi presarati zaharul, sarea si piperul. Introduceti
in aparat.

15 g de faina b

3 Luati trei recipiente putin adanci, puneti faina in
unul dintre acestea, in altul ouale batute cu un

2 oua praf de sare si in ultimul pesmetul cu cimbru, sare
si piper. Treceti bucatile de branza de capra prin
faina, ou batut si pesmet la final. Treceti-le inca o

PENTRU ROSII data prin ou si pesmet si asigurati-va ca branza de

500 g ramuri de rosii cherry capra este perfect acoperita. Puneti-le in cosul din

Zona 2 prevazut cu placa de gatire. Stropiti partea

superioara a bucatilor de branza cu 1lingurita de

85 g de pesmet

1lingura de otet balsamic

2 lingurite de zahar ulei. Introduceti in aparat.
2 lingurite de cimbru, tocat 4 Selectati Zona 1, rotiti butonul principal pentru
Sare si piper a selecta MAX CRISP, fixati durata la 15 minute.

Selectati Zona 2, rotiti butonul principal pentru

a selecta MAX CRISP, fixati durata la 8 minute.
Selectati SYNC. Apasati pe butonul START/STOP
Salata verde si sos de salata la pentru a incepe gatirea.

alegere 5 Cu trei minute inainte de final, intoarceti delicat
bucatile de branza de capra pane.

6 La final, serviti imediat, cu o salata verde
condimentata si rosiile.

Ulei de masline

RECOMANDARE

Tnlocuiti bucatile individuale
de branza de capra cu o
bucata de mai mare de
branza de capra tip rulou pe
care o taiati in felii de 2 cm
inainte de a pune branza la
congelator.

31 Gustari si garnituri
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BRIOSE CU BANANE Sl
CARAMEL

Deserturi

W)

PREGATIRE: 15 MINUTE | COACERE: 15 MINUTE

INGREDIENTE
200 g de faina cu agent de
crestere

1lingurita de amestec de
mirodenii

Y2 lingurita de sare

2 banane coapte, aproximativ
320 g cu coaja

200 g de zahar brun deschis
100 g de ulei vegetal

2 oua mari, batute

1lingurita de esenta de vanilie
50 g de bucatele de ciocolata

100 g caramel gros sau lapte
condensat caramelizat

12 chipsuri de banane uscate
pentru decor

INSTRUCTIUNI

1

Cerneti faina, amestecul de mirodenii si sarea intr-
un castron.

2 Intr-un castron mare, zdrobiti bananele fara coaja

pana la omogenizare. Adaugati zaharul, uleiul,
ouadle, esenta de vanilie si amestecati pana cand
uleiul este incorporat.

Adaugati incet ingredientele uscate la amestecul
cu banane si amestecati continuu pentru a se
combina, adaugati bucatelele de ciocolata.

Nu introduceti placa de gatire. Asezati 6 forme

de briose cu grosime dubla in fiecare cos, umpleti
cu lingurita amestecul in forme pana cand sunt

% pline. Selectati Zona 1, rotiti butonul principal
pentru a selecta BAKE, fixati temperatura la 160 °C
si durata la 15 minute. Selectati MATCH. Apasati pe
butonul START/STOP pentru a incepe géatirea.

Dupa 12 minute, scoateti cosul din Zona 1, verificati
daca briosele s-au copt. Acestea sunt coapte cand
o scobitoare de lemn introdusa in centru iese
curata. Scoateti briosele din cos si lasati-le sa se
raceasca pe un gratar timp de 5 minute inainte

de servire. Acoperiti fiecare briosa cu o lingura de
caramel si un chips de banana.



PREGATIRE: 15 MINUTE | COACERE: 40 MINUTE

80 g de unt de arahide, 1 Pulverizati cosul din Zona 1 (fara placa de gatire
impartit in interior) cu spray de gatit sau ulei si puneti o
40 g de unt bucata de hartie de copt.

) - - 2 Pastrati 40 g de unt de arahide si 30 g de
120 g de ciocolata neagra, . T . A ..
. ciocolata. Rupeti ciocolata neagra in bucati,
impartita puneti-o intr-o cratitd cu unt de arahide si unt.
175 g de zahar fin auriu Topiti usor amestecul si lasati-1 la racit. Intre timp,
2 oud mari, batute intr-un castron mare, amestecati zaharul cu ouale

pana cand obtineti un amestec gros si cremos.
Adaugati amestecul de ciocolata si amestecati-le
impreuna.

30 g de pudra de cacao 3 Cerneti faina si pudra de cacao impreuna intr-un
castron si amestecati-le cu o lingura mare de metal.
Puneti amestecul de prajitura brownie in cosurile
pregatite deja. Topiti untul de arahide la cuptorul
cu microunde timp de 40 de secunde. Turnati peste
amestecul de prajitura brownie.

4 Introduceti cosul in Zona 11in aparat. Selectati Zona
1, rotiti butonul principal pentru a selecta BAKE,
fixati temperatura la 160 °C si durata la 40 minute.
Apasati pe butonul START/STOP pentru a incepe
gatirea.

5 Dupa 30 minute, scoateti cosul din Zona 1, verificati
daca prajitura brownie s-a copt. Prajitura brownie
este coapta cand este moale la atingere in centru.

6 Topiti ciocolata ramasa in cuptorul cu microunde
timp de 20 de secunde, amestecati apoi 20 de
secunde. Turnati ciocolata topita peste prajitura
brownie. Lasati-o sa se raceasca in cos.

7 Asteptati pana se raceste inainte de a o scoate
folosindu-va de hartia de copt. Taiati-o in bucati
patrate.

60 g de fainad cu agent de
crestere

~

rr bl g JPSEES
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