






PREGĂTIRE: 45 MINUTE (PLUS 30 MINUTE TIMP DE RĂCIRE) | PRĂJIRE CU AER 
CALD: 20 MINUTE   

Feluri principale

INSTRUCŢIUNI
1  Începeţi prin a fierbe orezul în apă cu sare până se 

înmoaie (aproximativ 15 minute) și scurgeţi-l bine.  
Adăugaţi untul și parmezanul. Întindeţi amestecul 
pe o tavă mică și lăsaţi-l să se răcească.

2 Încingeţi ulei de măsline într-o tigaie antiaderentă 
și căliţi ciupercile până când lichidul se evaporă. 
Adăugaţi usturoiul și gătiţi timp de 2 minute. Puneţi 
deoparte la răcit. 

3 După ce orezul s-a răcit, adăugaţi ciupercile, șunca, 
pătrunjelul și ouăle și asezonaţi după gust. Întindeţi 
amestecul într-un strat subţire și lăsaţi-l să se 
răcească. 

4 Împărţiţi amestecul în 12 cantităţi egale. Puneţi 
puţină apă rece într-un castron și umeziţi-vă mâinile 
cu apă pe măsură ce modelaţi fiecare cantitate 
într-o bilă. Faceţi o mică adâncitură în fiecare 
bilă și puneţi înăuntru un cub de brânză. Închideţi 
amestecul de orez uniform peste brânză. Puneţi 
fiecare bilă pe o tavă acoperită cu foaie de copt.

5 Introduceţi plăcile de gătire în ambele coșuri. 
Pulverizaţi ulei pe plăci. 

6 Treceţi fiecare bilă prin pesmet panko și 
introduceţi-le în coșuri. Pulverizaţi bilele de orez cu 
ulei și introduceţi ambele coșuri în aparat. 

7 Selectaţi Zona 1, rotiţi butonul principal pentru 
a selecta AIR FRY, fixaţi temperatura la 190 °C și 
durata la 20 minute. Selectaţi MATCH. Apăsaţi pe 
butonul START/STOP pentru a începe gătirea.

8 După ce bilele de orez s-au gătit, serviţi-le fierbinţi.

INGREDIENTE
250 g de orez arborio 

50 g de unt fără sare

50 g de parmezan, ras

2 linguriţe de ulei de măsline

250 g de ciuperci 
Champignon brune, tocate 
grosier

2 căţei de usturoi, tocaţi

90 g de felii groase de șuncă, 
tăiate în pătrate de 1 cm

25 g pătrunjel verde

2 ouă medii, bătute

Aproximativ 50 g de brânză 
gruyère, tăiată în 12 cuburi de 
câte 2 cm

Sare și piper după gust

Spray pentru gătit

AMESTEC PENTRU 
ACOPERIRE
75-100 g pesmet panko

ARANCINII CU CIUPERCI, ȘUNCĂ 
ȘI BRÂNZĂ

6

RECOMANDARE  
Se pot servi ca atare, dar se 
potrivesc foarte bine cu un 
sos de roșii în stil napoletan, 
la care se pot adăuga fulgi 
de ardei iute, după gust.

24 



PREGĂTIRE: 10 MINUTE  |  PRĂJIRE CU AER CALD: 25 MINUTE  

Feluri principale

INSTRUCŢIUNI
1  Într-un castron, amestecaţi creveţii cu usturoiul, 

cimbrul, pudra de ardei iute, cei 60 ml de ulei, sare 
și piper. 

2 Într-un alt castron, amestecaţi roșiile cu 1 lingură de 
ulei, rozmarin, sare și piper. 

3 Introduceţi plăcile de gătire în ambele coșuri. 
Așezaţi creveţii în coșul din Zona 1, apoi introduceţi 
coșul în aparat. Așezaţi roșiile în coșul din Zona 2, 
apoi introduceţi coșul în aparat. 

4 Rotiţi butonul principal pentru a selecta AIR FRY, 
fixaţi temperatura la 200 °C și durata la 15 minute. 
Rotiţi butonul principal pentru a selecta  Zona 2, 
AIR FRY, fixaţi temperatura la 200 °C și durata la 10 
minute. Selectaţi SYNC. Apăsaţi pe butonul START/
STOP pentru a începe gătirea. 

5 Când timpul pentru Zona 1 ajunge la 7 minute, 
scoateţi coșul din aparat și scuturaţi coșul timp 
de 10 secunde. Introduceţi coșul la loc pentru a 
continua gătirea. 

6 Când timpul pentru Zona 2 ajunge la 5 minute, 
scoateţi coșul din aparat și scuturaţi coșul timp 
de 10 secunde. Introduceţi coșul la loc pentru a 
continua gătirea. 

7 La finalul gătirii, serviţi imediat. 

INGREDIENTE
450 g creveţi mari cruzi, 
decorticaţi, fără venă 

2 căţei de usturoi, curăţaţi, 
tocaţi mărunt 

1 lingură de cimbru verde 

1/2 linguriţă de pudră de ardei 
iute 

60 ml plus 1 lingură de ulei 
vegetal, se adaugă separat 

Sare de mare, după gust 

Piper negru măcinat, după 
gust 

300 g de roșii cherry 

1 lingură de rozmarin verde

CREVEŢI CU USTUROI ȘI ROȘII 
COAPTE CU ROZMARIN

2-4
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PREGĂTIRE: 15 MINUTE  |  FRIGERE: 15 MINUTE 

Feluri principale

INSTRUCŢIUNI
1  Într-un castron mic, amestecaţi condimentele 

pentru friptură și zahărul brun. 
2 Frecaţi partea superioară a fiecărui file de somon 

cu 1 lingură de ulei, apoi acoperiţi fileurile cu un 
strat gros de amestec de zahăr. Puneţi deoparte. 

3 Într-un castron, amestecaţi sparanghelul cu lingura 
rămasă de ulei, sare și piper.

4 Introduceţi plăcile de gătire în ambele coșuri. 
Puneţi fileurile în coșul din Zona 1, cu pielea în 
jos. Introduceţi sonda în partea cea mai groasă 
a somonului, treceţi cablul sondei prin decupajul 
din partea de sus a coșului și introduceţi sonda în 
soclul din partea stângă jos a ecranului. Introduceţi 
coșul în aparat după aceea. Așezaţi sparanghelul în 
coșul din Zona 2, apoi introduceţi coșul în aparat. 

5 Selectaţi Zona 1 și rotiţi butonul principal pentru 
a selecta ROAST, fixaţi temperatura la 200 °C, 
selectaţi presetarea Small (cantitate mică), apoi 
utilizaţi săgeţile din stânga pentru a selecta carnea 
de pește. Selectaţi Zona 2, rotiţi butonul principal 
pentru a selecta ROAST, fixaţi temperatura la 200 
°C și durata la 15 minute. Selectaţi SYNC. Apăsaţi 
pe butonul START/STOP pentru a începe gătirea.

6 După 8 minute, scoateţi coșul din Zona 2 din aparat 
și întoarceţi sparanghelul folosind un clește cu 
capete acoperite cu silicon. Introduceţi coșul la loc 
pentru a continua gătirea. 

7 După 13 minute, scoateţi coșul din Zona 2 din 
aparat și presăraţi jumătate din parmezan peste 
sparanghel și scuturaţi coșul ușor. Introduceţi coșul 
la loc pentru a continua gătirea. 

8 La finalul gătirii, puneţi fileurile și sparanghelul pe 
o farfurie de servire. Presăraţi parmezanul rămas 
peste sparanghel și serviţi. 

INGREDIENTE
3 linguri de condimente 
pentru friptură 

3 linguri de zahar brun 

3 fileuri de somon (170 g 
fiecare) 

4 linguri de ulei de măsline 

450 g sparanghel, cu 
capetele tăiate 

30 g de parmezan ras 

Sare și piper după gust

SOMON PRĂJIT ȘI SPARANGHEL 
CU PARMEZAN

RECOMANDARE  
Adăugaţi deasupra lămâie 
proaspătă înainte de a servi 
pentru mai multă aromă. 

2-4
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PREGĂTIRE: 15 MINUTE  |  PRĂJIRE CU AER CALD: 20 MINUTE  |  FRIGERE: 15 
MINUTE 

Feluri principale

INSTRUCŢIUNI
1  Puneţi legumele în coșul din Zona 1, adăugaţi 

cimbrul, 1 lingură de sare, 1 lingură de ulei de 
măsline și amestecaţi. Introduceţi în aparat.

2 Tăiaţi bucata de cod în 4 bucăţi egale.  
Într-un castron, amestecaţi pesmetul, parmezanul, 
ceapa de tuns și muștarul.

3 Puneţi untul în coșul din Zona 2, introduceţi-l în 
aparat. Selectaţi Zona 2, rotiţi butonul principal 
pentru a selecta ROAST, fixaţi durata la 3 minute. 
Apăsaţi pe butonul START/STOP pentru a începe 
gătirea. 

4 Turnaţi untul topit în castronul cu pesmet și 
amestecaţi. Distribuiţi amestecul peste cele 4 
bucăţi de pește, apăsând pentru ca să se fixeze și 
așezaţi-le pe placa de gătire din coșul din Zona 2.

5 Selectaţi Zona 1, rotiţi butonul principal pentru a 
selecta AIR FRY, fixaţi temperatura la 200 °C și 
durata de gătire la 20 minute. Selectaţi Zona 2, 
rotiţi butonul principal pentru a selecta ROAST, 
fixaţi temperatura la 180 °C și durata de gătire la 12 
minute. Selectaţi SYNC. Apăsaţi pe butonul START/
STOP pentru a începe gătirea. 

6 După 10 minute, amestecaţi legumele.
7 La final, îndepărtaţi delicat pielea de cod și serviţi 

imediat cu legume și felii de lămâie.

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 ceapă de tuns 
verde tocată

1 linguriţă de muștar

50 g de unt

PENTRU LEGUMELE FRIPTE
2 dovlecei, tăiaţi în felii de 
0,5 cm

2 morcovi, fără coajă, tăiaţi în 
jumătate și feliate

3 roșii tăiate în 4 sferturi

2 hașme, fără coajă, în felii 
subţiri

1 lămâie, tăiată în felii de 0,5 
cm

5 crenguţe de cimbru

1 linguriţă de ulei de măsline

1 linguriţă de sare

Sare și piper după gust

FILE DE COD ÎN CRUSTĂ ȘI 
LEGUME FRIPTE (DOVLECEI, 
MORCOVI, ROȘII)

RECOMANDARE  
Înlocuiţi ceapa de tuns cu 
tarhon sau pătrunjel.

4
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PREGĂTIRE: 10 MINUTE  |  PRĂJIRE CU AER CALD: 17 MINUTE  |  FRIGERE: 22 
MINUTE 

INSTRUCŢIUNI
1  Puneţi toate ingredientele pentru chiftelele din 

năut într-un robot de bucătărie și amestecaţi până 
obţineţi un amestec relativ omogen. (Textura ar 
trebui să fie puţin grosieră.) 

2 Umeziţi-vă degetele și formaţi amestecul în 6 bile 
și puneţi-le pe o bucată de hârtie de copt puţin mai 
mare decât placa de gătire. Puneţi în frigider 20 
minute pentru a se întări. 

3 Între timp, amestecaţi toate legumele cu uleiul, 
zeama de lămâie, usturoiul, cimbrul, chimenul și 
asezonaţi după gust. Asiguraţi-vă că sunt bine 
acoperite. Introduceţi câte o placă de gătire 
în fiecare coș. Scoateţi legumele din marinadă 
(păstraţi marinada rămasă), puneţi legumele în 
coșul din Zona 1. Introduceţi coșul în aparat. 

4 Folosindu-vă de hârtia de copt, așezaţi cu grijă 
chiftelele din năut pe placa de gătire în coșul din 
Zona 2. Pulverizaţi cu ulei. Introduceţi coșul în 
aparat. Selectaţi Zona 1, rotiţi butonul principal 
pentru a selecta ROAST, fixaţi temperatura la 180 
°C și durata la 22 minute. Selectaţi Zona 2, rotiţi 
butonul principal pentru a selecta AIR FRY, fixaţi 
temperatura la 200 °C și durata la 17 minute. 
Selectaţi SYNC. Apăsaţi pe butonul START/STOP 
pentru a începe gătirea. 

5 După 10 minute, scuturaţi sau amestecaţi legumele 
fripte. Ungeţi cu marinada rămasă. Repetaţi din nou 
după 18 minute. 

6 Serviţi chiftelele de năut, tăiate în jumătate, 
în pâinea pita umplută cu salată, acoperite cu 
maioneză cu boia afumată și legume fripte drept 
garnitură.

INGREDIENTE
PENTRU CHIFTELELE DIN 
NĂUT 
400 g conservă de năut, scurs 
și clătit 

2 linguri de ulei de floarea 
soarelui 

1 ceapă roșie mică, curăţată și 
tăiată în patru 

1 căţel de usturoi, curăţat 

5 g frunze de pătrunjel verde 

5 g coriandru verde 

1 linguriţă de chimen măcinat 

1 linguriţă de coriandru măcinat 

1 linguriţă de pastă de harissa 

20 g de făină 

1/2 linguriţă de sare 

Spray pentru gătit 

PENTRU LEGUMELE FRIPTE 
300 g de dovleac plăcintar, în 
cubuleţe cu latura de 1,5 cm 

150 g dovlecei, tăiaţi în bucăţi 
cu latura de 2,5 cm 

4 ardei mici, tăiaţi în jumătăţi 
sau sferturi 

1 ceapă roșie mică, curăţată și 
tăiată rondele 

2 linguri de ulei de măsline 

1 lingură de suc de lămâie 

1 căţel de usturoi, curăţat și 
zdrobit 

1 lingură de frunze de cimbru 
verde 

1 linguriţă de chimen 

Sare și piper după gust 

PENTRU SERVIRE 
Pâine pita, frunze de salată și 
maioneză amestecată cu puţină 
boia afumată

CHIFTELE DIN NĂUT ȘI  
LEGUME FRIPTE

3

Gustări și garnituri

V
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PREGĂTIRE: 10 MINUTE  |  PRĂJIRE CU AER CALD: 10 MINUTE  |  FRIGERE: 20 
MINUTE 

INSTRUCŢIUNI
1 Tăiaţi vinetele în jumătate pe lungime, îndepărtând 

tulpina. Ungeţi pulpa cu ulei de măsline, asezonaţi 
cu sare și piper.

2 Introduceţi câte o placă de gătire în fiecare coș, 
puneţi vinetele cu partea tăiată în jos în coșuri și 
introduceţi coșurile în aparat.

3 Rotiţi butonul principal pentru a selecta ROAST, 
fixaţi temperatura la 190 °C și durata de gătire la 
20 minute și selectaţi MATCH. Apăsaţi pe butonul 
principal pentru a începe gătirea.

4 La final, scoateţi vinetele folosind un clește din 
silicon și îndepărtaţi delicat pulpa cu o lingură. 
Într-un bol amestecaţi pulpa de vinete cu sosul de 
roșii și busuioc, roșiile cherry, mozzarella și frunzele 
de busuioc tocate. Condimentaţi cu sare și piper. 
Folosiţi acest amestec pentru a umple vinetele. 
Puneţi jumătăţile de vinete umplute în coșuri cu 
umplutura în sus.

5 Introduceţi coșurile în aparat. Rotiţi butonul 
principal pentru a selecta AIR FRY, fixaţi 
temperatura la 200 °C și durata de gătire la 10 
minute și selectaţi MATCH. Apăsaţi pe butonul 
principal pentru a începe gătirea.

6 La final, folosiţi o spatulă de silicon pentru a servi 
vinetele și savuraţi-le imediat, alături de o salată 
sau paste.

INGREDIENTE
2 vinete mari sau 3 medii 
(aproximativ 800 g)

2 linguri de ulei de măsline

150 g sos de roșii și busuioc

200 g de roșii cherry, tăiate 
în sferturi

15 frunze mari de busuioc, 
tocate

200 g mozzarella, în cuburi

Sare și piper după gust

VINETE UMPLUTE CU  
MOZZARELLA

4

Gustări și garnituri

V
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PREGĂTIRE: 10 MINUTE + 30 MINUTE TIMP DE ÎNMUIERE | PRĂJIRE CU AER CALD: 25 
MINUTE 

INSTRUCŢIUNI
1  Înmuiaţi cartofii tăiaţi în apă rece timp de 30 

minute pentru a îndepărta excesul de amidon. 
Scurgeţi-i și uscaţi-i foarte bine într-un prosop 
curat.

2 Într-un castron curat, puneţi uleiul, plantele 
aromatice, usturoiul și amestecaţi pentru a acoperi 
bine cartofii prăjiţi.

3 Introduceţi plăcile de gătire în cele două coșuri. 
Împărţiţi cartofii și introduceţi coșurile în aparat. 
Rotiţi butonul principal pentru a selecta AIR FRY, 
fixaţi temperatura la 200 °C și durata de gătire la 
25 minute și selectaţi MATCH. Apăsaţi pe butonul 
START/STOP pentru a începe gătirea. 

4 După 10 minute, scuturaţi cartofii din coșuri. 
Repetaţi după încă 10 minute.

5 La final, săraţi cartofii prăjiţi și serviţi-i imediat.

INGREDIENTE
1 kg de cartofi pentru prăjit, 
tăiaţi în bucăţi cu grosimea 
de 1 cm

4 linguri de ulei 

2 linguri de verdeţuri 
provensale 

2 linguri de praf de usturoi

2 linguriţe de sare de mare

CARTOFI PRĂJIŢI CU  
VERDEŢURI PROVENSALE

Gustări și garnituri

4V
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PREGĂTIRE: 15 MINUTE  |  CONSISTENŢĂ CROCANTĂ MAXIMĂ: 23 MINUTE 

Gustări și garnituri

INSTRUCŢIUNI
1  Puneţi brânza de capră la congelator timp de cel 

puţin 30 minute.
2 Aranjaţi roșiile în coșul din Zona 1. Stropiţi-le cu 

oţet și ulei, scuturaţi coșul pentru a acoperi roșiile, 
apoi presăraţi zahărul, sarea și piperul. Introduceţi 
în aparat.

3 Luaţi trei recipiente puţin adânci, puneţi făina în 
unul dintre acestea, în altul ouăle bătute cu un 
praf de sare și în ultimul pesmetul cu cimbru, sare 
și piper. Treceţi bucăţile de brânză de capră prin 
făină, ou bătut și pesmet la final. Treceţi-le încă o 
dată prin ou și pesmet și asiguraţi-vă că brânza de 
capră este perfect acoperită. Puneţi-le în coșul din 
Zona 2 prevăzut cu placa de gătire. Stropiţi partea 
superioară a bucăţilor de brânză cu 1 linguriţă de 
ulei. Introduceţi în aparat.

4 Selectaţi Zona 1, rotiţi butonul principal pentru 
a selecta MAX CRISP, fixaţi durata la 15 minute. 
Selectaţi Zona 2, rotiţi butonul principal pentru 
a selecta MAX CRISP, fixaţi durata la 8 minute. 
Selectaţi SYNC. Apăsaţi pe butonul START/STOP 
pentru a începe gătirea. 

5 Cu trei minute înainte de final, întoarceţi delicat 
bucăţile de brânză de capră pane. 

6 La final, serviţi imediat, cu o salata verde 
condimentata și roșiile.

INGREDIENTE
PENTRU BRÂNZĂ DE CAPRĂ 
6 bucăţi mici de brânză de 
capră, de aproximativ 2 cm 
grosime/1 bucată de brânză de 
capră tip rulou

15 g de făină

85 g de pesmet

2 ouă

PENTRU ROȘII
500 g ramuri de roșii cherry

1 lingură de oţet balsamic

2 linguriţe de zahăr

2 linguriţe de cimbru, tocat

Sare și piper

Ulei de măsline

Salată verde și sos de salată la 
alegere

 

BRÂNZA DE CAPRA PANE  
CU ROȘII

6

RECOMANDARE  
Înlocuiţi bucăţile individuale 
de brânză de capră cu o 
bucată de mai mare de 
brânză de capră tip rulou pe 
care o tăiaţi în felii de 2 cm 
înainte de a pune brânza la 
congelator. 

V
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PREGĂTIRE: 15 MINUTE  |  COACERE: 15 MINUTE   

Deserturi

INSTRUCŢIUNI
1 Cerneţi făina, amestecul de mirodenii și sarea într-

un castron. 
2 Într-un castron mare, zdrobiţi bananele fără coajă 

până la omogenizare. Adăugaţi zahărul, uleiul, 
ouăle, esenţa de vanilie și amestecaţi până când 
uleiul este încorporat. 

3 Adăugaţi încet ingredientele uscate la amestecul 
cu banane și amestecaţi continuu pentru a se 
combina, adăugaţi bucăţelele de ciocolată. 

4 Nu introduceţi placa de gătire. Așezaţi 6 forme 
de brioșe cu grosime dublă în fiecare coș, umpleţi 
cu linguriţa amestecul în forme până când sunt 
3/4 pline. Selectaţi Zona 1, rotiţi butonul principal 
pentru a selecta BAKE, fixaţi temperatura la 160 °C 
și durata la 15 minute. Selectaţi MATCH. Apăsaţi pe 
butonul START/STOP pentru a începe gătirea. 

5 După 12 minute, scoateţi coșul din Zona 1, verificaţi 
dacă brioșele s-au copt. Acestea sunt coapte când 
o scobitoare de lemn introdusă în centru iese 
curată. Scoateţi brioșele din coș și lăsaţi-le să se 
răcească pe un grătar timp de 5 minute înainte 
de servire. Acoperiţi fiecare brioșă cu o lingură de 
caramel și un chips de banană.

INGREDIENTE
200 g de faină cu agent de 
creștere 

1 linguriţă de amestec de 
mirodenii 

1/2 linguriţă de sare 

2 banane coapte, aproximativ 
320 g cu coajă 

200 g de zahăr brun deschis 

100 g de ulei vegetal 

2 ouă mari, bătute 

1 linguriţă de esenţă de vanilie 

50 g de bucăţele de ciocolată 

100 g caramel gros sau lapte 
condensat caramelizat 

12 chipsuri de banane uscate 
pentru decor

 

BRIOȘE CU BANANE ȘI  
CARAMEL

12V
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PREGĂTIRE: 15 MINUTE  |  COACERE: 40 MINUTE   

33 Deserturi

INSTRUCŢIUNI
1 Pulverizaţi coșul din Zona 1 (fără placă de gătire 

în interior) cu spray de gătit sau ulei și puneţi o 
bucată de hârtie de copt. 

2 Păstraţi 40 g de unt de arahide și 30 g de 
ciocolată. Rupeţi ciocolata neagră în bucăţi, 
puneţi-o într-o cratiţă cu unt de arahide și unt. 
Topiţi ușor amestecul și lăsaţi-l la răcit. Între timp, 
într-un castron mare, amestecaţi zahărul cu ouăle 
până când obţineţi un amestec gros și cremos. 
Adăugaţi amestecul de ciocolată și amestecaţi-le 
împreună. 

3 Cerneţi făina și pudra de cacao împreună într-un 
castron și amestecaţi-le cu o lingură mare de metal. 
Puneţi amestecul de prăjitură brownie în coșurile 
pregătite deja. Topiţi untul de arahide la cuptorul 
cu microunde timp de 40 de secunde. Turnaţi peste 
amestecul de prăjitură brownie. 

4 Introduceţi coșul în Zona 1 în aparat. Selectaţi Zona 
1, rotiţi butonul principal pentru a selecta BAKE, 
fixaţi temperatura la 160 °C și durata la 40 minute. 
Apăsaţi pe butonul START/STOP pentru a începe 
gătirea. 

5 După 30 minute, scoateţi coșul din Zona 1, verificaţi 
dacă prăjitura brownie s-a copt. Prăjitura brownie 
este coaptă când este moale la atingere în centru. 

6 Topiţi ciocolata rămasă în cuptorul cu microunde 
timp de 20 de secunde, amestecaţi apoi 20 de 
secunde. Turnaţi ciocolata topită peste prăjitura 
brownie. Lăsaţi-o să se răcească în coș. 

7 Așteptaţi până se răcește înainte de a o scoate 
folosindu-vă de hârtia de copt. Tăiaţi-o în bucăţi 
pătrate.

INGREDIENTE
80 g de unt de arahide, 
împărţit 

40 g de unt 

120 g de ciocolată neagră, 
împărţită 

175 g de zahăr fin auriu 

2 ouă mari, bătute 

60 g de faină cu agent de 
creștere 

30 g de pudră de cacao

 

PRĂJITURĂ BROWNIE CU CIO-
COLATA ȘI UNT DE ARAHIDE

8-10V
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