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Fritéza Actifry Genius XL 2v1

Vitejte v newvs itelns Biupaém avste fritsay Adifuy.

Nejprve nastavte pro-
gram hrnce:

vyberte rezim pomoci
tlacitek [+] a [-].

Upravte ¢as vareni pomoci
tlacitka

a pak tlacitek [+] a [-].

Pokud chcete pouZit pouze samotnou misku,
vyberte pri vybéru programu hrnce program

Pak nastavte program
misky:

Stisknéte

Pak vyberte rezim pomoci
tlacitek [+] a [-].

Upravte ¢as vareni a spustte
stisknutim tlacitka

A pak pomoci tladitek [+]
al-l

A J { mode

Stisknéte

a spustte prvni fazi vareni.

Kdyz zazni ¢asovac,

vlozte misku do fritézy
a stisknéte

a spustte stisknutim
tlacitka druhou fazi vareni

Fritézu ActiFry Genius 2in1 vyuZijete k pripravé
Siroké frady lehkych labuznickych receptid od
predkrmi po dezerty. Diky exkluzivni technologii
muzZete snadno pripravit dvé jidla zaroven, aniz
byste museli na pripravu dohlizet nebo do ni
zasahovat.

Vychutnejte si zdravé verze vasich oblibenych
jidel, napriklad Stavnaté hamburgery s domacimi
hranolky nebo fish & chips pripravené jen na jedné
|Zici oleje. Objevte nova mezinarodnijidla jako kure
teriyaki.

Chytrd a viceucelovd fritéza ActiFry Genius 2v1
nabizi 9 programu vareni, které mozete ruzné
kombinovat.Diky programim, které navrhlisamotni
Séfkuchari, mizete bleskové pripravit nekonecné
mnozstvi receptll. Cas vafeni, teplota a michani
se nastavi automaticky podle konkrétniho receptu
a vy tak dosdhnete dokonalych vysledkd. Fritéza
ActiFry je navic vybavena funkci odlozeného startu
a automatického udrzovéani teploty, které vas
kazdodenni zivot jesté zjednodusi.

2IN1
| _TECHNOLOGY

Aonuutsens (H%M&A’ Y 3 neiimuy vasbeni pres nebanedné

mnagatii eceptiy

e Samotny hrnec: hranolky, zelenina,
malé kousky.

e« Samotnda miska: maso a ryby,
napfiklad steaky nebo filety z lososa.

* 2vl s hrncem i miskou: tento rezim
vyuzijete na pripravu dvou jidel
najednou, napriklad hlavniho chodu
a prilohy, nékolika predkrmi nebo
dokonce hlavniho jidla a dezertu.
Zkombinujte nékolik chytrych
programu, jeden s pouzitim hrnce
a jeden s pouzitim misky, a dosahnéte
skvélych vysledka.

2yiatite vice infarnmach o chujiujehy pragramech vasbeni
Program 1 (hranolky), 7 (wok) a 8 (mezinarodni jidlo), které vyzaduji neustalé michani,
neumoziuje pouziti misky (samostatné nebo v rezimu 2v1).

Pokud chcete pripravit steak a hranolky v rezimu 2v1, nastavte hrnec na program 1

a misku na program 5.



SUROVINY

6 malych platkd

z kyty o hmotnosti
120 g

1,5 kg brambor

=
-

1,5 ActiFry lzice
oleje
Sal a pepf

5.

Steaks & hrnanalby

Pro é lidi - priprava: 15 min, vareni: 43 min.

Oloupejte brambory a nakrajejte je na hranolky
10 mm x 10 mm. Oplachnéte je a osuste.

Vlozte hranolky do hrnce. Pridejte olej, osolte

a opeprete. Nedavejte dovnitr misku a zavrete viko.

Nastavte programy:

¢ hrnec: rezim 1 na 32 minut.
* miska: rezim 5 na 8 minut.
Spustte vareni.

Kdyz zazni ¢asovac, vlozte do fritézy misku
s osolenymi a opeprenymi platky z kyty a stisknéte
start. Zacne druhd faze vareni.

Podavejte steak a hranolky s libovolnou omackou.

Cas smazeni hranolek se miize lisit podle odridy
brambor, ro¢niho obdobi a jejich kvality. Cas smazZeni
vrezimu 1 midZete o nékolik minut prodlouzit.

SUROVINY

6 hamburgert

1 kg sladkych
brambor

2 ActiFry lzice
mouky
1 ActiFry lZice
repkového oleje
6 platka ¢edaru
nakrdjené na
prouzky
2 |zice horcice
2 hrsti rukoly
3 opecené housky
na hamburger
Sal a pepr

—
.

Nal'bgiﬂl%?/l/ Ny pUWL&[&(A/ 22
ichy Gromben
Pro 6 lidi - pfiprava: 20 min, vareni: 35 min.

Umyijte sladké brambory a rozkrojte je (se slupkou)
po délce na polovinu. Nakrajejte poloviny na stejné
velké hranolky. Vlozte hranolky do misy, smichejte
je s moukou a 1/2 ActiFry (Zici soli tak, aby byly
rovnomeérné pokryté. Vlozte je do hrnce. Nalijte
dovnitf olej. Nedavejte dovnitf misku a zavrete
viko.

Nastavte programy:

e hrnec: rezim 1 na 29 minut.
* miska: rezim 5 na 6 minut.
Spustte vareni.

Mezitim dejte maso na hamburgery do misky
a posypte je cedarem.

Kdyz zazni ¢asovac, vlozte do fritézy misku
s masem a stisknéte start. Zac¢ne druha faze
vareni.

Podavejte maso v houskach, které jste predem
opekli a potreli horcici. 0zdobte hamburgery listky
rukoly a platky rajcat podle chuti.

Doporucujeme krdjet sladké brambory na hranolky
silné 2 cm.




SUROVINY

6 kurecich prsou

1,2 kg Cerstvych
brambor

B
-—

1,5 ActiFry lZice
oleje
250 g mouky
4 vejce
170 g strouhanky
Sil a pepF

f(wi/ecbnugpﬂya/cfwmidnw
ranalby

Pro 6 lidi - priprava: 20 min, vareni: 40 min.

Nakrajejte kureci prsa na b5 stejné velkych kousk,
osolte a opeprete. Do jedné misky dejte mouku,

v druhé rozslehejte vejce a do treti dejte strou-
hanku. Vezméte kousek masa a obalte ho nejprve
v mouce, pak ve vajicku a nakonec ve strouhance.
Opakujte postup s ostatnimi kousky masa. Vlozte
polovinu nuget do misky, ale neddvejte je na sebe.
Pokapejte 1/2 lZici oleje. UloZte do chladu.

Oloupejte brambory. Nakrajejte je na hranolky.
Umyijte je a osuste Cistou utérkou. Dejte je do hrnce
a pridejte zbyvajici olej. Nedavejte dovniti misku

a zavrete viko.

Nastavte programy:

¢ hrnec: rezim 1 na 32 minut.
* miska: rezim 2 na 8 minut.
Spustte vareni.

Jakmile zazni ¢asovac, pfidejte misku s kufeci-
mi nugetami a stisknéte start. Zacne druha faze
vareni.

Opakujte postup se zbyvajicimi kousky kureciho
masa a nastavte program pouze pro misku.

Podavejte nugety s hranolky a libovolnou omackou.

KdyZ jsou nugety z obou stran hnédé, otocte je
a smazte jesté 3 minuty.

SUROVINY

6 kurecich palicek

1,5 kg brambor

=
-

1,5 ActiFry lzice
oleje
Sl a pepf

f(wi/ea'/paﬂ'é&ya/' imi

ranelby

Pro 6 lidi - priprava: 15 min, vareni: 50 min.

Oloupejte brambory a nakrajejte je na stejné velké
hranolky. Oplachnéte je a osuste. VloZte je do
hrnce. Pridejte olej, osolte a opeprete. Nedavejte
dovnitf misku a zavrete viko.

Nastavte programy:

¢ hrnec: rezim 1 na 35 minut.
* miska: rezim 6 na 15 minut.
Spustte vareni.

Kdyz zazni ¢asovag, vlozte dovnitr misku
s osolenymi a opeprenymi kurfecimi pali¢kami
a stisknéte start. Za¢ne druha faze vareni.

Podavejte maso a hranolky s libovolnou omackou.

Cas smazeni hranolek se miiZe lisit podle odridy
brambor, rocniho obdobi a jejich kvality. Cas smaZeni
v reZimu 1 miZete o nékolik minut prodlouZit




SUROVINY

6 filet z tresky
o hmotnosti 160 g

1,5 kg brambor

o

-—

3 ActiFry lzice
ovesnych vlocek
2 ActiFry lzice
rostlinného oleje
3-4 kapky tabasca
(volitelné)

3 rozslehana vejce
Sul a pepf

Finbv &Chipa,

Pro é lidi - priprava: 20 min, vareni: 45 min.

Oloupejte brambory a nakrajejte je na stejné velké

hranolky. Oplachnéte je a osuste. Vlozte je do misy.

Pridejte 1,5 ActiFry Zice oleje, osolte a opeprete.
Nedavejte dovnitf misku a zavrete viko.

Nastavte programy:

¢ hrnec: rezim 1 na 35 minut.
* miska: rezim 2 na 10 minut.
Spustte vareni.

Pripravte rybu: nakrajejte filety na prouzky. Kazdy
prouzek obalte nejprve v rozslehanych vejcich
(osolenych a s tabascem) a pak v ovesnych
vlockach. Vlozte je do misky, lehce je potfete
zbyvajicim olejem (volitelné) a uloZte na chladné
misto.

Kdyz skonci prvni faze vareni, vlozte do fritézy
misku s obalenou rybou a stisknéte start. Zacne
druhd faze vareni.

odavejte obalovanou rybu s hranolky a misti¢kou
acky podle vlastni chuti: majonézou, kari
mackou apod.

Nahradte ovesné vlocky panko strouhankou.

SUROVINY

1,5 kg oloupanych
a omytych brambor

1 ActiFry lzice
rostlinného oleje
1 ActiFry lzice
kari kofeni
10 cl horké vody
sal

Konis pankyy o hnanelby

Pro é lidi - priprava: 15 min, vareni: 43 min.

Nakrajejte brambory na hranolky 1 x 1 cm.
Opléchnéte je, okapejte a osuste. Smichejte v mise
rostlinny olej a kari koreni. Dejte hranolky do hrnce
fritézy a rovnomeérné je polijte smési. Nedavejte
dovnitr misku a zavrete viko.

Nastavte programy:

¢ hrnec: rezim 1 na 35 minut.
* miska: rezim 6 na 8 minut.
Spustte vareni.

Mezitim polozte parky do misky, nalijte horkou
vodu dospodu misky.

Jakmile zazni ¢asovac, pridejte misku s parky.
Podavejte parky v rohliku s omackou podle vlastni

chuti a doméacimi hranolky.

Cas smazeni se maze lisit podle kvality a odridy
brambor. V pripadé potreby miZete ¢as vareni
prodlouZit.




SUROVINY

12 malych
veprovych parka

oy

6 platkd slaniny

(Y.

6 vajec

3 mala rajcata
Sul a pepr

Aalichis aridans

Pro é lidi - priprava: 15 min, vareni: 19 min.

Vlozte parky do hrnce. Nedavejte dovniti misku
a zavrete viko.

Nastavte programy:

¢ hrnec: rezim 6 na 12 minut.

* miska: manualni rezim na 7 minut na 220 °C
Spustte vareni.

Mezitim dejte na misku pecici papir, ktery jste
vystrihli do tvaru kruhu a uprostred propichli.
Na pecici papir dejte platky slaniny a rozpllena
rajcata, pak rozklepnéte na slaninu vejce.
Okorente.

Kdyz zazni ¢asovac, vlozte dovnitf misku
a stisknéte start. Zacne druhd faze vareni.

V pripadé potreby mizete Cas vareni prodlouzit.

Podavejte vse najednou.

mohli snadno sundat. PouZijte silikonovou obracecku.

Rozklepnéte vejce na platky slaniny tak, abyste je

SUROVINY

3 obdélnikové
housky panini

-
P

-

Nt

6 velkych hub

1 ActiFry lZice
olivového oleje
6 lzic rajcatového
pyré
6 platku ¢edaru
3 mala rajcata
nakrajend na
kolecka
6 listk( bazalky
Mor'ska sal

Noubovd pigao
Pro 6 lidi - priprava: 10 min, vareni: 10 min.

Nakrajejte houby na ¢tvrtiny. Spolu s olejem je
dejte do hrnce fritézy. Nedavejte dovnitf misku
a zavrete viko.

Nastavte programy:

¢ hrnec: rezim 7 na 5 minut.
* miska: rezim 5 na 5 minut.
Spustte vareni.

Mezitim rozpulte housky panini na dvé priblizné
stejné silné poloviny. Kazdy platek housky potrete
rajcatovym pyré, pak na néj polozte platek syra
a platek rajcete. Dejte do misky 3 pizza housky.

Jakmile zazni ¢asovac, vlozte misku a stisknéte
start. Spusti se druha faze vareni.

Opakujte s dalsimi 3 pizza houskami a nastavte
pouze rezim misky.

Podavejte pizza housky horkeé s listky bazalky
a houbami.

Pokud nemdte rovné housky, muZete pouZit krajice
farmdarského chleba nebo platky bagety.




SUROVINY

6 rajcat s
pevnou duzinou

12 kulicek
mozzarelly (nebo
12 malych kosti¢ek)

=

6 ActiFry Lzici
nasekané bazalky
4 ActiFry Zice
olivového oleje
6 kulatych platd
listového tésta
3 ks susenych
rajcat
13 rozmackanych
strouzkid Cesneku
Sal a pepr

Holalois anmesas & wjdatesgm

bampatem,

Pro 6 lidi - priprava: 25 min, vareni: 25 min.

Rozkrojte rajcata na polovinu. Vlozte je do hrnce
fritézy spolu s cesnekem, bazalkou a 2 [zicemi
olivového oleje. Osolte a opeprete. Nedavejte
dovnitr misku a zavrete viko.

Nastavte programy:

¢ hrnec: rezim 7 na 15 minut.
* miska: rezim 4 na 10 minut.
Spustte vareni.

Mezitim nakrajejte suSend rajc¢ata na Ctvrtiny.
Rozpulte platy listového tésta na polovinu

(aby vznikly 2 palkruhy). Ofiznéte kulaty okraj

o priblizné 2 cm, abyste ziskali 13 cm Siroké
prouzky. Kazdy prouzek prelozte napll. Pomoci
maslovacky lehce potrete horni ¢ast ohnutého
prouzku olejem. Na spodni konec prouzku dejte
kulicku mozzarelly a kousek suseného rajcete.
Ohnéte a vytvorte trojuhelnikovou samosu.
Postupné vkladejte do misky.

Jakmile zazni ¢asovac, vlozte do fritézy misku
se samosami a stisknéte start. Zacne druhd faze
vareni.

Podavejte samosu s horkymi raj¢aty a zelenym
salatem s italskym kofenim.

Rozklepnéte vejce na platky slaniny tak, abyste je
mohli snadno sundat. PouZijte silikonovou obracecku.

SUROVINY

e

“ L —

6 kratich rizkd
(90 g)

B
G

2 platky Sunky

(vafend Sunka,

parmska sunka
apod.)

75 g cedaru

-

2,5 ActiFry lzice
olivového oleje
2 ActiFry lzice
bazalky
1,5 kg cuket
2 jarni cibulky
2 strouzky cesneku
45 g oprazenych
piniovych ofiskd
90 g mouky
3 vejce
140 g strouhanky
Sul a pepr

7.

Candlorv Blow &, &edarem
o reatesarygmi cubetomi

Pro 6 lidi - priprava: 30 min, vareni: 35 min.

Nakrajejte cukety na kosticky a stejné tak
oloupanou cibuli a ¢esnek.

Nalijte do fritézy olej, pak pfidejte cukety,
nasekanou bazalku, ¢esnek, cibuli a ofisky. Osolte,
opeprete a pak zavrete viko. NepouZivejte misku.

Nastavte programy:

¢ hrnec: rezim 7 na 20 minut.
* miska: rezim 2 na 15 minut.
Spustte vareni.

Mezitim vloZte krati rizky mezi dva kusy peciciho
papiru a rozvalejte je valeCkem. Na kazdy
rozvaleny rizek polozte kousek Sunky a nékolik
prouzk( ¢edaru. Maso zabalte a stisknéte okraje
k sobé, aby se spojily. Osolte a opeprete.

Obalte cordon bleu nejprve v mouce, pak ve vejcich
a nakonec ve strouhance tak, aby strouhanka

z masa nepadala. Dejte cordon bleu do misky

a potrete je olejem. UloZte do chladu.

Jakmile zazni ¢asovag, pridejte misku s cordon
bleu a stisknéte start. Za¢ne druhd faze vareni.

Podavejte cordon bleu s bazalkovymi cuketami.

Misto cuket servirujte domaci hranolky.




SUROVINY

600 g kureci rizkl
nakrdjenych na
tenké prouzky

2 Cervené papriky
zbavené seminek
a nakrdjené na
prouzky

B

2 ActiFry lzice
olivového oleje
6 kukuriénych
tortill
3 najemno
nasekané
jarni cibulky
6 rajcat
nakrajenych na
malé kosticky
1 svazek
nasekaného
koriandru
2 limety
3 avokada
nakrdjend
na kosticky
a pokapana
citronem
sl

Pro é lidi - priprava: 20 min, vareni: 33 min

Dejte papriky do hrnce na stranu s rukojeti. Navrch
dejte cibuli a jednu ActiFry Zici oleje. Na druhou
stranu dospod hrnce pridejte rajcata a prouzky
kureciho masa. Pokapejte kufeci maso 2 ActiFry
[Zicemi oleje a Stavou z jedné limety. Okorente.
Nedavejte dovnitl misku a zavrete viko.

Nastavte programy:

¢ hrnec: rezim 7 na 15 minut.
* miska: rezim 4 na 10 minut.
Spustte vareni.

Nakrajejte kukufi¢né tortilly na trojuhelniky
a vlozte je do misky.

Jakmile zazni casovac, pridejte misku se
tortillovymi trojuhelniky a stisknéte start. Zacne
druhd faze vareni.

idlo podavejte ihned s ¢erstvym koriandrem,
atky limety, tortillovymi trojuhelniky a avokddem
akrdjenym na kosticky.

Misto rajéat mizete pouZit kupovanou salsu.

SUROVINY

750 g veprovych
zeber s kosti
nakrajenych na
velké kusy

1,5 kg brambor

> A

1,5 ActiFry lzice
sladké papriky
1,5 ActiFry lzice
nasekané petrzele
2 ActiFry lzZice
olivového oleje
3 rozmackané
strouzky cesneku
Sul a pepr

Spandlabds vepiends fefinko

& patatass Grovas,

Pro 6 lidi - priprava: 20 min, vareni: 44 min.

Umyjte a nakrajejte brambory na kolecka. Dejte
brambory do fritézy spolu s neoloupanymi
strouzky ¢esneku. Pridejte 1 lzici oleje. Nedavejte
dovniti misku a zavrete viko.

Nastavte programy:

e hrnec: rezim 1 na 29 minut.
* miska: rezim 6 na 15 minut.
Spustte vareni.

Mezitim si pfipravte Zebirka: smichejte se sladkou
paprikou, nasekanou petrzeli a 1 lZici olivového
oleje. Vlozte je do misky. Osolte a opeprete. Ulozte
do chladu.

Jakmile zazni ¢asovac, pridejte misku s Zebirky
a stisknéte start. Za¢ne druha faze vareni.

Okorente brambory a podavejte je s vepfovym
masem a majonézou ochucenou ¢esnekem nebo
francouzskym peprfem Espelette.

MuzZete pridat cerstvé bylinky. Plocholista petrzel
nebo cerstvy tymian doda bramborim vynikajici chut.




SUROVINY

4 teleci Fizky

750 g cerstvych
hub (vice druhd,
pokud je to mozné)

=

5 ActiFry lZic
nasekaného
estragonu
4,5 ActiFry lzic
masla
2 ActiFry lzice
fepkového oleje
3 vejce
150 g najemno
namletého chleba
nebo jemné
strouhanky
75 g mouky
5 rozmackanych
strouzkd cesneku
2 snitky petrzele
Stava z 1 citronu
Sul a pepf

Videio by tinek
a/eaf/wg&mvgnwmm

Pro é lidi - priprava: 20 min, vareni: 22 min.

Vidlickou promichejte maslo, estragon a ¢esnek

a pripravte ochucené maslo. Vlozte do fritézového
hrnce houby (pfedem omyté a nakrajené na
kousky), maslo a trochu soli. Nedavejte dovnitr
misku a zavrete viko.

Nastavte programy:

¢ hrnec: rezim 7 na 15 minut.
* miska: rezim 2 na 7 minut.
Spustte vareni.

Mezitim nakrajejte kazdy teleci Fizek na tfi kousky
a naklepejte je. Osolte, opeprete a potrete je
citronem z obou stran.

Nakonec nasekejte petrzel a rozklepnéte vejce
do misky. Nejprve obalte Fizky v mouce, pak

v rozslehanych vejcich a nakonec ve strouhance.
Vlozte je do misky, pokapejte olejem a dejte
stranou.

Jakmile zazni ¢asovac, vlozte do fritézy misku
s videnskymi rizky a stisknéte start. Zacne druhd
aze vareni.

odavejte rizky s houbami a duSenymi brambory.

Misto teleciho masa pouzijte kriti nebo kureci fizky.

SUROVINY

500 g mletého
hovéziho masa

-

1 kg brambor

-

3 ActiFry lzice
fimského kminu
1 ActiFry lZice
mletého koriandru
1 ActiFry lZice
sladké papriky
3 ActiFry lzice
najemno nasekané
Cerstvé maty
4 ActiFry lzice
olivového oleje
4 rajcata nakrajena
na malé kosticky
75 cl vody
1 nasekana cibule
3 rozmackané
strouzky cesneku
3 rozslehana vejce
80 g jemné
strouhanky
Sl a pepf

Novd s maaowsd bulic by
& Befbensngmis brambony

Pro 6 lidi - pFiprava: 25 min, vareni: 64 min.

Oloupejte brambory a nakrajejte je na kolecka.
Vlozte je do hrnce fritézy spolecné s rajcaty,
cesnekem a cibuli. Osolte a opeprete, posypte

2 Zicemi rimského kminu, koriandru a papriky.
Pokapejte olejem a vodou. Nedavejte dovnitr misku
a zavrete viko.

Nastavte programy:

¢ hrnec: rezim 1 na 45 minut.
* miska: rezim 5 na 19 minut.
Spustte vareni.

Mezitim smichejte hovézi maso s vejci, strou-
hankou, fimskym kminem, soli, pepfem a matou.
Vytvorte 18 kulicek o hmotnosti cca 40 g. VloZte je
do misky.

Kdyz zazni ¢asovac, vlozte misku s kulickami do
fritézy a stisknéte start. Zac¢ne druha faze vareni.

Podavejte masové kulicky s bylinkovymi brambory
s petrzelkou, pazitkou a ¢erstvym koriandrem.

Cas vareni se maze lisit podle kvality a odrtdy
brambor. Nez pridate misku s masovymi kulickami,
muZete ¢as vareni brambor o nékolik minut

prodlouZit.




SUROVINY

180 g mletého
hovéziho masa

900 g ¢inského zeli

3 ActiFry lzice oleje
1,5 ActiFry lzice
rajcatového pyré
1,5 ActiFry lzice

séjové omacky
2 ActiFry lzice
Cerstvého
koriandru
18 cherry rajcat
6 platd listového
tésta
1 rozslehané vejce
45 g mrkve
30 g oloupané a
najemno nakrdjené
cibule
1,5 ¢ajové lzicky
kari koreni
115 g strouhanky
6 lZic vody
Sul a pepf

’ Id R v ’
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Sinakymy 3elim
Pro 6 lidi - priprava: 25 min, vareni: 33 min.

Nakrajejte ¢inské zeli po délce na Ctvrtiny. Rozkrojte

rajcata na polovinu. Dejte zeli a raj¢ata do hrnce s olejem,

vodou, rajcatovym pyré, séjovou omackou, soli a peprem.
Nedavejte dovnitr misku a zavrete viko.

Nastavte programy:

¢ hrnec: rezim 7 na 25 minut.
¢ miska: rezim 4 na 8 minut.
Spustte vareni.

Nastrouhejte mrkev. Omyijte a nasekejte koriandr.
Smichejte hovézi maso, mrkey, cibuli, koriandr, kari
kofeni, strouhanku, stl a pepr. Rozdélte smés na 12 porci
o hmotnosti cca 30 g a vytvarujte zni 6 cm dlouhé
valecky.

Sundejte z listového tésta papir. Kazdy plat listového
tésta lehce potrete rozslehanym vejcem. Polozte jeden
masovy valecek na spodni ¢ast platu tésta. Zatocte

a zahnéte okraje. Vytvorte jarni zavitek. VloZte do misky
6 zavitkl a ulozte do chladu i se zbyvajicimi zavitky.

Jakmile zazni ¢asovac, pridejte misku s prvni varkou
6 zavitku a stisknéte start. Zacne druha faze vareni.

Znovu spustte program s dalsimi 6 kusy a nastavte
pouze rezim misky.

Podavejte s restovanym ¢inskym zelim a sésem
v malych misti¢kach.

Misto ¢inského zeli pouzijte brukev nebo podobny
druh listové zeleniny.

SUROVINY

e
iy
ks s -

500 g cerstvého
pevného tofu

250 g ¢inskych

nudli

1,5 ActiFry lZice
fimského kminu
nebo obycejného
kminu
3 ActiFry lzice
séjové omacky
1,5 ActiFry lZice
olivového oleje
1,5 ActiFry lZice
sezamového oleje
3 mrkve
150 g malych hub
150 g fazolovych
vyhonk
1 nasekana cibule
130 g prosaté
mouky
3 vejce
130 g strouhanky
Sal a pepf

Obalasans tofw ae
seleninaugmi amajengmi
nudlemi

Pro 6 lidi - priprava: 25 min, vareni: 28 min.

Uvarte nudle podle pokynd na obalu. Okapejte je,
nakrajejte na vétsi kusy a rozprostrete na dno hrnce.
Pokapejte je sezamovym olejem a sdéjovou omackou.
Pridejte houby a pak nahoru k rukojeti fazolové vyhonky.
Pridejte mrkev a cibuli. Nedavejte dovnitf misku

a zavrete viko.

Nastavte programy:

¢ hrnec: rezim 8 na 18 minut.
* miska: rezim 2 na 10 minut.
Spustte vareni.

Mezitim rozslehejte v misce vejce s trochou soli a pepre.
Do druhé misky dejte mouku a do treti strouhanku.
Nakonec nasekejte kmin a pridejte ho ke strouhance.

Rozkrojte kostku tofu na polovinu a pak kazdou polovinu
na tri kusy. Kazdy kousek obalte v mouce, pak ve vejcich
a nakonec ve strouhance. Postupné je davejte do misky.
Lehce je pokapejte olejem.

Jakmile zazni casovac, pridejte misku s tofu a stisknéte
start. Za€ne druha faze vareni.

Podavejte tofu se smazenymi nudlemi a nezapomerite na
séjovou omacku.

Pro bezlepkovou verzi obalovaného tofu pouzijte
kukuricnou mouku a bezlepkovou strouhanku. Misto
nudli pouzijte zeleninu.




SUROVINY

6 filetl z lososa
o hmotnosti 150 g

1,4 kg cuket

2 ActiFry lzice
bazalkového pesta
1 ActiFry lzice
rozmackaného
cesneku
0,5 ActiFry lzice
olivového oleje
Sl a pepF

Pro 6 lidi - priprava: 20 min, vareni: 28 min.

Umyijte cukety, nakrdjejte je na kolecka a vlozZte
do hrnce. Pridejte cesnek, bazalkové pesto a olej.
Neddvejte dovnitr misku a zavrete viko.

Nastavte programy:

e hrnec: rezim 7 na 18 minut.
¢ miska: rezim 5 na 7 minut.
Spustte vareni.

Mezitim dejte filety z lososa do misky. Osolte
a opepfrete.

Kdyz zazni ¢asovac, vlozte misku s lososem do
fritézy a stisknéte start. Za¢ne druha faze vareni.

Podavejte lososa s cuketou a bazalkovym pestem.

7 Upravte stupen propeceni lososa podle chuti, tj. o dvé
(P' minuty méné pro stredné propeceného lososa a o dvé

minuty vice pro propecenéjsiho lososa.

SUROVINY

400 g celozrnnych
téstovin farfalle

300 g stredné
velkych hrebenatek
(Eerstvych nebo
rozmrazenych)

o

1 ActiFry lZice
olivového oleje
1 ActiFry lZice
ricotty
1,4 | zeleninového
vyvaru
12 kousku
parmezanu
1 svazek bazalky
1 nasekana
cervena cibule
1 hrst nasekané
rukoly
Sil a pepF

Tostavingy o Woebenathomi
Satavinuy &
Pro 6 lidi - priprava: 15 min, vareni: 27 min.

Vlozte farfalle a cibuli do hrnce fritézy, pokapejte
olivovym olejem a velmi horkym vyvarem. Osolte
a opeprete. Nedavejte dovniti misku a zavrete viko.

Nastavte programy:

e hrnec: rezim 7 na 28 minut.
* miska: rezim 5 na 4 minuty.
Spustte vareni.

Mezitim dejte do misky hfebenatky, osolte j
a opepfrete.

Jakmile zazni ¢asovac, pfidejte do hrnce ricottu
a rukolu. VloZte do fritézy misku s hfebenatkami
a stisknéte start. Zacne druhd faze vareni.

Podavejte téstoviny posypané nasekanou bazalkou
a nastrouhanym parmezanem. Pred podavanim
mUzete téstoviny pokapat olivovym olejem.

Misto pomérné drahych hrebenatek pouzijte kousky
lososa nebo loupané krevety.




SUROVINY

6 oloupanych
hrusek nakrajenych
na Ctvrtiny

24 kosticek
cokolady

~—

2 ActiFry lZice
javorového sirupu
6 obdélnikovych
platu filo tésta
12,5 cl jablkového
dzusu
25 g platkd mandli
1 vajecny zloutek
zredény trochou
vody
1,5 LZicky oleje

Noké

Pro 6 lidi - priprava: 15 min, vareni: 15 min

Pripravte si cokolddové krupky: rozkrojte filo

tésto na polovinu po Sifce. Potfete olejem horni
pruh filo tésta pomoci maslovacky. Na horni ¢ast
pruhu tésta polozte dvé kosticky ¢okolady, prelozte
tésto na okrajich a zatocte. Postupné vkladejte do
misky. Potrete vajecnym Zloutkem a posypte platky
mandli. UloZte do chladu.

Vlozte hrusky do hrnce. Pfidejte jablkovy dZus
a javorovy sirup. Nedavejte dovniti misku a zavrete
viko.

Nastavte programy:

¢ hrnec: rezim 9 na 10 minut.
* miska: rezim 9 na 5 minut.
Spustte vareni.

Kdyz zazni ¢asovac, vlozte misku s ¢okoladovymi
kifupkami do fritézy a stisknéte start. Za¢ne druha
faze vareni.

@odévejte hrusky v malych mistickach
cokoladovymi kfupkami.

Misto horké cokolddy pouZijte mléénou nebo
bilou ¢okolddu.

SUROVINY

8 péknych broskvi
nakrajenych na
Ctvrtiny

120 g strouhaného
kokosu

3 ActiFry lzice
agavového sirupu
2 vajecné bilky
35 cl vody
1 hvézdicka anyzu
1 tycinka skorice
1 lusk vanilky

Bwoﬁue(mj/wpw

N

Pro 6 lidi - priprava: 15 min, vareni: 17 min.

Vyslehejte z bilkd snih. Smichejte s kokosem

a agdvovym sirupem. Stlacte kokosky jemné
rukou, abyste je vytvarovali. Vlozte je do misky.
UloZte do chladu.

Dejte broskve, vodu a agavovy sirup do hrnce
fritézy. Pridejte koreni. Nedavejte dovniti misku
a zavrete viko.

Nastavte programy:

¢ hrnec: rezim 9 na 12 minut.
* miska: rezim 9 na 15 minut.
Spustte vareni.

Jakmile zazni ¢asovag, pridejte misku s kokoskami
a stisknéte start. Zacne druhd faze vareni.

Podavejte broskve teplé jako kompot nebo studené
s kokoskami.

Tento recept chutna vyborné také s listky sporyse.




Ak chcete zacat,
naprogramujte
panvicu:
Vyberte rezim pouzitim
tlacidiel [+] a [-].
Nastavenie ¢asu varenia
stlacenim tlacidla

potom tlaéidla[+] a [-].

Ak chcete pouZit' iba samotnu misku,
vyberte pri vybere programu hrnca program

a potom vyberte rezim
pouzitim tlac¢idiel [+] a [-].

Nastavte ¢as varenia stla-

¢enim tlacidla

potom tlacidla [+] a [-].

Stlacte

na spustenie prvej fazy
varenia.

Ked'sa ¢asovac vypol,

pridajte zasobnik a stlacte
Start

na spusteniedruhej fazy
varenia.

Actifry Genius XL 2v1
Vilajte v neuwsonitone chrumbaams sod pitigy Actipry

Ganantevans vijeledby

Pouzite novy ActiFry Genius 2v1 na pripravu Sirokej
Skaly lahkych gurménskych receptov, od prvych
chodov po dezerty. Jeho exkluzivna technoldgia
umoznuje varit dva recepty suc¢asne a jednoducho,
bez toho, aby ste im museli venovat samostatnu
pozornost alebo zasahovat.

Doprajte si zdravé verzie oblibenych jedal, ako su
vynikajuce hamburgery s domdacimi hranolé¢ekmi
alebo ryby a hranol¢eky, vSetko pripravené
iba s jednou lyZi¢kou oleja. Objavte nové chute
s receptami z celého sveta, ako je napriklad
kuracie teriyaki.

Inteligentny a viacucelovy ActiFry Genius 2v1
pontka 9 programov na varenie, ktoré je mozné
kombinovat.  Programy  navrhol  $éfkuchar
a umoznuju pouzivatelom pripravit si v kratkom
Case nekonecny pocet receptov. Pre kazdy druh
receptu sa doba varenia, teplota a mieSanie
automaticky upravuju, aby sa dosiahli perfektné
vysledky. Pre ulahéenie kazdodenného Zivota je
ActiFry vybaveny oneskorenym Startom a funkciou
automatického udrziavania teplot.

szywmyuwwum
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e« Len panvica: pre hranolceky,
zeleninu, malé kusy.

e Len zadsobnik: pre platky masa a ryby,
ako s steaky a lososové filety.

e ReZim 2-v-1 s panvicou a zasobnikom:
tento rezim pouzite na varenie dvoch
receptov sucasne, ako je hlavné jedlo
a jeho priloha, niekolko predjedal
a dokonca aj hlavné jedlo a dezert.
Kombinujte  niekolko  programov
inteligentného varenia, jeden pre
panvicu a druhy pre zasobnik, aby ste
dosiahli perfektné vysledky.

Programy 1 (hranoléeky), 7 (wok) a 8 (svetové jedlo), ktoré si vyzaduju pravidelné
miesanie, nie su k dispozicii na varenie so zdsobnikom (samostatne alebo v rezime

2v1).

Ak chcete varit steaky a hranolky v rezime 2v1, vyberte Program 1 pre panvicu

a Program 5 pre zasobnik.



SUROVINY

6 mensich steakov,
po120g

1,5 kg zemiakov

> B

1,5 ActiFry lyzicky
oleja
Sol a ¢ierne
korenie

Steaks v fanaliseby

Pre 6 ludi - priprava: 15 min - varenie: 43 min.

Ocistite zemiaky a nakrajajte na 10 mm x 10 mm
hranolceky. Opatrne ich oplachnite a osuste.

Polozte hranolceky do panvice. Pridajte olej
a dochutte solou a ¢iernym korenim. Zatvorte veko
bez pridania zadsobnika.

Naprogramujte si svoje ActiFry:
¢ Panvica: Rezim 1 na 32 min.
e Zasobnik: Rezim 5 na 08 min.
Zacnite varit.

Potom, ¢o ¢asovac vypne, pridajte zdsobnik

s platkami steaku ochutené solou a korenim
a stlatenim tla¢idla Start spustite druhy krok
varenia.

teaky poddvajte s hranolé¢ekmi a omackou podla
astného vyberu.

V zdvislosti od odrody zemiakov, korenia a kvality
sa doba varenia hranolcekov méze lisit. Nevahajte
a predlzte dobu varenia o niekolko minuat, kym

zotrvate v reZime 1.

SUROVINY

6 hamburgerov

1 kg sladkych
zemiakov

2 ActiFry lyZice
muky
1 ActiFry lyzica
repkového oleja
6 platkov cheddaru
nakrajanych na
prazky
2 polievkové lyzice
horcice
2 hrste rukoly
6 opecenych ham-
burgerovych zemli
Sol, ¢ierne korenie

Nal'bgiﬂl%?/l/ Ny pUWL&[&(A/ 22
ichy Gromben
Pre é ludi - priprava: 20 min - varenie: 35 min.

Umyte sladké zemiaky a narezte ich (so Supkou)
na polovicu pozdiZne. Potom ich nakréajajte na
rovnaké hranolceky. Vlozte hranolé¢eky do nadoby,
zmiesajte ich s mukou ActiFry a 1/2 lyzi¢kou soli,
a rovnomerne ich obalte. VloZte ich do panvice
ActiFry. Nalejte olej. Zatvorte veko bez pridania
zasobnika.

Naprogramuijte si svoje ActiFry:
¢ Panvica: Rezim 1 na 29 min.
e Zasobnik: Rezim 5 na 06 min.
Zacnite varit.

Medzitym vloZte hamburgery do zasobnika
a prikryte ich cheddarom.

Potom, ¢o ¢asovac vypne, pridajte zasobnik
s hamburgermi a stla¢enim tlacidla Start spustite
druhy krok varenia.

5. Hamburgery podavajte v hamburgerovych
zemliach, ktoré ste opiekli a potreli horc¢icou.
Ozivte hamburgery rukolou a platkami paradajok -
podla vlastnej chute.

Pri krdjani sladkych zemiakovych hranolcekov
odporicame maximalnu hrubku 2 cm zo vsetkych

stran.




SUROVINY

6 kuracich prs

1,2 kg Cerstvych
zemiakov

B
-—

1,5 ActiFry lyzicky
oleja
250 g muky
4 vajcia
170 g strdhanky
Sol a ¢ierne
korenie

. ’
Kunacie nugety o demace
d %
Pre é ludi - priprava: 20 min - varenie: 40 min.

Vsetky kuracie prsia nakrajajte na 5 rovnakych kusov
a maso osolte a ochutte korenim. Muku, rozslahané
vajcia a struhanku vlozte do troch samostatnych
nadob. Vezmite kisok masa a obalte ho v muke,
potom vo vajicku. Skontrolujte, Ze je vSade obalené

a napokon ho obalte v struhanke. Postup opakujte

pri kazdom kuse masa. Pokryte zasobnik s polovicou
nugetiek, naukladajte ich na seba a polejte pol lyZicou
oleja. Ulozte na chladné miesto.

Ocistite zemiaky. Nakrajajte ich na rovnaké kusy.
Opatrne ich umyte a osuste Cistou utierkou. Vlozte ich
na panvicu ActiFry so zvyskom oleja. Zatvorte veko
bez pridania zasobnika.

Naprogramujte si svoje ActiFry:
¢ Panvica: Rezim 1 na 32 min.
¢ Zasobnik: Rezim 2 na 08 min.
Zacnite varit.

Ked ¢asovac vypne, pridajte zadsobnik s kuracimi
nugetami a stlacenim tlacidla Start spustite druhy
krok varenia.

Zopakujte ukon s ostatnymi kuskami kurcata
naprogramovanim iba zdsobnika.

Nugety podavajte s hranol¢ekmi a omackou podla
vlastného vyberu.

Aby boli nugety na obidvoch stranach opecené
dozlata, odporucame ich prevratit a pred(zit dobu
varenia o 3 minaty.

SUROVINY

6 kuracich stehien

1,5 kg zemiakov

=
-

1,5 ActiFry lyzicky
oleja
Sol a ¢ierne
korenie

. Ve z
Kunacie atebnis o demice
d %
Pre 6 ludi - priprava: 15 min - varenie: 50 min.

Ocistite zemiaky a nakrajajte na rovnaké
hranolceky. Opatrne ich oplachnite a osuste. Vlozte
ich do panvice. Pridajte olej a dochutte solou

a Ciernym korenim. Zatvorte veko bez pridania
zasobnika.

Naprogramuijte si svoje ActiFry:
¢ Panvica: Rezim 1 na 35 min.
e Zasobnik: Rezim 6 na 15 min.
Zacnite varit.

Potom, ¢o ¢asovac vypne, pridajte zasobnik

s kuracimi stehnami ochutenymi solou a korenim
a stlaéenim tla¢idla Start spustite druhy krok
varenia.

4. Stehna podavajte s hranol¢ekmi a omackou
podla vlastného vyberu.

V zdvislosti od odrody zemiakov, korenia a kvality
sa doba varenia hranolcekov méze lisit. Nevahajte
a predizte dobu varenia o niekolko mintt, kym
zotrvate v rezime 1.




SUROVINY

6 filiet tresky, kazda
60g

1,5 kg zemiakov

—

3 ActiFry lyzice
ovsenych vlociek
2 ActiFry lyzice
rastlinného oleja
3-4 kvapky Tabasco
(volitelné)

2 rozslahané vajcia,
sol, ¢ierne korenie

Rybo as Araneliseby

Pre 6 ludi - priprava: 20 min - varenie: 45 min.

Ocistite zemiaky a nakrajajte na rovnaké hranolce-
ky. Opatrne ich oplachnite a osuste. Vlozte ich do
misky. Pridajte 1,5 lyZice ActiFry oleja a dochutte
solou a ciernym korenim. Zatvorte veko bez prida-
nia zasobnika.

Naprogramujte si svoje ActiFry:
¢ Panvica: Rezim 1 na 35 min.
¢ Zasobnik: Rezim 2 na 10 min.
Zacnite varit.

Pripravte si obalovanu rybu: nakrajajte filety na
ty¢inky. Jednu za druhou obalte v rozslahanych
vajciach (ochutené solou a Tabascom), potom

v ovsenych vlockach. PoloZte ich na zadsobnik,
jemne potrite zvysnym olejom(volitelné) a ulozte
na chladné miesto.

Ked sa varenie v Rezime 1 skonci, pridajte zdsob-
nik s obalenymi kiskami ryby a stlacenim tlacidla
Start spustite druhy krok varenia.

balené ryby poddvajte s hranoléekmi a malou
iskou omacky podla vlastnej chuti: majonéza,
kari omacka, atd.

Ovsené vlocky nahradte struhankou panko.

SUROVINY

=z

6 klobasok

1,5 kg zemiakov,
ocistené a umyté

1 ActiFry lyzica
rastlinného oleja
1 ActiFry lyzica
kari prasku,

10 cl horucej vody,
sol

T(a/u/pé/z@w?vwmfée&y

Pre é ludi - priprava: 15 min - varenie: 43 min.

Zemiaky nakrajajte na tyCinky s rozmermi 1 cm

x 1 cm. Dékladne ich oplachnite, potom nechajte
odkvapkat a vysuste. Zmiesajte rastlinny olej

a kari v miske. Vlozte hranol¢eky na panvicu
ActiFry a zmes rovnomerne nalejte na hranoléeky.
Zatvorte veko bez pridania zasobnika.

Naprogramujte si svoje ActiFry:
¢ Panvica: Rezim 1 na 35 min.
¢ Zasobnik: Rezim 6 na 08 min.
Zacnite varit.

Medzitym poukladajte klobasky do zasobnika, na
spodok zasobnika nalejte hortcu vodu.

Ked ¢asovac vypne, pridajte zasobnik
s klobaskami.

Klobdsky poddvajte v rozku na hot dogy,
s omackou podla vlastného vyberu a s domacimi
hranolé¢ekmi.

V zévislosti od odrody zemiakov, korenia a kvality
sa doba varenia hranoléekov méze lisit. Nevdhajte
a predizte dobu varenia o niekolko mindt, kym
zotrvdte v rezime 1.




SUROVINY

12 malych
bravcovych
klobasok

oy

6 platkov slaniny

(Y.

6 vajec

3 malé rajciny, sol,

cierne korenie

d z E , v . E
Pre 6 ludi - priprava: 15 min - varenie: 19 min.

Polozte klobasky do panvice. Zatvorte veko bez
pridania zasobnika.

2Naprogramujte si svoje ActiFry:

¢ Panvica: Rezim 6 na 12 min.

¢ Zasobnik: Manualny rezim na 7 min pri 220 °C
Zacnite varit

Medzitym do zasobnika polozte papier na pecenie
narezany na kruhovy tvar a prepichnuty v strede.

Platky slaniny a paradajky prepolené na polovicu

naloZte na papier a potom vajcia rozbite na platky
slaniny. Ochutte.

Potom, ¢o ¢asovac vypne, pridajte zdsobnik
a stlacenim tlacidla Start spustite druhy krok
varenia. V pripade potreby pred|Zte ¢as varenia.

VSetky jedld podavajte naraz.

Rozbite vajicka na platky slaniny tak, aby ste ich
mohli ¢o najlahsie oddelit. PouZite silikdnovu
Spachtlu.

SUROVINY

3 ploché, stvorcové
panini Zemle

-
P

-

Nt

6 velkych hub

1 ActiFry lyzica
olivového oleja
6 lyzic
paradajkového
pretlaku
6 Stvorcovych
platkov cheddaru
3 malé rajciny,
nakrajané na
krazky
6 listkov bazalky,
morska sol

Hubeusd pigao
Pre 6 ludi - priprava: 10 min - varenie: 10 min.

Nakrajajte huby na stvrtky. Vlozte ich s olejom
do panvice ActiFry. Zatvorte veko bez pridania
zasobnika.

Naprogramujte si svoje ActiFry:
* Panvica: Rezim 7 na 05 min.
¢ Zasobnik: Rezim 5 na 05 min.
Zacnite varit.

Medzitym oddelte Zemle panini a rozkrojte na dve
Casti priblizne rovnakej hrubky. Na kazdy kisok
chleba naneste paradajkovy pretlak, potom zakryte
platkom syra a platkom paradajky. Do zasobnika
umiestnite 3 pizze.

Ked ¢asovac vypne, pridajte zasobnik a stlacenim
tlacidla Start spustite druhy krok varenia.
Opakujte s dalsimi 3 pizzami tak, ze
naprogramujete iba zasobnik.

Pizzu podavajte horucu s listkami bazalky
a hubami.

Ak nemate ploché stvorcové Zemle, méZete pouZit
platky chleba alebo platky bagety.

)




SUROVINY

6 rajcin's
pevnou duzinou

12 mozzarella
guldcok (alebo 12
malych kociek)

=

6 ActiFry lyziciek
nasekanej bazalky
4 ActiFry lyzicky
olivového oleja
6 okruhlych platkov
Strudlového cesta
3 susené rajciny
13 mletych struci-
kov cesnaku
Sol, ¢ierne korenie

Toadianabes aameans
WY, wdamww ﬁ@mp@f/

Pre é ludi - priprava: 25 min - varenie: 25 min.

Kazdu rajcinu prekrojte na polovicu. S cesnakom,
bazalkou a 2 lyZzicami olivového oleja ich polozte
na panvicu ActiFry. Osolte a okorente. Zatvorte
veko bez pridania zadsobnika.

Naprogramujte si svoje ActiFry:
* Panvica: Rezim 7 na 15 min.
e Zasobnik: Rezim 4 na 10 min.
Zacnite varit.

Medzitym nakréjajte suSené rajciny na 4 kusy.
Prekrojte platky Strudlového cesta na polovicu.
Zaokruhlenu hranu orezte o priblizne 2 cm, aby
ste ziskali pruzky Siroké 13 cm. ZlozZte kazdy
pruzok na 2 ¢asti. Pomocou kefky jemne naolejujte
hornu Cast prelozeného pruzku. Na spodnt cast
pruzku polozte guldécku mozzarelly a kisok
susenej paradajky. Prelozte tak, aby ste ziskali
trojuholnikovd samosu. Postupne ich ukladajte do
zdsobnika.

Ked casovac vypne, pridajte zdsobnik so
samosami a stlacenim tlacidla Start spustite
druhy krok varenia.

Podavajte samosu s teplymi paradajkami
a zelenym Salatom s talianskym korenim

Pre este chutnejsiu recepturu pridajte list bazalky
na kazdu samosu.

SUROVINY

|
“ ~

6 morcacich kotliet
(90 g)

B
G

2 platky Sunky

(varena Sunka,

parmska sunka,
iné)

75 g cheddaru

2,5 ActiFry lyzicky
olivového oleja
2 ActiFry lyzicky
bazalky
1,5 kg cukiet
2 malé mladé
cibulky, 2 struciky
cesnaku
45 g grilovanych pi-
niovych orieSkov
90 g muky
3 vajcia
140 g struhanky,
sol, ¢ierne korenie

7.

Candon Blew o cheddonam
w cubstawd aots

Pre é ludi - priprava: 30 min - varenie: 35 min.

Cukety nakrdjajte na kocky a rovnakym spdsobom
postupujte aj pri oCistenej cibuli a cesnaku.

Nalejte olej do ActiFry, potom pridajte cukety,
nasekanu bazalku, cesnak, cibulu a piniové oriesky.
Osolte a zatvorte veko bez pridania zasobnika.

Naprogramuijte si svoje ActiFry:
¢ Panvica: Rezim 7 na 20 min.

e Zasobnik: Rezim 2 na 15 min
Zacnite varit.

Medzitym naklepte kotlety medzi dvomi papiermi
na pecenie, pouzite val¢ek. Na kazdu naklepanu
kotletu polozte kisok Sunky a niekolko priuzkov
cheddaru. Cordon bleu preloZte a pritlacte k sebe
okraje tak, aby sa spojili. Osolte a okorente.

Obalte kazdé cordon bleu v muke, potom vo
vajciach a nakoniec v strihanke, dékladne ju
popritlacajte, aby sa struhanka dostala vSade.
Polozte cordon bleu do zasobnika a potrite olejom.
UloZte na chladné miesto.

Ked ¢asovac vypne, pridajte zdsobnik s cordon
bleu a stlacenim tlacidla Start spustite druhy krok
varenia.

7. Cordon bleu podavajte s cuketami s bazalkou.

Cukety nahradte domacimi hranolcekmi.




SUROVINY Menicks Buracie aats

Pre 6 ludi - priprava: 20 min - varenie: 33 min.

1. VloZte papriku do panvice na stranu rukovate.
Cibulu a jednu lyZicu ActiFry oleja polozte na vrch.
Pridajte rajciny, potom kuracie pruzky na druhu
stranu, do spodnej ¢asti panvice. Kuracie maso
pokvapkdme 2 lyZicami oleja ActiFry, potom Stavou
z limetky. Ochutte. Zatvorte veko bez pridania
zasobnika.

600 g kuracich filiet
nakrdjanych na
tenké pruzky

2. Naprogramuite si svoje ActiFry:

2 Eervené rajtiny * Panvica: ReZzim 7 na 15 min.

bez semiacok, ¢ Zasobnik: Rezim 4 na 10 min.
nakréjané na Zacnite varit.
pruzky
= 3. Nakrajajte kukuri¢né tortily na trojuholniky
— a polozte ich do zasobnika.
2 ActiFry lyzice 4, Ked &asovad vypne, pridajte zasobnik
olivovehojoleja s trojuholnikmi tortily a stlacenim tlac¢idla Start

spustite druhy krok varenia.

6 kukuri¢nych tortil
3 najemno . . P M , .
el ‘ dlo ihned podavajte s cerstvym koriandrom,
D

Zalotiek latkami limetky, trojuholnikmi tortily a kockami
6 rajcin avokada.
nakrajanych na
malé kocky
1 zvazok
nasekaného
Cerstvého
koriandra
2 limetky
3 avokada,
nakrajané na
kocky a ochutené
citrénom, sol,
cierné korenie

Rajciny méZete nahradit salsou.

e

SUROVINY

750 g bravcového

pliecka, odkostené,

nakrdjané na velké
kusy

1,5 kg Cerstvych
zemiakov

1,5 ActiFry lyzicky
papriky
1,5 ActiFry lyzicky
nasekaného
petrzlenu
2 ActiFry lyzicky
olivového oleja
3 mleté struciky
cesnaku, sol, ¢ierne
korenie

v
5panw&,&e/ nebienkos o patatass
Pre 6 ludi - priprava: 20 min - varenie: 44 min.

1. Zemiaky umyte a nakrajajte na kruzky. Vlozte
zemiaky do Actifry s neSUpanymi stracikmi
cesnaku. Pridajte 1 lyzicu oleja. Zatvorte veko bez
pridania zasobnika.

2. Naprogramujte si svoje ActiFry:
¢ Panvica: Rezim 1 na 29 min.
e Zasobnik: Rezim 6 na 15 min.
Zacnite varit.

3. Medzitym si pripravte kisky bravéového méasa:
zmieSajte ich s paprikou, nasekanym petrzlenom
a 1 lyzicou olivového oleja. PoloZte ich do
zasobnika. Osolte a okorente. Ulozte na chladné
miesto.

4. Ked ¢asovac vypne, pridajte zasobnik s bravéovym
masom a stlacenim tlacidla Start spustite druhy
krok varenia.

5. Okorente zemiaky, podavajte ich s bravéovym
masom a majonézou ochutenou cesnakom alebo
paprikou espelette.

Pridajte k tomuto receptu nejaké cerstvé bylinky:
petrzlen s plochymi listami alebo Cerstvy tymian
dodaji zemiakom vynikajucu chut.




SUROVINY

4 telacie kotlety

750 g cerstvych
hub (rézne odrody,
ak je mozné).

=

5 ActiFry lyzic
nasekaného
estragonu
4,5 ActiFry lyzice
masla
2 ActiFry lyZice
repkového oleja,
3 vajcia
150 g najemno
mletého chleba
alebo jemnd
strahanka
75 g muky
5 mletych stracikov
cesnaku
2 vetvicky
petrzlenovej viiate,
Stava z 1 citréna
Sol, ¢ierne korenie

Viedena by nepeit
o eatragénans huby

Pre 6 ludi - priprava: 20 min - varenie: 22 min.

Maslo, estragon a cesnak spracujte vidlickou

a pripravte ochutené maslo. Na panvicu poloZte
huby (predtym umyté a nakrdjané na kasky),
maslo a trochu soli. Zatvorte veko bez pridania
zdsobnika.

Naprogramujte si svoje ActiFry:
¢ Panvica: Rezim 7 na 15 min.
¢ Zasobnik: Rezim 2 na 07 min.
Zacnite varit.

Medzitym nakrajajte vietky telacie kotlety na tri
kusy a naklepte ich. Obe strany osolte, posypte

¢iernym korenim a pokvapkajte citrénovou Stavou.

Petrzlenovu vhat nasekajte najemno a vajicka
rozbite do misky. Najskor kotlety obalte v muke,
potom v rozslahanych vajciach a nakoniec

v strihanke. Vlozte ich do zdsobnika, postriekajte
olejom a dajte nabok.

Ked Casovac vypne, pridajte zasobnik
s viedenskymi reziiami a stlacenim tlacidla Start
pustite druhy krok varenia.

ezne poddvajte s hubami a dusenymi zemiakmi.

Telacie méso nahradte morcacimi alebo kuracimi
kotletami.

SUROVINY

500 g mletého
hovadzieho masa

-

1 kg zemiakov

-

3 ActiFry lyzice
mletej rasce
1 ActiFry lyzica
mletého koriandru
1 ActiFry lyzica
papriky
3 ActiFry lyzice
najemno nasekanej
maty
3 ActiFry lyzice
olivového oleja
4 rajciny Roma
nakrdjané na velké
kocky
75 cl vody
1 nasekana cibula
3 pretlacené
struciky cesnaku,
3 rozslahané vajcia
80 g dokladne
rozmrveného
starsieho chleba,
sol, ¢ierne korenie

Novadios bofta o, semial
vanens & kerenim

Pre 6 ludi - priprava: 25 min - varenie: 64 min

Ocistite zemiaky a nakrajajte ich na krazky.

S raj¢inami, cesnakom, bazalkou a cibulou

ich poloZte na panvicu ActiFry. Dochutte solou
a korenim, posypte 2 lyZicami rasce, koriandra
a papriky. Pokvapkajte olejom a vodou. Zatvorte
veko bez pridania zésobnika.

Naprogramuijte si svoje ActiFry:
¢ Panvica: Rezim 1 na 45 min.
¢ Zasobnik: Rezim 5 na 19 min.
Zacnite varit.

Medzitym zmieSajte hovadzie maso s vajcami,
chlebom, rascou, solou, korenim a matou.
Vytvaruje 18 guliek, kazda s hmotnostou priblizne
40 g. Polozte ich do zasobnika.

Potom, ¢o ¢asovac vypne, pridajte zadsobnik
s hovadzou koftou a stlacenim tlacidla Start
spustite druhy krok varenia.

Koftu poddvajte so zemiakmi s ¢erstvymi
bylinkami: pertzlenovou viatou, pazitkou,
cerstvym koriandrom.

Cas varenia sa méze lisit v zavislosti od kvality
a odrody zemiakov. Pred vloZenim zdsobnika
s hovddzimi mdsovymi gulami nevahajte predlzit

dobu varenia o niekolko minut.




SUROVINY

180 g mletého
hovddzieho masa

900 g ¢inskej
kapusty

3 ActiFry lyzZice
oleja
1,5 ActiFry lyzice
paradajkového pyré
1,5 ActiFry lyzice
séjovej omacky
2 ActiFry lyzZice
cerstvého
koriandra,
18 cherry
paradajok
6 platkov
Stradlového cesta
1 rozslahané vajce
45 g mrkvy
30 g oSupanej
a najemno
nasekanej cibule
1,5 ¢ajovej lyzicky
kari korenia
115 g strahanky
6 polievkovych
lyzic vody
Sol, ¢ierne korenie

Novidaie jans advithy o sath

3 Ginakgy bapuatyy

Pre 6 ludi - priprava: 25 min - varenie: 33 min.

Nakrajejte ¢inské zeli po délce na Ctvrtiny. Rozkrojte
rajcata na polovinu. Dejte zeli a raj¢ata do hrnce s olejem,
vodou, rajcatovym pyré, séjovou omackou, soli a peprem.
Nedavejte dovnitr misku a zavrete viko.

Nastavte programy:

¢ Panvica: Rezim 7 na 25 min.
¢ Zasobnik: Rezim 4 na 08 min.
Spustte vareni.

Nastrouhejte mrkev. Omyijte a nasekejte koriandr.
Smichejte hovézi maso, mrkey, cibuli, koriandr, kari
koreni, strouhanku, sl a pepf. Rozdélte smés na 12
porci o hmotnosti cca 30 g a vytvarujte zni 6 cm dlouhé
valecky.

Sundejte z listového tésta papir. Kazdy plat listového
tésta lehce potrete rozslehanym vejcem. Polozte jeden
masovy valecek na spodni ¢ast platu tésta. Zatocte

a zahnéte okraje. Vytvorte jarni zavitek. VloZte do misky
6 zavitkl a ulozte do chladu i se zbyvajicimi zavitky.

Jakmile zazni ¢asovac, pridejte misku s prvni varkou
6 zavitku a stisknéte start. Zacne druha faze vareni.

Znovu spustte program s dalsimi 6 kusy a nastavte
pouze rezim misky.

Podavejte s restovanym ¢inskym zelim a sésem
v malych misti¢kach.

MazZete pouzit'rézne druhy cinskej kapusty.

SUROVINY

e
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500 g cerstvého
tvrdého tofu

250 g ¢inskych

rezancov

1,5 ActiFry lyzice
rasce
3 ActiFry lyzice
sdjovej omacky
1,5 ActiFry lyzice
olivového oleja
1,5 ActiFry lyzice
sezamového oleja,
3 mrkvy
150 g hdb
150 g fazulovych
klickov, 1 cibula,
mletd, 130 g
preosiatej muky
3 vajcia
130 g strdhanky,
sol, ¢ierne korenie

Ofalavans tefw o epebans

Pre 6 ludi - priprava: 25 min - varenie: 28 min.

Uvarte cestoviny podla pokynov na baleni. Nechajte
odkvapkat, nahrubo nakréjajte a rozlozte na spodok
panvice. Pokvapkajte sezamovym olejom a sdjovou
omackou. Pridajte huby, potom na vrch na stranu
rukovate aj fazulové klicky. Pridajte mrkvu a cibulu.
Zatvorte veko bez pridania zasobnika.

Naprogramujte si svoje ActiFry:

* Panvica: Rezim 8 na 18 min.
¢ Zasobnik: Rezim 2 na 10 min.
Zacnite varit.

Medzitym pripravte do misky slahané vajcia s trochou
soli a ¢ierneho korenia. Muku dajte do druhej misky

a struhanku do tretej misky. Nasekajte rascové semienka
a pridajte ich k strihanke.

Prekrojte blok tofu na polovicu cez hrubu stranu bloku,
potom ho nakréjajte na 3 x 3 cm kocky. Obalte kazdé
tofu v muke, potom vo vajciach a napokon v strihanke.
Postupne ich ukladajte do zasobnika. Jemne ich potrite
olejom.

Ked ¢asovac vypne, pridajte zdsobnik s tofu a stlacenim
tlacidla Start spustite druhy krok varenia.

Tofu podavajte s cestovinami so zeleninou,
nezabudnite pridat séjovi omacku.
Pre bezlepkovu verziu obalovanych tofu steakov

pouzite kukuriénd miku a bezlepkovu strihanku.
Nahradte cestoviny zeleninou.




SUROVINY

6 lososovych filiet
po 150 g

1,4 kg cukiet

2 ActiFry lyzice
bazalkového pesta
1 ActiFry lyzica
roztlaceného
cesnaku
0.5 ActiFry lyzice
olivového oleja, sol
a cierne korenie

Pre 6 ludi - priprava: 20 min - varenie: 28 min

Umyte cukety, nakrajajte ich na kruzky a polozte
ich na panvicu. Pridajte cesnak, bazalkové pesto
a olej. Zatvorte veko bez pridania zasobnika

Naprogramujte si svoje ActiFry:

¢ Panvica: Rezim 7 na 18 min.

¢ Zasobnik: Rezim 5 na 07 min.

Zacnite varit.

Medzitym vloZte lososové filety do zdsobnika
ActiFry. Osolte a okorente.

Potom, ¢o ¢asovac vypne, pridajte zasobnik
s lososovymi filetami a stlacenim tlacidla Start
spustite druhy krok varenia.

ososoveé filety podavajte s cuketami a bazalkovou
ackou.

Upravte droven prepecenia lososa podla svojho
osobného vkusu, t. j. o dve mindty menej v pripade
jemne prepeceného lososa a o dve mindty viac

v pripade viac prepeceného lososa.

SUROVINY

400 g celozrnnych
farfalle cestovin

300 g stredne
velkych
hrebenatiek
(Cerstvé alebo
zapelené)

——

1 ActiFry lyzica
olivového oleja
1 ActiFry lyzica
ricotty
1,4 litra
zeleninového
vyvaru
12 platkov
parmezanu
1 zvazok bazalky
1 nasekana
cervena cibula
hrst nasekanej
rukoly
Sol, ¢ierne korenie

& Prebenatbami

Pre é ludi - priprava: 15 min - varenie: 27 min.

Vlozte farfalle a cibulu do panvice ActiFry,
pokvapkajte olejom a velmi hordcim vyvarom.
Osolte a okorente. Zatvorte veko bez pridania
zdsobnika.

Naprogramuijte si svoje ActiFry:
¢ Panvica: Rezim 7 na 28 min.
¢ Zasobnik: Rezim 5 na 04 min.
Zacnite varit.

Medzitym pripravte hrebenatky do zasobnika,
osolte a okorenite.

Ked sa casovac vypne, presunte ricottu a listy
rukoly do panvice. Pridajte zdsobnik a stlacenim
tlacidla Start spustite druhy krok varenia.

Farfalle podavajte s nasekanou bazalkou

a nahrubo nastruhanym parmezanom. Ak
chcete, pred podavanim mézete jedlo pokvapkat
panenskym olivovym olejom.

Nahradte pomerne drahé hrebenatky kiskami lososa
alebo ocistenymi muslami.




SUROVINY

6 hrusiek,
ostpanych
a nakrdjanych na
Stvrtky

24 kociek ¢okolady

2 ActiFry lyzice
javorového sirupu
6 kuskov listkového
cesta v tvare
obdiznika
12,5 cl jablkovej
Stavy
25 g mandlovych
vlociek
1 vajeény Zltok
zriedeny trochou
vody
1,5 ¢ajovej lyzicky
oleja

Tepls i by
v Sabeladovymis taitisami

Pre 6 ludi - priprava: 15 min - varenie: 15 min

Pripravte si cokolddové tasticky: listkové cesto
prekrojte po d{zke na dva kusy. Pouzitim $tetca
potrite olejom hornu ¢ast cesta. Polozte 2
Stvorceky ¢okolady na horny prazok, zlozte okraje
na boku a zrolujte cesto. Postupne ich ukladajte
do zdsobnika. Potrite ich Z{tkom a posypte
mandlovymi vlo¢kami. UloZte na chladné miesto.

Hrusky polozte na panvicu ActiFry. Pridajte
jablkovu Stavu a javorovy sirup. Zatvorte veko bez
pridania zasobnika.

Naprogramujte si svoje ActiFry:
¢ Panvica: Rezim 9 na 10 min.
¢ Zasobnik: Rezim 9 na 05 min.
Zacnite varit.

Potom, ¢o sa ¢asovac vypne, pridajte zasobnik
s Cokoladovymi tastickami a stlacenim tlacidla
Start spustite druhy krok varenia.

@plé hrusky poddvajte na tanieri spolu
cokoladovymi tastickami.

Horku ¢okoladu nahradte mliecnou cokolddou alebo
bielou cokoladou.

SUROVINY

8 peknych broskyn
prekrojenych na
Stvrtky

120 g struhaného
kokosu

3 ActiFry lyzice
sirupu agave, 2
vajecné bielka

35 cl vody

1 hviezda anizu

1 celd Skorica
(struk)
1 vanilkovy struk

Bm@mwm@e
v ebosovd biphy

Pre 6 ludi - priprava: 15 min - varenie: 17 min

Z bielkov vyslahajte sneh. Zamiesajte don strihany
kokos a sirup agave. Vytvorte képky tak, Ze ich
rukami jemne stlacite. Polozte ich do zasobnika.
UloZte na chladné miesto.

VloZte broskyne, vodu a sirup agave do panvice
ActiFry. Pridajte korenie. Zatvorte veko bez
pridania zasobnika.

Naprogramujte si svoje ActiFry:
* Panvica: Rezim 9 na 12 min.
¢ Zasobnik: Rezim 9 na 15 min.
Zacnite varit.

Ked ¢asovac vypne, pridajte zdsobnik
s kokosovymi kdpkami a stlacenim tlacidla Start
spustite druhy krok varenia.

Broskynovy kompot podavajte teply alebo studeny
s kokosovymi kbpkami.

Tento recept je chutny aj s listami cerstvej verbeny.




Actifry Genius XL 2 az 1-ben

Kezdéshez, allitsa be
az edény programjat:
Valassza ki az izemmadot
a [+] [-] gombokkal.

Allitsa be a siitési id6t
a gomb megnyomasaval

majd valassza ki a moédota
[+] és [-] gombokkal.

Allitsa be a siitési id6t
a gomb megnyomasaval

majd a [+] és [-] gom-
bokkal.

majd a [+] és [-] gombok-
kal

Ha a talcat kivanja hasznalni, valassza
a programot a tal beéllitdsakor.

Nyomja meg

hogy elkezdje az els6
siitési mddot

Amint az id6zito Kikap-
csol

helyezze be a talcat,
és nyomja meg a Start
gombot

Allitsa be a siitési id6t

a masodik elkezdéséhez.

Haszndlja az Gj ActiFry Genius 2 az 1-bent konnyd,
izletes receptek széles skaldjanak elkészitéséhez, az
elsé fogasoktol a desszertekig. Exkluziv technoldgidja
lehetévé teszi, hogy két receptet egyszerre és konnyedén
elkészitsen, anélkiil, hogy feligyelnie kellene vagy be
kellene avatkoznia.

Kényeztesse magat kedvenc ételeinek egészséges
véltozataival, példaul finom hamburgerekkel, hazi
készitésli chipsel, vagy hallal és silt burgonyaval,
amelyek minddssze egyetlen kandl olajjal késziilnek.
Fedezzen fel U] izeket, recepteket a vildg minden tajaral,
prébalja ki példaul a teriyaki csirkét.

Az intelligens és a tobbfunkciés ACTIFRY Genius 2in1 9
siitési programmal rendelkezik, és ezeket kombindalni
lehet. A programokat séf tervezte és lehetévé teszik
a felhaszndlok szamara, hogy pillanatok alatt végtelen
szamu receptet készitsenek el. Az egyes recepttipusokhoz
a siités ideje, a h6mérséklet és a keverés automatikusan
be van allitva a tokéletes eredmény elérése érdekében.
A mindennapi élet megkdnnyitése érdekében az ActiFry
késleltetett inditdssal és automatikus melegen tartas
funkcidval van ellatva.

2IN1

TECHNOLOGY

Csak edény: siilt burgonya,
z6ldségek, kis darabok.

Csak talca: hus- és halszeletek, mint
rostonsiilt vagy lazacfilé.

2 az 1-ben méd edénnyel és talcaval:
haszndlja ezt a mddot, hogy egyszerre
két receptet készitsen el, mint példaul
a féételt és a koretet, kilonbozé
eléételeket, és még akar egy fogast és
egy desszertet is. A tokéletes eredmény
elérése érdekében kombinaljon tobb
intelligens slitési programot, egyet
az edény szamdara, masikat a talca
szamara.

A rendszeres keverést igénylé 1 (silt burgonya), 7 (wok) és 8 (nemzetkozi ételek) programok nem
hasznalhatdk a talcaval torténé siités sordn (6nalld vagy 2 az 1-ben mddban).

A rostonsiilt és silt burgonya 2 az 1-ben mddban elkészitéséhez valassza az 1. programot az

edényhez, és az 5. programot a talcahoz.



HOZZAVALOK

6 kisebb hatszin

szelet, egyenként
120 g

1,5 kg burgonya

> B

1,5 ActiFry kanal
olaj
S6, bors

Reatonaidt b aidh bungenya

6 f6 részére - El6készités: 15 perc - Siités: 43 perc.

A burgonyat hdmozza meg, és vagja 10 mm x 10
mm-es szeletekre. Gondosan oblitse le és szaritsa
meg.

Helyezze a burgonyaszeleteket az edénybe. Adja
hozz& az hozzd az olajat, sézza és borsozza meg.
Zarja le a fedelet a talca hozzdadasa nélkdl.

Az ActiFry programbeallitasa:
e Edény: 1. méd 32 percig.

¢ Talca: 5. méd 08 percig.
Kezdje el a sUtést.

Amikor az id6zit6 lejart, helyezze be a talcat
a soval és borssal izesitett hisszeletekkel, és
nyomja meg a Start gombot a masodik sitési
lépés elinditdsdhoz.

3lalja a sult burgonyat és rostonsiiltet a valaszto-
t martassal.

A burgonya fajtdjatol, az évszaktol és a minéségétél
fliggéen a burgonya siitési ideje valtozhat. Ne haboz-
zon meghosszabbitani a siitési idét néhany perccel,

mikézben az 1. médban marad.

HOZZAVALOK

6 hamburgerpogacsa

1 kg édesburgonya

2 ActiFry kanal liszt
1 ActiFry kanal
repceolaj
6 szelet cheddar
sajt csikokra vagva
2 ev6kanal mustar
2 maréknyi rukkola
6 piritott hambur-
gerzsemle
S6, bors

Namburgen é il

6 fé részére - El6készités: 20 perc - Siités: 35 perc.

Mossa meg az édesburgonyét (a héjat ne hamozza
le) és vagja hosszaban ketté. Vagja egyenld méret
hasabokra. Helyezze a hasdbokat egy tartalyba,
keverje 6ket 0ssze a liszttel és egy 1/2 ActiFry
kanal soval, egyenletesen eloszlatva. Helyezzik
ezeket az Actifry edénybe. Ontse hozza az olajat.
Zarja le a fedelet a talca hozzdadasa nélkul.

Az ActiFry programbeallitdsa:
¢ Edény: 1. méd 29 percig.

¢ Talca: 5. méd 06 percig.
Kezdje el a sltést.

Ezalatt helyezze a hamburgereket a talcara, szérja
meg 6ket cheddar sajttal.

Amikor az idézit6 lejart, helyezze be a talcat
a hamburgerekkel, és nyomja meg a Start gombot
a masodik sltési [épés elinditasahoz.

A hamburgereket talalja a mustarral
megkent piritott hamburgerzsemléken.
Helyezzen a hamburgerekre rukkolat és
paradicsomszeleteket, egyéni izlése szerint.

Az édesburgonya szeletekre vagdsakor javasoljuk a 2
cm vastagsdgot minden oldalon.




HOZZAVALOK

6 darab csirkemell

1,2 kg friss bur-
gonya

B
-—

1,5 ActiFry kanal
olaj
250 g liszt, 4 tojas
170 g zsemlemorz-
sa, so, bors

HOZZAVALOK

Coinbefalatads éa higs
b siitin s hog il

6 f6 részére - El6készités: 20 perc - Siités: 40 perc.

Mindegyik csirkemellt vagja 5 egyenlé részre, és
izesitse a hust soval és borssal. Helyezze a lisz-

tet, a felvert tojasokat és a zsemlemorzsat harom
kilonalld edénybe. Fogjon meg egy darab hust, és for-
gassa meg a lisztben, majd a tojasban, tigyelve arra,
hogy a feliletét teljesen befedje, és végiil forgassa
meg a zsemlemorzsaban.lsmételje ezt meg az 6sszes
husdarabbal. Helyezze a csirkefalatok felét a talcara
Ugy, hogy ne érjenek egymashoz és dntson rajuk 1/2
kanal olajat. Tegye félre egy hivos helyre.

6 darab csirkecomb

1,5 kg burgonya

Hamozza meg a burgonyat. Vagja egyenletes hasa- E J‘_-'-__:.-
bokra. Gondosan mossa meg és szaritsa meg egy "'"-"'.f
tiszta konyharuhaval. Helyezze a burgonyahasabokat 1,5 ActiFry kanal
az ActiFry edénybe a maradék olajjal. Zarja le a fede- olaj

let a talca hozzaaddsa nélkil. S6, bors

Az ActiFry programbeallitasa:
e Edény: 1. méd 32 percig.
¢ Talca: 2. méd 08 percig.
Kezdje el a sltést.

Amikor az id6zit6 lejart, helyezze be a talcat a csir-
kefalatokkal és nyomja meg a Start gombot, hogy
elkezdje a masodik sutési fazist.

Ismételje meg a miveletet a tobbi csirkefalattal ugy,
hogy csak a talca programjat allitja be.

Talalja a csirkefalatokat a hasabburgonyaval egy
valasztott martassal.

@ Azokat a csirkefalatokat, amelyek mindkét oldalon
J teljesen megbarnultak, javasoljuk, hogy forditsa meg,

és hosszabbitsa meg a siitési idét 3 perccel.

Cainbecambob 6o, hizi
bsonitinii hasill

6 fé részére - El6készités: 15 perc - Siités: 50 perc

A burgonyat hamozza meg, és vagja egyforma
hasabokra. Gondosan oblitse le és szaritsa meg.
Helyezze ezeket az edénybe. Adja hozza az hozza
az olajat, s6zza és borsozza meg. Zarja le a fedelet
a talca hozzaadasa nélkil.

Az ActiFry programbeallitdsa:
¢ Edény: 1. méd 35 percig.

¢ Talca: 6. méd 15 percig.
Kezdje el a siitést.

Amikor az idézit6 lejart, helyezze be a talcat

a soval és borssal izesitett csirkecombokkal, és
nyomja meg a Start gombot a masodik siitési
[épés elinditdsahoz.

Talalja a sllt burgonyat és a siltet a valasztott
martassal.

A burgonya fajtdjatél, az évszaktol és a minGségétal
fiiggéen a burgonya siitési ideje valtozhat. Ne haboz-
zon meghosszabbitani a siitési idét néhany perccel,
mikézben az 1. médban marad.




SUROVINY

6 tékehalfilé, egyen-
ként 160 g

1,5 kg burgonya

—

—

3 ActiFry kanal
zabpehely
2 ActiFry kanal
novényi olaj
3-4 csepp Tabasco
sz6sz (opcionalis)
3 felvert tojas, so,
bors

M%Mﬁ/ﬂﬂﬂg&lw

6 f6 részére - El6készités: 20 perc - Siités: 45 perc

A burgonyat hdmozza meg, és vagja egyforma
hasabokra. Gondosan oOblitse le és szaritsa meg.
Helyezze ezeket a talba. Adjon hozza 1,5 ActiFry
kanal olajat, s6zza és borsdézza meg. Zarja le a fe-
delet a talca hozzaadasa nélkdl.

Az ActiFry programbeallitasa:
¢ Edény: 1. méd 35 percig.

¢ Talca: 2. méd 10 percig.
Kezdje el a sltést.

Készitse el a panirozott halat: vagja a filét csi-
kokra. Egyenként forgassa meg a csikokat a felvert
(egy kis soval és Tabasco szdsszal fliszerezett)
tojasban, majd a zabpehelyben. Helyezze 6ket

a talcara, ecsettel kenje meg a maradék olajjal
(nem kotelezd), majd tegye félre, hiivos helyre.

Amikor az 1. sltési mdd lejart, helyezze be a talcat
a panirozott halakkal, és nyomja meg a Start gom-
bot a masodik sitési lépés elinditdsdhoz.

Alalja a panirozott halat a silt burgonyaval és
kis talka szdsszal, izlése szerint: majonéz, curry
5z0sz stb.

A zabpelyhet kicserélheti panko morzsaval.

HOZZAVALOK

=z

6 darab virsli

1,5 kg burgonya,
meghdmozva és
megmosva

1 ActiFry kanal
novényi olaj
1 ActiFry kanal
curry por,
10 cl forré viz, s6

bunganydusal

6 f6 részére - ElGkészités: 15 perc - Siités: 43 perc

Vagja a burgonyat 1 cm x 1 cm-es darabokra.
Alaposan oblitse le, majd szlrje le és szaritsa
meg. Keverje 0ssze egy talban a novényi olajat

és a curry-t. Helyezze a burgonyat az ActiFry
edénybe, és ontse a keveréket egyenletesen

a burgonyara. Zarja le a fedelet a talca hozzdadasa
nélkdl.

Az ActiFry programbeallitdsa:
¢ Edény: 1. méd 35 percig.

e Talca: 6. méd 08 percig.
Kezdje el a sutést.

Id6kozben helyezze a virslit a talcara, ontse a forrd
vizet a talca aljara.

Amikor az id6zité lejart, helyezze be a talcat
a virslikkel.

Télalja a virslit hot-dog kifliben, az On altal
valasztott martassal és a ,hazi készitésd" silt
burgonyaval.

A burgonya mindségétél és fajtdjatol fliggben a siitési

ideje valtozhat. Ne habozzon meghosszabbitani

a slitési idét, ha sziikséges.




HOZZAVALOK

12 kis
disznékolbasz

6 kerek bacons-
zelet

(Y.

6 tojas

3 kis paradicsom
so, bors

Angal 1eggels

6 f6 részére - El6készités: 15 perc - Siités: 19 perc

Helyezze a kolbdszokat az edénybe. Zarja le
a fedelet a talca hozzdaddasa nélkil.

Az ActiFry programbeallitdsa:

¢ Edény: 6. méd 12 percig.

¢ Talca: Manualis méd 7 perc 220°c-on
Kezdje el a sltést.

Id6kozben helyezzen a talcara egy darab kerekre
vagott sitépapirt, amelyet kilyukaszt a kozepén.
Helyezze a bacon szeleteket és a félbe vagott
paradicsomot a sltépapirra, majd torje ra

a tojasokat a szalonna szeletekre. Fliszerezze
izlése szerint.

Amikor az idézit6 lejart, helyezze be a talcat és
nyomja meg a Start gombot a masodik siitési
lépés elinditdsdhoz. Ha szlikséges, hosszabbitsa
meg a sutési idét.

Talalja az 0sszeset egydtt.

Torje a tojasokat a bacon szeletek tetejére, hogy
a tojdsokat a lehetd legkénnyebben levalaszthassa.
Hasznéljon szilikon spatulat.

HOZZAVALOK

3 lapos,
négyszogletes
panini zsemle

-
P

W

6 nagy gomba

1 ActiFry kanal
olivaolaj
6 evékanal
paradicsompiiré
6 szelet cheddar
3 kis paradicsom,
karikakra vagva
6 bazsalikomlevél
levél, sévirdg

Gembia pinan
6 f6 részére - El6készités: 10 perc - Siités: 10 perc

Vagja a gombakat négybe. Helyezze 6ket olajjal
az ActiFry edénybe. Zarja le a fedelet a talca
hozzaadasa nélkul.

Az ActiFry programbeallitdsa:
¢ Edény: 7. méd 05 percig.

e Talca: 5. méd 05 percig.
Kezdje el a sltést.

Kozben valassza szét a panini zsemlét,
meghagyva két korulbelll egyforma vastagsagu
darabot. Az egyes kenyérdarabokat kenje meg

a paradicsomplrével, majd tegyen ra sajt- és
paradicsomszeleteket. Helyezzen 3 darabot

a talcara.

Amikor az id6zit6 lejart, helyezze be a talcat
és nyomja meg a Start gombot, hogy elkezdje
a masodik sutési fazist

Majd inditsa Ujra a maradék 3 darabbal, csak
a talca programot allitva be.

A pizzakat melegen talaljuk, a bazsalikommal és
a gombaval.

Ha nincsenek lapos, négyzet alaku zsemlék,
hasznalhat parasztkenyeret vagy bagett szeletet.




HOZZAVALOK

6 kemény husu
paradicsom

12 mozzarella
golyd (vagy 12 kis
kocka)

=

6 ActiFry kanal
aprora vagott
bazsalikom
4 ActiFry kanal
olivaolaj
6 kerek leveles
tészta lap
3 darab szaritott
paradicsom
13 gerezd apritott
fokhagyma
S, bors

4.

5.

Olaas, sameans 60/
lienambefitt

6 f6 részére - ElGkészités: 25 perc - Siités: 25 perc

Minden paradicsomot vagjon félbe. Helyezze
Oket fokhagymaval, bazsalikommal és 2 kanal

olivaolajjal az ActiFry edénybe. S6zza és borsozza.

Zarja le a fedelet a talca hozzdadasa nélkdl.

Az ActiFry programbeallitasa:
e Edény: 7. méd 15 percig.

¢ Talca: 4. méd 10 percig.
Kezdje el a sUtést.

Id6kdzben minden darab szaritott paradicsomot
vagjon 4-be. Véagja a leveles tésztat félbe (hogy
félkort kapjon). A kerek szélét vagja kb. 2 cm-re
le, hogy 13 cm-es csikot kapjon. Minden csikot
hajtson kett6be. Egy ecset segitségével enyhén
olajozza meg a behajtott csik felsd részét.
Helyezzen egy mozzarella golydt és egy darab
szaritott paradicsomot a csik aljara. Hajtsa 6ssze
haromszogl samosa formaba. Helyezzik 6ket
sorban a talcara.

Amikor az id6zité lejart, helyezze be a talcat
a samosdakkal és nyomja meg a Start gombot,
hogy elkezdje a masodik sutési fazist.

Talalja a samosakat meleg paradicsommal és
olasz flszerkeverékkel izesitett zoldsalataval.

Ha még izletesebbé kivanja tenni, adjon bazsaliko-
mlevelet is mindegyik samosaba.

HOZZAVALOK

|
“ ~

6 pulykaszelet
(90 g)

B
G

2 sonkaszelet
(f6tt sonka, Parma
sonka, egyéb, stb)

75 g cheddar

-

2,5 ActiFry kanal
olivaolaj
2 ActiFry kanal
bazsalikom
1,5 kg cukkini
2 kis ujhagyma
2 gerezd fokhagy-
ma
45 g piritott feny6-
mag
90 g liszt
3 tojas
140 g zsemlemor-
zsa,
s0, bors

Cheddor, Candan
Blow & Puitatt culbini

6 f6 részére - El6készités: 30 perc - Siités: 35 perc.

Vagja kockdkra a cukkinit, majd az el6zetesen
meghdmozott hagymat és fokhagymat.

Toltse bele az olajat az ActiFry-ba, majd helyezze be

a cukkinit, a felapritott bazsalikomot, fokhagymat,
hagymat és a fenyémagokat. izesitse séval, majd zarja le
a fedelet a talca behelyezése nélkil.

Az ActiFry programbeallitdsa:
¢ Edény: 7. méd 20 percig.

¢ Talca: 2. méd 15 percig.
Kezdje el a siitést.

|Id6kozben egy sodrofa segitségével a két siitépapir kozé
helyezett hisszeletet simitsa laposra. Minden kilapitott
husszeletre helyezzen egy darab sonkat és néhany csik
cheddar sajtot. Zarja le a cordon bleut és nyomogassa
meg a széleit, hogy 6sszetapadjanak. S6zza és borsozza.

Minden cordon bleu darabot forgasson meg a lisztben,
majd a tojasban és végil a kenyérmorzsaban, lgyelve
hogy jol befedje. Helyezze a cordon bleu darabokat

a talcara, majd egy ecsettel kenje meg olajjal. Tegye félre
egy hlivos helyre.

Amikor az id6zité lejart, helyezze be a talcat a cordon
bleu darabokkal és nyomja meg a Start gombot, hogy
elkezdje a masodik sitési fazist.

Talalja a cordon bleu darabokat a bazsalikomos
cukkinivel

A cukkinik helyett hazi készitésdi silt burgonyat is
hasznélhat.




HOZZAVALOK

600 g csirkemellfilé
meglehetésen
vékony csikokra
vagra

2 piros paprika,
maghaz eltavolitva
és csikokra vagva

.
g

2 ActiFry kanal
olivaolaj
6 kukorica tortilla
3 finomra apritott
mogyorédhagyma
6 apré kockakra
vagott paradicsom
1 csokor friss
koriander apréra
vagva
2 lime
3 avokado,
kockakra vagva
és citrommal
megontozve
Sé

6 f6 részére - El6készités: 20 perc - Siités: 33 perc

Tegyuk a paprikakat az edénybe a fogantyu oldala-
ra. Helyezze ra a hagymakat és egy ActiFry kanal
olajat. Tegye hozza a paradicsomot, majd a csir-
kecsikokat a talca aljara a masik oldalon. Ontézze
meg a csirkét 2 ActiFry kanal olajjal, majd egy lime
levével. izesitse. Zarja le a fedelet a talca hozzaa-
dasa nélkul.

Az ActiFry programbeallitasa:
¢ Edény: 7. méd 15 percig.

¢ Talca: 4. méd 10 percig.
Kezdje el a sltést.

Vagja a kukorica tortillakat haromszogekre, és
helyezze 6ket a talcara.

Amikor az id6zit6 lejart, helyezze be a talcat
a tortilldkkal és nyomja meg a Start gombot, hogy
elkezdje a masodik sltési fazist.

@lalja még melegen friss korianderrel, lime sze-
etekkel, a tortillaharomszogekkel és a feldarabolt

avokadoval.

A paradicsomot kicserélheti bolti salsa szdszra.

HOZZAVALOK

750 g
sertéslapocka,
kicsontozva és

nagyobb darabokra
vagva

1,5 kg Ratte bur-
gonya

1,5 ActiFry kanal
paprika
1,5 ActiFry kanal
aprora vagott
petrezselyem
2 ActiFry kanal
olivaolaj
3 gerezd apritott
fokhagyma, sd,
bors

5pa:u4@Zwl‘eafa/ga/ Y
Patatas, Bravas

6 fé részére - ElGkészités: 20 perc - Siités: 44 perc

Mossa meg és vagja a burgonyat karikakra.
Helyezze a burgonyat az ActiFry-ba a hamozatlan
fokhagymagerezdekkel. Tegyen hozza egy kanal
olajat. Zarja le a fedelet a talca hozzdadasa nélkdl.

Az ActiFry programbeallitdsa:
e Edény: 1. méd 29 percig.

e Talca: 6. méd 15 percig.
Kezdje el a sltést.

ld6kdzben készitse eld a sertésdarabokat: keverje
0ssze 6ket a paprikaval, apréra vagott petrezse-
lyemmel és 1 kanal olivaolajjal. Helyezze ezeket

a talcara. Sézza és borsozza. Tegye félre egy hlivos
helyre.

Amikor az idézit6 lejart, helyezze be a talcat
a hussal és nyomja meg a Start gombot, hogy
elkezdje a masodik sltési fazist.

Flszerezze a burgonyat, talalja a sertéshussal és
fokhagymaval vagy Espelette-paprikaval izesitett
majonézzel.

Adjon hozza egy kevés friss zéldfliszert a recepthez:
a sima petrezselyem vagy a friss kakukkfi finom izt
kélcs6no6z a burgonyanak.




HOZZAVALOK

4 borjuhus szelet

750 g friss gomba
(tobb fajta, ha
lehetséges)

=

5 ActiFry kanal
aprora vagott
tarkony
4,5 ActiFry kanal
vaj
2 ActiFry kanal
repceolaj 3 tojas
150 g finomra
apritott kenyér
vagy finom
zsemlemorzsa
75 g liszt
5 gerezd apritott
fokhagyma
2 szal
petrezselyem 1
citrom leve
S6, bors

gambéusal)

6 f6 részére - ElGkészités: 20 perc - Siités: 22 perc

Egy villa segitségével dolgozza 6ssze a vajat,
tarkonyt és fokhagymat, hogy izesitett vajat
kapjon. Helyezze a (kordbban megmosott és
feldarabolt) gombékat a talba egy kis sdval. Zarja
le a fedelet a talca hozzdadasa nélkiil.

Az ActiFry programbeallitasa:
¢ Edény: 7. méd 15 percig.

¢ Talca: 2. méd 07 percig.
Kezdje el a sltést.

Id6kozben, vagja a borjuhus szeleteket harom
darabra és lapitsa ki. Fliszerezze mindkét
oldalukat séval, borssal és citrommal.

Vagja apréra a petrezselymet, és a tojast verje fel
egy talban. El6szor forgassa a szeleteket a lisztbe,

majd a felvert tojasba és végll a zsemlemorzsaba.

Helyezze 6ket a talcara, ontozze meg olajjal és
tegye félre.

mikor az id6zit lejart, helyezze be a talcat
a hussal és nyomja meg a Start gombot, hogy
elkezdje a masodik sitési fazist.

Talalja a bécsi szeleteket a gombaval és egy
evés parolt burgonyaval

A borjuhust kicserélheti pulyka vagy csirkehus
szeletekkel

HOZZAVALOK

500 g daralt
marhahus

-

1 kg Bintje bur-
gonya

-

3 ActiFry kanal
koménypor
1 ActiFry kanal
6rolt koriander
1 ActiFry kanal
paprika
3 ActiFry kanal
finomra vagott friss
menta
4 ActiFry kanal
olivaolaj
4 apré kockakra
vagott Roma
paradicsom
75 clviz
1 fej hagyma
apréra vagva
3 gerezd apritott
fokhagyma 3
felvert tojas
80 g finomra 6rolt
kenyérmorzsa, so,
bors

Manhakuias Keptos éo

6 fé részére - ElGkészités: 25 perc - Siités: 64 perc.

A burgonyat hdmozza meg, és vagja karikakra.
Helyezze a paradicsommal, fokhagymaval és
hagymaval az ActiFry edényébe. [zesitse séval

és borssal, szérja meg 2 kanal koménnyel,
korianderrel és paprikaval. Ontdzze meg olajjal és
vizzel. Zarja le a fedelet a talca hozzdadasa nélkdl.

Az ActiFry programbeallitdsa:
¢ Edény: 1. méd 45 percig.

e Talca: 5. méd 19 percig.
Kezdje el a sltést.

Id6kozben keverje 0ssze a marhahust a tojassal,
kenyérrel, koménnyel, séval, borssal és mentaval.
Formazzon 18 golydt, mindegyik legyen kb. 40 g.
Helyezze Gket a talcara.

Amikor az id6zité lejart, helyezze be a talcat
a husgolydkkal, és nyomja meg a Start gombot
a masodik sitési [épés elinditdsdhoz.

Talalja a husgolyodkat a friss fliszernovényekkel -
sima petrezselyem, metéléhagyma, friss koriander
- {zesitett burgonyaval.

A burgonya mindségétél és fajtdjatol fliggben a siitési
ideje valtozhat. Ne habozzon meghosszabbitani
a slitési idét néhany perccel, mielétt behelyezi

a tdlcat a husgombdcokkal.




HOZZAVALOK

180 g daralt
marhahus

900 g pak choy
(bordas kel)

3 ActiFry kandl olaj
1,5 ActiFry kanal
paradicsompiiré
1,5 ActiFry kanal

szbjaszdsz
2 ActiFry kanal
friss coriander
18 szem
koktélparadicsom
6 db brick tészta
1 felvert tojas
45 g sargarépa
30 g finomra
apritott
voroshagyma 1,5
tedskanal curry por
115 g finomra 6rolt
kenyérmorza
6 evékanal viz
s6, bors

b pinitath paks chay

6 f6 részére - El6készités: 25 perc - Siités: 33 perc

Vagja a bok choy-t fentrél lefelé 4 darabra. Vagja félbe

a koktélparadicsomokat. Helyezze a kelt és a paradicsomot az
edénybe az olajjal, vizzel, paradicsomplirével, széjaszdsszal,
soval és borssal. Zarja le a fedelet a talca hozzdadasa nélkil.

Az ActiFry programbeallitdsa:
¢ Edény: 7. méd 25 percig.

¢ Talca: 4. méd 08 percig.
Kezdje el a sitést.

Reszelje aprora a sargarépat. Mossa meg és apritsa fel

a koriandert. Keverje 0ssze a marhahust, a sargarépat,

a hagymat, a koriandert, a curryt, a zsemlemorzsat, a sét és
a borsot. A keveréket ossza 12 részre, mindegyik legyen kb.
30 g, és formazza 6ket 6 cm hosszu rolddokka.

Vegye le a levelestészta lapokat a papirrél. A tésztalapok
mindkét oldalat kenje meg felvert tojassal. Helyezzen egy
roladot a tésztalap alsé részére. Tekerjen egyet rajta, majd
hajtsa be a végeit. Folytassa a feltekerést, hogy kialakitsa

a tavaszi tekercset. Helyezzen 6 tavaszi tekercset a talcéra, és
tegye félre hlivés helyre, a tegye félre a maradék tekercset.

Amikor az idézité lejart, helyezze be a talcat az els6 6
tekerccsel és nyomja meg a Start gombot, hogy elkezdje
a masodik sitési fazist.

Majd inditsa Ujra a maradék 6 tekerccsel, csak a télca
programot allitva be.

Talalja a piritott pak choy-jal és a siités soran felgyult szészt
helyezze apro talakba.

A pak choy cserélhetd a rokonjaira, bok choy-ra vagy
Kinai kdposztara.

HOZZAVALOK

Qe
iy

ks s -

500 g friss kemény
tofu

250 g kinai tészta

1,5 ActiFry kanal
komény vagy
koménymag

3 ActiFry kanal
sz6jasz6sz

1,5 ActiFry kanal

olivaolaj

1,5 ActiFry kanal
szezamolaj
3 sdrgarépa

150 g kis gomba

150 g babcsira 1

hagyma, apritva

130 g atszitalt liszt
3 tojas
130g
zsemlemorzsa, s6,
bors

6 f6 részére - ElGkészités: 25 perc - Siités: 28 perc

Fézze meg a tésztat a csomagoldson szerepld utasitdsok
szerint. Sz(rje le, vagja kisebb darabokra és teritse

el az edény aljan. Ontozze meg szezamolajjal és
sz6jaszésszal. Adja hozzd a gombat, majd a babcsirat,

a fogantyu oldalon. Adja hozzd a sdrgarépat és

a hagymat. Zarja le a fedelet a talca hozzdadasa nélkil.

Az ActiFry programbedllitdsa:
* Edény: 8. mdd 18 percig.
¢ Talca: 2. mdd 10 percig.

Kezdje el a sltést.

Id6kozben verje fel a tojasokat egy talban kevés
soval és borssal. Helyezze a lisztet egy masik talba,
a zsemlemorzsat egy harmadik talba. Apritsa fel

a kdménymagot, és adja hozza a zsemlemorzsahoz.

Végja a tofutombot ketté a vastag részén, majd vagja 3 x
3 cm-es kockakra. Forgassa a tofukockakat lisztbe, majd
tojdsba, majd a zsemlemorzsdaba. Helyezze 6ket sorban

a talcdra. Kenje meg finoman olajjal.

Amikor az id6zité lejart, helyezze be a talcat a tofuval és
nyomja meg a Start gombot, hogy elkezdje a masodik
sUtési fazist.

Téalalja a tofut a piritott tésztaval és helyezzen ra
sz0jaszoszt.

hasznaljon kukoricadarat és gluténmentes
zsemlemorzsat. Cserélje ki a tésztat zoldségre.

@ A rantott tofuszeletek gluténmentes valtozatdhoz




HOZZAVALOK

6 lazacfilé,
egyenként 150 g

1,4 kg cukkini

2 ActiFry kanal
bazsalikompiiré
vagy pesto
1 ActiFry kanal
apritott fokhagyma
0,5 ActiFry kanal
olivaolaj, so, bors

Jopocfills 6o peatbns cubbini

6 f6 részére - El6készités: 20 perc - Siités: 28 perc

Mossa meg a cukkinit, vagja karikakra, majd
helyezze az edénybe. Adja hozza a fokhagymat,
a bazsalikompurét és az olajat. Zarja le a fedelet
a talca hozzdadasa nélkdl.

Az ActiFry programbeallitasa:
* Edény: 7. mdd 18 percig.

¢ Talca: 5. méd 07 percig.
Kezdje el a sUtést.

Ezalatt helyezze a lazac filéket az ActiFry talcajara.
S6zza és borsozza.

Amikor az id6zité lejart, helyezze be a talcat
a lazacfilékkel, és nyomja meg a Start gombot
a masodik sltési lépés elinditasahoz.

ilalja a lazacfilét a cukkinivel és a bazsalikom
z6sszal.
Allitsa be a lazac elkésziilési szintjét személyes
izlésének megfeleléen, azaz két perccel kevesebbre
a félig siilt lazachoz, és két perccel tovabb a grillezett

valtozathoz.

HozzavaLok | Kagylon, maanitsantias sett

400 g teljes ki6rlési
masnitészta

300 g kozepes
méretl kagyld
(friss vagy
fagyasztott és
kiolvasztott)

——

1 ActiFry kanal
olivaolaj
2 ActiFry kanal
ricotta
1,4 liter
zoldségleves
12 szelet parmezan
1 csokor
bazsalikom
1 fej véroshagyma
aproéra vagva
1 maréknyi
rukkola, felvagva
S6, bors

6 fé részére - ElGkészités: 15 perc - Siités: 27 perc.

Helyezze a masnitésztat és a hagymat az ActiFry
serpeny6be, ontdzze meg olivaolajjal és a nagyon
forré zoldséglevessel. Sézza és borsozza. Zarja le
a fedelet a talca hozzdadasa nélkd

Az ActiFry programbeallitdsa:
* Edény: 7. mdd 28 percig.

¢ Talca: 5. mdd 04 percig.
Kezdje el a sltést.

Id6kozben tegye a féslkagyldkat a talcara, majd
s6zza és borsozza.

Miutan az id6zité lejart, csusztassa a ricotta
és a rukkolaleveleket az edénybe. Helyezze be
a talcat a kagylékkal, és nyomja meg a Start
gombot a masodik sltési épés elinditasahoz.

Talalja a masnitésztat az apréra vagott
bazsalikommal és az aprdra vagott parmezan
sajttal. [zlése szerint megontozheti egy kis
olivaolajjal talalas elott.

A meglehetdsen draga kagylo kicserélheté lazac vagy
hdamozott garnéla darabokkal




HOZZAVALOK

6 korte,
meghamozva és
negyedekre vagva

24 kocka csokoladé

~—

2 ActiFry kanal
juharszirup
6 lap filo
tésztalap
12,5 cl almalé 25
g mandulapehely
1 tojdssargaja
felhigitva
egy kis vizzel
1,5 tedskanal olaj

Mooy binte &0 cackelidin
wpagis

6 f6 részére - El6készités: 15 perc - Siités: 15 perc

Készitse eld a tekercseket: vagja a filo lapokat
széltében ketté Ecsettel olajozza meg a lap
egyik felét. Helyezzen 2 kocka csokoladét

a lapra, hajtsa be a széleit, és tekerje fel a filo
tésztalapot. Helyezze a tekercseket sorban

a talcara. Kenje meg tojdssargaval és szdrja meg
mandulapehellyel. Tegye félre egy hlivos helyre.

Helyezze a kortéket az ActiFry edénybe. Adja
hozza az almalevet és a juharszirupot. Zarja le
a fedelet a talca hozzdaddasa nélkul.

Az ActiFry programbeallitasa:
¢ Edény: 9. méd 10 percig.

¢ Talca: 9. méd 05 percig.
Kezdje el a siitést.

Amikor az id6zité lejart, helyezze be a talcat
a tekercsekkel, és nyomja meg a Start gombot
a masodik sltési lépés elinditasahoz.

@lalja a meleg kortéket egy kisebb edényben
csokoladés tekercsekkel.

Az étcsokoladét helyettesitheti tejcsokoladéval vagy
fehér csokoladéval.

HOZZAVALOK

8 szép bszibarack
negyedekre vagva

120g
kékuszreszelék

-—

3 ActiFry kanal
agaveé szirup 2
tojasfehérje
35 clviz
1 csillaganizs
1 rud fahéj
1 vaniliarad

ngmpam@awo@éw
Bébusshalmel

6 fé részére - ElGkészités: 15 perc - Siités: 17 perc

Verje fel a tojasfehérjét, amig kemény habba

valik. Keverje bele a kokuszt és az agavé szirupot.
Ovatosan formazzon kézzel kis halmokat. Helyezze
ezeket a talcdra. Tegye félre egy hiivos helyre.

Helyezze az §szibarackot, a vizet és az agavé
szirupot az ActiFry edénybe. Adja hozza

a flszereket. Zarja le a fedelet a talca hozzaadasa
nélkdl.

Az ActiFry programbeallitdsa:
¢ Edény: 9. méd 12 percig.

e Talca: 9. méd 15 percig.
Kezdje el a sltést

Amikor az id6zité lejart, helyezze be a talcat
a kékuszhalmokkal és nyomja meg a Start
gombot, hogy elkezdje a masodik siitési fazist.

Talalja melegen vagy hidegen a barack bef6ttet
a kékuszhalmokkal.

Ez a recept akkor is kivald, ha a fliszereket friss
verbéna levelekkel helyettesiti.
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