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Zainspiruj sie naszymi przepisami i odkryj mozliwosci
urzadzenia Active Fryer z naszym ebookiem!

Podczas przygotowywania swoich dan pamietajmy o kilku waznych
zasadach.

Czas pieczenia potrawy zalezy od wielkosci porcji
oraz temperatury sktadnikow.

Najefektywniej piec w koszyku tak, by jedzenie tworzyto

jedna warstwe. Dzieki temu kazda porcja dostanie tak samo
duzo powietrza.

Jesli wyciggniemy potrawe po uptywie czasu programu
i zobaczymy, ze nie jest jeszcze wypieczona i chrupiaca,
to przygotowujemy ja dalej. Najwazniejszy jest smak,

a nie sugerowany czas.

Zachecamy do dzielenia sie z nami swoimi autorskimi przepisami
oraz zdjeciami.

Programy z sugerowana temperaturg i czasem

W Domowe frytki 200°C 10 min “‘\%ﬂ Mrozone frytki  180°C 12 min
- Kurczak 200°C 20 min @ stek 180°C 12 min
a( Ryba 180°C 8 min & Warzywa 160°C 10 min
C )

wn Ciasto 180°C 15 min 3%«: Rozmrazanie 40°C 35 min



Ol.
Klasyczne frytki

Czas przygotowania: 5 min Czas gotowania: 20 min

llos¢ porcji: 2 Poziom trudnosci: @ 0 0

Ziemniaki obieramy, myjemy i kroimy w plastry, a nastepnie
w stupki o podobnej wielkosci. Przektadamy do miski, zale-
wamy b. zimna woda i odstawiamy na ok. 30 minut. Odce-
dzamy, osuszamy i mieszamy z tyzka oleju.

Nastepnie przektadamy przygotowane ziemniaki do kosza
urzadzenia airfryer. Wybieramy program Domowe frytki,
zwiekszamy na urzadzeniu czas do 20 minut i naciskamy
przycisk Start. Po uptywie potowy czasu, otwieramy kosz
i mieszamy frytki, aby upiekty sie rownomiernie.

Po upieczeniu wyjmujemy chrupiace frytki i solimy

do smaku.

Temperatura: 200°C ol
4 sredniej wielkosci ziemniaki
1tyzka oleju roslinnego

sol




02.
Frytki z batatow

Czas przygotowania: 5 min Czas gotowania: 15-20 min

llos¢ porcji: 2 Poziom trudnosci: @ 0 0

Bataty szorujemy, skorke mozemy zostawic. Kroimy
na frytki, przektadamy do duzej miski. Dodajemy oliwe,
papryke i sol. Mieszamy. Przektadamy od razu do kosza
frytownicy.

Ustawiamy temperature 195°C i pieczemy przez ok. 15-20
minut, od czasu do czasu przewracajac frytki,
az beda chrupiace.

Tryb: manualny Time
Temperatura: 195°C
500 g batatow

2 tyzki oliwy z oliwek

1/2 tyzeczki stodkiej papryki

chilli w ptatkach (opcjonalnie)

sol do smaku




03.

t Odeczki ziemniaczane z sosem tzatziki

Czas przygotowania: 30 min Czas gotowania: 25 min

llos¢ porcji: 4 Poziom trudnosci: @ 0 0
Ziemniaki obieramy, myjemy i gotujemy 5 min w osolonej
wodzie od momentu zagotowania sie wody. Odcedzamy,
studzimy i kroimy w tédeczki. W misce mieszamy olej, sol,
papryke i polewamy nimi pokrojone ziemniaki. Mieszamy.
Przektadamy do kosza urzadzenia airfryer. Ustawiamy tem-
perature 190°C i czas 25 min. W potowie czasu pieczenia
(mozna czesciej) mieszamy ziemniaki w celu rownomierne-
go pieczenia.

W tym czasie przygotowujemy sos. Ogorki myjemy i sciera-
my na tarce na grubych oczkach lub drobno szatkujemy
ostrym nozem. Oprészamy solg i po kilku minutach odsa-
czamy z ptynu. Przektadamy do miski. Dolewamy jogurt.
Czosnek przeciskamy przez praske, a miete drobno sieka-
my. Dodajemy do ogdrkéw. Doprawiamy sola, dolewamy
oliwe, mieszamy. Podajemy z upieczonymi tédeczkami
ziemniakow.

Tryb: manualny

Time
Temp

800-1000 g ziemniakéw

Temperatura: 190°C

1tlyzeczka stodkiej papryki
w proszku

sol
3 tyzki oleju

2 tyzeczki maki ziemniaczanej

sos tzatziki

200 g jogurtu greckiego
ogorki zielone

1zabek czosnku

1tyzka oliwy

kilka listkéw $wiezej miety
(opcjonalnie)

sol




O4.

t 0S0S Imbirowo-miodowy

Czas przygotowania: 15 min Czas gotowania: 8 min

llos¢ porcji: 2 Poziom trudnosci: @ 0 0

Optukanego i osuszonego tososia dzielimy na porcje i prze-
ktadamy do miski. Obrany ze skorki imbir Scieramy na tarce
o drobnych oczkach, czosnek przeciskamy przez praske.
Jesli uzywamy papryczki chilli to kroimy ja na cieniutkie
plasterki. Do miseczki wlewamy oliwe, ptynny miod, sok
z cytryny, dodajemy czosnek, imbir i papryczke. Doprawia-
my solg i Swiezo zmielonym czarnym pieprzem. Mieszamy
za pomoca trzepaczki lub tyzka. Gotowa marynate polewa-
my rybe, nastepnie owijamy miske szczelnie folig spozyw-
cza i odstawiamy do lodéwki na 2-3 h, a najlepiej na cata
noc.

Zamarynowanego tososia odsaczamy i przektadamy
do koszyka urzadzenia airfryer. Wybieramy program Ryba
i naciskamy przycisk Start. Pieczemy do zbrgzowienia.
Podajemy z ryzem basmati lub jasminowym i mieszanka
satat z sosem winegret.

Tryb: program
Temperatura: 180°C

300 g filetu z tososia

2 tyzki ptynnego miodu

1tyzka oliwy

sok z potowy cytryny

2 cm swiezego imbiru

1zabek czosnku

1 papryczka chilli (opcjonalnie)

sél, pieprz




05.
Skrzydetka Buffalo

Czas przygotowania: 15 min Czas gotowania: 15-20 min

llos¢ porcji: 2-3 Poziom trudnosci: @ 0 0
Ptuczemy skrzydetka kurczaka pod zimna woda. Wyciera-
my je do sucha recznikami papierowymi. Dzielimy skrzydet-
ka (w spojeniach stawowych) na trzy czesci, koncowki
odrzucamy, solimy. W rondlu umieszczamy masto, cukier,
sosy i przyprawy. Podgrzewamy mieszajac, az masto sie
rozpusci. Powstata marynata nacieramy kurczaka. Odsta-
wiamy na kilka godzin do lodéwki do zamarynowania.

Przed pieczeniem wykfadamy z lodéwki na ok. 30 min.
Rozgrzewamy frytownice do temperatury 190°C. Pieczemy
ok. 15-20 min. obracajac je w potowie czasu pieczenia.

Sos serowy: Ser drobno pokruszyc¢, dodac¢ czosnek i roze-
trzec tyzka z reszta sktadnikow.

Tryb: manualny

Time
Temp

6 skrzydetek z kurczaka

50 g masta

4 tyzki sosu pomidorowego
3 tyzki sosu chilli

1tyzka cukru trzcinowego

Temperatura: 190°C

1tyzeczka wedzonej papryki
1tyzeczka czosnku w proszku
1tyzeczka cebuli w proszku

1/2 tyzeczki suszonego tymianku

pieprz cayenne, pieprz, sél

SOS serowy:

50 g sera plesniowego typu Lazur
1/3 zabka czosnku, drobno startego
50 g gestej kwasnej Smietany
1tyzka soku z cytryny

2 tyzki majonezu




06.

Patki z kurczaka w marynacie

Czas przygotowania: 5 min Czas gotowania: 25 min

llos¢ porcji: 3 Poziom trudnosci: @ 0 0

Umyte i osuszone patki przektadamy do miski. W matym
stoiku lub miseczce mieszamy przyprawe do kurczaka, sos
sojowy, olej i midd. Nastepnie polewamy mieso marynata
i nacieramy. Owijamy miske szczelnie folig spozywcza
i odstawiamy do loddéwki na 2-3 h, a najlepiej na cata noc.

Zamarynowane podudzia odsgczamy i przektadamy
do koszyka urzadzenia airfryer. Wybieramy program
Kurczak, zwiekszamy na urzadzeniu czas do 25 minut i naci-
skamy przycisk Start. W potowie czasu, otwieramy kosz
i obracamy patki na druga strone. Pieczemy do uzyskania

brazowego koloru miesa. Podajemy z frytkami.

Tryb: program

Temperatura: 200°C
600 g podudzi z kurczaka

2 tyzki ptynnego miodu

1tyzka sosu sojowego

2 tyzki ketchupu

1tyzka oleju roslinnego

1tyzka przyprawy do kurczaka




07.

Stek wotowy z sosem bernenskim

Czas przygotowania: 25 min Czas gotowania: 12 min

llos¢ porcji: 2 Poziom trudnosci: @ 0 0
Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty, nalezy pozwolic stekom
osiggnac temperature pokojowa na 30 minut przed gotowa-
niem. Myjemy i dokfadnie osuszamy mieso. Rozgrzewamy
frytkownice do 200°C. Steki nacieramy olejem i pieprzem
7z kazdej strony. Wkitadamy mieso na ruszt do frytkownicy,
i pieczemy przez ok. 12 minut, przewracajac w potowie. Odsta-
wiamy na 10 minut.

Sos. Obieramy estragon, oddzielamy liscie od fodyg. W garnku
O grubym dnie rozpuszczamy tyzke masta, dodajemy obrang
i posiekana cebulke wraz z kilkoma ziarnami czarnego pieprzu.
Nastepnie dolewamy wino, ocet itodygi estragonu. Gotujemy na
wolnym ogniu, az wiecej niz pofowa ptynu odparuje. Do lekko
przestudzonego plynu dodajemy zottka, | ubijamy, az konsysten-
cja stanie sie gesta i puszysta. Nie przerywajac ubijania i gotowa-
nia, wlewamy powoli ciaglym strumieniem roztopione masto.
Dodajemy posiekane listki estragonu, solimy do smaku. Podaje-
my steki polane sosem z satatka ze swiezych warzyw.

Tryb: manualny

Temperatura: 200°C Temp

2 steki wotowe o grubosci
ok.2-2,5cm

sos:

4 z6ttka

6 tyzek swiezego estragonu

100 ml wytrawnego wina biatego
100 ml winnego octu biatego

1-2 szalotki lub mate biate cebule
300 g masta klarowanego

pieprz czarny ziarna

sol




08.
Hamburgery

Czas przygotowania: 15 min Czas gotowania: 10 min

llos¢ porcji: 3-4 Poziom trudnosci: @ 0 0
Bardzo drobno siekamy cebule w kosteczke. Do miski wkiada-
my mielone mieso, rozdrabniamy widelcem, whbijamy cate
jajko (jesli nie dodajemy jajka to dodajemy tyzeczke wody),
tyzke musztardy miodowej, cebule, sos sojowy i przyprawy.
Mieszamy, a nastepnie wyrabiamy recznie kilka minut. Formu-
jemy kotlety wielkosci butek i przektadamy do kosza frytownicy
(najlepigj po 2 szt. w celu fatwego obracania). Pieczemy je przez
10 minut w temperaturze 180°C. Po 4-5 minutach obracamy
kotlety i kontynuujemy pieczenie. Nastepnie ustawiamy tem-
perature na 200°C, na kotlety naktadamy po plastrze sera
i pieczemy 2 min w celu zbragzowienia skorki. Podczas piecze-
nia przygotowujemy butki i dodatki: Pomidora kroimy na
plastry, obrang cebule na talarki. Myjemy i osuszamy satate.
Butki przekrawamy na pot i podpiekamy na patelni. Nakiada-
my ketchup na butke, nastepnie upieczony burger z serem,
musztarde, satate i warzywa, oraz goére buteczki,
Podajemy od razu.

Tryb: manualny

Time
Temp

400 g miesa mielonego
wieprzowo-wotowego

Temperatura: 180°C

1/2 matej cebuli

1jajko (opcjonalnie)

1tyzka musztardy

1tyzeczka sosu sojowego

1/4 tyzeczki czosnku w proszku
sél, pieprz

butki do hamburgeréw

ser z6tty

czerwona cebula

pomidor

pikle z ogérka lub konfitura
cebulowa

musztarda
ketchup

satata




09.

Szasztyki wieprzowe z warzywami

Czas przygotowania: 30 min Czas gotowania: 15 min

llos¢ porcji: 4-5 Poziom trudnosci: @ 0 0

Mieso myjemy i osuszamy papierowym recznikiem. Kroimy
W grubsza, okoto 3 cm kostke. Czosnek obieramy i przeciska-
my przez praske. W misce mieszamy olej z czosnkiem i przy-
prawami. Dodajemy pokrojone mieso, dokfadnie rozprowa-
dzamy, przykrywamy i wstawiamy na poét godziny do lodow-
ki. W tym czasie obieramy cebule i przekrawamy na pot
lub na ¢wiartki, w zaleznosci od wielkosci cebuli. Papryke
myjemy i oczyszczamy, kroimy na grubsze kawatki. Cukinie
myjemy i kroimy w grube plastry.

Na patyczki do szasztykdw nabijamy na zmiane zamaryno-
wane mieso, cebule, cukinie i papryke. Szasztyki uktadamy
na ruszcie i wstawiamy do rozgrzanej do 180°C frytownicy
na 15 minut. Pieczemy partiami.

Tryb: manualny
Temperatura: 180°C

Temp
500-600 g karkéwki

lub topatki wieprzowej

3 tyzki oleju

1tyzka musztardy

1tyzka przyprawy do grilla

1tyzka czerwonej stodkiej papryki
sél, pieprz

1zabek czosnku

2 papryki

2 mate cukinie

4 cebule




10.
Krewetkl czosnkowe

Czas przygotowania: 20 min Czas gotowania: 8 min

llos¢ porcji: 2 Poziom trudnosci: @ 0 0

Krewetki odstawiamy do rozmrozenia lub rozmrazamy je
w urzadzeniu airfryer korzystajac z programu Rozmrazanie

(40°C ok. 5-8 min). W tym czasie przygotowujemy marynate.

Obrany czosnek kroimy wzdtuz a nastepnie na potplasterki.
Roztapiamy masto i wlewamy do miski. Dodajemy oliwe,
papryczke i ziota, oraz odrobine soli, mieszamy. Do miski
7z marynata dodajemy rozmrozone krewetki i delikatnie
mieszamy. Marynujemy ok. 30 min, lub od razu przektada-
my krewetki do kosza urzadzenia airfryer. Pieczemy przez
8 minut w temperaturze 160°C.

Jesli przygotowujemy wieksza porcje krewetek, wydtuzamy
czas pieczenia. Podajemy skropione sokiem z cytryny
i bagietka.

Tryb: manualny

Time
Temp

250 g mrozonych krewetek

Temperatura: 160°C

3 zabki czosnku

1tyzka oliwy z oliwek

1tyzka masta

1/2 peczka pietruszki (opcjonalnie)

1 czerwona papryczka chili
lub ptatki chilli

sol

¢wiartka cytryny do podania




1.
Zapiekany camembert

Czas przygotowania: 5 min Czas gotowania: 10 min

llos¢ porcji: 2 Poziom trudnosci: @ 0 0
Camembert wyjmujemy z opakowania (folii). Przektadamy z
powrotem do drewnianego opakowania, lub do naczynia do
zapiekania. Ser nacinamy w kratke ostrym nozem w 3-4
miejscach. Obrany czosnek drobno siekamy. Do naciec
wkitadamy czosnek, na wierzchu sera ukfadamy orzechy
wioskie, i polewamy miodem. Przektadamy do kosza urza-
dzenia airfryer. Bagietke kroimy na plastry grubosci okoto
2 cm. Skrapiamy oliwa i uktadamy w koszyku wokodt sera.
Pieczemy przez 10 minut w temperaturze 180°C. W trakcie
pieczenia otwieramy kosz i sprawdzamy czy bagietki sg juz
zarumienione, czas ich pieczenia moze by¢ krotszy niz
zapiekania sera. Kiedy osiagna pozadany stopien chrupko-
sci, wyjmujemy je na deske (naczynie) na ktérej podamy ser,
i kontynuujemy zapiekanie sera az do momentu kiedy
Srodek sera uzyska ptynna konsystencje. Podajemy ze Swie-
zymi ziotami, figami lub winogronami oraz grzankami.

Tryb: manualny

Time
Temp

1 okragty ser camembert
w drewnianym opakowaniu

Temperatura: 180°C

1 bagietka pszenna

1tyzka oliwy

141yzka ptynnego miodu
1zabek czosnku (opcjonalnie)

garsé orzechéw wiloskich

do podania:
Swiezy tymianek lub rozmaryn,

Swieze figi pokrojone w éwiartki,

winogrono




12.
Muffinki z jabtkami

Czas przygotowania: 20 min Czas gotowania: 15 min

llos¢ porcji: 12 szt. Poziom trudnosci: @ 0 0

Do miski przesiewamy make, wsypujemy wiorki kokosowe,
sode, cukier, cukier waniliowy, sél i mieszamy. Dodajemy
ptynne skfadniki: mleko, olej i ocet. taczymy sktadniki
delikatnie mieszajac.

Obieramy jabtka, kroimy w kosteczke, nastepnie przektada-
my do czystej miski. Skrapiamy sokiem z cytryny i posypuje-
my cynamonem, nastepnie dodajemy do ciasta i ponownie
delikatnie mieszamy. Gotowa mase przelewamy za pomoca
tyzki do papierowych papilotek, metalowych foremek
na muffinki lub do formy silikonowej. Foremki napetniamy
w ¥4 pojemnosci. Posypujemy cukrem. Wypetnione foremki
przektadamy do kosza urzadzenia airfryer i pieczemy przez
15 minut w temperaturze 160°C. Jesli korzystamy z formy
silikonowej wydtuzamy czas pieczenia o 5 min! Upieczone
muffinki studzimy na kratce.

Tryb: manualny

Time
Temp

2 tyzki wiorkow kokosowych

Temperatura: 160°C

2 szklanki maki pszennej tortowej
3/4 szklanki cukru

1tyzeczka sody oczyszczonej
1 szklanka mleka

1/4 szklanki oleju roslinnego
2 jabtka

1tyzka soku z cytryny
1tyzeczka cynamonu

1/4 szklanki oleju roslinnego
1tyzka octu jabtkowego

2 tyzeczki cukru waniliowego

1tyzka cukru do posypania

szczypta soli




13.

Pieczone jabtka z bakaliami

Czas przygotowania: 10 min Czas gotowania: 15 min

llos¢ porcji: 4 Poziom trudnosci: @ 0 0

Jabtka myjemy, wydrazamy gniazda nasienne i szypufki
wydrazarka lub ostrym spiczastym nozykiem. W miseczce
mieszamy orzechy, pokruszone migdaty, zurawine, miod
i cynamon. Do powstatego w jabtku otworu wkiadamy
nadzienie.

Przektadamy do naczynia do zapiekania i wkiadamy
do kosza airfryer. Wybieramy program Ciasto i naciskamy
Start. Pieczemy ok. 15 minut w zaleznosci od preferencji.
Podajemy gorace od razu po upieczeniu.

Tryb: program

Temperatura: 180°C m
4 jabtka

2 tyzki ptynnego miodu

miks orzechéw ok. 50-100 g

migdaty

cynamon

suszoha zurawina
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