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BeeaeHue

Bo Bpemsi npuroToBAeHMs AOMalLHeln

€Abl BCE Mbl CTAAKMBAEMCS C MOXOXMUMM
TPyAHOCTAMMU. Kak MpUroToBuTh AOGKMbBIE
)KapeHble 6AI0AQ C MMHUMAABHBIM
KoAMYecTBOM >Kunpal! AspoppuTiopHuLa

Philips cnocobHa pelwmTtb 3Ty npobaemy.

BrycHermin kapTopess dppu n Ha 80 %*
MeHbLLe xupal

C TexHonoruen Rapid Air aas nAgaAbHbIX
PE3YALTATOB.

Kpome Toro, 6Aaroaapst YHUKaAbHOM KOHCTPYKLIMM
23POPPUTIOPHULIBI UBAMLLKM MACAQ M XKUPa CTEKaloT
BO BPEMs MPUrOTOBAEHMS B MOAAOH, MO3TOMY
KypyLia, NpUroToBAEHHas B a3pOdPUTIOPHHMLIE,
COAEPXUT MEHBLLE XWMpa, YeM KypuLa,
MPUrOTOBAGHHAS B AYXOBKE.

B 3Tom BykaeTe Bbl HallaeTe pasHOObpasHble
PELIenTbI XKapeHblX BAI0A, KOTOPLIE MOXHO
MPUrOTOBUTL B a3POPPUTIOPHULIE, a TaKxKe
y3HaeTe, Kak MOXHO OBXapuBaTb, BbINEKaTb 1
3aneKaThb pasAnyHble 6AI0AA C MOMOLLBIO 3TOTO
YHUBEPCAABHOTO MpKbopa, KOTOPbIN AeAaeT
NPOLIECC NPUroTOBAEHMsA BoAee MPOCThIM 1
BbICTPbIM, @ MKy — BOAEE MOAE3HOM.

Haaeemcs, BaM MOHPaBUTCS 3Ta a3pOGPUTIOPHMLIE,
a peLenTbl B ByKAETE BAOXHOBAT Bac Ha CO3AaHWe
BKYCHbIX 11 TTOAE3HbIX DAIOA AAS BCEV CEMBMUL.

Koanekums pelienTos Ha Beb-caite www.kitchen.
philips.com NocToAHHO NOMOAHSETCA.

* [No cpasHermio ¢ kapmocpenem pu, NPUrOMOBAEHHbIM B 0ObIYHOM
*T1 6

@pymiopruue Philips

MuTaTeAbHasA LEHHOCTD
AoMaluHero Kaptogean ¢pu (100 r)

Aspodpu- | OBbluHas Ayxoson

TiopHMUA  $pUTIOpHMLA wkap
KKaA 146 206 157
Kup 1.5 82 2.8

1672264_PH_KA_Airfryer-XL_recipebooklet_ NC59272_CEE.indd 5

Wprowadzenie

Gotujac dla rodziny, kazdy stawia czota tym
samym wyzwaniom. Jak przyrzadza¢ dla
najblizszych pyszne smazone dania, unikajac
catego ogromu ttuszczu koniecznego

do uzyskania efektu chrupiacej skorki?
Urzadzenie Airfryer firmy Philips jest

stworzona do tego wiasnie celu.

Pyszne frytki zawierajace nawet o 809%* mniej
thuszczul

Z technologia Rapid Air zapewniajacg doskonate
efekty.

Dzigki wyjatkowej konstrukcji wyposazonej w
technologie Rapid Air urzadzenie Airfryer nadmiar
oleju i thuszczu z przygotowywanych sktadnikdw jest
odsaczany podczas gotowania, dzieki czemu nawet
dania takie jak kurczak zawierajg po przygotowaniu
w urzadzeniu Airfryer mniej ttuszczu niz gdyby
zostaly przyrzadzone w piekarniku.

Ta ksigzka z przepisami pokazuje réznorodnoé¢
smazonych potraw, ktére mozna przygotowad

w urzadzenia Airfryer, a takze wszechstronne
mozliwosci samego urzadzenia, pozwalajacej
grillowag, piec i opieka¢ jedzenie w zdrowszy,
szybszy | wygodniejszy sposdb.

Mamy nadzieje, ze korzystanie z urzadzenia Airfryer
bedzie zrédtem zadowolenia oraz ze przepisy
zawarte w ksigzce stang sie zrédtem inspiragji i
pozwola tworzy¢ zdrowe, zréwnowazone positki dla
Ciebie i Twoich najblizszych.

Wiecej przypiséw pozwalajacych przygotowywac
pyszne dania z uzyciem urzadzenia Airfryer sa
dostepne na stronie.

www.kitchen.philips.com

*W poréwnaniu ze Swiezymi frytkami usmazonymi w tradycyjnej

frytownicy firmy Philips

Wartosci odzywcze
dla domowych frytek na 100 gr

Airfryer = Urzadzenie Piekarnik
Keal 146 206 157
Tuszcz 1.5 82 2.8

)

Introduction

We all face the same challenges when cooking
for our families. How do we cook the great
tasting fried food we know and love, without
all the extra fat needed to get the crispy fried
food taste? The Philips Airfryer is designed to
do exactly that.

With our unique Rapid Air Technology, the Airfryer
cooks great tasting fries with up to 80%* less fat!

In addition to Rapid Air Technology, the unique
design of the Airfryer also allows for excess oil and
fat from your food to be drained during cooking,
so even foods like chicken contain less fat in the
Airfryer compared to even putting it in the oven.

This recipe book shows you the variety of fried
food that you can cook in the Airfryer and also
introduces you to recipes that showcase the
versatility of the appliance so that you can also grill,
bake and even roast food healthier; faster and more
conveniently.

We hope that you will enjoy using the Airfryer as
many others already have, and the recipes contained
inside provide you the inspiration to have a healthy
well balanced meal for you and your family.

Remember more Airfryer recipes are always being
added on www.kitchen.philips.com

* Compared to fresh fries cooked in a normal Philips deep fat fryer

Nutritional values for
home made fries per 100 gr

Airfryer = Deep fat fryer Oven
Keal 146 206 157
Fat 15 82 28
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Kak paboTaet
3.3POCI)PMT}OPHMLI.3.?

BrycHeMwmi kaptodpeab ¢ppu 1 Ha 80 %*
MeHblLue >upa! C TexHoaoruel Rapid Air aas
MACAABHBIX PE3YAbTATOB.

MaeanbHoe obapreaHme: codHble BAoAR €

XPYCTALLEN KOPOYKOM.

3anaTeHTOBaHHasi TEXHOAOTUS,
obecneunBatoLLas GbICTPYIO LIMPKYAALMIO

ropsa4Yero Bo3Ayxa.

BkycHas xpycmaias Kopoyka Kak npu obxxapusaHmm
8 Mache.

3anaTeHTOBaHHas KOHCTPYKLMS B dopme

3BE3AbI

VHrpegueHmbl He Hy»KHO nepeBopaumsams, a 6Aga
romossimcsa bbicmpee 1 boree PasHOMEpPHO.

HaFPeBaTeAbeIH SAEMEHT

Ewie bonee xpycmaiuas 1 pymsaHas KOPoUKa.

OnTuMaAbHble TEeMrepaTypHbl€ peXXmnMbl

OnmumanbHoe CoomHoLLEHME MENAOBOK MOLLHOCMM
1 memnepamypbl N03B8OAIEM Npuromosrms bA0ga
C XPYCMSILLEN KOPOYKOM 1 COYHbIE BHYMpPH.

* o cpasHermio ¢ kKapmoceaem pu, NPUrOMOBAEHHBIM B 06bIYHOI

@prmiopHuLie Philips
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Jak dziata urzadzenie
Airfryer?

Pyszne frytki zawierajace nawet o 80%*
mniej ttuszczu! Z technologia Rapid Air
zapewniajaca doskonate efekty.

|dealne smazenie: chrupiace z wierzchu i

miekkie w srodku

Opatentowana technologia umozliwiajaca
szybka i precyzyjna cyrkulacjg goracego

powietrza

Wykorzystana technologia pozwala uzyskac efekt
chrupiqcej skorki podobny do tego, ktdry otrzymuje sie
w tradycyjny sposéb.

Opatentowana konstrukcja Starfish

Nie wymaga obracania, a dodatkowo umoZliwia
szybsze i bardziej réwnomierne smazenie

Grill

Dodatkowa chrupkosc¢ i ztoty kolor

Profil optymalnego nagrzewania

Aby frytki byly idealnie migkkie w srodku, konieczna
Jjest idealna réwnowaga miedzy mocq grzewczq i
temperaturq.

*W poréwnaniu ze swiezymi frytkami usmazonymi w tradycyjnej

frytownicy firmy Philips

)

How does the

Airfryer work?
Unique Rapid Air technology for great tasting
fries with up to 80%* less fat!

Perfect frying: Crispy on the outside, soft and

tender on the inside

Patented technology for fast and precise

circulating hot air

This mimics what oil does to give the crispy taste on
the outside of the food

Patented Starfish design

No turning required, and food cooks faster and more
evenly

Grill element

For extra crispness and browning

Optimal heating profile

For the nice fluffy inside, there needs to be an optimum
balance between heating power and temperature

* Compared to fresh fries cooked in a normal Philips deep fat fryer
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Ecan b1 xomume npuromosume BKyCHbIl goMALHMI KapmodeAs pu B

aspoprmiopHuLie, 06pbammme BHAMAHUE HA PEKOMEHJALIMM HIDKE.

- Micnoab3yrime nogxogsaimii copm kapmodgens.

- Anst pasHoMepHOro 0OapusaHus romosbme Kapmogeab NopLMsamMI Marcimym no 750 T.

- Boablume Kycouku KapmocpeAss NoAydaiomcs He MAakumMin XpyCmaALUMMI, KaK MAAeHbKHE.

- Bcmpsxusaiime KopsuHy 8 cepeguHe npoLecca NpUromoBAEHHU.

- Vlcnob3yrime caexuii KapmopeAb MydHUCMbIX COPMOB.

- Vlcnonb3yiime kapmocgenb, Ha ynaKoske KOMOpPOro yKasaHo, Ymo OH NOGXogUm gAA
0OXKAPHBAHMS.

CZQStO Zadawan e Pytan |a A3pohpUMIOPHULIA OMAMYHO NOGXOGUM GAA 3ANEKAHMA 1 0BXKAPUBAHMA CBEXErO
- Kapmozi)e/\ﬂ. OgHGKO HA KOHEYHBbIN pegy/\bmam mar>ke BAndgem CODm Kapmod)e/\,q.
Frequently asked questions

Bo Bpemst 06xapu1Bamst npu BICOKOKN memnepamype KpynHsle MHrpegueHmbl, Hanpumep
KYCKI MSICa MAM KOPXKM, MOTYM NOgropame Ceepxy M 0Cmasambcs CbipbiMU BHYMpH.

B makux cayuasx HaunHaime npuromosAeHie npu boaee HU3KoK memnepamype
(Hanpumep, 140 rpagycos gas kopskesi u 100 rpagycos gas msca). 2mo obecneunm
pasHomepHoe obxkapusarme 6e3 nogroparus. Ymobbl gobumecs xpycmalueri KopouKH,
yBeAUUbMeE memnepamypy B NOCAEGHUE HECKOABKO MUHYM NPUrOMOBAEHMS.

B aspopprmiopHuLIE MOXKHO romMoBUMb gBA MMNA 3AMOPOXKEHHOro Kapmocpeas cpu:
npegaapumenbHo 06KapeHHbIN 3aMOPOIKEHHbIN KaPMOoeAb dpu; 3aMOPOIKEHHDIN
KapmodeAb ppu gas 0bxapusarms 8o Gpumiope.

Cosem. MoxkHO maksKe 1MCcnoAb30BAMb 1 gpyrie PasHOBUGHOCMM 3AMOPOXKEHHOIO
kapmocdens.

B aspogprmiopHuLIe MOXKHO romoBUMb XpyCmALLME 3aKYCKH, HaNpUMeD KPOKeMmbI

1 Harremcbl. Mbl pekomeHgyem noKynames noAychabpukameil, NOCKOAbKY OHU ke
0b>KapeHbl 1 cogepxrxam HeKomopoe KoAMYeCmMBo MacAd. baarogaps amomy baioga 8
a3pohPUMIOPHIULIE NOAYHAIOMCS PYMAHBIMU 1 XPYCMALLIMMM,

B aspodpprimiopHuLie MOKHO bbICmpo BbINeKAMb XA€6, N0gBeprHyMbiii HENOAHOMY
BbInekaHmio. XAeb, nogaeprHymbiii HENOAHOMY BbINEKAHMIO, MOXKHO Nprobpecmu 8
CynepMapKemax 1 NekapHsx. Ykaxkume Bgaoe MeHbluee BDEMS NPUOMOBAEHIMA, Yem
BPems], yKa3aHHoe Ha ynakoske. CAegume, umobbl KOPOUKA He nepexxapuadcs. Boibepume
memnepamypy 150 °C.

B aspopprmiopHiLie makske MOXKHO 0bxKapueamp 1 nogorpesams gpyrie noAycabpukamei.
Beibepume memnepamypy Ha 20 rpagycos HiwKe yKa3aHHON HA yNAKOBKE U yKAKMMeE
BgBoe MeHbLuee B8pems npuromosaeHus. CAegume, 4mobbl KOPOUKA He NePEXapUAAc.

AAA NPUromoBAEHMA NULLIM B a3pOhPUMIOPHILIE NOGXOGAM AlODbIE XaponpoyHbie GOpMbI.
OHu Mmorym 6bIMb 13romoBAEHbI 13 CMEeKAd, KepGMMKM, MEMAAAA UAM CUAMKOHA.

Ana c80DOGHON LMPKYAAILIM BO3GyXA BOKPYr (hoOPMbI GASl BbINEUYKI GOAKHO Obimb
B06OgHOE NPOCMPAHCMBO. B aspopprmiopHuLIe MOXKHO MCNOAB30BAMb KPyrAbie (opmbl
gnamempom go 20 cm 1 ksagpambie popmbi 19x19 cm (pazmepbl no BHELHEMY KPai).
Beicoma ¢popmbi He gomkHa npesbiame 8 cm.

ChAnKoHOBbIE AU BYMAXKHbIE (POPMbI GASI KEKCOB MAKXKE NOGXOGSM gAST BLINEUKM B
a3pohpUMIOPHHLIE KEKCOB, MAHDIHOB 1 garke HEOOABLLMX NUPOroB.

Aa, B aspocpprumiopHuLIE MOXKHO MCNOAB30BAMb ByMary gAs BbINEUKM M AAIOMUHIUEBYIO
onbry. Vicnoab3osarme bymaru gas BoineUK MAM GAIOMUHUEBON (DOABTY NO3BOASEM
MCKAIOYMMb NpomeKarue. A NPABUABHOIO HArpesd 0OCMABAAKIMe NO KPAsAM KOP3WHbI
3a30p B T CM 1 UCNOAB3YIIME MUHMMAABHOE KOAUHECMBO OABIM AI Bymaru gas BbineyKu.

1672264_PH_KA_Airfryer-XL_recipebooklet_ NC59272_CEE.indd 8 @ 12-08-13 16:24



Frytki domowej roboty nie spetniajq moich oczekiwar. Jak uzyska¢ dobry rezultat?

Aby przygotowal w urzqdzenia Airfryer pyszne domowe frytki, nalezy zwrdci¢ uwage na

nastepujqce kwestie:

- Wybierz gatunek ziemniakéw odpowiedni na frytki.

- Najlepiej jest przygotowywac frytki w porcjach po maksymalnie 750 gram, co pozwoli
usmazy¢ je w réwnomierny sposéb.

- Wieksze frytki nie doréwnajq chrupkosciq mniejszym.

- W potowie czasu smazenia gorqcym powietrzem potrzqsnij koszem.

- Uzyj $wiezych, nieco mqcznych ziemniakdw.

- Wybieraj ziemniaki, na opakowaniu ktdrych znajduje sie informacja, ze nadajq sie do
smazenia.

Urzqdzenie Airfryer pozwala uzyskac doskonafe rezultaty smazenia i gotowania $wiezych

ziemniakéw, jednak to uzyty gatunek ziemniakéw decyduje w znacznym stopniu o smaku

gotowego dania.

Co jedli danie robi sie ciemne z wierzchu, podczas gdy jego srodek nie jest
jeszcze gotowy?

Podczas smazenia gorqcym powietrzem w wysokich temperaturach wieksze sktadniki i cate
dania, takie jak miesa i ciasta, mogq zaczqc sie rumienic, zanim jeszcze zdqzq sie dopiec

w Srodku. Aby uzyskac w ich przypadku najlepszy efekt, nalezy zaczqé powietrzem w niskiej
temperaturze, np.w 140°C w przypadku ciast lub nawet w temperaturze 100°C w przy-
padku miesa. Pozwoli to bezpiecznie rozgrzac srodek potrawy bez przyrumienienia wierzchu.
Aby uzyskac chrupiqcq skorke, mozna zwiekszy¢ temperature smazenia na ostatnich kilka
minut.

Jakiego rodzaju mrozone frytki mozna przygotowywac w urzqdzenia Airfryer?
W urzqdzenia Airfryer mozna przygotowywac dwa rodzaje mrozonych frytek:

mrozone frytki do przygotowania w piekarniku, mrozone frytki przeznaczone do smazenia
w glebokim ttuszczu. Wskazéwka: warto sprébowac takze przygotowanych w urzqdzenia
mrozonych ziemniakéw w postaci innej niz frytki.

Jakie jeszcze dania dostepne w sklepach nadajq sie do przygotowania w urzq-

dzenia Airfryer?

W urzqdzenia Airfryer mozna przygotowac chrupiqce przekqski takie, jak krokiety i nuggetsy z
kurczaka. Aby uzyskac najlepsze wyniki, radzimy kupowa¢ produkty do przygotowania w pie-
karniku, poniewaz sq one wstepnie podpieczone i zawierajq juz nieco oleju. Urzqdzenie Airfryer
wykorzystuje olej zawarty w gotowych przekqskach, aby zapewnic im chrupkos¢ i ztoty kolor.
W urzqdzenia Airfryer mozna szybko i fatwo przygotowac wstepnie upieczony chleb. Chleb
po upieczeniu nabiera chrupkosci. Wstepnie upieczony chleb jest dostepny w wielu super-
marketach i piekarniach. Na poczqtek nalezy ustawi¢ pofowe czasu pieczenia oznaczonego
na opakowaniu. Aby mie¢ pewnos¢, ze chleb nie zacznie zbyt szybko sie rumienic, nalezy
czesto sprawdzac, jak przebiega proces pieczenia. Pokretto temperatury nalezy ustawic w
potozeniu 150°C.

W urzqdzeniu Airfryer mozna upiec lub podgrzac réwniez inne gotowe dania. Sprawdz
temperature na opakowaniu, odejmij od niej 20°C i ustaw na poczqtek polowe czasu
przygotowania. Co pewien czas zaglqdaj do dania, aby mie¢ pewnos¢, ze nie przyrumieni sig
zbyt szybko.

Z jakiego rodzaju naczyn moge korzystac w urzqdzenia Airfryer?

W urzqdzenia Airfryer mozna umieszcza¢ wszelkiego rodzaju szklane, ceramiczne, metalowe,
Jjak i silikonowe naczynia i puszki, ktére sq przeznaczone do uzytku w piekarniku.

Wokét umieszczonej w koszu formy do pieczenia powinno pozostac nieco miejsca, co
zapewni swobodny przeplyw powietrza wewnqtrz kosza wokdt formy. W urzqdzeniu Airfryer
zmiesci sie tortownica o Srednicy do 20 cm. Diugos¢ boku kwadratowej formy mierzona na
zewnqtrz nie powinna przekracza¢ 19 cm. Wysokos¢ formy nie powinna przekracza¢ 8 cm.
Do stosowania w urzqdzeniu Airfryer doskonale nadajq sie takze silikonowe foremki lub
papierowe papilotki, pozwalajqce upiec babeczki, muffinki lub nawet malutkie zapiekanki!

Czy w urzqdzeniu Airfryer mozna uzywac papieru do pieczenia lub folii aluminiowej?
Tak, w urzqdzeniu Airfryer mozna uzywac papieru do pieczenia lub folii aluminiowej.
Umieszczenie sktadnikéw na papierze do pieczenia lub na folii aluminiowej daje pewno$¢, ze
z jedzenia nie bedzie ciekngé. Aby mie¢ pewnos¢, ze urzqdzenie prawidlowo grzeje, zawsze
nalezy pozostawic¢ 1 cm wolnej przestrzeni wokdt krawedzi dna kosza oraz nalezy korzystaé
Jjedynie z minimalnej ilosci papieru do pieczenia lub folii aluminiowe.
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My home-made fries do not turn out as | expected. What can | do?

If you want to make good home-made fries in the Airfryer, pay attention to the following:

- Choose a potato variety suitable for making fries.

- Best to bake the fries in portions of up to 750 grams for an even result.

- Larger fries will get less crispy than smaller fries.

- Shake the basket halfway through the hot air frying process.

- Use fresh, slightly floury potatoes.

- Choose potatoes whose package states that they are suitable for frying.

The Airfryer is able to fry and bake fresh potatoes very well. However, the potato variety you
use determines the taste of the final dish.

What if my food gets dark on the outside before it is done on the inside?

When airfrying food at a high temperature, bigger foods like meat or cakes might not

be cooked on the inside before they start browning on the outside.To bake these type of
dishes, start airfrying at a lower temperature, for example 140 degrees for cakes, or even
100 degrees for meat. This will help you to safely heat the inside of the food, without any
browning. To add a crunchy crust to the food, you can turn up the heat for the last couple of
minutes.

What types of frozen fries can | prepare in the Airfryer?

You can prepare two types of frozen fries in the Airfryer:

Frozen oven-ready fries

Frozen fries suitable for deep-fat frying.

Tip: Other frozen potato varieties other than fries are also worth trying.

What types of other foods | can buy in the store are suitable for the Airfryer?
You can prepare crispy snacks such as croquettes and chicken nuggets in the Airfryer. For
the best results, we advise you to buy oven-ready varieties, as these have been prefried and
contain some oil. The Airfryer uses the oil contained in oven-ready snacks to fry the snacks
golden brown and crispy.

Prebaked bread can be easily and quickly baked in the Airfryer. They need to be baked to
become crusty. Prebaked breads are widely available in supermarkets and bakeries. Start by
setting half the baking time suggested on the package. Keep checking the bread to make
sure it does not brown too fast. Set the temperature control knob to 150°C.

Other premade foods can be baked or heated quickly by the Airfryer as well. Check the oven
temperature on the packaging, lower it by 20 degrees and start with half of the cooking
time. Keep checking the food to make sure it does not brown too fast.

What kind of baking dish can | use in the Airfryer?
Any dishes or tins that are oven proof can be used in the Airfryer. It can be made of glass,
ceramic, metal or silicon.

A baking tin should have some space around it when you place it in the basket, so the
airflow in the basket can flow around the baking tin. Round shapes of 20 cm or less fit in
the Airfryer. Square shapes should be 19x19 cm on the outer edges. Make sure the shape is
not higher than 8 cm.

Silicon or paper cupcake shapes also work perfectly in the Airfryer to make cupcakes,
muffins or even small gratins!

Can [ use baking paper or aluminum foil in the Airfryer?

Yes, it is possible to use baking paper or aluminum foil in the Airfryer. Putting the food on
baking paper or aluminum foil ensures the food does not drip. To make sure the Airfryer can
heat properly, always leave an edge of 1 cm around the basket bottom edge open and use
the minimal amount of baking paper or aluminum foil necessary.
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KpaTkoe pykoBoAcTBO

Skrocona instrukcja obstugi
Quick start guide
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TOHKMIA 1 3aMOPOXKEHHBI KapTodpeAb Gpu
Cienkie mrozone frytki

KoanuecTtso, MUH.—MaKc. (r)
Minimalna/maksymalna

ilos¢ (g)
Min-max amount (g)

Thin frozen fries % 300g /1000g
TOACTBIN 1 3aMOPOXEHHbII KapTodeAb Gppu *
Grube mrozone frytki
Thick frozen fries % 300g/1000g
Kaptodeas dppu r
Swieze frytki 300g
Fresh fries 600g

900g

1200g
Aonbku kapTodeas T
Cwiartki ziemniakow Q 300g
Potato wedges 600g

900g
DaplunpoBaHHbie GAMHUMKM *
Sajgonki
Spring rolls @ 100g /4008
KypuHbie HareTcbl *
Kawatki kurczaka 400
Chicken nuggets 2
Pbi6GHble NaAoukm *
Paluszki rybne 4712
Fish fingers
e @ 100g / 5n
Steak 600g 6l
[ambyprep
Hamburger 100g /400g
Hamburger
Mupoxok ¢ Msaicom
Krokiet z migsem 175
Meat rolls
T/ @ 1(80g) / 10r

a
Drumsticks 7 (600g) 10
KypwuHas rpyaxa
Piersi z kurczaka @ 1&% / 8;
Chicken breast 8 '
Kuw
Quiche C ) 400
8

Quiche ‘m
Babeczki
Kekcbl m 400g
Muffins \LLLJ
Mupor
Ciasto m 500g
Cake \LIJ

(O]
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Bpems (MWH.)
Czas (min)

Time (min.)

Temnepatypa (° C)
Temperatura (°C)
Temperature (°C)

BcTpsiXHYTb MO MCTEYEHUM MOAOBUHDI
BPEMEHW MPUrOTOBAEHUS

Wstrzasnij w pofowie

Shake halfway

AonoAHUTeAbHas MHPOpMaLMs

Dodatkowe informacje
Extra information

BCTPHXH)’Tb MO NCTEYEHNN NMOAOBMHbBI BDEMEHMN
MPUroTOBAEHMA

‘ 1672264_PH_KA_Airfryer-XL_recipebooklet_NC59272_CEE.indd 11

9119 200 Wstrzasnij w potowie
Shake halfway
BCTpsAxXHyTb MO MCTEUEHM NMOAOBMHbBI BpEMEHN
NPUroTOBACHNS
12122 200 Wstrzasnij w potowie
Shake halfway
npumepHo / ok./ approx. ° CTOAOBasi AOXKKa pacTuTeAbHOro Macaa / tyzki oleju / tbsp of oil
15min Va - 300g
18min 180 Vs - 600g
22min % - 900g
25min 1 - 1200g
npumepHo / ok./ approx. ° CTOAOBasi AOXKKa pacTuTeAbHOro Macaa / tyzki oleju / tbsp of oil
18min 180 Va - 300g
21min V2 - 600g
24min % - 900g
BcTpsxHyTb MO MCTEUEHMM MOAOBMHbI BpEMEHM PacTnTeAbHOro MacAa MocAe MPOCYLLMBAHMA. 3aneUeHHbIA NPOAYKT.
7 200 MPUroTOBAEHUA Uzyj upieczonych.
Wstrzasnij w potowie Use ovenbaked.
Shake halfway
BcTpAXHyTb MO MCTEUEHMM MOAOBMHbI BpEMEHM PacTnTeAbHOro MacAa MocAe MPOCYLLMBaHMA. 3aneyeHHbIA NPOAYKT.
MPUrOTOBACHNS Uzyj upieczonych.
6 200 P Y) up 4
Wstrzaénij w potowie Use ovenbaked.
Shake halfway
PacTnTeAbHOro MacAa MocAe MPOCYLLMBaHMA. 3aneyeHHbIA NPOAYKT.
8/10 200 Uzyj upieczonych.
Use ovenbaked.
5min 180°C + 4min 100°C / 180
6min 180°C + 4min 100°C
617 180
6 200
10min 200°C+ 10min 150°C / 180
10min 200°C +10min 150°C
8min 140°C + 6min 180°C / 180
8min 140°C + 8min 180°C
Vicnonb3yrite Gopmy/nocyAy AAR BbINeKaHWs
20 190 Uzyj blachy do pieczenia/naczynia zaroodpornego
Use baking tray/oven dish
Uzyj blachy do pieczenia
15 180 Vicnonb3yrite opmy AAA BbiNeKaHUs
Use baking tray
Uzyj blachy do pieczenia
50 150 VIcnonw3yrite opmMy AAA BbiNeKaHWs

Use baking tray

e
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Ogna nopuus gep n _'j

715 kAN 70 krann

41 benka
6 1 xupa (U3 HUX HackLLEHHBIX

KUpOB — 3 )

25 T YrACROACR

4 T KACT ATKM

Kazda porcja zawiera:
715 /170 keal
4 g biatka

6 g thuszczdw (3 g nasyconych)

25 g weglowodandw

4 g bronnika

715 K/170keal
4 g protein

Each portion contains:

6 g fat of which 3 g saturated

25 g carbohydrates

4 g fibre

12-08-13 16:24




AoMawHni kapTodeab dpu

[aprup — 4-=5 nopumii

[llogromoska — okono 10 muHym

(+ 3amaumsaHmne —30 mMuHym) + npuromosAeHme B
aspoppumioprute — 30 MuHym

1,2 KT My4HUCTOrO KapTodeas
1 CT. AOXKKa OAMBKOBOrO MacAa
CoAb no Bkycy

* OuncTuTe KapToPeAb 1 HapexbTe ero
ANHHBIMA AOMTUKAM TOALLMHOM 8 MM
(AAS1 3TOTO MOAOMAET CrELIMAABHDBIN HOX).

* 3amMounTe KapTodeAb B BOAE He MeHee YeM
Ha 30 muHyT. CAeliTe BOAY U NMPOMOKHUTE
KapTOodeAb DyMaxKHbIM MOAOTEHLIEM.

* Harpeitte aspodpuTiopHuLy ao 160 °C.

* BbinoxuTe KapTodeb B BOABLLYIO MUCKY,
COPbI3HNTE MaCAOM, NEpPEMELLANTE U NePeAoXITE
B KOP3MHY a3podpuTiopHULbl. [TocTasbTe KOpauHy
B a9POPPUTIOPHMILLY W yCTAHOBUTE TaliMep Ha
16 MUHYT.

» Koraa npossyunT cUrHaA Tainmepa, BblABMHbTE
KOP3WHY 1 BCTPSIXHUTE KapTodeAb. YcTaHoBMTE
Temnepatypy 180 °C u ycTaHoBWTE TalMep Ha
12 MUHYT.

* Yepes 6 MUHYT BbIABMHBTE KOP3WHY 1 CHOBa
BCTPSAXHWTE KapTOpEnD.

* 3anekainTe KapTodeAb AO CUrHaAa Talimepa U1
NOSIBAEHUSA 30A0TUCTOM KOPOUKM. [TocoanTe 1
noaaBanTe Ha BOAbLLIOM DAIOAE.
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Domowe frytki

Przystawka — 4-5 porgji

Czas przygotowania: 10 minut + 30 minut
namaczania + 30 minut smazenia w urzqdzenia
Airfryer

1,2 kg macznych ziemniakow
1 tyzka oliwy (z oliwek)
s6l do smaku

» Obierz ziemniaki i pokrdj je na diugie, grube frytki
dtugosci 8 mm. (Mozna w tym celu uzy¢ krajalnicy
do frytek.)

» Namaczaj frytki w wodzie przez co najmniej 30
minut, a nastepnie wyjmij je i osusz za pomoca
papierowego recznika.

 Nagrzej urzadzenie do temperatury 160°C.

* Umied¢ frytki w duzej misce, skrop je oliwg i
wymieszaj, aby je nattusci. Przetdz frytki do kosza
urzadzenia Airfryer. Wsun kosz do urzadzenia
Airfryer i ustaw minutnik na 16 minut.

» Gdy wiaczy sie sygnat dzwiekowy minutnika, wysun
kosz i potrzaénij frytkami. Zmier temperature na
180°C i ustaw minutnik na kolejnych 12 minut.

* 0 6 minutach wysun kosz i ponownie potrzasnij
frytkami.

* Smaz do czasu, gdy wiaczy sie sygnat dzwigkowy
minutnika, a frytki nabiorg ztocistobrazowej barwy.
Posyp sola. Podawaj na pStmisku.

)

Homemade fries

Side dish — 4 to 5 portions
10 minutes preparation (+ 30 minutes soaking)
+ 30 minutes Airfryer

1.2 kg floury potatoes
1 tbsp (olive) oil
salt to taste

* Peel the potatoes and cut them into long, 8 mm
thick French fries. (You can use a French fries
cutter for this.)

* Soak the fries in water for at least 30 minutes.
Drain them thoroughly, then pat them dry with
kitchen paper.

* Preheat the Airfryer to 160°C.

* Put the fries in a large bowl, drizzle with the
oil and toss to coat them.Transfer them to the
Airfryer basket. Slide the basket into the Airfryer
and set the timer for 16 minutes.

* When the timer rings, slide out the basket and
shake the fries. Adjust the temperature to 180°C
and set the timer for another 12 minutes.

* After 6 minutes, slide out the basket and shake
the fries again.

* Fry until the timer rings and the fries are golden
brown. Sprinkle with salt and serve on a platter.

www.kitchen.philips.com
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KapTodeAb pAoAbkamm
Cwiartki ziemniakow
Potato wedges

D)

[apHup — 4-5 nopumi Przystawka — 4-5 porgji Side dish — 4 to 5 portions

20 muHym npu memnepamype 160 °C + 20 minut w 160°C + 15 minut w 180°C 20 minutes at 160°C + 15 minutes at 180°C
15 murym npn memnepamype 180 °C 1,2 kg duzych ziemniakéw twardych 1.2 kg large waxy potatoes

1,2 kr KapTodeAs (COPT C HU3KUM 1 tyzka oliwy (z oliwek) 1 tbsp (olive) oil

COAEpXKaHMEM KpaxMaAa)

Przetnij kazdego ziemniaka na 6-8 tréjkatnych Cut each potato in 6-8 wedges.
1 CT. AOXKKa OAUBKOBOTO MacAa

czesci. Przygotuj i usmaz w ten sam sposéb co  Prepare and cook the wedges as described
Kaxayio kapTodeAnHy paspexbTe Ha domowe frytki. in the homemade fries recipe.

6-8 ponek. [puroToBbTe KapTodeAb, creays

MHCTPYKUMAM B peLienTe “AoMallHuMi
KapToderb dpu'.

Fries var al-irns

BapuarHmel npuromosaerns kapmoceas - Inne wersje frytek

KapTodeab Kpyxoukamm
Plastry ziemniakow
Potato slices

&

[apHup — 4-5 nopumi Przystawka — 45 porgji Side dish — 4 to 5 portions
16 muHym npu memnepamype 160 °C + 16 minut w 160°C + 10 minut w 180°C 16 minutes at 160°C + 10 minutes at 180°C
10 murym npu memnepamype 180 °C 1,2 kg duzych ziemniakéw twardych 1.2 kg large waxy potatoes
1,2 kr kapTodeas (COPT € HU3KUM 1 tyzka oliwy (z oliwek) 1 tbsp (olive) oil
COAePXKaHHEM Kpaxmaaa) Pokrdj kazdego ziemniaka na plastry grubosci  Cut each potato in 0.5 cm slices.
1 CT. AOXKKa OAUBKOBOTO MacAa .
0,5 cm. Prepare and cook the wedges as described

HapexbTe kapTodeab KpyrKouKkamm Przygotuj i usmaz w ten sam sposéb co in the homemade fries recipe.
ToAwmHoM 0,5 em. [NpuroTossTe KapTodens,  domowe frytki.

CAEAYSA MHCTPYKUMAM B pelienTe “AoMallHuii

KapToderb dpu’”.
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KapTtodeab Kybukammu
Szesciany ziemniaczane
Potato cubes

&

[apHmp — 4-5 nopumii Przystawka — 45 porgji Side dish — 4 to 5 portions

14 muHym npu memnepamype 160 °C + 14 minut w 160°C + 8 minut w 180°C 14 minutes at 160°C + 8 minutes at 180°C

8 muriym npu memnepamype 160 °C 1,2 kg duzych ziemniakoéw twardych 1.2 kg large waxy potatoes

1,2 kr kapTodeAs (COPT C HU3KUM 1 tyzka oliwy (z oliwek) 1 tbsp (olive) oil

COAePXKaHHEM Kpaxmaaa) Pokrdj ziemniaki w kostke 1,5 x 1,5 cm. Cut the potato into 1.5 cm cubes.

1 CT. AOXKKa OAUBKOBOTO MacAa . . . . .
Przygotuj i usmaz w ten sam sposéb co Prepare and cook the cubes as described in

HapexxbTe kapTodeab Kybukamm pasmepom  domowe frytki. the homemade fries recipe.

15 am.

[MpyrroToBbTe KapTopeAb Kybrkamum, creays
MHCTPYKUMAM B peLienTe " AoMaLLHM
KapTodeb dpu'.

Kaptodeab AomTuKamu
Kawatki ziemniakow

Chunky fries

&

[apHup — 4-5 nopumi Przystawka — 45 porgji Side dish — 4 to 5 portions

18 muHym npu memnepamype 160 °C + 18 minut w 160°C + 12 minut w 180°C 18 minutes at 160°C + 12 minutes at 180°C

12 murym npu memnepamype 180 °C 1,2 kg duzych ziemniakéw twardych 1.2 kg large waxy potatoes

1,2 kr kapTodeas (COPT € HUZKUM 1 tyzka oliwy (z oliwek) 1 tbsp (olive) oil

COAePXKaHHeM Kpaxmaaa) Pokrdj ziemniaki na frytki grubosci 1,2 cm. Cut the potatoes into 1.2 cm thick fries.

1 CT. AOXKKa OAUBKOBOTO MacAa e . . . .
Przygotuj i usmaz w ten sam sposéb co Prepare and fry the chunky fries as described

HapexbTe kapTodeb AOMTHKaMM domowe frytki. in the homemade fries recipe.

ToAwmHOM 1,2 cm. [puroTosbTe KapTodensn
ANOMTUKAMU, CAEAYS UHCTPYKUMAM B peLienTe
"AoMallHWi KapToderb Gppu’.
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OgHa nopums cogepxkum:

840 kA/200 Kraan
Or6enva
22t wmpa (M3 Hnx
HacbllLEHHbIX )KMPOB
—2r)
1ryrnesopce
Or mervarkm
840 kJ/ 200 kcal

22 gtluszczéw

(2 g nasyconych)

1'g weglowodandw -
Dalslommiia
840 K/ 200 keal
Ogprotein
22 gfatof which2 g
saturated

1 g carbohydrates
S

OgHa nopums cogepxmum:

210 kAX/50 Kraan
2réena
4rwvpa (M3 X
HacbllLEHHbIX )KMPOB
—2r)
1ryraesopce
OrkaeTiatkn
210 kJ/ 50 keal
2gbiatka
4gtuszczéw
(2 g nasyconych)

1 g weglowodandw
Ogblomnka
210 KJ/ 50 keal
2gproten
4gfatofwhich2g
saturated

1 g carbohydrates
et

Coyc — 6—8 nopumii
200 MA MaltoHesa
1 4. AOXKKa MOPOLIKA YMAK

1 CT. AOXKKa UBMEAbYEHHOrO CBEXEero
3CTparoHa

CMeluanTe Bce MHIPEANEHTbI AO
KOHCMCTEHLIMM Coyca.

Coyc — 4 nopumm

150 MA rpeveckoro MorypTa

2 CT. AOXKM MEAKO NopybAeHHO
MeTpyLIKK

2 CT. AOXKM MeAKO NopybAeHHOro
WHKUTT-AYKa

Conb 1 nepew,

CmewainTe HrPEAMEHTbI AO KOHCHCTEHLIMM
COYCa, MPUMpPaBsTE CBEXKEMOAOTLIM MEPLIEM
11 COABIO MO BKYCY.
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Dip — 6-8 pordji

200 ml majonezu
1 tyzeczka chili w proszku
1 tyzka posiekanego swiezego estragonu

Aby przygotowac dip, wymieszaj sktadniki.

Dip — 4 porcje

150 ml jogurtu (greckiego)

2 tyzki drobno posiekanej swiezej natki
pietruszki

2 tyzki drobno posiekanego swiezego
szczypiorku

pieprz i sol

Wymieszaj skfadniki, aby przygotowac dip,
a nastepnie dopraw do smaku $wiezo
zmielonym czarnym pieprzem i sola.

MarioHes c nepuem
Majonez z chili i estragonem
Chilli and tarragon mayonnaise

. e

Q)

Dip — 6 to 8 portions

200 ml mayonnaise
1 tsp chilli powder
1 tbsp chopped fresh tarragon

Mix the ingredients into a dip.

.

1D8

Coycei - Dipy

Dip jogurtowy
Yoghurt dip

Q)

Dip — 4 portions

150 ml (Greek) yoghurt

2 tbsp finely chopped fresh flat-leaf
parsley

2 tbsp finely chopped fresh chives
pepper & salt

Mix the ingredients into a dip and season
with freshly ground black pepper & salt to
taste.
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Ogra nopuus cogep>xum:

355 KAK/85 KKaan
11 6enka

8 xumpa (M3 HX
HaCbILEHHbIX )KMPOB
—1r)

3 1 yrAeBoAOB

2 KAETHATKM

Kazda porcja zawiera:

355 kJ/85kcal
1 g biatka
8 g thuszczéw

(1 g nasyconych)
3 g weglowodandw
2 g btonnika

Each portion contains:

355 Kk)/85 keal

1 g protein

8 g fat of which 1 g
saturated

3 g carbohydrates
2 g fibre

Ogra nopuus cogep>xum:

590 kAX/140 kraan
O r 6enka

15 rxupa (13 HUX
HAaCbILLEHHbIX XXNPOB
—2r)

1 r yraeBoaOB

0 r kAeTUATKM

Kazda porcja zawiera:

590 kJ/140 kcal

0 g biatka

15 g thuszczéw

(2 g nasyconych)

1 g weglowodandw
0 g btonnika

Each portion contains:

590 kJ/140 keal

0 g protein

15 g fat of which 2 g
saturated

1 g carbohydrates

0 g fibre

Coyc — 4 nopumm

4 TomaTa

1 cBeXMI NepeL, XaAaneHbo

2 cTebAS 3eAEHOTO AyKa

1 3y6umnK YecHoKa

1 ropcTb U3MeAb4EHHOTO KOpHUaHApa
1%2 cT. AOXKKM coKa Aaitma

3 CT. AOXKKM OAMBKOBOTrO MacAa
OCTPpbIi coyc Tabacko Mo BKycy
Conab no Bkycy

OuncTnTe ToMaTbl 1 NepeLl OT CemsaH.
KpynHo HapexbTe TomaTbl, nepeLl
XananeHbo 1 3eAeHblnt Ayk. CMellainTe
BCE MHIPEAVEHTBI C MOMOLLBIO PYYHOrO
HAeHAEPA WA HEOOABLLOTO KyXOHHOrO
KOMOalHa AO KOHCUCTEHLIMM COyCa.

Coyc — 4 nopuim

1 cTpyyoK ncnaHcKow nanpuku (MMMeHTa,
AYLUMCTBIN MepeL), MpeABapUTEABHO
3aMoYeHHoM Ha 15 MUHYT

2 3y6umKa YecHoKa

1 4. AOXKKa HEOCTPOM NanpuKu

2 4. AOXKKM CEMSAH TMMHA

2 CT. AOXKKM BUHHOTO YKCyca

6 CT. AOXKEK OAMBKOBOTO MaCAa

Conab no Bkycy

Cyxo¥ nepeLl YA 3aMOUMTE B BOAE Ha

15 MUHYT. Bce MHrpeAMEHTDI BBIAOXKUTE B
MUCKY (ECAM MCTIOAB3YETCA PydHOI BAEHAEP)
VAV NEPEAOKMTE B HEOOABLLON KyXOHHbIN
KoMmbarH, AobaBbTe 2 CT. AOXKKM BOADI,
cMeLlaiTe A0 MOAyYeHMs coyca.
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Dip — 4 porcje

4 pomidory

1 $wieza papryczka jalapeno

2 szalotki

1 zabek czosnku

1 gars¢ posiekanej kolendry

1%2 tyzki soku z limonki

3 tyzki oliwy z oliwek

pikantny sos (tabasco) do smaku
sol do smaku

Usun nasiona z pomidordéw i papryczki
jalapeno. Grubo posiekaj pomidory,
papryczke jalapeno i dymki. Aby przygotowac
sos salsa, zmiksuj wszystkie sktadniki recznym
blenderem lub matym robotem kuchennym.

OcTpbiit coyc caabca
Pikantna salsa
Spicy salsa

Dip — 4 portions

4 tomatoes

1 fresh jalapefno pepper

2 spring onions

1 garlic clove

1 handful chopped coriander
1”2 tbsp lime juice

3 tbsp olive oil

hot sauce (Tabasco) to taste
salt to taste

Deseed the tomatoes and the jalapefio
pepper. Roughly chop the tomatoes, jalapefio
pepper and spring onions. Pulse all of the
ingredients with a hand blender or small
food processor into a salsa.

Moxo-nuKoH (coyc AAsl KapTodeAass No-UCMaHCKK)
Mojo picon (sos do patatas bravas)

Mojo picon (sauce for patatas bravas)

Dip — 4 porcje

1 cata suszona hiszpanska papryka
(pimento), namaczac przez 15 minut
2 zabki czosnku

1 tyzeczka stodkiej papryki w proszku
2 tyzeczka nasion kminku

2 tyzki biatego octu winnego

6 tyzka oliwy (z oliwek)

sol do smaku

Namaczaj suszona papryczke chili w wodzie
przez 15 minut. Umie$¢ wszystkie sktadniki

w misce (w przypadku uzycia blendera
recznego) lub w matym robocie kuchennym.
Dodaj 2 tyzki wody i zmiksuj, aby uzyskac sos.

(O]

Dip — 4 portions

1 whole dried Spanish paprika
(pimento), soak for 15 minutes
2 garlic cloves

1 tsp mild paprika powder

2 tsp cumin seeds

2 tbsp wine vinegar

6 tbsp olive oil

salt to taste

Soak the dried chilli in water for 15 minutes.
Place all the ingredients in a bowl (if using a
hand blender) or a small food processor.
Add 2 tbsp water and blend into a sauce.

12-08-13 16:24
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Ogha nopuus cogepxum:

630 kAW/50 Kraan

5rberka
S upa (U3 HUX HackiLLEHHbIX

KUPOB — 2 1)

21 r yraeroaoR

4T KACT ATKM

Kazda porcja zawiera:

620 KJ/150 keal
5 g bigtka

5 g thuszczdw (2 g nasyconych)

21 g weglowodandw

4 g bronnika

Each portion contains:

620 /150 keal
5 g protein

5 g fat of which 2 g saturated

21 g carbohydrates
4 g fibre

12-08-13



3aneyeHHbIN KapTodeAb

[apHup — 6 nopumii
[Togromoska — oKkoA0 5 MuHym, + npuromosaeHme 8
aspocppumiopHmLe — 25 MuHym

6 KAy6Hel KapTodeAs

1 roAoBKa KpacHOro Ayka UAmn 2 cTebas
3EAEHOTO AyKa

6—8 AOMTUKOB CaASIMM UAU HYOPU3O

/2 KpacHoro nepua

100 r ropoluKa (CBeXKero MAM 3aMOPOXKEHHOTO)
1 CT. AO3KKa CMeTaHbI

1 CT. AOXKKa CBEXeit 3eAeHU, HaNpUMep, WHUTT-
AYKa, 3CTpParoHa MAM MeTpyLLKK (MO >KeAaHUIo)
CoAb 1 nepeL, Nno BKycy

* Harpeitte aspodpuTiopHuLy ao 200 °C.

* TlwaTeAbHO OUMCTUTE KapTodeAb 1 MPOMOKHKTE
BYMAXKHBIM MOAOTEHLIEM.

* BbinoxkuTe KapTOderb B KOP3MHY
a3podpuTIopHULIbL [TocTaBbTe Kop3uHy B
A3pOPPUTIOPHUILLY, C MOMOLLBIO Talimepa
BblOepUTE BpEMS MPUrOTOBAEHMA 25 MUHYT.

* TeM BpeMeHeM MeAKO HapexbTe AyK. Cansdmu
1 KpacHbIli nepeL HapexbTe Ha HeboAbLMe
Kycouku. OTBapuTe ropoLlek B TeyeHme
HECKOABKMX MUHYT. [ IPOMOITE XOAOAHOM BOAOW,
CAeNTE BOAY.

.

Koraa nposByunT curHaa TaliMepa, BLIAOXKMTE
roTOBbIN KapTOodeb 1 ocTyanTe ero. CpexsTe
BEPXYLLKY K&XXAOrO KAYOHS, akkypaTHO M3BAEKUTE
MSAKOTb 1 MEPEAOKUTE €€ B MUCKY.

PasoMHWTe MAKOTb KapTodeAs co cMeTaHowM

C MOMOLLbIO BUAKM. AobaBbTe carsmm, nepeLl,
FOPOLLEK U CBEXYIO 3eAeHb (MO YKEAAHMIO).
[punpasbTe coAbio 1 nepLiem. HanoAHuTe
3aneyeHHbI KapTOdeAb NMPUrOTOBAEHHOM
CMEeCbIO 1 CPasy e MoAABaNTe K CTOAY.
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Pieczone ziemniaki

Przystawka — 6 porgji
Czas przygotowania: 5 minut
+ 25 minut smazenia w urzqdzeniu Airfryer

6 ziemniakow

1 czerwona cebula lub 2 dymki

6—8 plastrow salami lub kietbasy chorizo

/2 czerwonej papryki

100 g groszku (Swiezego lub mrozonego)

1 tyzka kwasnej Smietany

1 tyzka $wiezych ziot, np. szczypiorku, estragonu
lub pietruszki (opcjonalnie)

pieprz i s6l do smaku

* Rozgrzej urzadzenie wielofunkcyjne Airfryer do
200°C.

* Doktadnie wyszoruj ziemniaki i wysusz je za
pomoca recznika kuchennego.

* Umieé¢ ziemniaki w koszu urzadzenia Airfryer.
Wsun kosz do urzadzenia Airfryer i ustaw
minutnik na 25 minut.

* W miedzyczasie posiekaj drobno cebule. Pokrd)
salami i czerwong papryke na kawatki wielkosci
kesa. Przez kilka minut gotuj groszek. Przeptucz go
zimna woda, odsacz i odstaw na bok.

» Gdy whaczy sie sygnat dzwigkowy minutnika, a
ziemniaki beda migkkie, odstaw je na bok do
ostygniecia. Gdy ziemniaki ostygna, odetnij gére
kazdego z nich i delikatnie przetéz migkki Srodek
do miski.

* Rozgnie¢ widelcem miazsz ziemniakdw z kwasna
$mietana. VWWymieszaj salami, papryke, groszek i
ewentualne $wieze ziota. Dopraw solg i pieprzem.
Napetnij ugotowane ziemniaki mieszanka i od razu
je podawaj.

)

Baked potato

Side dish — 6 portions
5 minutes preparation
+ 25 Airfryer

6 potatoes

1 red onion or 2 spring onions

6-8 slices salami or chorizo

/2 red pepper

100 g peas (fresh or frozen)

1 tbsp sour cream

1 tbsp fresh herbs, like chives, tarragon or
parsley (optional)

pepper & salt to taste

* Preheat the Airfryer to 200°C.

* Scrub the potato skins thoroughly until clean, then
dry them with kitchen paper:

* Place the potatoes in the basket of the Airfryer.
Slide the basket into the Airfryer and set the timer
for 25 minutes.

* In the meantime, finely chop the onion. Cut the
salami and red pepper into bite-sized pieces. Boil
the peas for a few minutes until done. Rinse them
under cold water; then drain and set aside.

* When the timer rings and the potatoes are done,
set them aside until they are cool enough to
handle. Slice the top off each potato. Gently scoop
the fluffy insides into a bowl.

» Mash the fluffy potato insides with the sour cream
using a fork. Mix in the salami, pepper, peas and
the fresh herbs, if using. Season with pepper &
salt. Fill the baked potatoes with the mixture and
serve immediately.

www.kitchen.philips.com

12-08-13 16:24




Ogha nopuus cogepxum:

210 kAR50 krarn

2 berka
31 xupa (U3 HUX HackiLLEHHBIX

w)upos — 1 1)

4 T YrASBOAOR

O 1 KneTUaTKM

Kazda porcja zawiera:

210 KJ/50 keal
2 g biatka

3 g thuszezdw (1 g nasyconych)

4 g weglowodandw,

0 g blonnika

Each portion contains:
210 kJ/50keal
2 g protein

3 g fat of which 1g saturated

4 g carbohydrates
0 g fibre

N -
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O6>kapeHHble TpeYroAbHUKM | Smazone trojkaty z serem Fried feta triangles

c cbipom deTa feta

3akycka — 15 wmyk Przystawka — 15 kawatkéw Appetizer — 15 pieces

[Togromoska — ororo 20 muHym + Bpemsi Czas przygotowania: 20 minut 20 minutes preparation

nNpUromoBAeHus 8 aspoppumiopHuLie — 5 muHym + 5 minut smazenia w urzqdzeniu Airfryer + 5 minutes Airfryer

5 AucToB cAoeHoro TecTa (npumepHo 200 r, 5 ptatéw ciasta filo (ok. 200 g, rozmrozone) 5 sheets filo pastry (about 200 g; defrosted)

TeCTo HEO6XOAMMO Pa3MOPO3UTL) 1 z6ttko 1 egg yolk

1 ANYHBIN XKeATOK 100 g sera feta 100 g feta

100 r cbipa dpeta 1 dymka 1 spring onion

1 BeTouKa 3eAeHOTO AyKa 2 tyzki drobno posiekanej swiezej natki 2 tbsp finely chopped fresh flat-leaf parsley

2 CT. AOXKKM MEAKO MOpYBAECHHOM NeTpyLUKK pietruszki pepper

Mepew, pieprz 2 tbsp olive oil

2 CT. AOXKKM OAMBKOBOTO MacAa 2 tyzki oliwy z oliwek

* B MucKe B36eMTE AMUHBIN XKEATOK, AODaBbTE » Utrzep w misce zéttko i dodaj pokruszona fete. * In a bowl, whisk the egg yolk and crumble in the
Kycoukm deTbl. MeAKo HapeXKbTe 3eAeHbI AYK. Posiekaj drobno dymke. Dodaj natke pietruszki i feta. Finely slice the spring onion. Add the parsley
B MucKy A0GaBbTe METPYLLKY W 3EAEHDBIN AYK, dymke do zawartosci miski i wymieszaj. Dopraw and spring onion to the bowl and mix. Season
riepemelLaiTe, MpUNpaBbTe COAbIO 1 MEPLIEM. pieprzem do smaku. with pepper to taste.

* Ka)KabIt AUCT TecTa paspexbTe BAOAL Ha * Kazdy pfat ciasta filo przekrdj wzdtuz na trzy paski. * Cut each sheet of filo pastry lengthways into 3
3 MOAOCKM. * Natdéz po 1 tyzce mieszanki z serem feta na strips.

* Ha Kpait KaxxA0l MOAOCKM TecTa BbiAoXUTe 1 CT. jednym koncu kazdego z paséw ciasta. Zatéz * Scoop 1 tbsp of the feta mixture on one end of
AOXKY cMecH C colpom dpeTa. CAokMTe TecTo B koniec ciasta na nadzienie, tworzac na korncu paska each pastry strip. Fold the end of the pastry over
dopme TpeyroAbHMKa Tak, YTobbl HaumHKa BbiAa tréjkat. Zawijaj tréjkat do czasu, gdy zuzyjesz w the filling to form a triangle at the end of the
MOAHOCTBIO 3aKpbiTa TECTOM. TO e camoe ten sposdb caty pasek ciasta. Nadzienie powinno pastry strip. Keep folding the triangle over and
CAEAANTE C OCTaBLUMMCA TECTOM. by¢ zawinigte w tréjkacie ciasta. Powtdrz opisane over until you use up the whole strip. The filling

* Harpeitte aspodpuTiopHuuy ao 200 °C. czynnosci dla pozostatych arkuszy ciasta oraz is now wrapped up in a triangle of pastry. Repeat

* KOAUYECTBOM MACA], MOAOXKMTE B KOP3UHY nadzienia. with the remaining filo sheets and filling.
a3podpuTIopHULILL [TocTaBbTe KOp3uHY B * Rozgrzej urzadzenie wielofunkcyjne Airfryer do * Preheat the Airfryer to 200°C.
a3pOPPUTIOPHMULLY, C MOMOLLBIO TaliMepa 200°C. * Brush the triangles with a little oil and place them
BblOepuTe BpEMS MPUrOTOBACHUA 5 MUHYT. * Posmaruj tréjkaty odrobing oliwy i umies¢ je into the Airfryer basket. Slide the basket into the
BbinekaitTe TpeyroAbHWKM AO FOTOBHOCTU U w koszu urzadzenia Airfryer. Wsun kosz do Airfryer and set the timer for 5 minutes. Bake the
MOSIBAEHUSA 30AOTUCTOMN KOPOUKM. urzadzenia Airfryer i ustaw minutnik na 5 minut. feta triangles until the timer rings and they are

¢ [NoaaBaiTe TPeyroAbHMKM Ha BOABLLIOM DAIOAE. Piecz tréjkaty z serem feta do czasu, gdy wiaczy golden brown.

sie sygnat dzwiekowy minutnika, a ciasto stanie sie * Serve the triangles on a platter.

ztocistobrazowe.
* Podawaj tréjkaty na p&tmisku.

g

| www.kitchen.philips.com
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Oga nopuus cogepxum:

505 kAW/20 Kraan

101 Gera
2 1 xupa (U3 HUX HackILLEHHbIX

Rupos — 1 1)

15 T yraeroA0R

1 T KACTMETKM

Kazda porcja zawiera:
505 KJ/120 keal
10 g biatka

2 g thuszezdw (1 g nasyconych)

15 g weglowodandw

1 g blonnika 4 ’

505 K120 keal

10 g protein

2 g fat of which 1 g saturated

15 g carbohydrates
1 g fibre
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XpycTaluMe OBOLHbIE
PYAETUKM

3akycka — 4—6 nopumii
[Togromoska — okono 20 muHym + Bpemst
NpUromoBAeHua 8 aspodprmiopHiLie — 5 muHym

120 r oTBapHOM KYpPUHOM FPYAKM

1 cTebeAb ceabpepes

30 r mopkoBu

30 r rpubos

Y2 4. AOXKKM MEAKO Hape3aHHOro umbups
1 4. AOXKKa caxapa

1 4. AOXKKa CyXOro KypuMHoro 6yAboHa

1 anuo

1 4. AOXKKa KYKYpPy3HOro KpaxmaAa

8 AUCTOB TeCTa AASl OBOLLHBIX PYA€TUKOB

* Pykamu pasaeAnTe KyprHOe MACO Ha BOAOKHA.
Cenbaepeit, MOPKOBb 1 rprbbl HApeXKbTe Ha
TOHKME AAVIHHbIE MOAOCKM.

KyprHOe MACO BLIAOXKMTE B MICKY, CMeLLaiTe C
ceAbAEpeeM, MOPKOBbIO 1 rprbamit. AobasbTe
MNMOWPB, Caxap W CyXOM KypUHBIM BYALOH, XOPOLIO
nepemetanTe. HaumHKa AAS PyA€TUKOB rOTOBa.
B3beltTe AL, A0DaBbTE KyKypy3HbIA Kpaxman,
CMeLalTe AO MOAYYEHUS MYCTOrO Coyca.

Ha KaX<KAbIM AUCT TecTa AAA OBOLLHbBIX PYACTUKOB
BBIAOXKWTE HAUYMHKY W 3aKPYTUTE, KOHEL| pyAeTa
CMaXbTE ANYHOMN CMECHIO. AAA MOAYUEHNA
XPYCTALIEN KOPOUKM CMaXbTe PYAETUKN MaCAOM.
Harperite aspodpuTiopHuy ao 200 °C.
PyAETUKM BBIAOXKMTE B KOP3WHY
a3PODPUTIOPHULIBI, KOP3WHY MOCTaBbTE B
aspodpuTiopHULy. C NoMolLLbIo Talmepa
BbIOEPUTE BPEMA MPUrOTOBACHMSA 4 MUHYTbI.
MoAaaBaiiTe CO CAGAKMM COYCOM UMAW.

.

.
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Chrupiace smazone sajgonki

Dip — 4-6 porgji
Czas przygotowania: 20 minut
+ 5 minut smazenia w urzqdzeniu Airfryer

120 g gotowanego migsa z piersi kurczaka
1 fodyga selera naciowego

30 g marchwi

30 g pieczarek

/2 tyzeczki drobno posiekanego imbiru

1 tyzeczka cukru

1 tyzeczka bulionu z kurczaka w proszku
1 jajko

1 tyzeczka maki kukurydzianej

8 arkuszy papieru ryzowego do sajgonek

* Porozrywaj ugotowane migso z piersi kurczaka na
kawatki. Pokrdj seler; marchew i pieczarki na dtugie,
cienkie paski.

Umies¢ kawatki kurczaka w misce i wymieszaj je
z selerem, marchwia i pieczarkami. Dodaj imbir,
cukier i bulion z kurczaka w proszku i doktadnie
wymieszaj. Powstata mieszanka bedzie stanowic¢
nadzienie do sajgonek.

Roztrzep jajko, dodaj make kukurydziang i
wymieszaj, aby sporzadzi¢ gesta paste. Odstaw
na bok.

Natéz troche nadzienia na kazdym arkuszu
papieru ryzowego, a nastepnie zawin arkusz,
smarujac jego konce mieszanka jajeczna. Aby
sajgonki byty chrupiace, mozna posmarowac je
odrobing oliwy.

Rozgrzej urzadzenie wielofunkcyjne Airfryer do
200°C.

Umies¢ sajgonki w koszu urzadzenia Airfryer,

a nastepnie wsun kosz do urzadzenia. Ustaw
minutnik na 4 minut. Podawaj sajgonki ze stodkim
sosem chili.

)
Crispy fried spring rolls

Appetizer — 4 to 6 portions
20 minutes preparation
+ 5 minutes Airfryer

120 g cooked chicken breast
1 celery stalk

30 g carrot

30 g mushrooms

"2 tsp finely chopped ginger
1 tsp sugar

1 tsp chicken stock powder
1egg

1 tsp corn starch

8 spring roll wrappers

« Tear the cooked chicken breasts into shreds. Slice
the celery, carrot and mushroom into long thin
strips.

* Place the shredded chicken into a bowl and mix
with the celery, carrot and mushroom. Add the
ginger, sugar and chicken stock powder and stir
evenly to make the spring roll filling.

* Whisk the egg, then add the corn starch and mix
to create a thick paste. Set aside.

* Place some filling onto each spring roll wrapper
and roll it up, then seal the ends with the egg
mixture. For a crispy result, lightly brush the spring
rolls with oil.

* Preheat the Airfryer to 200°C.

* Place the rolls into the Airfryer basket and slide
the basket into the Airfryer. Set the timer for 4
minutes. Serve with sweet chilli sauce.

www.kitchen.philips.com

12-08-13 16:24




‘# Ogha nopuus cogepxum: l

190 kAW KKarn

2r berka
31 xupa (U3 HUX HackILLEHHbIX

w)upos — 1 1)

2 T YTAGROAOR

O 1 KaeTUaTKK

\ Kazda porcja zawiera:

N 190 k45 kel
2 g biatka

% / 3 g thuszezdw (1 g nasyconych)

2 g wieglowodandw

0 g blonnika

Each portion contains:
190k)/45keal
2 g protein

3 g fat of which 1g saturated

2 g carbohydrates
0 g fibre

Fa
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MuHU-cocucKu B TecTe

3akycka — npumepro 20 nopumii
[ogromoska — 10 mMuHym + Bpems npuromosAeHus
8 aspoppumioprutie — 10 muHym

1 nayka MaAeHbKKX cocucok (MpumepHo 20
WITYK; Macca cyxoro Beliectsa — 220 r)

100 r cAoeHoro caobHoro Tecta

1 CT. AOXKKa ropUMLLbl + HEMHOTO FOPYMLLbI AAS
coyca K roToBoMy GAOAY

o CAelTe KUAKOCTb C COCMCOK, BBIAOXKUTE COCMCKM
Ha GyMa)KHOE MOAOTEHLIE.

* HapexxsTe TecTo Ha MOAOCKM pasmepom 5 X
1,5 CM 1 NPOMaXKbTE UX TOHKMM CAOEM FOPUMLIbI.

* Harpeiite aspodpuTiopHuLy ao 200 °C.

* 3aBepHUTE COCUCKY B TECTO Mo crpaar. Cocmnckm
BBIAOXKWTE B KOP3WHY a3pOGPUTIOPHMLISI, KOP3MHY
nocTasbTe B a3podppuTiopHyLy. C noMoLLbio
TaliMepa BbIGEPUTE BPEMS MPUrOTOBAEHMS
10 MuHYT. BoinekaiiTe cocuckm B TecTe A0
FOTOBHOCTM W 30AOTUCTOM KOPOUKM.

e [loaaBaiiTe coCMCKM Ha DOABLLOM BAIOAE C
ropunuen (B HebOAbLLOW po3eTke).
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Mini frankfurterki w ciescie

Przystawka — ok. 20 porgji
Czas przygotowania: 10 minut
+ 10 minut smazenia w urzqdzeniu Airfryer

1 puszka mini frankfurterek (waga po
odsaczeniu: 220 g, ok. 20 frankfurterek)

100 g ciasta francuskiego

1 tyzeczka gtadkiej musztardy + dodatkowa ilos¢
do podania

* Doktadnie odsacz kietbaski na papierowym
reczniku.

* Podziel ciasto francuskie na paski o rozmiarze
5x 1,5 cm i posmaruj je cienka warstwa
musztardy.

* Rozgrzej urzadzenie wielofunkcyjne Airfryer do
200°C.

* Zawin kazda kietbaske w pasek ciasta tak, aby
powstata spirala. Umies¢ je w koszu urzadzenia
Airfryer i wsun kosz do urzadzenia. Ustaw
minutnik na 10 minut. Piecz kietbaski w ciescie,
dopdki nie wiaczy sie sygnat dzwiekowy minutnika,
a ciasto nie nabierze ztocistobrazowego koloru.

* Podawaj kietbaski na p&tmisku. Smakuja wyjatkowo
dobrze z musztarda.

)

Mini Frankfurters wrapped
in pastry
Appetizer — approx. 20 portions

10 minutes preparation
+ 10 minutes Airfryer

1 tin mini Frankfurters (about 20; drained
weight 220 g)

100 g puff pastry

1 tbsp smooth mustard + extra to serve

 Thoroughly drain the sausages and dry them on a
layer of kitchen paper.

« Cut the puff pastry into strips measuring
5 x 1.5 cm. Spread the strips with a thin layer
of mustard.

* Preheat the Airfryer to 200°C.

* Wrap each sausage in a spiral of pastry. Put them
into the Airfryer basket and slide the basket into
the Airfryer Set the timer for 10 minutes. Bake the
sausages in pastry until the timer rings and they
are golden brown.

* Serve the sausages on a platter accompanied by a
small dish of mustard.

www.kitchen.philips.com
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Kpokemsi ¢ kapmocperem:

985Kk]/235keal

9g protein

10g fat of which 4g saturated

27g carbohydrates

3g fibre

Krokiety ziemniaczane:
985 KJ/235 keal
9 g biatka

10 g tuszezdw (4 g nasyconych)

27 g weglowodandw

3 g bronnika

Potato croquettes:

985Kk]/235keal

9 g protein

10 g fat of which 4g saturated

27 g carbohydrates
3 gfibre

Kpokemsi ¢ Aococem:

380KJ/90kcal

7g protein

51g fat of which 1g saturated

4g carbohydrates
Og fibre

Krokiety fosesiowe:

380 /90 keal
7 g biatka

51 g thuszezdw (1 g nasyconych)

4 g weglowodandw

0 g blonnika

Salmon croquettes:

380KJ/90kcal

7 g protein

51 g fat of which 1g saturated

4 g carbohydrates

0 g fibre
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KpokeTbl ¢ kKapToderem man
AococeMm

3akycka — 8 nopumii
[logromoska — okono 15 muHym + spemsi
NpUromoBAeHua 8 aspodpprmiopHiLie — 8 muHym

KapTodeabHaa HaumHKa:

50 r TepToro cbipa napmesaH

300 r kapTodeAbHoOro niope

1 AUYHBIN KEATOK

2 CT. AOXKKU MYKM

2 CT. AOXKM MEAKO NMOPYBAEHHOTO WHUTT-AyKa
MycKaTHbI opex no BKycy

Coab 1 nepet, no BKycy

HauuHka u3 Aococs:

KoHcepBupoBaHHbIit Aococb, 200 r (3KMAKOCTb
HEeo6XOAUMO CAUTD)

1 cAerka B3buTtoe aiLo

1 CT. AO’KKa MEAKO Hape3aHHOro CBEXero yKpona
2 CT. AO’KKM MEAKO HApe3aHHOTO WHUTT-AYKa
CBexXeMoAOTbIN NnepeL,

ManuposkKa:
2 CT. AOXKKM PaCTUTEABHOIO MacAa
50 r NaHMPOBOUHbBIX Cyxapek

* CMewaiiTe BCe MHPEANEHTbI AAA KapTOdEALHON
HaUMHKMN.

* [lpuroToBAeHMe OBCHIMKM: CMELLIANTE MacAO C
NaHMPOBOYHbBIMY CYyXapsiMit 1 NepemellnBariTe A0
Tex Mop, NoKa Macca He CTaHeT PacchinyaTol.

* 1 CT. AOXKY KapTODEALHOM HaUMHKKN 0bBaAsAiTe
B MaHUPOBOYHBIX CyXapsix. [1oroXkUTe B KOP3MHY
aspodpuTiopHULIbL CaenaliTe TO e camoe ¢
OCTaAbHOM HaUMHKOW.

* Harpeitte aspodpuTiopHuLy ao 200 °C.

* [locTaBbTe KOP3KHY B a3POGPUTIOPHMLLY.

C nomopio Tarmepa BbibepuTe Bpems
MPUroTOBAGHUA 8 MUHYTBI, Ob6XKapuBaiTe
KapTodeAbHble KPOKETbI AO FOTOBHOCTU 1
30A0TUCTON KOPOYKM.
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Krokiety ziemniaczane lub

krokiety tososiowe

Przekqska — 8 porgji
Czas przygotowania: 15 minut
+ 8 minut smazenia w urzqdzeniu Airfryer

Nadzienie z ziemniakow:

50 g tartego sera parmezan

300 g purée ziemniaczanego

1 z6ttko

2 tyzki maki

2 tyzki drobno posiekanego swiezego
szczypiorku

gatka muszkatotowa do smaku

pieprz i s6l do smaku

Nadzienie z tososia:

Puszka odsaczonego tososia (200 g)

1 lekko ubite jajko

1 tyzka drobno posiekanego swiezego koperku
2 tyzki drobno posiekanego szczypiorku
Swiezo zmielony pieprz

Panierka z bufki tartej:
2 tyzki oleju roslinnego
50 g butki tartej

* Wymieszaj wszystkie skiadniki nadzienia z
ziemniakdw.

* Aby otrzymac panierke, wymieszaj olej z butka
tarta. Kontynuuj mieszanie do momentu, kiedy
mieszanka stanie sie luzna i krucha.

* Doktadnie obtocz 1 tyzke nadzienia z ziemniakéw
w bufce tartej, a nastepnie umies¢ ja w koszu
urzadzenia Airfryer. Powtarzaj czynnosci do czasu,
az zuzyjesz cate nadzienie.

* Rozgrzej urzadzenie wielofunkcyjne Airfryer do
200°C.

* Wsun kosz do urzadzenia Airfryer. Ustaw zegar
na 8 minuty i smaz krokiety ziemniaczane do
momentu, kiedy wiaczy sie sygnat dzwiekowy
minutnika, a krokiety uzyskaja ztocisty kolor i stana
sie chrupiace.

)

Potato croquettes or salmon
croquettes

Snack — 8 portions
15 minutes preparation
+ 8 minutes Airfryer

Potato filling:

50 g grated parmesan cheese

300 g mashed potato

1 egg yolk

2 tbsp flour

2 tbsp finely chopped fresh chives
nutmeg to taste

pepper & salt to taste

Salmon filling:

red salmon, tin, 200 g, drained
1 egg, lightly beaten

1 tbsp fresh dill, finely chopped
2 tbsp chives, finely chopped
freshly ground pepper

Breadcrumb coating:
2 tbsp vegetable oil
50 g breadcrumbs

» Mix all of the ingredients for the potato filling
together

* For the breadcrumb coating, mix the oil and the
breadcrumbs together. Keep stirring until the
mixture becomes loose and crumbly again.

* Roll 1 tbsp of potato filling in the breadcrumbs
until it is completely coated and place it in the
Airfryer basket. Repeat until all the filling is
used up.

* Preheat the Airfryer to 200°C.

« Slide the basket into the Airfryer. Set the timer for
8 minutes and fry the potato croquettes until the
timer rings and they are crispy and brown.

www.kitchen.philips.com
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440 /105 keal
3 g bigtka

6 g thuszczdw (2 g nasyconych)

10 g weglowodandw

1 g bronnika

s

440 /105 keal
3 g protein

6 g fat of which 2 g saturated

10 g carbohydrates
1 g fibre
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KpokeTbl ¢ rpubamu namn
MsICOM

3akycka — 8 nopumii

[logromoska — 15 muHym (+ Bpems Ha
OXAMKGEHME) + BPEMS NPUrOMOBAEHMS B
aspocppumiopHuLie — 8 MuHym

Hauunka*:

1/4 AykoBULLbI

100 r rpubos

20 r CAMBOYHOTO MacAa

1”2 CT. AOXKM C FOpKOM MyKH
500 MA MoAOKa

Coab

MoAOTbINM MycKaTHbINM opex

ManuposkKa:
2 CT. AOXKM PaCTUTEABHOTO MacAa
50 r naHMpPOBOYHBIX CyXxapei

* MeAko HapexbTe AyK 1 rpubbl. B coTeitHuke
PacTonuUTe CAMBOYHOE MAcAO, OBKapsTe AYK 1
rpubbl, AOGaBLTE MYKY, XOPOLIO NMepemMeLainTe.
[NoaorpeliTe MOAOKO M MOCTEMNEHHO BAEMTE B
rpubHyio cmech. [oMeluvBanTe A0 3arycTeHws.
[pu1npaBbTe COABIO 1 MyCKaTHbIM OPEXOM

no skycy. OcTyanTe, NocTaBbTe Ha 2 Yaca B
XOAOAMABHIK.

[pUroToBAEHME NaHMPOBKM: CMELLIANTE MACAO C
NaHMPOBOUHbBIMM CyXapsiMU 11 NepeMeLLVBaiTe A0
Tex Mop, NoKa Macca He CTaHeT PacchinyaTomn.

1 CT. AOXKKY TPUOHOM HAUYMHKM OOBaAANTE B
MaHMPOBOUHBIX CyXapsix. [ TOAOXKMTE B KOP3MHY
a3pOPPUTIOPHHLIBI.

Harperite aspodppuTiopHy ao 200 °C.
[NocTaBbTe KOP3WHY B a3pOPUTIOPHMLLY.

C nomolupio Talimepa BbibepuTe Bpems
NPUrOTOBAEHMA 8 MUHYT, OBXKapuBaiTe KPOKETbI
AO FOTOBHOCTY 1 30AOTUCTOM KOPOUKM.

.

* CoBeT

AN NPUroMOoBAEHHMS MACHBIX KPOKEMOB BMECMO
rpubos Bozbmume 100 r MeAko Hape3aHHok
MeAIMUHBI AW TOBAGUHDI (PeBPA, HOXKKA).
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Krokiety pieczarkowe lub

krokiety migsne

Przekqska — 8 porgji
Calkowity czas przygotowania: 15 minut (+ czas
chlodzenia) + 8 minut smazenia w urzqdzeniu Airfryer

Nadzienie*:

1/4 cebuli

100 g pieczarek

20 g masta

1”2 czubatej tyzki maki

500 ml mleka

sol

mielona gatka muszkatotowa

Panierka z butki tartej:
2 tyzki oleju roslinnego
50 g butki tartej

* Drobno posiekaj cebule i pieczarki. Rozpusc
masto w rondlu i podsmaz cebule i pieczarki.
Dodaj make i dobrze wymieszaj. Podgrzej mleko, a
nastepnie zacznij je powoli dodawac do mieszanki
w rondlu. Mieszaj do czasu, gdy masa zgestnieje.
Dopraw do smaku solg i gatka muszkatotowa.
Pozostaw do ostygniecia, a nastepnie wstaw na
2 godziny do loddwki.

* Aby otrzymac panierke, wymieszaj olej z butka
tarta. Kontynuuj mieszanie do momentu, kiedy
mieszanka stanie sie luzna i krucha.

* Doktadnie obtocz 1 tyzke nadzienia w bulce tartej,
a nastepnie umies¢ ja w koszu urzadzenia Airfryer.

* Rozgrzej urzadzenie wielofunkcyjne Airfryer do
200°C.

* Wsun kosz do urzadzenia Airfryer. Ustaw zegar
na 8 minut i smaz krokiety do momentu, kiedy
wihaczy sie sygnat dzwigkowy minutnika, a krokiety
uzyskaja ztocisty kolor i stang si¢ chrupiace.

*Wskazowka:

aby przyrzqdzi¢ krokiety migsne, zastqp pieczarki
100 g drobno pokrojonej cieleciny lub wotowiny
(zeberko, udziec).

)

Mushroom croquettes or
meat croquettes

Snack — 8 portions
15 minutes preparation (+ cooling time)
+ 8 minutes Airfryer

Filling*:

1/4 onion

100 g mushrooms

20 g butter

1”2 heaped tbsp flour
500 ml milk

salt

ground nutmeg

Breadcrumb coating:
2 tbsp vegetable oil
50 g breadcrumbs

* Finely chop the onion and the mushrooms. Melt
the butter in a saucepan and fry the onion and
mushrooms. Add the flour and stir well. Warm up
the milk and add it, little by little, to the mushroom
mixture in the saucepan. Keep stirring until the
mixture thickens. Season with salt and nutmeg
to taste. Leave to cool and set for 2 hours in the
refrigerator.

* For the breadcrumb coating, mix the oil and the
breadcrumbs together. Keep stirring until the
mixture becomes loose and crumbly again.

* Roll 1 tbsp of filling in the breadcrumbs until it
is completely coated and place it in the Airfryer
basket. Repeat until all the filling is used up.

* Preheat the Airfryer to 200°C.

« Slide the basket into the Airfryer. Set the timer for
8 minutes and fry the croquettes until the timer
rings and they are crispy and brown.

*Tip:

To make meat croquettes instead, replace the
mushrooms with 100 g finely chopped veal or beef (rib,
knuckle).

www.kitchen.philips.com
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925 14/220 keal

26 g biatka

8 g thuszczdw (5 g nasyconych)

11 g weglowodandw

3 g bronnika

9251/220kcal

26 g protein

8 g fat of which 5g saturated -

11 g carbohydrates o

3 gfibre
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PbibHble Wapuku no-Tancku
C COYCOM CaAbCa U3 MaHro

3akycka — 4—6 nopumii
[Togromoska — okono 20 muHym + Bpemst
npuromosaenusa 8 aspogppumiopritie — 14 muHym

750 r $puae 6eAoit pbibbl

1 auo

1 4. AOXKKa COAU

ueapa u cok 1 aaima

4 CT. AOXKKM MEAKO NopyBAEHHOrO CBEXEro
KOPUaHAPa MAM METPYLLKK

2 4. AOXKKM MACTbl YUAU

1 BeTOUKa MEAKO MOPYBAEHHOTO 3€AEHOTO AyKa
50 r KOKOCOBOWM CTPYKKM

1 BOAbLLON CBEXMI MAOA MAHFO

A OMOAHUTEABHO: KyXOHHbI KOMBaH

* [13MenbumTe pbiby B KyXOHHOM KOMbaliHe.
AobaBbTe SO, COAb, MOAOBKHY LIEAPbI M COKa
AaiMa, 1/2 4. AOXKKM MaCTbl YMAM U UBMEABUNTE
B UMIMYABCHOM pexime. A0GaBbTe 3 CT. AOXKKM
CBEXEW 3EACHU, 3EACHbIN AYK 1 2 CT. AOXKKM
KOKOCOBOW CTPY»KM, NepemMellanTe.
OcTaBLLyloCs KOKOCOBYIO CTPYIKKY BBIAOXKMTE
B CyMOBYIO TapeAKy. PbibHbIN dapLu pasaeanTe
Ha 18 nopuwit, cGopmmpyiiTe LWapmKi 1 cAerka
MPWXMITE, OOBaAAITE B KOKOCOBOW CTPYKKE.
Harpeiite aspodpuTiopHuy Ao 180 °C.

9 PbIOHbIX LWAPUKOB BBIAOXKMTE B KOP3WHY
A3pOPPUTIOPHILIBI, KOP3WHY MOCTaBbTE B
aspodpuTiopHULLy. C NOMOLLBIO Talmepa
BbIOEpYTE BPEMS MPUrOTOBAEHWS 7 MUHYT,
obx<apyiBaliTe LWapUKK AO FOTOBHOCTU M
MOABAEHUSA 30A0TUCTON Kopouki. OcTasLumecs
LUIapUKN 0BXapbTe aHAAOTUUHBIM CMIOCOOOM.
OuncTrTe 1 HapeXbTe MaHro TOHKMMM
AoMTVKamu. CMeLlaiTe ¢ OCTaBLUENCs MacToM
YNAK, KOPUAHAPOM, AAIMOBbBIM COKOM U LIEAPOW,
MpUroToBbTE COYC Cabca. [loaaBaiiTe pbibHble
LIapMKK C COYCOM CaAbCa.

)

.

CoserT:
OmAMYHBIM GONOAHEHIEM CMAHem rapHup 13 puca u
00XKapeHHoM Kanycmel 6OK YO,
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Smazone tajskie ciasteczka

rybne z sosem salsa z mango
Dip — 4-6 porgji

Czas przygotowania: 20 minut

+ 14 minut smazenia w urzqdzeniu Airfryer

750 g filetu z ryby

1 jajko

1 tyzeczka soli

skorka i sok z 1 limonki

4 tyzki drobno posiekanej swiezej kolendry lub
natki pietruszki

2 tyzeczki czerwonej pasty chili

1 drobno posiekana dymka

50 g wiérkéw kokosowych

1 duze dojrzate mango

Dodatkowo: robot kuchenny

* Zmiel rybe w robocie kuchennym. Dodaj jajko, sdl,
pofowe soku i skérki z limonki oraz 1/ tyzeczki
czerwonej pasty z chili, a nastepnie uzyj ustawienia
pulsacyjnego. Dodaj 3 tyzki Swiezych zidt, dymke,
2 tyzki widrkéw kokosowych i ponownie
wymieszaj.

* Wsyp reszte widrkéw do gtebokiego talerza.

Podziel mase rybna na 18 porgji, uformuj okragte

ciasteczka, nieco je sptaszcz, a nastgpnie obtocz

widrkami kokosowymi.

Rozgrzej urzadzenie wielofunkcyjne Airfryer do

180°C.

Wiéz 9 ciasteczek rybnych do kosza i wsur kosz

do urzadzenia Airfryer: Ustaw minutnik na 7 minut

i smaz ciasteczka do momentu, kiedy uzyskaja

ztocisty kolor i wiaczy sie sygnat dzwigkowy

minutnika. Usmaz pozostate ciasteczka rybne w

ten sam sposob.

Obierz i pokrdj mango w drobng kostke.

Wymieszaj je z reszta czerwonej pasty z chili,

kolendry, soku i skérki z limonki tak, aby powstat

sos salsa. Podawaj ciasteczka rybne z salsa.

)

Wskazowka:
Ciasteczka doskonale komponujq si¢ z ryzem i
smazonq kapustq bok choy.

)

Fried Thai fish cakes with

mango salsa

Snack — 4 to 6 portions
20 minutes preparation
+ 14 minutes Airfryer

750 g white fish fillet

1egg

1 tsp salt

zest and juice of 1 lime

4 tbsp finely chopped fresh coriander or flat-leaf
parsley

2 tsp red chilli paste

1 finely chopped spring onion

50 g desiccated coconut

1 large ripe mango

Extra: Food processor

* Puree the fish in the food processor: Add the egg,
salt, half of the lime zest and juice, and 1/ tsp of
the red chilli paste and pulse. Now add 3 tbsp of
the fresh herbs, the spring onion and 2 tbsp of the
coconut and mix again.

Scatter the remaining coconut onto a soup plate.
Divide the fish mixture into 18 portions, shape
them into rounds and flatten them a little. Coat
with the coconut.

Preheat the Airfryer to 180°C.

Place 9 fish cakes into the basket and slide the
basket into the Airfryer: Set the timer for 7
minutes and fry the fish cakes until the timer rings
and they are golden brown and cooked. Fry the
remaining fish cakes in the same way.

Peel and finely dice the mango. Mix with the
remaining red chilli paste, coriander and lime juice
and zest to make a salsa. Serve the fish cakes with
the salsa on the side.

.

Tip:
Lovely served with pandan rice and stirfried bok choy.

www.kitchen.philips.com
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Kazda porcja zawiera:
715 /170 keal
12 g biatka

13 g thuszezdw (1 g nasyconych)

1 g weglowodandw

0 g blonnika

Each portion contains:
715 /170 keal
12 g protein

13 g fat of which 1 g saturated

1 g carbohydrates

0 g fibre

.
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O6>kapeHHble KPEBETKM C
KOKTEMAbHbIM COYCOM

3akycka — 4 nopum
["logromoska — okono 10 muHym + spems
NpUromoBAeHua 8 aspogppumioprite — 68 muHym

1 4. AOXKKa XAOMbEB YNAM

1 4. AO>KKa MOPOLLKA YHMAM

/2 4. AOXKM MOPCKOW COAU

/2 4. AOXKKM CBEXEMOAOTOrO YepHOro nepua
8—12 cBEXMX KOPOAEBCKMX KpeBeTOK

KokTtemAbHbIN coyc:

3 CT. AOXKKM MaitoHesa

1 cT. AoXKKa KeTuyna

1 cT. AoXKKa I6AOHHOrO MAM BUHHOTO yKCyca

* Harpeiite aspodpuTiopHuuy ao 180 °C.

* Cneummn cMmelainTe B Mucke. AobaBbTe KpeBeTKM
1 nepemellainTe, YTobbl KpeBETKM ObiAU
MOAHOCTbIO MOKPbITHI CELMAMM.

* KpeBeTKM BbIAOXKWTE B KOP3MHY
aspodpuTiopHULIbL Kop3nHy nocTassTe B
A3pOPPUTIOPHUILLY, C MOMOLLBIO Talimepa
BbICTABUTE BPEMS MPUrOTOBAEHNS 6—8 MUHYT,

B 3aBVICMMOCTM OT pasmepa KPeBETOK.

* B MucKke cMmellaitTe MHrpeAreHTbl AAA COyCa.
[NoaaBaiTe KpeBETKMN rOPAUMMI C KOKTENABHBIM
COYCOM.
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Smazone ostre krewetki z
sosem koktajlowym

Przystawka — 4 porgje
Czas przygotowania: 10 minut
+ 6—8 minut smazenia w urzqdzeniu Airfryer

1 tyzeczka ptatkow chili

1 tyzeczka chili w proszku

/2 tyzeczki soli morskiej

Y2 tyzeczki $wiezo zmielonego czarnego pieprzu
8-12 swiezych krewetek krolewskich

Sos koktajlowy:

3 tyzki majonezu

1 tyzka keczupu

1 tyzka cydru lub octu winnego

* Rozgrzej urzadzenie wielofunkcyjne Airfryer do
180°C.

* Wymieszaj przyprawy w misce. Dodaj krewetki
i wymieszaj tak, aby krewetki pokryty sie
przyprawami.

* Umieé¢ pikantne krewetki w koszu urzadzenia
Airfryer, a nastepnie wsun kosz do urzadzenia.
Ustaw minutnik na 6—8 minut w zaleznosci od
wielkosci krewetek.

* Wymieszaj skfadniki sosu w misce. Podawaj
pikantne krewetki z sosem koktajlowym.

)

Fried hot prawns with

cocktail sauce

Appetizer — 4 portions
10 minutes preparation
+ 6 to 8 minutes Airfryer

1 tsp chilli flakes

1 tsp chilli powder

/> tsp sea salt

"2 tsp freshly ground black pepper
8-12 fresh king prawns

Cocktail sauce:

3 tbsp mayonnaise

1 tbsp ketchup

1 tbsp cider or wine vinegar

* Preheat the Airfryer to 180°C.

* Mix the spices in a bowl. Add the prawns and toss
to coat them in the spices.

* Place the spicy prawns into the Airfryer basket.
Slide the basket into the Airfryer and set the
timer for 6 to 8 minutes, depending on size of the
prawns.

» Mix the sauce ingredients in a bowl. Serve the hot
prawns with the cocktail sauce.

www.kitchen.philips.com
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3295 RANWST8S Kiara

41 1 Gerka

68 I KUPA (M3 HUX HACBILEHHEIX
WKUpoB — 8 )

2 T YTAGROAOR

O 1 KaeT aATKN

3295 I/785 keal

41 g biatka

68 g tuszczdw (8 g nasyconych)
2 g wieglowodandw

0 g blonnika

3295 I/785 keal

41 g protein

68 g fat of which 8 g saturated
2 g carbohydrates

0 g fibre
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3aneyeHHoe pbibHOE duAe ¢
COYCOM MecTo

Yacmb ocHosHoro 6abga — 3 nopLimm
["logromoska — okono 10 muHym + spems
NpUromoBAeHua 8 aspodpprmiopHiLie — 8 muHym

3 ¢uae 6eroit pbibbl (200 r Kaxkaoe)
1 CT. AOXKKa OAMBKOBOTO MacAa
CoAb 1 nepel,

Coyc necro:

1 ny4ok cBexero 6asunamnka (15 r)

2 3y6umKa YecHoKa

2 CT. AO3KKM KEAPOBbIX OPEXOB

1 cT. AoxKa TepToro cbipa [MapmesaH

250 MA OAMBKOBOFO MacAa NMepBOro oTXWMma

* Harpeiite aspodpuTiopHuuy ao 180 °C.
* CMaxbTe Gre pbibbl MacAOM, MPUMpaBsLTe
COAbIO 11 MepLieM. BeinoxumTe B KOp3iHY
a3PODPUTIOPHMLBI, KOP3VHY MOCTaBLTE B
aspodppuTiopHyiLy. C nomolLbio Taimepa
BbIOEpUTE BPEMS MPUrOTOBACHMSA 8 MUHYT.
ANCTbs BasMAMKA CMELLAITE C YECHOKOM,
KEAPOBBIMIM OpeXamm, CbIPOM MapmesaH
1 OAVIBKOBbIM MacCAOM, BLIAOXKMTE CMECh B
KyXOHHbI KOMBalH 1A cTynky. CmeliaiiTe B
VIMIYABCHOM PEXVME AV U3MEABUMTE B CTYMKe
AO KOHCUCTeHUMM coyca. [lpunpasbTe coAbio Mo
BKYCY.
* BoinoxuTe pribHoe drine Ha BAIOAO U COPbI3HUTE
COYCOM MecTo.

Coser:

Apyroit BabaHm npuromosaeHus: 0Maxkeme
(hure coycom Necmo 1 NoCbINbMe NAHUPOBOYHbIMM
CyxapsimMu, d 3amem 3dnekume B aspopprmiopHuLe.
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Grillowany filet z ryby z
sosem pesto

Element dania gtéwnego — 3 porcje
Czas przygotowania: 10 minut
+ 8 minut smazenia w urzqdzeniu Airfryer

3 filety z biatej ryby (200 g kazdy)
1 tyzka oliwy z oliwek
pieprz i sol

Sos pesto:

1 peczek $wiezej bazylii (15 g)

2 zabki czosnku

2 tyzki orzeszkow piniowych

1 tyzka tartego parmezanu

250 ml oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia

* Rozgrzej urzadzenie wielofunkcyjne Airfryer do
180°C.

* Posmaryj filety rybne oliwa i dopraw pieprzem
i sola. Umies¢ filety w koszu urzadzenia Airfryer
i wsun kosz do urzadzenia. Ustaw minutnik na
8 minut.

» Oderwij listki bazylii i umiesci¢ je wraz z
czosnkiem, orzeszkami piniowymi, parmezanem
i oliwa w robocie kuchennym lub rozgnie¢ je w
mozdzierzu. Uzyj ustawienia pulsacyjnego lub
zmiel mieszanke tak, aby uzyska¢ sos. Dodaj nieco
soli do smaku.

* Umies¢ filety rybne na pdtmisku i podawaj je
skropione sosem pesto.

Wskazowka:
Dla urozmaicenia dania przed jego przyrzqdzeniem w

urzqdzeniu mozna pokry¢ rybe sosem pesto i obtoczy¢

w panierce z butki tartej.

)

Grilled fish fillet with pesto
sauce

Part of main course — 3 portions
10 minutes preparation
+ 8 minutes Airfryer

3 white fish fillets (200 g each)
1 tbsp olive oil
pepper & salt

Pesto sauce:

1 bunch fresh basil (15 g)

2 garlic cloves

2 tbsp pinenuts

1 tbsp grated parmesan cheese
250 ml extra virgin olive oil

* Preheat the Airfryer to 180°C.

* Brush the fish fillets with the oil and season with
pepper & salt. Place in the cooking basket of the
Airfryer and slide the basket into the Airfryer. Set
the timer for 8 minutes.

* Pick the basil leaves and place them with the
garlic, pinenuts, parmesan cheese and olive oil in
a food processor or pestle and mortar. Pulse or
grind the mixture until it turns into a sauce. Add
some salt to taste.

* Place the fish fillets on a serving plate and serve
them drizzled with the pesto sauce.

Tip:
To vary, you can cover the fish in pesto sauce and cover
with breadcrumbs before cooking it in the Airfryer.

www.kitchen.philips.com
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E10 kKAX/T45 Krann
91 berka

11 1 KUPA (M3 HUX HACBILEHHEIX
KUpoB — 3 )

2 T YTAGROAOR

O 1 KaeTUaTKK

610 IJ/145 keal
9 g biatka

11 g thuszezdw (3 g nasyconych)
2 g vieglowodandw

0 g blonnika

610K)/145keal

9 g protein

11 g fat of which 3g saturated
2 g carbohydrates

0 g fibre

12-08-13 16:25




@

A
£

im

b N Z A L AR [ B

'n

OcTpble »kapeHble KypUHble
HOXKM

3aKycKa MAM 4acmb O0CHOBHOro 6AIGa — 6 NOpLIMiA
["ogromoska — okoAo 5 muHym (+ mapuHosaHue
20 MuHym) + Bpemst NpUromoBsAeHHs B
aspoppumioprutie — 20 muHym

1 3y64mK YecHoKa

/2 CT. AOXKM FropumLLbl

2 4. AOXKKM KOPUYHEBOrO caxapa
1 4. AOXKKa MOpOLIKA YMAK

1 CT. AOXKKa OAMBKOBOrO MacAa
CoAb 1 nepel,

6 KypUHbBIX HOXeK

* MapuHaa: MPOMyCTHTE HYECHOK Yepes YeCHOUHbIN
Mpecc, cMellalnTe B 6OABbLION MUCKE C ropunLen,

Caxapom, MOPOLLKOM YA 1 OAVMBKOBBIM MAaCAOM.

[pvnpaBbTe COAbIO 1 NEPLEM.

HaTpuTe HOXKM MapyHaAOM W AaiTe MOCTOSTL
B8 TeveHue 20 MUHYT.

Harpeiite aspodprriopHmuy ao 200 °C.
BbiAOXKUTE KyprHbIE HOXKIM B KOP3UHY
a3POPPUTIOPHULBI, MOCTaBLTE KOP3WHY B
aspodppuTiopHiLLy. C MOMOLLbIO TarMepa
BbIbEepUTE Bpems npurotosaeHns 10 MuHyT.
Ob>apyiBaiiTe HOXKM AO TOTOBHOCTU U
MOSIBAEHMS] 30A0TUCTOM KOPOUKM.

* YcTarosuTe Temnepatypy 150 °C, ¢ nomolubio

Talmepa BblbepUTe BpEMS MPUrOTOBAEHMS

10 MUHYT, obXapyiBaiTe KypuHble HOXKM A
rOTOBHOCTMU.

.

)

.

Coser:
Ha cregyioweit cmpatmLe MoxkHO BbIGPAMb 0g1H 13
OPUMMHAABHBIX PeLIeEnmoB Map1Haga.
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Pikantne udka kurczaka

Przekgska lub element dania gtéwnego — 6 porcji
Czas przygotowania: 5 minut + 20 minut namaczania
+ 20 minut smazenia w urzqdzeniu Airfryer

1 zabek czosnku

"2 tyzki musztardy

2 tyzeczki brazowego cukru
1 tyzeczka chili w proszku

1 tyzka oliwy z oliwek
pieprz i sol

6 patek kurczaka

* Zmiazdz czosnek i wymieszaj w go misce
wystarczajaco duzej, aby pomiesci¢ catego
kurczaka, z musztarda, cukrem, chili w proszku i
oliwa. Dopraw pieprzem i sola.

» Obtocz dokfadnie wszystkie udka w marynacie i
pozostaw na 20 minut.

* Rozgrzej urzadzenie wielofunkcyjne Airfryer do
200°C.

* WHéz udka do kosza i wsun kosz do urzadzenia
Airfryer. Ustaw zegar na 10 minut. Piecz udka
do momentu, kiedy uzyskaja brazowy kolor, a
minutnik wyemituje sygnat dzwiekowy.

» Obniz temperature do 150°C i ustaw minutnik
na kolejnych 10 minut do czasu az udka beda
catkowicie upieczone.

Wskazéwka:
Warto wyprébowac jednq z marynat, ktére zostaty
wymienione na kolejnej stronie.

)

Spicy fried drumsticks

Snack or part of main dish — 6 portions
5 minutes preparation (+ 20 minutes marinating)
+ 20 minutes Airfryer

1 garlic clove

'/ tbsp mustard

2 tsp brown sugar

1 tsp chilli powder

1 tbsp olive oil
pepper & salt

6 chicken drumsticks

* Crush the garlic and mix it in a bowl, large enough
to hold all the chicken, with the mustard, sugan,
chilli powder and olive oil. Season with pepper &
salt.

* Rub the drumsticks all over with the marinade
and leave to marinate for 20 minutes.

* Preheat the Airfryer to 200°C.

* Put the drumsticks into the Airfryer basket and
slide the basket into the Airfryer. Set the timer for
10 minutes. Roast the drumsticks until the timer
rings and they are brown.

 Adjust the temperature to 150°C and set the
timer for another 10 minutes until the drumsticks
are cooked through.

Tip:
Why not try one of the marinade variations on the
next page?

www.kitchen.philips.com

12-08-13 16:25




6—8 nopumsi

20 r cBexxero uMbups

2 4. AOXKKM COEBOrO coyca

2 3y6umKa YecHoKa

2 CT. AOKKM KYHXXYTHOrO MacAa

1 CT. AO3KKa PUCOBOrO yKCyca

1 4. AOKKa KYKYPY3HOIO KpaxmaAa

OuncTrTe 1 HaTpUTE Ha TepKe NMBUPD,
CMeLlaiTe C OCTaAbHBIMM MHTPEAVEHTaMM.
VIcnoAb3yriTe cMechb B Ka4ecTse MapyHaAa.

6-8 nopLmi

2 3y6y4mKa yecHoKa

2 CT. AOXKM CMeLMii rapamM MacaAa

2 CT. AOXKKM CMECH CreLuit AAS TaHAYPU
Cok 1 Aaitma

200 ma iorypTa

3 CT. AOXKM PaCTUTEABHOTO MacAa

/2 4. AOXKKM COAU

C noMoLLbio YECHOYHOTO Mpecca
M3MeAbUMTE YECHOK, CMeLIanTe C APYTv MM
MHrpeaneHTamm. IcnoAb3yiTe cmech B
KayecTBe MapuHaAa.
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CoeBbIlt MapuHaA ¢ UMbupeM

Na 6-8 pordji

20 g swiezego imbiru

2 tyzeczki sosu sojowego

2 zabki czosnku

2 tyzki oleju sezamowego

1 tyzka stotowa octu ryzowego
1 tyzeczka maki kukurydzianej

Obierz i zetrzyj imbir, a nastepnie wymieszaj
go z innymi skfadnikami. Uzywaj do
marynowania potraw.

Na 6-8 porgji

2 zabki czosnku

2 tyzki przyprawy garam masala
2 tyzki przyprawy tandoori

sok z 1 limonki

200 ml jogurtu

3 tyzki oleju roslinnego

> tyzeczki soli

Zmiazdz czosnek i wymieszaj go z innymi

sktadnikami.Uzywaj do marynowania potraw.

Marynata z imbirem i soja

Ginger and soy marinade

&

For 6 to 8 portions

20 g fresh ginger

2 tsp soy sauce

2 garlic cloves

2 tbsp sesame oil

1 tbsp (rice) vinegar
1 tsp corn starch

Peel and grate the ginger, then mix it with all
the other ingredients. Use to marinate.

T Mar—1 V\aa/é/ vari OL7L1 Ing

Peuienmer mapuHaga -

Inne wersje marynaty

MapuHaa TaHAYpU
Marynata tandoori
Tandoori marinade

&

For 6 to 8 portions

2 garlic cloves

2 tbsp garam masala
2 tbsp tandoori spices
juice of 1 lime

200 ml yoghurt

3 tbsp vegetable oil

/> tsp salt

Crush the garlic and mix it with all the other
ingredients. Use to marinate.
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6—8 nopumii

2 CT. AOXKM caxapa

2 CT. AOXKKM KeTuyna

2 CT. AOXKM pucoBoro nau 6eaoro ykcyca
1 cT. AOXKKa coeBoro coyca

1 4. AOXKKa YECHOYHOTO MopoLLKa

2 4. AOXKKM KYKYPY3HOTO KpaxmaAa

CwmewaiiTe Bce MHrpeaneHTbl. cnonb3yinTe
CMeCb B Ka4ecTBe MapyHaAa.

6-8 nopumi

/2 CT. AOXKKM MOPCKOWM COAM

/2 4. AOXKKM NMOPOLLKA YUAU

/2 4. AOXKKM Manpukm

1 4. AOXKKM MOAOTOrO TMUHA

1 cT. AOXKKa XKry4ero nepua

1 CT. AOXKKa CyLleHoro TUMbsiHa

1 CcT. AOXKKa CyLUeHOro operaHo

1 CT. AOXKKa U3MEeAbYEHHOTo KOpUaHApa
/2 4. AOXKKM BeAoro MoAOTOro MepLa

1 CT. AOXKKa CBEXKEMOAOTOrO YEpHOro fnepua
M3MeAbY€eHHbII YeCHOK Mo BKycy (Mo
XKEeAaHuIo)

CwmewaiiTe Bce MHrpealeHTbI. VcnonbsynTe
CMeCb B Ka4eCTBe MapuHaAa.
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Kucao-caapakunin mapuHaa,

Na 6-8 porgji

2 tyzki cukru

2 tyzki keczupu

2 tyzki (winnego lub biatego) octu
1 tyzka sosu sojowego

1 tyzeczka czosnku w proszku

2 tyzeczki maki kukurydzianej

Wymieszaj wszystkie skfadniki. Uzywaj do
marynowania potraw.

Na 6-8 porgji

/2 tyzki soli morskiej

"2 tyzeczki chili w proszku

/2 tyzeczki papryki w proszku

1 tyzeczka mielonego kminku

1 tyzka pieprzu cayenne

1 tyzka suszonego tymianku

1 tyzka suszonego oregano

1 tyzka zmielonej kolendry

"2 tyzeczki zmielonego biatego pieprzu
1 tyzka stotowa $Swiezo zmielonego
czarnego pieprzu zmiazdzony czosnek do
smaku (opcjonalnie)

Wymieszaj wszystkie sktadniki. Uzywaj do
marynowania potraw.

(O]

Stodko-kwasna marynata
Sweet and sour marinade

&

For 6 to 8 portions

2 tbsp sugar

2 tbsp ketchup

2 tbsp (rice or white) vinegar
1 tbsp soy sauce

1 tsp garlic powder

2 tsp cornstarch

Mix all the ingredients together
Use to marinate.

KaA>XyHCKUIM MapuHaa
Marynata cajun
Cajun rub

&

For 6 to 8 portions

/> tbsp sea salt

Y2 tsp chilli powder

"2 tsp paprika

1 tsp ground cumin

1 tbsp cayenne pepper

1 tbsp dried thyme

1 tbsp dried oregano

1 tbsp ground coriander

2 tsp ground white pepper

1 tbsp freshly ground black pepper
crushed garlic to taste (optional)

Mix all the ingredients together
Use to marinate.
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Ha nobuus ‘
1155 RAXWI2TS Kiara

201 Gerra F
16 T 3KMPA {113 HUX HACILLIEHHEIX ‘

KUpOB — 7 1)

13 1 yraeRoACR

2 I KACTVATKN

Kazda porcja zawiera:
1155 KJ/275 keal
20 g biatka

16 g thuszezdw (7 g nasyconych)

13 g weglowodandw

2 g btonnika

Each portio tains:

1155 /275 keal

20 g protein

16 g fat of which 7 g saturated

13 g carbohydrates

2 g fibre
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7KapeHble ppukaseAbkm B
TOMaTHOM coyce

3aKycKa uAM 4acmb 0CHOBHOro 6Alga — 3—4 nopLm
["logromoska — okono 10 muHym + spems
NpUromoBAeHua 8 aspodpprmiopHiLie — 8 muHym

1 HeboAbLIas AyKOBULA

300 r roBsixbero ¢daplua

1 cT. AOXKKa NOPYBAEHHOM CBEXei NeTpyLIKM
/2 CT. AOXKKM MOPYBAEHHbIX CBEXMX AUCTbEB
TUMbsHa

1 aituo

3 CT. AOXKM MaHUPOBOYHbBIX CyXapen

CoAb U nepeL, Mo BKycy

AonoannteasHo: 200 Ma Bawero AGMMOro
TOMATHOrO Coyca

* MeAko HapexbTe AyK. Bce nHrpeaneHTbl
NOAOMMTE B MUCKY 1 XOPOLLO MepemellaitTe.
Codopmupyinte 10-12 dprKkaseek.

* Harpeitte aspodpuTiopHuLy ao 200 °C.

* OpUKaAEAbKY BEIAOXKNTE B KOP3MHY
A3POPPUTIOPHNILIBI, KOP3MHY MOCTaBbTE B
aspodpuTiopHMLy. C MOMOLLbIO Tarmepa
BbIGEPUTE BPEMS MPUrOTOBACHUSA 7 MUHYT.

* [eperoxunTe PpUKAACABKM B GOPMY AAF BbINEUKM,
A0baBbTe TOMATHBIN COYC, NOCTaBbTE GOPMY B
KOP3WHY a3pOodpUTIOPHNLIbL Kop3uHy nocTasbTe
B a3popUTIOpHULY. BoibeprTe Temnepatypy
160 °C, noaorpeiite dprKaseAbKi B TeUeHMe
5 MUHYT.

Coser:

Ecan ppukagensku ncnoab3ylomes 8 kadecmse
3aKYCKIM, MX MOXKHO NOgasamb 6e3 MoMAmHOro coyca.
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Smazone klopsiki w sosie
pomidorowym

Przekgska lub element dania gtéwnego — 3—4 porcgje
Czas przygotowania: 10 minut
+ 8 minut smazenia w urzqdzeniu Airfryer

1 mata cebula

300 g zmielonej wotowiny

1 tyzka posiekanego Swiezego estragonu

Y2 tyzki posiekanych swiezych listkow tymianku
1 jajko

3 tyzki butki tartej

pieprz i s6l do smaku

Dodatkowo: 200 ml ulubionego sosu
pomidorowego

* Drobno posiekaj cebule. Umies¢ wszystkie
sktadniki w misce i dobrze je wymieszaj. Uformuj z
masy od 10 do 12 kulek.

* Rozgrzej urzadzenie wielofunkcyjne Airfryer do
200°C.

» Umies¢ klopsiki w koszu urzadzenia Airfryer,

a nastepnie wsun kosz do urzadzenia. Ustaw
minutnik na 7 minut.

* Przetéz klopsiki do naczynia zaroodpornego,
dodaj sos pomidorowy i umies¢ danie w koszu
urzadzenia Airfryer. Wsunh kosz do urzadzenia.
Ustaw temperature na 160°C, a minutnik na
5 minut, aby dokfadnie rozgrza¢ danie.

Wskazoéwka:
Klopsiki bez sosu pomidorowego mogq stanowi¢
doskonatq przekgske.

)

Fried meatballs in tomato
sauce

Snack or part of main course — 3 to 4 portions
10 minutes preparation
+ 8 minutes Airfryer

1 small onion

300 g minced beef

1 tbsp chopped fresh parsley

'/2 tbsp chopped fresh thyme leaves
1egg

3 tbsp breadcrumbs

pepper & salt to taste

Extra: 200 ml of your favourite tomato sauce

« Finely chop the onion. Place all the ingredients
into a bowl and mix well. Shape the mixture into
10 to 12 balls.

* Preheat the Airfryer to 200°C.

* Place the meatballs in the Airfryer basket and
slide the basket in the Airfryer. Set the timer for 7
minutes. 41

* Transfer the meatballs to an oven dish, add the
tomato sauce and place the dish into the basket
of the Airfryer. Slide the basket into the Airfryer.
Turn the temperature to 160°C and set the timer
for 5 minutes to warm everything through.

Tip:
For a great snack, you can serve the meatballs without
the tomato sauce.

www.kitchen.philips.com
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2457 e
1825 RAMSA3S Kiara

26T Berka
36 1 KUPA (M3 HUX HACBILEHHEIX

»)upos — 13 1)

2 T YTAGROAOR

1 T KACT RTKM

T I

1825 I/435 keal

26 g biatka

36 g tuszezdw (13 g nasyconych)

5

2 g wieglowodandw

1 g blonnika

1825 I/435 keal

26 g protein

36 g fat of which 13 g saturated

2 g carbohydrates
1 g fibre

12-08-13 16:26




3aneyeHHble pebpbiKM
ArHeHKa

Yacme ocHosHoro 6aga — 4—6 nopumii
[logromoska — okoro 10 muHym + Bpemsi
npuromosaeHus 8 aapocppumiopHuLie — 30 MuHym

1 3y6umnk YecHoKa

1 CT. AOXKKa OAMBKOBOIO MacAa
800 r pebpblliek ArHeHKa
CoAb 1 nepel,

ManupoBKa c opexom MakapsaMusn:

75 r HecoAeHOro opexa MakapamMus

1 CT. AOXKKa MaHMPOBOYHbIX CyXxapeit
(*KeAaTeAbHO AOMALLUHEro MPUrOTOBAEHMS)

1 cT. AOXKKa NMOPYBAEHHOTO CBEXXEro po3mMapuHa
1 aituo

* 4T06bI NPUrOTOBKTL HYECHOUHOE MACAO, MEAKO
nopybuTe YeCHOK 1 A0DaBLTE B HEroO OAVBKOBOE
Macro. ObMaxbTe pebpbiKM ArHeHKa 3TUM
MaCAOM, HAaTPUTE COABIO W MEPLIEM.

Harpelite aspodpumiopHuy ao 100 °C.

MeAKko NopybuTe opexut 1 BLIAOKKTE WX B MUCKY.
AobaBbTe NaHMPOBOYHbIE Cyxapy U po3MapuH. B
OTAEAbHOWM MUCKe B3benTe ANLO.

* AAA MaHWPOBKY PeOPbILLIEK: OKYHUTE MACO

B AVNYHYIO CMECh, AANTE M3AMLLIKaM CTeYb.
ObBansiiTe B OPexXOBOM MaHUPOBKE.

PebpbILLIKK BEIAOXKNTE B KOP3MHY
A3POPPUTIOPHYILIBI, KOP3MHY MOCTaBbTE B
aspodpuTiopHULly. C NomoLLbio Taimepa
BblOEpUTE BPEMS MPUrOTOBAEHMA 25 MUHYT.

[No ncTeyeHun 25 MUHYT yBeAUUbTE TemnepaTypy
20 200 °C, roTossTe eue 5 MuHyT. AocTaHbTe
MSICO, HAaKpOWMTE aAOMUHUEBOW GOABIOM, MEpeA,
noAayelt K CTOAY AaiTe eMy nocTosTb 10 MUHYT.

)

.

Coser:

Bmecmo opexa makagamus MoxkHO MCNOAb30BAMb
prCMawKm, PyHgyK, Kebio AN MUHGAAb.
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Pieczona topatka jagnieca
z chrupiaca skorka z
orzechow macadamia

Przekgska lub element dania gtéwnego — 4—6 porcgje
Czas przygotowania: 10 minut
+ 30 minut smazenia w urzqdzeniu Airfryer

1 zabek czosnku

1 tyzka oliwy z oliwek
800 g fopatki jagnigcej
pieprz i sol

Chrupiaca skérka z orzechéw macadamia:
75 g niesolonych orzechéw macadamia

1 tyzka bufki tartej (najlepiej domowej roboty)
1 tyzka posiekanego $wiezego estragonu

1 jajko

* Drobno posiekaj czosnek. Wymieszaj oliwe z
oliwek i czosnek, aby przygotowac olej czosnkowy.
Posmaruj jagniecine olejem i dopraw pieprzem i
sola.

* Rozgrzej urzadzenie Airfryer do 100°C.

* Drobno posiekaj orzechy i umies¢ je w misce.
Wymieszaj je z butk tarta i rozmarynem.W innej
misce wymieszaj jajko.

* Aby obtoczy¢ jagniecing w panierce, zanurz
ja najpierw w mieszance jajecznej i odsacz z
nadmiaru mieszanki, a nastepnie obtocz w
panierce z orzechdw macadamia.

» Umies¢ fopatke jagnieca w koszu urzadzenia
Airfryer i wsun kosz do urzadzenia. Ustaw
minutnik na 25 minut. Po 25 minutach zwieksz
temperature do 200°C i ustaw minutnik na
kolejnych 5 minut. Wyjmij mieso i odstaw
przykrywajac je folig aluminiowa. Po 10 minutach
podawaj.

Wskazoéwka:

W razie potrzeby orzechy macadamia mozesz
zastqpic pistacjami, orzechami laskowymi, orzechami
nerkowca lub migdatami.

)

Roasted rack of lamb with a
macadamia crust

Part of main course — 4 to 6 portions
10 minutes preparation
+ 30 minutes Airfryer

1 garlic clove

1 tbsp olive oil
800 g rack of lamb
pepper & salt

Macadamia crust:

75 g unsalted macadamia nuts

1 tbsp breadcrumbs (preferably homemade)
1 tbsp chopped fresh rosemary

1 egg

* Finely chop the garlic. Mix the olive oil and garlic
to make garlic oil. Brush the rack of lamb with the
oil and season with pepper & salt.

* Preheat the Airfryer to 100°C.

* Finely chop the nuts and place them into a bowl. 43
Stir in the breadcrumbs and rosemary.Whisk the
egg in another bowl.

* To coat the lamb, dip the meat into the egg
mixture, draining off any excess. Coat the lamb
with the macadamia crust.

* Put the coated lamb rack in the Airfryer basket
and slide the basket into the Airfryer Set the
timer for 25 minutes. After 25 minutes, increase
the temperature to 200°C and set the timer for
another 5 minutes. Remove the meat and leave to
rest, covered with aluminium foil, for 10 minutes
before serving.

Tip:
You can replace the macadamia nuts with pistachios,
hazelnuts, cashews or almonds if desired.

www.kitchen.philips.com
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440 kAX/T05 Kraan

61 benka
51 upa (U3 HUX HackiLLEHHbIX

KUpOB — 3 )

9 I YrAeBOAOB

1 T KACT RTKM
Kaza

440 J/105 keal
6 g biatka

5 g thuszczdw (3 g nasyconych)

9 g weglowodandw

1 g btonnika

~ portion contains: ‘

440 IJ/105 keal
6 g protein

5 g fat of which 3 g saturated

9 g carbohydrates
1 g fibre
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[paTeH u3 Kabaykos

[aprup — 4 nopLimm
["logromoska — okono 10 mMuHym + spems
npuromosAeHus 8 aspocppumiopHutie — 15 mMuHym

2 kabayka

1 cT. AOXKKa NOPYBAEHHOM CBEXei NeTpyLIKK
2 CT. AOXKM MaHMPOBOYHbIX CyXapeit

4 CT. AOXKM TEpTOro chbipa

1 CT. AOXKKa PaCTUTEABHOTO MacAa

Mepew,

* Harpeiite aspodpuTiopHuuy ao 180 °C.

* PaspexsTe Kabauki BAOAb, 3aTEM KXKABIN
KabauoK paspexxbTe MoMoAaM Mo CepeanHe.
[MoAyunTcs 8 KycoukoB. BoinoxuTe 11X B KOP3WHY
A3POPPUTIOPHNILIBI.

» CmeluainTe neTpyLUKy, NaHUPOBOYHBIE CyXapw, Cbip,
PaCTUTEABHOE MACAO 1 CBEXKEMOAOTbIN YEPHbI
nepetl.

* BoinoxuTe cmech Ha Kabaukm. [locTassTe
KOP3UHY B a3pOGPUTIOPHILLY, yCTaHOBUTE
Bpems NpuroToBAeHus 15 MuHyT. 3anekarTe A0
FOTOBHOCTU 1 OBPa30BaHNs PYMSIHOM KOPOUKM.
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Zapiekanka z cukinia

Dodatek — 4 porcje
Czas przygotowania: 10 minut
+ 15 minut smazenia w urzqdzeniu Airfryer

2 cukinie

1 tyzka posiekanego Swiezego estragonu
2 tyzki butki tartej

4 tyzki tartego sera

1 tyzka oliwy

pieprz

* Rozgrzej urzadzenie wielofunkcyjne Airfryer do
180°C.

* Przekrdj cukinie wzdtuz na potowe i ponownie na
pt przez $rodek. Otrzymasz 8 kawatkdw cukinii.
Umies¢ je w koszu urzadzenia Airfryer:

* Wymieszaj razem natke pietruszki, butke tarta, ser,
olej i $wiezo zmielony czarny pieprz do smaku.

* Natdéz mieszanke na wierzch cukinii. Wsun kosz do
urzadzenia Airfryer i ustaw minutnik na 15 minut.
Piecz zapiekanke z cukinia do czasu, gdy nabierze
ztotobrazowego koloru, a minutnik wyemituje
sygnat dzwiekowy.

)

Courgette gratin

Side dish — 4 portions
10 minutes preparation
+ 15 minutes Airfryer

2 courgettes

1 tbsp chopped fresh parsley
2 tbsp breadcrumbs

4 tbsp grated cheese

1 tbsp ail

pepper

* Preheat the Airfryer to 180°C.

« Slice the courgettes in half lengthways and cut
each piece in half again through the middle.You'll
end up with 8 pieces of courgette. Place into the
Airfryer basket.

* Mix together the parsley, breadcrumbs, cheese, oil
and freshly ground black pepper to taste.

* Top the courgette with the mixture. Slide the
basket into the Airfryer and set the timer for 15
minutes. Fry the courgette gratin until the timer
rings and the gratin is golden brown.
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Ogha nopuus cogepxxum:
210 KA

5

21 upa (M3 HUX HAChILLEHHBIX
wupos — Or)

&1 YrASROAOR

2T KASTUATKM

Kazda porcja zawiera:

210 /50 |
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|

PaTatyn

[aprup — 4-=5 nopumii
["logromoska — okoAo 8 muHym + Bpems
npuromosAeHus 8 aspocppumiopHutie — 15 mMuHym

1 kabavok u/mMAmn 6akaaxkaH

2 XKeATbIX MepLa

3 nomunaopa

2 MaAeHbKUE AYKOBULLbI

1 3y64mK YecHoKa

2 CT. AOXKM MPOBAHCKMX TPaB
CoAb 1 nepely

1 CT. AOXKKa OAUBKOBOTO MacAa
1 cT. AoXKKa yKcyca

A ONOAHUTEABHO: KpyrAas GOpMa AAS BbIMEYKM
AnameTpom 20 cm

* Harpeiite aspodpuTiopHuuy ao 200 °C.

* HapexxbTe kabauok, 6akaakaH, NepLibl, TOMaThbl U
AYK Ha Kybuku 2 cm. [pornycTiTe yecHoK vepes
YECHOUHBIN Mpecc.

BeinoxkmTe oBolm B dopMy, A0DaBbTE UECHOK,
MPOBAHCKIE TPaBbl, /2 4. AOXKI COAU 1
CBEXXEMOAOTBIN YepHbI NepeL. 3anpasbTe
OAVIBKOBBIM MaCAOM 1 YKCYCOM.

* DopMy AAS BBINEYKM MOCTaBbTE B KOP3WHY
a3POGPUTIOPHYILIBI, KOP3UHY MOCTaBLTE B
aspodpuTiopHULly. C NomoLLbio Taimepa
BblOEpUTE BPEMS MPUrOTOBAEHMA 15 MUHYT.

Bo BpeMs MpUroToBAEHMS NepemeluainTe OBOLLM
OAVH pa3.

[0 OKOHUaHMK BPEMEHM MPUTOTOBAEHMS MEPEA
rnoAauYen K CTOAYy OCTaBbTe paTaTyit B KOp3MHe
A3pOPPUTIOPHULIBI Ha 3—4 MUHYTbI.

.
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Ratatouille

Przystawka — 4-5 porgji
Czas przygotowania: 8 minut
+ 15 minut smazenia w urzqdzeniu Airfryer

1 cukinia i/lub baktazan

2 76tte papryki

3 pomidory

2 mate cebule

1 zabek czosnku

2 tyzki ziét prowansalskich
pieprz i sol

1 tyzka oliwy z oliwek

1 tyzka octu

Dodatkowo: okragte naczynie zaroodporne o
$rednicy 20 cm

* Rozgrzej urzadzenie wielofunkcyjne Airfryer do
200°C.

* Pokrdj cukinig, baktazana, papryki, pomidory i
cebule w kostke o boku 2 cm. Zmiazdz czosnek.

* Wiz warzywa do miski i wymieszaj je z
czosnkiem i ziotami prowansalskimi. Dodaj
V2 tyzeczki soli i $wiezo zmielony czarny pieprz do
smaku. Wymieszaj z oliwa z oliwek i octem.

* Umieé¢ forme do pieczenia w koszu urzadzenia
Airfryer i wsur go do urzadzenia. Ustaw minutnik
na 15 minut i zacznij gotowac ratatouille. Podczas
gotowania wymieszaj warzywa.

* Gdy whaczy sie sygnat dzwigkowy minutnika, a
ratatouille bedzie gotowe, przed wysunieciem
kosza i podaniem gotowego dania pozostaw je w
urzadzeniu Airfryer do wystygniecia na 3—4 minuty.

)

Ratatouille

Side dish — 4 to 5 portions
8 minutes preparation
+ 15 minutes Airfryer

1 courgette and/or aubergine
2 yellow peppers

3 tomatoes

2 small onions

1 garlic clove

2 tbsp herbes de Provence
pepper & salt

1 tbsp olive oil

1 tbsp vinegar

Extra: 20 cm round oven dish

* Preheat the Airfryer to 200°C.

« Cut the courgette, aubergine, peppers, tomatoes
and onions into 2 cm cubes. Crush the garlic.

* Place the vegetables into a bowl and mix with the
garlic, herbes de Provence, /2 tsp salt and freshly
ground black pepper to taste. Stir in the olive ol
and vinegar.

* Place the baking dish in the Airfryer basket and
slide the basket into the Airfryer. Set the timer
to 15 minutes to cook the ratatouille. Stir the
vegetables once while cooking.

* When the timer rings and the ratatouille is done,
leave it to cool in the Airfryer for 3 to 4 minutes
before sliding out the basket and serving the dish.

www.kitchen.philips.com
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357K|/85keal

21 beara
31 xupa (U3 HUX HackiLLEHHbIX
)upos — 1)

13 1 yraeroACR

S5 T KAETUATKN

357 K185 keal

2 g biatka

3 g thuszczdw (1 g nasyconych)
! 13 g weglowodandw

5 g blonnika

357k)/85keal

2 g protein

3 g fat of which 1g saturated

13 g carbohydrates

g

5 gfibre
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3ane4yeHHble 3MMHUE OoBOLWMU

[apHup — 6 nopumii
[logromoska — oKkoAo 5 muHym + Bpems
npuromosaeHus 8 aspocppumiopHutie — 20 MuHym

300 r nacTepHaka

300 r ceabaepes

2 rOAOBKM KPacHOTro AyKa

300 r MycKaTHOW TbIKBbI

1 CT. AOXKKaA CBEXMX AUCTbEB TUMbSIHA
1 CT. AOXKKa OAMBKOBOFO MacAa

CoAb 1 nepely

* Harpeitte aspodpuTiopHmLy ao 200 °C.

* OUUCTUTE MACTEPHAK, CEABAEPEN 1 AYK.
lMacTepHaK 1 ceAbAepelt HapexbTe KyOuKamm
2 CM, AYK HapexsTe AOAbKamm, MycKaTHyIO TbiKBY
pa3peXbTE MOMOAAM, M3BAEKWTE CEMEHA, MAKOTb
HapeXbTe KybuKamm (OUnLLaTb ThIKBY HE HYXKHO).

* HapesaHHble OBOLLM CMELIANTE C TUMBAHOM 1

OAVBKOBBIM MacAOM. [pynpaBbTe Mo BKyCy COAbIO.

* OBOLLM BEIAOXKWTE B KOP3WHY a3pOdpUTIOPHHMLIB,
KOP3¥WHY MOCTasbTe B a3pOGPUTIOPHMLLY.
C nomolupio Taiimepa BblbepuTe Bpems
npuroTosAeHKs 20 MUHYT, 06XKapbTe OBOLLM AO
FOTOBHOCTM W MOSIBAEHUS PYMSIHOM KOPOUKM.
Bo BpeMs NpuroToBAeHMs NepemeluainTe OBOLLM
OAVH pas.
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Pieczone zimowe warzywa

Przystawka — 6 porgji
Czas przygotowania: 5 minut
+ 20 minut smazenia w urzqdzeniu Airfryer

300 g pasternaku

300 g selera

2 czerwone cebule

300 g dyni

1 tyzka swiezego tymianku
1 tyzka oliwy z oliwek
pieprz i sol

* Rozgrzej urzadzenie wielofunkcyjne Airfryer do
200°C.

* Obierz pasternak, seler i cebule. Pokrdj pasternak
i seler w kostke o boku 2 cm. Cebule pokrdj w
Ewiartki. Przekrdj na pdt dynie, obierz, usun z niej
nasiona i pokrdj ja w kostke. (Jesli uzyjesz dyni
pizmowej to nie ma koniecznosci obierania)

* Wymieszaj pocigte warzywa z tymiankiem i oliwa z
oliwek. Dopraw do smaku.

* Umies$¢ warzywa w koszu i wsur go do urzadzenia
Alirfryer. Ustaw minutnik na 20 minut i piecz
warzywa, az fadnie zbrazowieja i beda miekkie, a
minutnik wyemituje sygnat dzwiekowy. Podczas
pieczenia wymieszaj warzywa.

)

Roasted winter vegetables

Side dish — 6 portions
5 minutes preparation
+ 20 minutes Airfryer

300 g parsnips

300 g celeriac

2 red onions

300 g ‘butternut squash’

1 tbsp fresh thyme needles
1 tbsp olive oil

pepper & salt

* Preheat the Airfryer to 200°C.

* Peel the parsnips, celeriac and onions. Cut the
parsnips and celeriac into 2 cm cubes and the
onions into wedges. Halve the ‘butternut squash’,
remove the seeds and cut into cubes. (There's no
need to peel it.)

* Mix the cut vegetables with the thyme and olive
oil. Season to taste.

* Place the vegetables into the basket and slide
the basket into the Airfryer. Set the timer for 20
minutes and roast the vegetables until the timer
rings and the vegetables are nicely brown and
done. Stir the vegetables once while roasting.

www.kitchen.philips.com
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1050 kA 250 Kiara
81 berka
13 1 KUPA (M3 HUX HACBILEHHEIX

W)upos — 8 1

25 T YrACROACR

21 KACTYATKN

1056 /250 keal
8 g biatka

13 g thuszezdw (8 g nasyconych)

25 g weglowodandw

2 g bronnika

Each portion contai
1050 kJ/250 keal

8 g protein

13 g fat of which 8 g saturated
25 g carbohydrates

2 gfibre

1672264_PH_KA_Airfryer-XL_recipebooklet_NC59272_CEE.indd 50 12-08-13 16:26 ‘



MWHU-KMLLI CO WINMHATOM
[apHup nan ocHosHoe 6AOGo — 4 nopLimm

[Togromoska — ororo 20 muHym + Bpemsi
npuromosaeHus 8 aspocppumiopHuLie — 15 muHym

Tecto (MoxkHo mcnoassosamp 250 r romosoro mecma): :

200 r Myku

75 r cAMBOYHOrO MacAa
1 aiuo

2 CT. AOXKKM MOAOKA
CoAb 1 nepely

HauuHka

1 HeboAbLIas AyKoBMLA

1 CT. AO’KKA PaCTUTEABHOTO MacAa
200 r wnuHaTta

1 anuo

100 r TBOpora (HecoaeHoro)

A 0MOAHUTEABHO: 4 GOPMbBI AAF KEKCOB MAK
4 HeboAblune GOPMOYUKM, KOTOPbIE MOMECTATCA B
A3POPPUTIOPHMLLY.

* Bce MHrpeAMEHTbI AR TECTa BBIAOXKMTE B KyXOHHbIN
KoMbaitH, A0BaBbTe LLEMOTKY COAV, CMELLATE A0
KOHCUCTeHLMM TecTa. [leperoyuTe TeCTo Ha CTOA,
BbIMELLVBANTE A TeX MOP, MOKa OHO HE NepecTaHeT
NPUAMMATB K pyKam. [10CTaBsTe B XOAOAMABHIIK Ha
15 MuHyT.

Menko HapexbTe Ayk. Ha ckoBopoage HarpeiiTe
PacTUTEABHOE MACAO, OBXapbTE AYK AO
MPO3PaYHOCTY, AODaBLTE LIMMHAT, OBXapyiBaiiTe
eule 1-2 MuHyTbl. B Mucke B36eiiTe sainuo, AobasbTe
TBOPOT.

* Co WnMHaTa cAeiTE AULIHIOIO XUAKOCTb, LUMMHAT
HapeXKbTe, A0DABLETE K TBOPOXKHOM CMECU.

Tecto pasaen1Te Ha 4 pasHble YacTu. PackaTarite
KKABIV MAACT B KPYT, NOAXOAALLMIA MO AMaMETPY
AN GOPMBL. BbinoxiTe TecTo B OpMY, Ha KaxAbIN
MAACT TeCTa NOAOXKMTE HAUMHKY M3 LM HATA.
AspodpuTiopHimLly Harperite A0 180 °C. Kuwm
NOAOMMTE B KOP3UHY a3POGPUTIOPHILIBI, KOP3VIHY
nocTassTe B a3podprTIopHULLY. C NOMOLLBIO

.

Talmepa BbibepuTe Bpems MPUroToBACHMS 15 MUHYT.

[NoaaBaiTe TEMABIMU MAM OXAKAEHHBIMM.

Coser:
MoxkHO marke NbUromoBMMb 0guH BOABLLIOK NMPOr o
wnmHamom. B s3mom caydae gas opmbl guamempom

20 cm noHagobumea 8 2 pasa boAbLue Mecma u HaYMHKIN.

Bpems npuromosaerms cocmasum 20-25 muHym.
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Pieczone miniquiche ze
szpinakiem

Przystawka lub danie gtéwne — 4 porcje

Czas przygotowania: 20 minut + 15 minut smazenia
w urzqdzeniu Airfryer

Ciasto (mozna tez uzy¢ 250 g gotowego ciasta):
200 g maki

75 g masta

1 jajko

2 tyzki mleka

pieprz i sol

Nadzienie:

1 mata cebula

1 tyzka oliwy

200 g szpinaku

1 jajko

100 g serka kremowego (niesolonego)

Dodatkowo: 4 foremki do babeczek lub mate
kokilki, ktdre zmieszcza sie w urzadzeniu Airfryer

* Umies¢ wszystkie sktadniki na ciasto w robocie
kuchennym i dodaj odrobine soli. Miksuj do
momentu uzyskania kuli ciasta. Wytéz ciasto na
blat i zagniataj rekoma az do wyrobienia gtadkiego
ciasta. Odstaw do loddwki na 15 minut.

* Posiekaj drobno cebule. Rozgrzej olej na patelni i
dodaj cebule. Gdy cebula bedzie juz szklista, dodaj
szpinak i smaz jeszcze przez 1-2 minuty, tak aby
szpinak zmiekt. Roztrzep w misce jajka i wymieszaj
je z serkiem kremowym.

* Wyciénij ze szpinaku nadmiar wody. Posiekaj
szpinak i dodaj do mieszanki z serkiem
kremowym.

* Podziel ciasto na 4 réwne czesci. Rozwatkuj kazda
z nich tak, aby otrzymac okragly ptat ciasta na tyle
duzy, aby pokryt dno formy. Wytéz wszystkie formy
ciastem i wypefnij nadzieniem szpinakowym.

* Rozgrzej urzadzenie wielofunkcyjne Airfryer
do 180°C. Umies¢ foremki z quiche w koszu
urzadzenia Airfryer i wsun kosz do urzadzenia.
Ustaw minutnik na 15 minut. Quiche podawaj
letni lub zimny.

Wskazowka:

Mozesz przygotowac takze duzy quiche ze szpinakiem.
W tym celu uzyj podwdjnej ilosci ciasta, aby wytozyc
tortownice o Srednicy 20 cm. Uzyj takze podwdjnej
ilosci nadzienia. Piecz przez 20-25 minut.

)

Baked mini spinach quiches

Side dish or main course — 4 portions
20 minutes preparation
+ 15 minutes Airfryer

Dough (or use 250 g readymade pastry):
200 g flour

75 g butter

1 egg

2 tbsp milk
pepper & salt
Filling:

1 small onion
1 tbsp ail
200 g spinach
1 egg

100 g cottage cheese (unsalted)

Extra: 4 cupcake moulds or small ramekins that fit
inside the Airfryer

« Put all of the ingredients for the dough into a food
processor with a pinch of salt and blend until you
have a ball of dough.Turn out onto a worktop and
knead with your hands until you have a smooth
dough. Leave to rest in the refrigerator for 15
minutes.

* Finely chop the onion. Heat the oil in a pan and
add the onion. Sweat until translucent, then add
the spinach and fry for 1 to 2 minutes more until
the spinach is wilted. In a bowl, whisk the egg and
stir in the cottage cheese.

* Squeeze the excess water out of the spinach,
chop and add to the cheese mixture.

* Divide the dough into 4 equal parts. Roll each
part into a round, large enough to cover the
bottom of the moulds. Line the moulds with the
dough. Fill each mould with the spinach filling.

* Preheat the Airfryer to 180°C. Place the quiche(s)
into the Airfryer basket and slide the basket into
the Airfryer Set the timer for 15 minutes. Serve
the quiches lukewarm or cold.

Tip:
You can also make a large spinach quiche. In that case,

use double the dough to line a 20 cm spring form, and
fill with double the filling. Bake for 20-25 minutes.

www.kitchen.philips.com
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Ogha nopuus cogepxum:

882 kAW/210 KKaan

2 benka
8 1 xupa (13 HUX HackilLEHHbIX

HKUPOB — 6 )

32 1 yraeroaoR

2 T KASTYATKN

Kazda porcja zawiera:
882 /210 keal

2 g biatka

8 g thuszczdw (6 g nasyconych)

32 g weglowodandw

2 g btonnika

Each portion contains:

882 /210 keal

2 g protein

8 g fat of which 6 g saturated

32 g carbohydrates
2 gfibre

Airfryer
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AHaHac, 3aneyeHHbIN C
MEAOM N KOKOCOM

Aecepm — 8 nopumii
[Togromoska — okono 10 muHym + Bpems
npuromosaenusa 8 aspogpprmiopritie — 12 mMuHym

1 HebOAbLLIOM aHaHaC

2 CT. AOXKKM MeAa

1 cT. AOXKKa COKa AaimMa

25 r KOKOCOBOM CTPYXKKM

1 A MopoxeHoro uAn copbeTa (MaHro)

AOHOAHMTEAI:HO: NnepraMmeHT AAA BbINEYKN

* Harpelite aspodpuTtiopruLy Ao 200 °C.

BbIAOXKMTE AHO KOP3WHBI MEPraMEHTOM AAA

BbINEYKM, HE AOXOAS AO KpaeB 1 cMm.

AHaHaC paspexbTe BAOAb, YAIAUTE KOXY,

YECTKYIO CEPALIEBUHY 1 UepeHKU. Kaxkapli Kycok

paspexbTe Ha 4 vacTu.

* B vaiwe cmewainte Mea ¢ cokom AaiiMa. CmarkeTe

AOABKM aHaHaca MEAOM U MOAOXKMTE UX B

KOP3KHY a3podpuUTIOpHULILI. CBEpXY NOCbINbTe

TEPTHIM KOKOCOM.

Kop3uHy nocTassTe 8 a3podpUTIOPHKILLY,

C MOMOLLbIO TalMepa yCTaHOBUTE BPeMs

npuroTosAeHna 12 MuHyT. [1o ncTevdeHum

BPEMEHU MPUrOTOBAEHMS aHaHAC AOAKEH

HarpeTbCa 1 MOAPYMAHUTHCS.

* [NoaaBaiTe aHaHac Ha BAIOAE C MOPOXKEHBIM WAM
copbeTom.

.
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Smazony ananas z miodem i

wiorkami kokosowymi

Deser — 8 porgji
Czas przygotowania: 10 minut
+ 12 minut smazenia w urzqdzeniu Airfryer

1 maty ananas

2 tyzki miodu

1 tyzka soku z limonki

25 g wiérkow kokosowych

1 litr lodoéw lub sorbetu (z mango)

Dodatkowo: papier do pieczenia

* Rozgrzej urzadzenie wielofunkcyjne Airfryer do
200°C.Wytdz dno koszyka pergaminem, tak aby
na brzegach zostat 1 cm wolnego miejsca.

* Pokrdj ananasa wzdtuz na pét i odetnij skdre
ze zgrubieniami i twardy rdzen. Przetnij kazda
potéwke wzdtuz na 4 czesci.

* Wymieszaj w misce sok z limonki z miodem. Za
pomocy pedzelka posmaruj mieszanka czastki
ananasa i wiéz je do kosza urzadzenia. Wierzch
posyp widrkami kokosowymi.

* Wsun kosz do urzadzenia Airfryer i ustaw
minutnik na 12 minut. Piecz, az ananas z widrkami
kokosowymi bedzie goracy i ztocistobrazowy, a
minutnik wyemituje sygnat dzwigkowy.

* Podawaj czastki ananasa na talerzach, dodajac do
kazdej porqji czubata tyzke lodéw lub sorbetu.

)

Fried pineapple with honey
and coconut

Dessert — 8 portions
10 minutes preparation
+ 12 minutes Airfryer

1 small pineapple

2 tbsp honey

1 tbsp lime juice

25 g desiccated coconut

1 | ice cream or (mango) sorbet

Extra: baking parchment

* Preheat the Airfryer to 200°C. Line the bottom
of the basket with baking parchment, leave 1 cm
around the edge uncovered.

 Cut the pineapple lengthways in half and cut away
the skin and deep crowns. Remove the tough
core. Cut each half lengthways into 4 wedges.

* Mix the honey and lime juice in a bowl. Brush the
pineapple sections with the mixture and put them
in the Airfryer basket. Sprinkle the coconut on top.

« Slide the basket into the Airfryer and set the
timer for 12 minutes. Once the timer rings, the
pineapple will be hot and golden brown.

* Serve the pineapple sections on plates with a
generous scoop of ice cream or sorbet.

www.kitchen.philips.com
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Ogha nopuus cogepxum:

840 kAW 200 Krann

7 berka

10 1 KUPA (M3 HUX HACBILEHHEIX
| KUPOB — 3 )

20T yraeroACR

O 1 KaeTUaTKM

Kazda porcja zawiera:

840 K/200 keal
7 g biatka

10 g thuszezdw (3 g nasyconych)

20 g weglowodandw

0 g bfonnika

Each portion contains:
840 K/ 200 keal

7 g protein

10 g fat of which 3 g saturated
20 g carbohydrates

0 g fibre
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Ynskenmk ¢ AMMOHOM M

PUKOTTOM

Aecepm — 8—10 nopumi
[Togromoska — okono 10 muHym + Bpems
npuromosAeHua 8 aspogppumiopritie — 25 muHym

1 AMMOH

500 r cbipa pukoTTa

150 r caxapa

2 4. AOXXKM BAHUABHOM 3CCEHLIUM

3 anua

3 CT. AOXKM KYKYPy3HOTO KpaxmaAa

A ONOAHMTEABHO: KpyrAas GOpMa AAS BbIMNEUKM
AnameTpom 20 cm

* Harpeitte aspodputiopHuLy ao 160 °C.

* OUMCTUTE AMMOH 1 BbIAGBMTE 113 HEro COK. B
yallle CMeLLaiTe Cbip PUKOTTA, Caxap, BaHUAMH,

T CT. AOXKY AVIMOHHOTO COKa W AMMOHHYIO
LieApy. XOpoLo nepemMellanTe UHIPEAMEHTbI AC
OAHOPOAHOM KOHCUCTEHLIMM.

[NocTeneHHo Aob6asbTe AL, XOPOLO
nepemellanTe. AobasbTe KyKypy3Hbiit Kpaxman,
XOpOLO rnepemetllarite. BeineiiTe cMech B Gopmy
AR BBINEUKM.

DopMy AN BbINEYKM NOCTaBbTE B KOP3MHY
a3PODPUTIOPHULIBI, KOP3WHY MOCTaBbTE B
aspodpuTiopHMLYy. C NoMoLLbIO Talmepa
BblOEpUTE BPEMS MPUrOTOBAEHMA 25 MUHYT.
Koraa Bpems NprroToBAEHMA UCTEYET, a HauKHKa
B LIEHTPE 3aCTbIHET, Un3Kerk rotos. Dopmy aas

BbIMEYKM NMOCTABLTE Ha PEWETKY U AanTe en
MOAHOCTbBIO OCTbITb.

Coser:

Ecan nupor nogaemcs nepesepHymbim, ykpacbme ero
KPOLLKOWM neyeHbs.

1672264_PH_KA_Airfryer-XL_recipebooklet_ NC59272_CEE.indd 55

Sernik z sera ricotta z
cytryna

Deser — 8-10 porgji
Czas przygotowania: 10 minut
+ 25 minut smazenia w urzqdzeniu Airfryer

1 cytryna

500 g sera ricotta

150 g cukru

2 tyzeczki esencji waniliowej
3 jajka

3 tyzki maki kukurydzianej

Dodatkowo: okragte naczynie zaroodporne o
Srednicy 20 cm

* Rozgrzej urzadzenie wielofunkcyjne Airfryer do
160°C.

* Wycidnij sok i zetrzyj skdrke z cytryny. W misce
zmieszaj ser ricotta, esencje waniliowa, 1 tyzke
soku z cytryny oraz skdrke z cytryny. Mieszaj,
az sktadniki sie potacza, a masa uzyska jednolita
konsystencje.

* Dodawaj jajka (po jednym) i dobrze wymieszaj.
Dodaj make kukurydziang i dobrze wymieszaj.
Wlej mieszanke do naczynia zaroodpornego.

* Wiéz naczynie do kosza urzadzenia Airfryer i
wsun kosz do urzadzenia. Ustaw minutnik na
25 minut. Sernik bedzie gotowy, gdy Srodek
bedzie upieczony, a minutnik wyemituje sygnat
dzwiekowy. Wyjmij naczynie i ustaw je na kratce
do catkowitego ostygniecia.

Wskazéwka:

Podawaj sernik z pokruszonymi herbatnikami
petoziarnistymi na wierzchu. Uzyskasz w ten sposéb
efekt odwréconego ciasta.

)

Ricotta and lemon

cheesecake

Dessert — 8 to 10 portions
10 minutes preparation
+ 25 minutes Airfryer

1 (organic) lemon
500 g ricotta

150 g sugar

2 tsp vanilla essence
3 eggs

3 tbsp corn starch

Extra: 20 cm round oven dish

* Preheat the Airfryer to 160°C.

 Zest and juice the lemon. In a bowl, combine
the ricotta, sugar; vanilla essence, 1 tbsp lemon
juice and the lemon zest. Stir the ingredients until
they are well combined and form a homogenous
consistency.

* Add the eggs one at a time and stir well. Add the
corn starch and mix well. Pour the mixture into
the oven dish.

* Place the dish into the Airfryer basket and slide
the basket into the Airfryer. Set the timer for 25
minutes. The cheesecake is ready when the timer
rings and the centre is set. Place the dish on a
wire rack and leave to cool completely.

Tip:
Serve the pudding with a digestive biscuit crumbled
over the top for an upside down cheesecake.

www.kitchen.philips.com
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Ogha nopuus cogepxum:

2120 kA/E0S Kiara

61 berka

27 T KUPA (M3 HUX HACBILEHHEIX
)upos — 16 1)

50 T yraeroAoR

2 I KACTUATKN

Kazda porcja zawiera:

2120 I4/505 keal

6 g biatka

27 g tuszczdw (16 g nasyconych)
50 g weglowodandw

2 g btonnika

Each portion contains:

2120 I/ 505 keal

6 g protein

27 g fat of which 16 g saturated
60 g carbohydrates

2 gfibre
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LLlokoAaAHBIM KeKe

Aecepm — 8—10 nopumii
["logromoska — okono 15 muHym + Bpems
npuromosenus B aspopymiopruLie — 25-30 mMuHym

Kekc:

3 anua

125 MA cMeTaHbI

150 r myku

150 r MeAKOro caxapHoro mnecka

125 r HeCOAEHOro CAMBOYHOIO MacAa
40 r kakao

1 4. AOXKKa MeKapCcKoro MopoLuka

Y2 4. AOXKKM COABbI

2 Y. AOXKKM BAaHUABHOM 3CCEHLUM

LLlokoAapHas raasypb:

150 r wokoAasa

50 r HECOAEHOro CAMBOYHOIO MacAa
200 r caxapHoM MyApbl

1 4. AOXKKa BAHMABHOIO caxapa

AOMOAHUTEABHO: YOPMA AAS BBINEUKM
AviameTpom 20 cM, KyXOHHbIN KoMbaiH

* Harpeitte aspodputiopHmuy Ao 160 °C.

* Bce MHrpeAneHTbl AR KeKca BbIAOXKNTE B
KyXOHHbIIN KOMBaiiH, XOpoLO nepemMellaiTe 1
NeperomnTe B GOPMY AAS BBINEUKM.

* DopMy AAS BBIMEUKM MOCTaBbTE B KOP3WHY

a3pOoPPUTIOPHMLIBL. KOp3KHY nocTasbTe B

A3PODPUTIOPHHMLLY, C MOMOLLBIO TaliMepa

yCTaHOBMTE BpeMsi MPUroToBAeHMA 25 MUHYT. [o

MCTEUEHMM BPEMEHM NPUrOTOBACHMA MPOTKHUTE

KEKC 3yOOUMCTKOWM WA BUAKOM. EcAn 3yboumcTka

VAV BMAKA OCTaAVCb CYXUMI, 3HAUNT, KEKC FOTOB.

B npoTuBHOM CAyvae, CHOBa MOCTaBbTE KEKC B

a3pOPPUTIOPHYILLY 1 BbiNEKaTE elle 5 MUHYT.

113BAeKMTE GOPMY AAA BBINEUKM 13 KOP3WHBI 1

AQITE KEKCy OCTbITb Ha peLleTKe.

.

* Tem BpeMeHeM Ha BOAAHON baHe 1AM B
MMKPOBOAHOBOW Meun pacTonmTe LWOKOAaA, AanTe
€My HEMHOTO OCTbITb, CMELLIANTE BCE UHTPEAVEHTDI
AAS TAG3YPU.

[13BAEKIMTE OCTBIBLUMI KEKC 13 POPMBI U BEIAOXKWTE
Ha 6AI0AO. [ToAelTeE rAa3yphIO 1 MOAABANTE K CTOAY.

CoserT:

1. ['pu He0bXOgMMOCMIM COGY MOXKHO 3AMEHUMb
NeKapCKUM NOPOLLKOM.

2. Tecmo gAst KEKCa MOXKHO BbIMECHMb BPYYHY/O.
B 3mom cayuae Bpems nogromosKim HEMHOro
YBEAMYMMCA.
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Ciasto czekoladowe

Deser — 8-10 porgji
Czas przygotowania: 15 minut
+ 25-30 minut smazenia w urzqdzeniu Airfryer

Ciasto:

3 jajka

125 ml kwasnej $mietany

150 g maki

150 g drobnego cukru

125 g masta

40 g kakao

1 tyzeczka proszku do pieczenia
"2 tyzeczki sody oczyszczonej
2 tyzeczki esencji waniliowej
Polewa czekoladowa:

150 g czekolady

50 g migkkiego masta

200 g cukru pudru

1 tyzeczka esencji waniliowej

Dodatkowo: okragte naczynie zaroodporne o
$rednicy 20 cm, robot kuchenny

* Rozgrzej urzadzenie wielofunkcyjne Airfryer do
160°C.

* Umied¢ wszystkie sktadniki ciasta w robocie
kuchennym i doktadnie wymieszaj. Przetéz mase
do naczynia zaroodpornego.

* Umiesd¢ naczynie zaroodporne w koszu urzadzenia
Airfryer. Wsun kosz do urzadzenia i ustaw
minutnik na 25 minut. Po uptywie ustawionego
czasu naktuj ciasto wykataczka lub widelcem. Jesli
na wykataczce lub widelcu nie zostanie ciasto,
znaczy to, ze ciasto sie upiekio. W przeciwnym
razie ponownie umie$¢ ciasto we urzadzenia
Airfryer i ustaw minutnik na kolejnych 5 minut.

* Wyjmij ciasto z kosza i odstaw na kratke do
ostygniecia.

* W miedzyczasie roztop czekolade w kapieli
wodnej lub w kuchence mikrofalowej. Odstaw ja
na krétko do ostygniecia, a nastepnie wymieszaj ze
soba wszystkie sktadniki polewy.

* Wyjmij ciasto ze schtodzonego naczynia
zaroodpornego i potdz je na talerzu. Pokryj ciasto
polewa i podaj.

Wskazéwka:

W razie potrzeby mozna zastqpic¢ sode oczyszczonq

proszkiem do pieczenia.

Wskazéwka: ciasto mozna takze wyrobic recznie, cho¢
potrwa to nieco dfuzej.

(@)
Chocolate cake

Dessert — 8 to 10 portions
15 minutes preparation

+ 25 to 30 minutes Airfryer

Cake:

3 eggs

125 ml sour cream

150 g flour

150 g caster sugar

125 g unsalted butter

40 g cocoa powder

1 tsp baking powder

'/2 tsp bicarbonate of soda
2 tsp vanilla essence

Chocolate icing:

150 g chocolate

50 g unsalted softened butter
200 g icing sugar

1 tsp vanilla essence

Extra: 20 cm round oven dish; food processor

* Preheat the Airfryer to 160°C.
* Place all the cake ingredients into a food 57
processor and mix well. Transfer to the oven dish.

* Place the oven dish into the basket of the Airfryer.

Slide the basket into the Airfryer and set the
timer for 25 minutes. Once the time is up and the
timer rings, prick the cake with a wooden skewer
or fork. If it comes out clean, the cake is cooked
through. If it's still sticky, place the cake back into
the Airfryer and set the timer for another 5
minutes.

» Remove the dish from the basket and leave the
cake to cool on a wire rack.

* Meanwhile, melt the chocolate au bain marie or in
the microwave. Leave to cool a little, then mix all
of the icing ingredients together.

* Remove the cooled cake from the oven dish and
place it onto a plate. Cover with the chocolate
icing and serve.

Tip:
1. You can replace the bicarbonate of soda with
baking powder if necessary.

2. You can also mix the cake batter by hand; the
preparation time will be slightly longer.

www.kitchen.philips.com
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Ogha nopuus cogepxum:

1197 KL/ 285 KKara
4 r Berka

111 3KMPA (M3 HUX HACBILEHHEIX

¥
WUPOB — 7 1)
1 43 1 yraeroACR i
~4 ] 4 KASTYATKN .
g 1197 K4/285 keal a
4 g biatka :'
| 11 g tuszczdw (7 g nasyconych)

43 g weglowodandw ,
4 g btonnika f

Each portion contains: A

1197 k7285 keal

4 g protein

11 g fat of which 7 g saturated
“

43 g carbohydrates
4 g fibre

-
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i

Mupor c abpukocamu n

eXXeBUKom

Aecepm — 6-8 nopumii
[Togromoska — okono 10 muHym + Bpemst
npuromosaenua 8 aspogppumiopritie — 20 MuHym

375 r cBexxmx abpukocos

150 r cBexel exxeBUKM

100 r caxapa

1 CT. AOXKKa AUMOHHOTO COKa

150 r myku

Coab

75 I OXAQXXAEHHOTO CAMBOYHOIO MacAa

A.ONOAHMTEABHO: KpyrAas $OpMa AAA BbIMEUKM
AameTpom 20 cM, CMa3aHHasA MacAOM

* ABPUKOCHI Pa3peXKbTe MOMOAAM, M3BACKMTE
KocTouKw. HapexbTe Kybukamim 1 MoAoKuTe
B MucKy. AobaBbTe exeBriKy, 25 I caxapa,
AVIMOHHbI/ COK 1 XOPOLLIO NepemeluaiTe.
/\OXKOW NEPEAOKUTE CMECh B GOPMY AAA
BbINEYKM 1 Pa3pOBHANTE.

B vale cmelaiiTe MyKy, LLENOTKY COAM U

)

OCTaBWMIACA caxap. A0OaBbTE CAVBOYHOE MACAO
1 T CT. AOXKKY XOAOAHOW BOAbI, MEpeMellainTe A0
MOAYHYEHUS PacChbinyaToN CMecu.

Harperite aspodpuTiopHuy ao 200 °C.

BbinoxuTe cMech Ha GpyKTbl, PABHOMEPHO

pacrpeAeAnTe 1 CAETKa MPYKMUTE.

* DopMy AAS BbINEYKM MOCTaBbTE B KOP3WHY
a3pOPPUTIOPHILIBI, KOP3WMHY MOCTaBbTE B
aspodppuTiopHyiLLy. C MOMOLLbIO TaMepa
BblbepUTE Bpems MpUroToBAeHms 20 MUHYT,
BbINeKanTe A0 rOTOBHOCTYH U 0bpa3oBaHus
30AOTUCTOMN KOPOUKM.

.
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Crumble z morelami i
jezynami
Deser — 68 pordji

Czas przygotowania: 10 minut
+ 20 minut smazenia w urzqdzeniu Airfryer

375 g swiezych moreli
150 g Swiezych jezyn
100 g cukru

1 tyzka soku z cytryny
150 g maki

sol

75 g zimnego masta

Dodatkowo: okragte naczynie zaroodporne o
$rednicy 20 cm

* Przekrdj morele na pét i usun pestki. Pokrdj je w
kostke i umies¢ w misce. Dodaj jezyny, 25 g cukru
i sok z cytryny, a nastepnie wymieszaj.

* Przetéz mieszanke owocdw do naczynia
zaroodpornego i roztéz je réwnomiernie.

* W misce wymieszaj make ze szczypta soli i reszta
cukru. Dodaj masto i 1 tyzke zimnej wody. Mieszaj
reka az do wyrobienia kruszonki.

* Rozgrzej urzadzenie Airfryer do 200°C.

* Rozprowadz réwnomiernie kruszonke na
mieszance owocowej i lekko ugnie¢ wierzchnig
warstwe.

» Umies¢ naczynie zaroodporne w koszu i wsun
kosz do urzadzenia Airfryer. Ustaw minutnik na
20 minut i piecz deser, az kruszonka zrobi sie
ztocistobrazowa, a minutnik wyemituje sygnat
dzwiekowy.

)
Apricot blackberry crumble

Dessert — 6 to 8 portions
10 minutes preparation
+ 20 minutes Airfryer

375 g fresh apricots
150 g fresh blackberries
100 g sugar

1 tbsp lemon juice

150 g flour

salt

75 g cold butter

Extra: 20 cm round oven dish, greased

* Halve the apricots and remove the stones. Cut
them into cubes and place into a bowl. Add the
blackberries, 25 g of the sugar and the lemon juice
and mix.

* Scoop the fruit mixture into the oven dish and
spread it out.

* In a bowl, mix the flour with a pinch of salt and
the remaining sugar Add the butter and 1 tbsp
cold water and rub together with your fingertips
until you have a crumbly mixture.

* Preheat the Airfryer to 200 °C.

« Distribute the crumbly mixture evenly over the
fruit and lightly press down.

* Put the oven dish into the basket and slide the
basket into the Airfryer: Set the timer for 20
minutes and bake until the timer rings and the
crumble is golden brown and cooked through.

www.kitchen.philips.com
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