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TIMP DE GĂTIRE SUFICIENT PENTRU
50 MINUTE 12 CROCHETE

Ingrediente                                              

2 căței de usturoi
1 ceapă mare
4 albușuri de ou 
300 g ciuperci champignon 
350 g orez
200 g pesmet 
2 linguri ulei de măsline
200 ml de apă
piper măcinat
condimente suplimentare la alegere

Crochete de ciuperci

1. Încălziți friteuza la 80°C sau folosiți setarea de preîncălzire pentru versiunea 
digitală.

2. Curățați usturoiul și ceapa și tocați-le bine, apoi bateți bine albușurile într-un 
bol de amestecare.

3. Puneți o lingură de ulei de măsline în tigaie, apoi tăiați ciupercile în bucăți 
foarte mici și prăjiți-le în tigaie, adăugați apoi usturoiul și ceapa și prăjiți-le 
pentru puțin timp.

4. Adăugați orez și amestecați bine, apoi adăugați apa și lăsați-o să fiarbă la foc 
mic, astfel încât risotto-ul să fie gătit (aproximativ 15 minute). Scoateți orezul 
din tigaie și lăsați-l să se răcească.

5. Adăugați piper și eventual câteva condimente suplimentare după gust.

6. Faceți-le apoi în formă de bile cu ajutorul unor linguri, apoi înghețați ușor 
bilele punându-le la congelator pentru aproximativ 15 minute și amestecați-
le ulterior cu albușurile și pesmetul.

7. Puneți crochetele în friteuză și coaceți-le la 190°C timp de aproximativ  12 minute.

Metoda de preparare



TIMP DE GĂTIRE SUFICIENT PENTRU
15 MINUTE 4 PORȚII

Ingrediente                                                   

200 g făină
4 ouă
100 g pesmet
2 avocado
2 lingurițe ulei de măsline

Avocado prăjit

1. Scoateți sâmburele și coaja de avocado.

2. Tăiați avocado în fâșii uniforme.

3. Treceți fâșiile prin făină și albușul de ou (notă: doar albuș de ou!), apoi prin 
pesmet.

4. Stropiți fâșiile de avocado cu puțin ulei de măsline.

5. Setați friteuza la 200°C și gătiți fâșiile de avocado timp de aproximativ 10 
minute, până capătă o culoare brun-aurie.

Metoda de preparare



TIMP DE GĂTIRE SUFICIENT PENTRU
65 MINUTE 6 PORȚII

Ingrediente                                                   

2-3 kg pui întreg fără organe interne
2 linguri ulei
1 lingură sare
1 linguriță piper negru proaspăt 
măcinat
1 linguriță usturoi praf
1 linguriță paprika 
1/2 linguriță busuioc uscat
1/2 linguriță oregano uscat
1/2 linguriță cimbru uscat

Pui prăjit întreg

1. Combinați toate condimentele cu uleiul pentru a face o pastă și întindeți-o 
peste pui.

2. Pulverizați coșul friteuzei cu spray de gătit. Puneți puiul în coșul friteuzei cu 
pieptul în jos și gătiți la 180°C timp de 50 de minute. Rotiți puiul și gătiți încă 
10 minute.  

3. Asigurați-vă că pieptul puiului are o temperatură internă de 70°C. 

4. Tăiați și serviți.

Metoda de preparare



TIMP DE GĂTIRE SUFICIENT PENTRU
12 MINUTE 2 PORȚII

Ingrediente                                                   

2 fileuri de somon
2 lingurițe avocado sau ulei de 
măsline
2 linguri de paprika
1 lămâie
1/2 linguriță sare, în funcție de gust
1/2 linguriță piper, în funcție de gust

Somon la Friteuză

1. Înlăturați oasele din somon dacă este necesar și lăsați peștele să stea pe 
blatul de bucătărie timp de o oră. Frecați fiecare bucată de somon cu ulei de 
măsline și condimentați cu paprika, sare și piper.

2. Puneți fileurile în coșul friteuzei. Setați friteuza la 200°C timp de 7 minute pentru 
bucăți de 2.5 - 4 cm grosime.

3. Când cronometrul se oprește, deschideți coșul și verificați somonul cu o 
furculiță pentru a vă asigura că este gătit perfect.

Metoda de preparare



TIMP DE GĂTIRE SUFICIENT PENTRU
30 MINUTE 3 PORȚII

Ingrediente                                                   

1 kg carne de vită/pui/porc
Ciuperci (spălate, curățate și înjumătățite)
2 linguri de unt
1 linguriță sos Worcestershire
1/2 linguriță pulbere de usturoi (opțional)
Sare (după gust)
Piper negru
Pătrunjel tocat
Unt topit
Fulgi de Chilli

Friptură cu ciuperci 

1. Tăiați carnea în cuburi de dimensiunea dorită, și amestecați împreună cu 
ciupercile, peste care se adaugă untul topit.

2. Se condimentează cu sosul Worcestershire, pudră de ustorui, sare și piper.

3. Preîncălziți Friteuza la 200°C, timp de 4 minute.

4. Întindeți friptura și ciupercile într-un strat egal în coșul de friteuză și lăsați 
la 200°C timp de 10-18 minute, amestecând de aproximativ 2 ori în timpul 
procesului de gătire. (Timpul de gătire depinde de cantitatea de carne 
folosită, grosimea și mărimea bucăților de carne).

5. Verificați friptura pentru a vedea dacă a fost gatită îndeajuns. Dacă doriți 
ca friptura să fie mai bine gătită, mai adăugați încă 2-5 minute de timp de 
gătit.

6. Se presară pătrunjel pe deasupra și unt topit (opțional) sau fulgi de chilli. 

7. Condimentați cu sare și piper suplimentar, dacă mai doriți. Serviți cald 
pentru o aromă mai placută.

Metoda de preparare



TIMP DE GĂTIRE SUFICIENT PENTRU
30 MINUTE 4 PORȚII

Ingrediente                                                   

1,5 kg cartofi (tăiați în cuburi de 
dimensiunea dorită)
1/2 linguriță praf de usturoi sau 
usturoi granulat
1/2 linguriță sare, în funcție de gust
1/4 linguriță pudră de ardei
1/2 linguriță de oregano uscat
1/2 linguriță busuioc uscat
Spray pentru gătit (ulei)

Cartofi prăjiți aromatizați
cu usturoi și ierburi

1. Pulverizați coșul friteuzei cu sprayul de gătit.

2. Adăugați cartofii tăiați în cuburi în coș și dați cartofii cu pray.

3. Presărați sare, piper, usturoi praf, oregano, busuioc și pudră de ardei.

4. Amestecați cartofii împreună cu condimentele, pentru o bună uniformizare.

5. Gătiți la 200°C, aproximativ 20 până la 24 de minute (nu necesită preîncălzire).

6. Verificați dacă sunt suficient de rumeniți și crocanți.

Metoda de preparare



TIMP DE GĂTIRE SUFICIENT PENTRU
45 MINUTE 12 CHIFLTELE (1 PORȚIE)

Ingrediente                                                   

2 linguri ulei de măsline
1 ceapă roșie medie (tocată)
3 căței de usturoi tocat
1/4 cană pesmet de grâu integral
2 linguri de lapte
300 g carne măcinată de vită
150 g carne de curcan 
1 ou mare, bătut ușor
1/4 cană pătrunjel proaspăt,tăiat mărunt
1 lingură rozmarin proaspăt, tocat fin
1 lingură de cimbru
1 lingură muștar Dijon
1/2 linguriță sare

Chiftele în stil Italian

1. Preîncălziți friteuza la 200°C. Încălziți uleiul într-o tigaie antiaderentă la foc 
mediu. Adăugați ceapa roșie și lăsați 1-2 minute pentru a se înmuia, după 
care adăugați usturoiul timp de 1 minut peste ceapă.

2. Într-un bol mare combinați pesmetul și laptele și se lasă în repaus 5 minute.

3. Adăugați amestecul de usturoi și ceapă peste pesmetul, împreună cu carnea 
de vită, oul, carnea de curcan, pătrunjelul, rozmarinul, cimbrul, muștarul și 
sarea. Se amestecă bine pentru o bună uniformizare a ingredientelor.

4. Modelați compoziția obținută în formă de bile. Puneți bilele într-un singur 
strat în coșul de friteuză la 200°C, timp de 10-11 minute. După rumenire, 
îndepărtați și păstrați la cald. Repetați același procedeu cu chiftelele 
rămase.

5. Serviți chiftelele cu scobitori ca aperitiv sau ca fel principal, peste, paste sau 
orez.

Metoda de preparare



TIMP DE GĂTIRE SUFICIENT PENTRU
30 MINUTE 4 PORȚII

Ingrediente                                                   

1 kg carne de vită tocată
2 căței de usturoi tocat mărunt
1 lingură sos de soia
Sare
Piper negru proaspăt măcinat
4 feli de brânză
4 chifle de hamburger
Maioneză
Salată verde
Roșii feliate
Ceapă roșie feliată subțire

Cheeseburger 

1. Într-un bol mare amestecați carnea de vită, usturoiul și sosul de soia. 

2. Modelați carnea în 4 bucăți de formă rotundă și condimentați cu sare și piper.

3. Puneți 2 bucăți de carne în friteuză și fixați la 190°C, timp de 4 minute pe o 
parte. Repetați procesul și pentru celelate 2 bucăți.

4. Întindeți maioneza pe chiflele de hamburger, apoi adăugați salata, carnea, 
brânza, roșiile și ceapa.

Metoda de preparare



TIMP DE GĂTIRE SUFICIENT PENTRU
15 MINUTE 4 PORȚII

Ingrediente                                                   

1 kg aripioare de pui tăiate
1 linguriță ulei de măsline
2 linguri pudră de usturoi
1 lingură pudră de ardei iute
Sare
Piper

Aripioare de pui 

1. Spălați și  tăiați bine aripioarele de pui, după care le sugativați cu ajutorul 
unui prosop de hârtie și puneți într-un vas de amestecare.

2. Turnați  1 linguriță de ulei de măsline peste compoziție, apoi adăugați 2 
lingurițe de pudră de usturoi și o linguriță de ardei iute. Amestecați bine 
compoziția pentru o uniformizare cât mai bună a ingredientelor.

3. Asezați aripioarele în coșul friteuzei și setați temperatura de 200°C, timp de 8 
minute pe o parte și 8 pe cealaltă, sau până când aripile devin crocante și au 
o crustă de culoare aurie.

Metoda de preparare



TIMP DE GĂTIRE SUFICIENT PENTRU
60 MINUTE 8 PORȚII

Ingrediente                                                   

3/4 cană (85g) făină de grâu integral alb
1 linguriță scorțișoară
1/2 linguriță sare
1/4 linguriță praf de copt
2 banane mature făcute piure 
(aprox. 3/4 cană)
2 ouă mari, ușor bătute
1/2 cană zahăr 
1/3 cană de iaurt simplu
2 linguri ulei
1 linguriță Extract de vanilie
2 linguri (21 g) nucă prăjită mărunțită
Spray de gătit

Banana Bread / Chec cu banane

1. Puneți hârtie de copt într-o tavă de Ø15 cm; acoperă ușor tava cu spray de 
gătit.

2. Bateți împreună făina, scorțișoara, sarea și praful de copt într-un castron 
mediu.

3. Într-un bol separat, bateți împreună piureul, ouăle, zahărul, iaurtul, uleiul și 
vanilia. Amestecați ușor ingredientele umede în amestecul de făină până 
când sunt bine combinate. Se toarnă aluatul în tigaia pregătită și se presară 
cu nuci.

4. Încălziți o friteuză cu aer cald la 150° C, apoi puneți tava în friteuză și gătiți 
până când checul este rumenit și o scobitoarea de lemn introdusă în mijloc 
iese curată, timp de 30 - 35 minute, întorcând tava la jumătatea timpului de 
gătit. 

5. Transferați checul pentru a se răci în tavă timp de 15 minute înainte de a-l 
scoate și tăia felii.

Metoda de preparare
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