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Crochete de ciuperci

Ingrediente

2 catei de usturoi

1ceapd mare

4 albusuri de ou

300 g ciuperci champignon
350 gorez

200 g pesmet

2 linguri ulei de mdsline
200 ml de apd

piper mécinat

condimente suplimentare la alegere

X

TIMP DE GATIRE SUFICIENT PENTRU
50 MINUTE 12 CROCHETE

Metoda de preparare

1

Incalziti friteuza la 80°C sau folositi setarea de preincdlzire pentru versiunea
digitald.

Curdtati usturoiul si ceapa si tocati-le bine, apoi bateti bine albusurile intr-un
bol de amestecare.

Puneti o lingurd de ulei de mdsline n tigaie, apoi tdiati ciupercile in bucati
foarte mici si prdjiti-le in tigaie, addugati apoi usturoiul si ceapa si prdjiti-le
pentru putin timp.

Addaugati orez si amestecati bine, apoi addugati apa si ldsati-o sd fiarbd la foc
mic, astfel incét risotto-ul sé& fie gétit (aproximativ 15 minute). Scoateti orezul
din tigaie si lasati-l sé se réiceascd.

Addugati piper si eventual céteva condimente suplimentare dupd gust.
Faceti-le apoi in formd de bile cu ajutorul unor linguri, apoi inghetati usor

bilele punéindu-le la congelator pentru aproximativ 15 minute si amestecati-
le ulterior cu albusurile si pesmetul.

Puneti crochetele in friteuzd si coaceti-le la 190°C timp de aproximativ 12 minute.




Avocado prajit

Ingrediente

200 g fa@ind

4 oud

100 g pesmet
2 avocado

2 lingurite ulei de mdsline

X

TIMP DE GATIRE SUFICIENT PENTRU
15 MINUTE 4 PORTII

Metoda de preparare

1.

2.

3.

Scoateti sdmburele si coaja de avocado.
Tdiati avocado in fasii uniforme.

Treceti fdsiile prin f&ind si albusul de ou (not&: doar albus de ou!), apoi prin
pesmet.

Stropiti fasiile de avocado cu putin ulei de masline.

Setati friteuza la 200°C si gdtiti fasiile de avocado timp de aproximativ 10
minute, paind capdtd o culoare brun-aurie.




Pui prajit intreg

Ingrediente Metoda de preparare

2-3 kg pui intreg fdrd organe interne 1.  Combinati toate condimentele cu uleiul pentru a face o pastd si intindeti-o
2 linguri ulei peste pui.

Tlingurd sare 2. Pulverizati cosul friteuzei cu spray de gdtit. Puneti puiul in cosul friteuzei cu
1linguritd piper negru proaspdt pieptul in jos si gatiti la 180°C timp de 50 de minute. Rotiti puiul si gdtiti inca
mdcinat 10 minute.

Tlinguritd usturoi praf 3. Asigurati-vé cd pieptul puiului are o temperaturd internd de 70°C.

1ingurita paprika 4. Taiati siserviti.
1/2 linguritd busuioc uscat
1/2 linguritd oregano uscat

1/2 lingurit& cimbru uscat

X

TIMP DE GATIRE SUFICIENT PENTRU
65 MINUTE 6 PORTII




Somon la Friteuza

Ingrediente Metoda de preparare

2 fileuri de somon 1. Inl&turati oasele din somon dacd este necesar si l&sati pestele sd stea pe
blatul de bucdatdrie timp de o ord. Frecati fiecare bucatd de somon cu ulei de

2 lingurite avocado sau ulei de
mdsline si condimentati cu paprika, sare si piper.

madsline

2 linguri de paprika 2. Punetifileurile in cosul friteuzei. Setati friteuza la 200°C timp de 7 minute pentru
11&maie bucdti de 2.5 - 4 cm grosime.

1/2 lingurita sare, in functie de gust 3. Cand cronometrul se opreste, deschideti cosul si verificati somonul cu o
1/2 linguritd piper, in functie de gust furculitd pentru a vé& asigura cd este gatit perfect.

X

TIMP DE GATIRE SUFICIENT PENTRU
12 MINUTE 2PORTIH



Friptura cu ciuperci

Ingrediente Metoda de preparare

1kg carne de vitd/pui/porc 1. Taiati carnea in cuburi de dimensiunea doritd, si amestecati impreund cu
Ciuperci (spdlate, curdtate si injumétdtite) ciupercile, peste care se adaugd untul topit.

2linguri de unt 2. Se condimenteazd cu sosul Worcestershire, pudrd de ustorui, sare si piper.

1linguritd sos Worcestershire Preincdlziti Friteuza la 200°C, timp de 4 minute.

1/2 linguritd pulbere de usturoi (optional) .
4. Intindeti friptura si ciupercile intr-un strat egal in cosul de friteuzd si IGsati

la 200°C timp de 10-18 minute, amestecdind de aproximativ 2 ori in timpul
procesului de gdtire. (Timpul de gdtire depinde de cantitatea de carne
folositd, grosimea si mdrimea bucdtilor de carne).

Sare (dupd gust)
Piper negru
Pdtrunjel tocat
Unt topit

. . 5. Verificati friptura pentru a vedea dacd a fost gatitd indeajuns. Dacd doriti
Fulgi de Chilli

ca friptura sd fie mai bine gatitd, mai addugati incd 2-5 minute de timp de
gdatit.
6. Se presard pdtrunjel pe deasupra si unt topit (optional) sau fulgi de chilli.

7. Condimentati cu sare si piper suplimentar, dacd mai doriti. Serviti cald
pentru o arom& mai placutd.

X

TIMP DE GATIRE SUFICIENT PENTRU
30 MINUTE 3 PORTII




Cartofi prajiti aromatizati
cu usturoi si ierburi

Ingrediente Metoda de preparare
1,5 kg cartofi (tdiati in cuburi de 1. Pulverizati cosul friteuzei cu sprayul de gatit.
dimensiunea doritd) 2. Addugati cartofii taiati in cuburi in cos si dati cartofii cu pray.

1/2 linguritd praf de usturoi sau L . ) o 3 .
. 3. Presdrati sare, piper, usturoi praf, oregano, busuioc si pudrd de ardei.
usturoi granulat

1/2 linguritd sare, in functie de gust 4. Amestecati cartofii impreund cu condimentele, pentru o bund uniformizare.
1/4 lingurit& pudrd de ardei 5. Gdtitila 200°C, aproximativ 20 pénd la 24 de minute (nu necesitd preincdizire).
1/2 lingurita de oregano uscat 6. Verificati dacé sunt suficient de rumeniti si crocanti.

1/2 lingurita busuioc uscat

Spray pentru gdtit (ulei)

X

TIMP DE GATIRE SUFICIENT PENTRU
30 MINUTE 4 PORTII




Chiftele in stil Italian

Ingrediente Metoda de preparare

2 linguri ulei de mdsline 1. Preincalziti friteuza la 200°C. incdlziti uleiul intr-o tigaie antiaderentd la foc
1ceapd rosie medie (tocaté) mediu. Addugati ceapa rosie si Iasati -2 minute pentru a se inmuia, dupd
3 catei de usturoi tocat care addugati usturoiul timp de 1 minut peste ceapd.

1/4 cand pesmet de gréu integral

. ) 2. Intr-un bol mare combinati pesmetul si laptele si se lasd in repaus 5 minute.
2 linguri de lapte

300 g carne mdécinatd de vitd 3. Addugatiamesteculde usturoisiceapd peste pesmetul,impreund cucarnea
150 g carne de curcan de vitd, oul, carnea de curcan, pdtrunjelul, rozmarinul, cimbrul, mustarul si
1ou mare, batut usor sarea. Se amestecd bine pentru o bund uniformizare a ingredientelor.

1/4 cand patrunjel proaspdt tdiat mdrunt
1lingurd rozmarin proaspdt, tocat fin
1lingurd de cimbru

1lingur& mustar Dijon

1/2 linguritd sare

4. Modelati compozitia obtinutd in formd de bile. Puneti bilele intr-un singur
strat in cosul de friteuzd la 200°C, timp de 10-11 minute. Dup& rumenire,
indepdrtati si pdstrati la cald. Repetati acelasi procedeu cu chiftelele
rdmase.

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

X

TIMP DE GATIRE SUFICIENT PENTRU
45 MINUTE 12 CHIFLTELE (1 POR'!'IE)




Cheeseburger

Ingrediente Metoda de preparare

1kg carne de vitd tocatd 1. Intr-un bol mare amestecati carnea de vité&, usturoiul si sosul de soia.
2 catei de usturoi tocat mdrunt
1lingurd sos de soia

Sare 3. Puneti 2 bucdti de carne in friteuzd si fixati la 190°C, timp de 4 minute pe o
Piper negru proaspét mdcinat parte. Repetati procesul si pentru celelate 2 bucdti.

4 feli de brénzd

4 chifle de hamburger
Maionezd

2.  Modelati carneain 4 bucdti de formé rotundd si condimentati cu sare si piper.

4. Intindeti maioneza pe chiflele de hamburger, apoi adéugati salata, carnea,
branza, rosiile si ceapa.

Salatd verde
Rosii feliate
Ceapd rosie feliatd subtire

X

TIMP DE GATIRE SUFICIENT PENTRU
30 MINUTE 4 PORTII




Aripioare de pui

Ingrediente

1kg aripioare de pui tdiate
1lingurit& ulei de maésline

2 linguri pudré de usturoi
1lingurd pudrd de ardei iute
Sare

Piper

X

TIMP DE GATIRE SUFICIENT PENTRU
15 MINUTE 4 PORTII

Metoda de preparare

1

Spdlati si tdiati bine aripioarele de pui, dupd care le sugativati cu ajutorul
unui prosop de hdrtie si puneti intr-un vas de amestecare.

Turnati 1 linguritd de ulei de masline peste compozitie, apoi addugati 2
lingurite de pudr& de usturoi si o linguritd de ardei iute. Amestecati bine
compozitia pentru o uniformizare cat mai bund a ingredientelor.

Asezati aripioarele in cosul friteuzei si setati temperatura de 200°C, timp de 8
minute pe o parte si 8 pe cealaltd, sau pdnd cdind aripile devin crocante si au
o crustd de culoare aurie.




Banana Bread [ Chec cu banane

Ingrediente

3/4 cand (85g) féiné de grau integral alb

1lingurit& scortisoard

1/2 linguritd sare

1/4 lingurit& praf de copt

2 banane mature féicute piure
(aprox. 3/4 cand)

2 oud mari, usor batute

1/2 cand zahdr

1/3 cané de iaurt simplu

2 linguri ulei

1lingurit& Extract de vanilie

2 linguri (21 g) nucd prdijité mdruntitd
Spray de gatit

X

TIMP DE GATIRE SUFICIENT PENTRU
60 MINUTE 8 PORTII

Metoda de preparare

1.

Puneti hartie de copt intr-o tavd de @15 cm; acoperd usor tava cu spray de
gatit.

Bateti impreund fdina, scortisoara, sarea si praful de copt intr-un castron
mediu.

intr-un bol separat, bateti impreund piureul, oudle, zahdrul, iaurtul, uleiul si
vanilia. Amestecati usor ingredientele umede in amestecul de fdind pand
cdnd sunt bine combinate. Se toarnd aluatul in tigaia pregdtitd si se presard
cu nuci.

Incalziti o friteuzé cu aer cald la 150° C, apoi puneti tava in friteuzé si gatiti
pénd cénd checul este rumenit si o scobitoarea de lemn introdusé Th mijloc
iese curatd, timp de 30 - 35 minute, intorcéind tava la jumdtatea timpului de
gatit.

Transferati checul pentru a se rdci in tavd timp de 15 minute inainte de a-1
scoate si tdia felii.
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