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1. Cartofi cu ceapa si ardei

Portii: 4

500 g - 750 g cartofi rosii, taiati cubulete de 1.5 cm
1 ceapa medie taiata cubulete de 1.5 cm

1 ardei verde mare taiat cubulete de 1,5 cm

1 ardei rosu mare taiat cubulete de 1,5 cm

1.5 linguri de ulei de masline extra virgin

1 lingura de sare

%. lingurite praf de usturoi

%. lingurite praf de boia dulce

Piper proaspat macinat

Intr-un vas mare, se amesteca bine cartofii, ceap3, ardeii,
uleiul, sarea, praful de usturoi, boiaua si piperul dupa
gust.

Adaugati alimentele in vasul friteuzei, si setati-o la
180°C timp de 35-40 minute.

Amestecati din 10 in 10 minute, pana cartofii devin
maro-aurii si moi la interior.

A se consuma de preferintd imediat.

2. Sandwich cu brénza

Portii: 1

2 felii de paine

2 felii de branza cheddar sau mozzarella
2 linguri de unt

Un varf de cutit de boia dulce



Intindeti untul pe cele 2 felii de paine, puneti feliile de
branza cheddar pe una dintre felii si presarati boiaua,
apoi puneti cealalta felie pentru a forma un sandwich.
Taiati sandwich-ulin 2 jumatati si puneti-L in cosul
friteuzei la 180°C pentru 7-8 minute.

Intoarceti sandwich-ul o dat3 pentru a se rumenii
uniform.

Lasati-l sa se raceasca cateva minute.

3. Mic dejun usor

Portii: 4

8 rosii taiate in jumatate

4 ouad

200 g spanac baby

8 ciuperci champignon tdiate in jumatate
1 catel de usturoi maruntit

4 carnaciori taiati cubulete

4 felii de bacon taiate marunt

Sare si piper dupa gust

Ulei masline spray

Ungeti usor cu ulei vasul pentru prdjituri si adaugati
rosiile, usturoiul si ciupercile.

Adaugati bacon-ul si carndciorii, spanacul si spargeti un
ou la sfarsit.

Presarati sare si piper, puneti vasul in sertarul friteuzei
si coaceti pentru 12-13 minute la 180°C.



4. Naut crocant

Portii: 3

1 conserva de naut (sau naut fiert 500g), spalat si scurs
de apa/suc

1/2 lingurita de sare

1/2 lingurita de praf de usturoi

1/4 lingurita susan

1/4 lingurita de cimbru maruntit

1/4 lingurita curmin

Ulei masline extravirgin spray

Puneti ndutul sa se usuce pe un prosop de hartie.
Intr-un vas amestecati sarea, praful de usturoi, cimbrul si
susanul.

Preincalziti 1 minut AirFry-ul la 190°C.

Puneti nautul in cosul friteuzei amestecati din 5 in 5
minute pana devin crocante si prind o culoare aurie (12
minute la 190-200C)

Nautul copt stropiti-L cu putin ulei si puneti-l in vasul cu
condimente si amestecati.

Lasati sa se rdaceasca si consumati la temperatura
camerei.

5. Piept de pui delicios
Portii: 4

4 bucdti de piept de pui (fard oase si fara piele)
Sare si piper dupa gust



%a lingurita de praf de usturoi

% lingurita de praf de ceapa

% lingurita de curmin

Y lingurita de praf de chilli

. lingurita de praf de boia dulce
%4 lingurita de oregano

Y lingurita de fulgi de ardei iute
Ulei masline extravirgin spray

Puneti intr-un vas apa calduta si adaugati aprox 50 g
sare, amestecati pana se dizolva si apa ajunge la
temperatura camerei.

Puneti pieptul in apa si puneti la frigider pentru cel
putin 1 ora. Scoateti apoi puiul si uscati-l bine.

Intr-un alt vas amestecati sare cu praf de usturoi, chilli si
ceapad, curmin, boia dulce, oregano si fulgii de ardei iute.
Pulverizati ulei de masline pe pui si treceti-l prin
amestecul format din condimente.

Setati friteuza la 180°C si puneti puiul in cosul ei.

Gatiti 20-30 minute si intoarceti din 5 in 5 minute.
Serviti dupa ce lasati sa se raceasca timp de 5 minute.

6. Pui crocantin crusta de fulgi de
porumb

Portii: 4

Pentru pui

8 bucati de ciocanele pui fara piele
Y4 lingurita de sare



2 oud mari

Y4 lingurita de boia dulce

Y. lingurita de praf de usturoi
Y lingurita de praf de chilli
Ulei de masline spray

Pentru crusta

100 g fulgi de porumb

Ulei de masline spray

1 lingurita de sare

1 lingurita de patrunjel uscat
1%, lingurita de boia dulce

1 lingurita de maghiran uscat
1 lingurita de cimbru uscat
% lingurita de praf de usturoi
Y lingurita de praf de ceapa
Y lingurita de praf de chilli

Pentru pui

Condimentati bucatile de pui cu sare dupa gust.
Intr-o farfurie bateti oule si addugati sarea, praful de
usturoi, boiaua dulce si cea iute.

Pentru crusta

Puneti fulgii de porumb intr-o punga cu fermoar si
folositi un sucitor sau fundul unei cani/oale. Pisati pana
obtineti bucati nu foarte fine. Spreiati cu ulei de masline
pe fulgii de porumb apoi adaugati sare, patrunjel, boia
dulce, boia iute, praful de usturoi, Praful de ceapa,
maghiranul si cimbru. Amestecati bine.
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Luati fiecare bucata de pui si inmuiati-o in amestecul de
ou apoi in amestecul de fulgii de porumb pisati pana
puiul este acoperit peste tot. Puneti-l pe o farfurie si
stropiti-l cu ulei de masline

Puneti puiul pe un singur nivel, in cosul friteuzei.

Gatiti pentru 30-35 minute, la 180-200°C intorcand la
fiecare 10 minute, pana puiul este fraged la interior si
auriu la exterior.

Serviti dupa ce lasati sa se raceasca timp de 5 minute.

7. Pulpe de pui marinate

Portii: 4

Y. ceasca de iaurt (nu grecesc)

3 catei de usturoi tocat

2 linguri suc proaspat de lamaie

1 lingurita de ghimbir proaspat ras

1 lingurita garam masala

Y. lingurita praf de turmeric macinat
Y. lingurita de piper Cayenne

1% lingurite sare

8 pulpe de pui dezosate, fara piele
Spray cu ulei de masline

1 lingura de coriandru proaspat tocat

Intr-un castron mic, amestecati iaurtul, usturoiul, sucul de
lamaie, ghimbirul, garam masala, curcuma si sarea.
Asezati pulpele de pui intr-o punga mare cu fermoar si
addugati marinada pana sunt acoperite.
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Marinati puiul la frigider cel putin 2 ore, sau peste noapte.
Preincalziti friteuza la 200 ° C. Scoateti puiul din marinata
(aruncati marinada).

Aranjati un singur strat de pui in cosul de friteuza. Gatiti
aproximativ 14 minute, intorcand la jumatatea timpului, pana
se rumeneste usor si la interior sunt fierte.

Se orneaza cu coriandru si se serveste cu cartofi, orez sau
legume la cuptor.

8. Cordon bleu de pui

Portii: 4

4 bucati a 100 gr piept de pui
Condimente dupa gust: sare si piper

4 felii de suncad (Praga de pui, de porc, etc)
4 felii de cascaval

1 ou mare

2 albusuri de oua

Pesmet

2 linguri de parmesan razuit

Ulei de masline spray

Condimentati bucatile de pui cu sare si piper dupa gust.
Asezati o bucata de piept de pui pe o suprafata de lucru
si puneti o jumatate de felie de sunca si o jumatate de
felie de branza deasupra. Rulati puiul in sus, apoi lasati-L
deoparte cu cusatura in jos.

Repetati cu restul de pui, sunca si branza.



Intr-un castron putin adanc, bateti impreund oul si
albusurile. Intr-un vas separat de micad adancime,
combinati pesmetul si parmezanul.

Scufundati puiul in amestecul de oug, apoi in pesmet,
apasand usor pentru a adera.

Pulverizati ambele parti cu ulei.

La friteuza se seteaza 180 grade C timp de 20 minute,
bucatile se vor intoarce din 5 in 5 minute.

La final pentru rumenire se poate pune cateve minute la
200 grade C.

9. Sparanghel cu Bacon

Portii: 4

12 bucati de sparanghel, capetele dure tdiate
Spray cu ulei de masline

%4 lingurita coaja de lamaie rasa

Ys lingurita sare

Piper negru proaspat macinat

4-8 felii de bacon

Asezati sparanghelul pe o farfurie si presarati cu ulei de
masline. Condimentati cu coaja de lamaie, sare si piper
dupa gust Grupati sparanghelul in 4 manunchiuri a 3
bucati si infasurati la mijloc fiecare manunchi cu 1-2
felii de bacon.

Preincalziti friteuza de aer la 200 ° C.

Asezati fasciculele de sparanghel in cosul de friteuza.
Gatiti pana cand bacon-ul este rumenit, iar sparanghelul
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este usor carbonizat pe margini, 8-10 minute, in functie
de grosimea sulitelor.
Serviti imediat.

Pentru a mentine sparanghelul proaspat si hidratat pana
cand doriti sa il gatiti, taiati capetele si puneti-l intr-un
borcan cu apa in frigider. Ca florile in vaza.

10. Cartofi pai

Portii: 2

4-6 cartofi, spalati si uscati

2 lingurite de ulei de masline
Y lingurita sare

Piper negru proaspat macinat

Taiati cartofii pe lungime in felii de 1 cm grosime, apoi
taiati fiecare felie in cartofi pai de 1 cm grosime.
Transferati intr-un castron mare si amestecati cu uleiul,
sarea si piperul dupa gust.

Preincalziti friteuza de aer la 200 ° C.

Lucrand in loturi, aranjati un singur strat de cartofi
prajiti in cosul de friteuza.

Gatiti timp de aproximativ 10-15 minute, rotind la
jumatatea timpului, pana carti devin aurii si crocanti.
Se serveste imediat.
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11. Cartofi pai dulci

Portii: 2

2 cartofi dulci, curatati de coaja
2 lingurite de ulei de masline
Y4 lingurita sare

Y2 lingurita pudra de usturoi

Y. lingurita boia dulce

Piper negru proaspat macinat

Taiati cartofii pe lungime in felii de 1 cm grosime, apoi
taiati fiecare felie in cartofi pai de 1 cm grosime.
Transferati intr-un castron mare si amestecati cu uleiul,
sarea, usturoiul praf, boia si piperul dupa gust.
Preincalziti friteuza de aer la 200 ° C.

Lucrand in loturi, aranjati un singur strat de cartofi
prajiti in cosul de friteuza.

Gatiti timp de aproximativ 10 minute, rotind la
jumatatea timpului, pana se rumenesc la exterior si
devin moi la interior.

Se serveste imediat.

12. Inele de ceapa crocante

Portii: 4

1 ceapa mare galbena
1% cani fulgi de porumb
14 cana pesmet

Y4 lingurita boia dulce
4 cana 1% lapte batut

12



1 ou mare

Y, cand de faina

%4 lingurita sare

Spray cu ulei de masline

Taiati capetele de la ceapa, si tdiati apoi in inele de
0.5cm - 1cm grosime.

Zdrobiti fulgii de porumb pana se fac foarte fin. Apoi se
transfera intr-un castron mediu si se amesteca pesmetul
si boiaua. Intr-un alt castron mediu, amestecati laptele
batut, oul, faina si sarea.

Inmuiati inelele de ceapa in aluatul de lapte, apoi in
amestecul de fulgi de porumb pentru a acoperi. Puneti
deoparte pe o suprafata de lucru si pulverizati ambele
parti cu ulei.

Preincalziti friteuza la 170 ° C. Aranjati un singur strat de
inele de ceapa in cosul de friteuza. Gatiti timp de
aproximativ 10 minute, rotind la jumatate, panad se
rumenesc.

Se servesc imediat.

13. Cartofi copti cu iaurt si ceapa verde

Portii: 4

4-6 cartofi, spalati si uscati

Spray cu ulei

v lingurita sare

%4 cana 2% iaurt grecesc

Y. cana ceapa verde proaspat tocata
Piper negru proaspat macinat
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Cu o furculitd, strapungeti cartofii peste tot.
Pulverizati fiecare cartof cu ulei si condimentati cartofii
cu sare.

Preincalziti friteuza de aer la 200 ° C.

Asezati cartofii in cosul de friteuza. Gatiti pentru
aproximativ 35 de minute, rasucind la jumatatea
timpului, pana cand furculita poate fi introdusa usor in
centrul fiecarui cartof.

Deschideti cartofii si acoperiti cu iaurtul, ceapa verde,
sare si piper dupa gust.

Serviti dupa 5 minute.

14. Mere coapte cu scortisoarad

Portii: 4

2-4 mere mari

3 linguri de faina

3 linguri de zahar brun

Y& lingurita praf de scortisoara
2 linguri de unt nesarat
Inghetata de vanilie

Injumatatiti merele si scoateti si aruncati miezul si
semintele cu un cutit mic sau cu o lingura.

Intr-un castron mic, amestecati fiina, zaharul brun si
scortisoara.

Adaugati untul si taiati-l in faina cu o furculita pana se
formeaza firimituri. Se adauga 2% linguri din amestecul
format deasupra fiecdrei jumatati de mar.
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Preincalziti friteuza de aer la 150°C.

Lucrand in loturi, asezati jumatatile de mere in cosul de
friteuza.

Gatiti intre 20-25 minute, pana cand merele sunt moi
atunci cand sunt strapunse in centru cu un cutit si
toppingul de firimituri este auriu.

Serviti calde, cu inghetata.

15. Piersici coapte cu inghetatad de vanilie

Portii: 4

4 piersici, injumatatite sau taiate in 4.
1 canad de inghetatd de vanilie sau iaurt
2 linguri de migdale maruntite

Preincalziti friteuza de aer la 150°C

Aranjati jumatatile de piersici cu laturile taiate in sus in
cosul friteuzei.

Gatiti aproximativ 10-15 minute, pana cand piersicile
sunt moi interior si maro auriu deasupra.

Impartiti piersicile intre 4 boluri de servit.

Asezati 2 linguri de inghetata in centrul fiecarei jumatati
de piersici.

Se acopera cu migdalele taiate si se serveste imediat.
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