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RECEPTEN

ZELFGEMAAKTE FRIETEN




4 personen

e 1 kg aardappelen
* Snuifje zout

Bereidingstijd: 60 min.

. Schil 1 kg aardappelen en snij ze in frieten van

ongeveer 1 cm dik.

Laat ze 30 minuten in water weken. Dep ze
hierna goed droog.

Doe de frieten in een kom en voeg een eetlepel
olie toe.

Bak de frieten een eerste keer, gedurende 18
minuten, op 140°C.

Laat de frieten na de eerste bakbeurt afkoelen in
een schaal met keukenpapier.

Bak de frieten een tweede keer, gedurende 12
minuten, op 180°C.

Haal de frieten uit de friteuse wanneer de tijd
om is en het belsignaal gaat.

Bestrooi met wat zout en serveer.



GEMARINEERDE KIPPENBOUTIES

Bereidingstijd: 1 u 20 min.

BEREIDING

@ 4 personen

INGREDIENTEN
Kip:
¢ 10 kippenboutjes

Marinade:

210 ml tomatenketchup

8 el worcestersaus

4 el sojasaus

4 el rode wijnazijn

4 el suiker

4 el sweet chilisaus

2 mespuntjes paprikapoeder

Garnituur:
e Chutney (bv. van appel-mango)

1.

Breng in een grote kookpot een ruime
hoeveelheid gezouten water aan de kook.

Leg de kippenboutjes in het kokend water en
laat ze 10 minuten koken.

Laat ze goed uitlekken en dep droog met
behulp van keukenpapier.

Vermeng de ingrediénten voor de marinade en
laat de kippenboutjes hierin minstens een uur
marineren.

Bak de boutjes gedurende 10 minuten op 180°C
in de Deli-Fryer.

Serveer met een chutney.






PAPILLOT VAN ZALM MET GROENTIJES

@ 1 persoon/papillot Bereidingstijd: 30 min.

INGREDIENTEN BEREIDING

e + 150 g zalm 1. Verwarm de deli-fryer voor op 200°C.

L7 t

o 14;:;:;9611; aorika 2. Snij de courgette, zoete paprika en wortel fijn.

e 10 kersth:mathp Halveer de kerstomaatjes.

° 1‘W°'Te| 3. Neem een stukje aluminiumfolie of bakpapier en
® citroensap leg er de zalm in. Besprenkel de zalm met wat

® peper en zout citroensap en kruid met peper en zout.

4. Doe de groentjes bij de zalm. Sluit de papillot.

5. Bak de papillot in de deli-fryer op 200°C
gedurende 20 minuten.






AARDAPPELWEDGES

@ 4 personen

INGREDIENTEN

12 middelgrote aardappelen

4 tl zout

4 tl lookpoeder

4 1l Italiaanse kruiden

50 g geraspte parmezaanse kaas
olijfolie

Garnituur:

e yoghurt - blauwekaasdressing
met peterselie om te dippen

Bereidingstijd: 30 min.

BEREIDING

1.

Snij de aardappelen in wedges — dit mag met
de schil er nog aan — en doe de wedges in een
kom. De dikte van de wedges zal de gaartijd
bepalen. Hoe dunner de wedges gesneden zijn,
hoe sneller ze klaar zullen zijn. Doe de wedges
in een kom en voeg een eetlepel olijfolie toe.
Meng goed.

Verwarm de friteuse voor op 180°C.

Meng in een andere kom het zout, het
lookpoeder en de Italiaanse kruiden.

Doe de geraspte parmezaan bij de wedges en
meng goed.

Bestrooi de wedges met de kruidenmix.
Doe de wedges in het frituurmandje.

Bak de wedges gedurende 18 a 22 minuten op
180°C. De baktijd is athankelijk van de dikte van
de wedges.

Schud de wedges na 10 minuten.

Serveer met een yoghurt- of
blauwekaasdressing, opgefrist met
peterseliesnippers, om te dippen.






HONING-MOSTERD KIPFILET

@ 4 personen Bereidingstijd: 20 min.

INGREDIENTEN BEREIDING
o 4 kipfilets 1. Verwarm de friteuse voor op 200°C.
60 ml honi
: 60 ml d(i?:);nn%osterd 2. Breng de kipfilet op smaak met peper en zout.
* 2 el zoete mosterd (optioneel) 3. Bak de kipfilet gedurende 15 minuten op 200°C.
* zout
* peper 4. Doe de honing en de mosterd in een kom en

klop goed door mekaar.

5. Haal de kipfilet uit de friteuse en strijk ze in met
het honing-mosterdmengsel wanneer de kipfilet
nog heet is.

6. Serveer met een fris slaatje of in een wrap.






STRACCIATELLAMUFFINS

@ 4 personen

INGREDIENTEN

150 g bloem

100 g gemalen amandelen

4 tl bakpoeder

100 g chocoladedruppels of -stukjes
100 ml neutrale olie

100 g suiker

2 pakjes vanillesuiker

150 g verse kaas

2 eieren

2 el amandellikeur (naar wens)
siliconen muffinvormpjes of minstens 2
papieren vormpjes per muffin

Bereidingstijd: 40 min.

BEREIDING

1.

@

Meng de bloem met de amandelen, het
bakpoeder en de chocolade.

Roer de olie met de suiker, de vanillesuiker en
het ei tot een glad geheel.

Roer hier de verse kaas en de amandellikeur
onder.

Meng nu de droge ingrediénten onder de natte
ingrediénten tot een mooi deeg.

Verwarm de friteuse voor op 160°C.
Vul de muffinvormpjes voor 2/3 met het deeg.

Plaats de gevulde muffinvormpjes in het
frituurmandje en bak gedurende 15 a 18
minuten op 160°C.






RECETTES

FRITES MAISON




4 personnes

* 1 kg pommes de terre
® une pincée de sel

Temps de préparation : 60 min.

Epluchez 1 kg de pommes de terre, puis
coupez-les en frites d’environ 1 cm d'épaisseur.

Laissez-les tremper dans |'eau pendant 30
minutes. Séchez-les ensuite en tamponnant.

Placez les frites dans un récipient, ajoutez une c.
a soupe d'huile.

Précuisez les frites pendant 18 minutes a 140°C.

Apreés la premiére cuisson, laissez refroidir les
frites. Faites cuire les frites une deuxiéme fois
pendant 12 minutes a 180°C.

Retirez les frites de la friteuse lorsque le temps
est écoulé et que la sonnerie retentit.

Ajoutez un peu de sel et servez.



PILONS DE POULET MARINES

@ 4 personnes Temps de préparation: 1 h 20 min.

INGREDIENTS PREPARATION
poulet: 1. Dans une grande casserole, portez a ébullition
* 10 pilons de poulet une grande quantité d’'eau salée.

2. Plongez les pilons de poulet dans I'eau

Marinade: bouillante et faites cuire 10 minutes.

e 210 ml de ketchup

e 8c.as. de sauce Worcestershire 3. Laissez-les égoutter convenablement et

e 4c.as. desucre tamponnez-les avec du papier absorbant afin de
e 4 c. as. de vinaigre de vin rouge les sécher.

: jz Z z 32 z:zz: zﬁ{ﬁ douce 4. InForporez |gs ingrédients de |a' marinade et

. laissez les pilons de poulet mariner pendant au

2 pointes de couteau de poudre de ;
o g moins une heure.
paprika séché
5. Disposez les pilons dans I'appareil Deli-Fryer et
Garniture: faites cuire pendant 10 minutes & 180 °C.
e Chutney (pomme-mangue, par

6. Servez avec un chutney.
exemple)






PAPILLOTE DE SAUMON, ACCOMPAGNEE DE LEGUMES

Temps de préparation: 30 min.

@ 1 personne/papillote

INGREDIENTS

+ 150 g de saumon
Y de courgette

1 piment doux

10 tomates cerises
1 carotte

jus de citron

poivre et sel

PREPARATION

1. Préchauffez le Deli-Fryer a 200 °C.

2. Emincez la courgette, le piment doux et la
carotte. Coupez les tomates cerises en deux.

3. Déposez le saumon dans une feuille de papier
aluminium ou de papier sulfurisé. Arrosez du jus
de citron, et assaisonnez de sel et de poivre.

4. Ajoutez les légumes. Scellez la papillote.

5. Faites cuire pendant 20 minutes a 200 °C.






QUARTIERS DE POMME DE TERRE

Temps de préparation: 30 min.

PREPARATION

@ 4 personnes

INGREDIENTS

12 pommes de terre

4 c. a café de sel

4 c. a café d'ail en poudre

4 c. a café d'épices italiennes
50 g de parmesan rapé

huile d'olive

Garniture:

e vinaigrette au yaourt ou au fromage
bleu avec du persil

1.

&

Coupez les pommes de terre - épluchées ou
non - en quartiers, puis placez-les dans un
récipient. L'épaisseur des quartiers déterminera
le temps de cuisson. Plus les quartiers sont
fins, plus vite ils seront préts. Ajoutez une c. a
soupe d'huile. Mélangez bien.

Préchauffez la friteuse & 180°C.

Dans un autre récipient, mélangez le sel, I'ail
en poudre et les épices.

Ajoutez le parmesan rapé aux quartiers, puis
mélangez bien.

Saupoudrez les quartiers du mélange d'épices.
Placez les quartiers dans le panier.

Faites cuire pendant 18 a 22 minutes a 180°C.
Le temps de cuisson dépend de |'épaisseur.

Secouez aprés 10 minutes.

Servez avec une vinaigrette au yaourt ou
fromage bleu et rafraichissez avec des brins de
persil.






FILET DE POULET MIEL-MOUTARDE

Temps de préparation: 20 min.

@ 4 personnes

INGREDIENTS

4 filets de poulet

60 ml de miel

60 ml de moutarde de Dijon

2 c. a soupe de moutarde douce
(facultatif)

sel

® poivre

PREPARATION

1. Préchauffez la friteuse a 200°C.

2. Assaisonnez les filets de poulet.

3. Faites cuire les filets de poulet pendant 15
minutes a 200°C.

4. Versez le miel et la moutarde dans un récipient,
puis battez bien le tout.

5. Retirez les filets de poulet de la friteuse, puis
enduisez-les du mélange miel / moutarde
lorsque les filets de poulet sont encore chauds.

6. Servez avec une salade fraiche ou dans un wrap.






MUFFINS STRACCIATELLA

@ 4 personnes

INGREDIENTS

150 g de farine

100 g d’amandes en poudre

4 c. a café de levure chimique

100 g de pépites de chocolat ou de
morceaux de chocolat

100 ml d’huile neutre

100 g de sucre

2 sachets de sucre vanillé

2 oeufs

150 g de fromage frais

2 c. a soupe de liqueur d'amandes
(facultatif)

e moules & muffins en silicone ou au
moins 2 moules en papier par muffin.

Temps de préparation: 40 min.

PREPARATION

1. Mélangez la farine avec les amandes, la levure
chimique et le chocolat.

2. Mélangez I'huile, le sucre, le sucre vanillé et
I'oeuf jusqu’a I'obtention d'un mélange lisse.

3. Mélangez le fromage frais et la liqueur
d'amandes.

4. Incorporez ensuite les ingrédients secs aux
ingrédients humides jusqu’a I'obtention d'une
belle pate.

5. Préchauffez la friteuse a 160°C.
6. Remplissez les moules a muffins aux 2/3.

7. Placez les moules a muffins remplis dans le
panier de la friteuse, puis faites cuire les muffins
pendant 15 & 18 minutes a 160°C.






REZEPTE

SELBST GEMACHTE POMMES FRITES




4 Personen

1 kg Kartoffeln
1 Prise Salz

. Schélen Sie 1 kg Kartoffeln und

schneiden Sie diese in Pommes frites
einer Starke von etwa 1 cm.

Weichen Sie diese 30 Minuten
in Wasser ein. Tupfen Sie sie
anschlieBend gut ab.

Geben Sie die Pommes frites in
eine Schissel und geben Sie einen
Essloffel Ol hinzu.

Frittieren Sie die Pommes frites
zunachst fir 18 Minuten auf 140°C.

Vorbereitungszeit: 60 min.

Lassen Sie die Pommes frites nach dem ersten
Frittieren in einer Schale mit Kiichenpapier
abkihlen.

Frittieren Sie die Pommes frites ein zweites Mal
fur 12 Minuten auf 180°C.

. Wenn das Signal ertént, nehmen Sie die

Pommes frites aus der Fritteuse.

Bestreuen Sie die Pommes frites mit etwas Salz
und servieren Sie sie.



MARINIERTE HAHNCHENSCHENKEL

Vorbereitungszeit: 1 Std 20 min.

@ 4 Personen

ZUTATEN
Hahnchen:
® 10 Hahnchenschenkel (Drumsticks)

Marinade:

210 ml Tomatenketchup

8 Essloffel Worcestersauce

4 Essléffel Rotweinessig

4 Essloffel Zucker

4 Essloffel Sojasauce

4 Essloffel siBe Chilisauce

2 Messerspitzen Paprikapulver

Garnierung:
Chutney (z. B. Apfel-Mango usw.)

ZUBEREITUNG

1. Eine groBe Menge Salzwasser in einem groBen
Topf zum Kochen bringen.

2. Die Hahnchenschenkel in das kochende Wasser
geben und 10 Minuten lang kochen lassen.

3. Gut abtropfen lassen und mit Kiichenpapier
trocken tupfen.

4. Die Zutaten fur die Marinade mischen und die
Hahnchenschenkel mindestens eine Stunde
darin marinieren lassen.

5. Die Hahnchenschenkel 10 Minuten lang bei
180 °C in der Fritteuse backen.

6. Mit einem Chutney servieren.






IN ALUFOLIE GEBACKENER LACHS MIT GEMUSE

Vorbereitungszeit: 30 min.

ZUBEREITUNG

@ 1 Person/Lachs

ZUTATEN

+ 150 g Lachs

Y4 Zucchini

1 stiBe Paprika
10 Kirschtomaten
1 Karotte
Zitronensaft
Pfeffer und Salz

1.
2.

Heizen Sie den Deli-Fryer auf 200 °C vor.

Schneiden Sie die Zucchini, die siiBe Paprika
und die Karotte klein. Halbieren Sie die
Kirschtomaten.

Nehmen Sie ein Stiick Alufolie oder Backpapier
und legen Sie den Lachs hinein. Besprenkeln Sie
den Lachs mit etwas Zitronensaft und wiirzen Sie
mit Pfeffer und Salz.

Geben Sie die Gemuse zum Lachs. SchlieBen Sie
die Folientasche.

Backen Sie die Folientasche im Deli-Fryer fir 20
Minuten bei 200 °C.






KARTOFFELVIERTEL

@ 4 Personen

ZUTATEN

12 mittelgroBe Kartoffeln
4 TL Salz

4 TL Knoblauchpulver

4 TL italienische Krauter
50 g geriebener Parmesan
Olivendl

Garnierung:

Joghurt- oder Blauschimmelkésedressing
mit Petersilie

Vorbereitungszeit: 30 min.

ZUBEREITUNG

1.

)

Schneiden Sie die Kartoffeln in Viertel — ohne
oder mit Schale — und geben Sie die Viertel
anschlieBend in eine Schissel. Die Starke der
Viertel bestimmt die Garzeit. Je diinner diese
geschnitten sind, desto schneller sind sie fertig.
Geben Sie die Viertel in eine Schissel und
geben Sie einen Essloffel Olivend! hinzu. Gut
mischen.

Heizen Sie die Fritteuse auf 180°C vor.

Mischen Sie in einer anderen Schussel Salz,
Knoblauchpulver und die italienischen Krauter.

Geben Sie den geriebenen Parmesan zu den
Vierteln und mischen Sie alles gut durch.

Bestreuen Sie die Viertel mit der
Gewlrzmischung.

Geben Sie die Viertel in den Frittierkorb.

Frittieren Sie die Viertel 18 bis 22 Minuten bei
180°C. Die Frittierzeit ist von der Starke der
Viertel abhangig.

Schutteln Sie die Viertel nach 10 Minuten durch.

Mit Joghurt- oder
Blauschimmelkasedressing servieren, das mit
gehackter Petersilie angereichert wurde.






HUHNERFILET MIT HONIGSENF

@ 4 Personen Vorbereitungszeit: 20 min.

ZUTATEN ZUBEREITUNG
e 4 Hihnerfilets 1. Heizen Sie die Fritteuse auf 200°C vor.

60 ml Honi
: 60 ml Dicj?g:gSenf 2. Wirzen Sie das Hihnerfilet mit Pfeffer und Salz.
® 2 EL StBer Senf (fakultativ) 3. Frittieren Sie das Hihnerfilet fiir 15 Minuten bei
* Salz 200°C.
o Pfeffer

4. Geben Sie den Honig und den Senf in
eine Schussel und mischen Sie beides gut
miteinander.

5. Nehmen Sie das Hihnerfilet aus der Fritteuse
und bestreichen Sie es, wahrend es noch heil3
ist, mit der Honig-Senf-Mischung.

6. Mit einem frischen Salat oder in einem Wrap
servieren.






STRACCIATELLA-MUFFINS

@ 4 Personen

ZUTATEN

150 g Mehl

100 g gehackte Mandeln

4 TL Backpulver

100 g Schokotropfen oder -stlicke
100 ml neutrales Ol

100 g Zucker

2 Tutchen Vanillezucker

2 Eier

150 g Frischkase

2 EL Mandellikor (nach Wunsch)
Silikonformen fir Muffins oder
mindestens 2 Papierformen pro Muffin

Vorbereitungszeit: 40 min.

ZUBEREITUNG

1.

Mischen Sie das Mehl mit den Mandeln, dem
Backpulver und der Schokolade.

Rihren Sie das Ol mit dem Zucker, dem
Vanillezucker und dem Ei zu einer glatten Masse.

Rahren Sie den Frischkase und den Mandellikor
unter.

Geben Sie jetzt die trocknen Zutaten zu den
feuchten Zutaten und mischen Sie alles zu einem
schénen Teig.

Heizen Sie die Fritteuse auf 160°C vor.
Fillen Sie die Muffinformen zu 2/3 mit dem Teig.

Geben Sie die gefiillten Muffinformen in den
Frittierkorb und frittieren Sie diese fur 15 bis 18
Minuten bei 160°C.






RECIPES

HOME-MADE CHIPS




4 people

e 1 kg potatoes
¢ apinch of salt

Preparation time: 60 min.

Peel 1 kg of potatoes and cut into chips of about
1 cm thick.

. Soak then in water for 30 minutes. Then pat dry.

Put the chips in a bowl and add a tablespoon of
oil. Toss the chips well to coat evenly with the
oil.

Fry the chips a first time for 18 minutes at 140°C.

. After the first fry, allow the chips to cool off in a

bowl lined with kitchen paper.
Fry the chips a second time for 12 minutes at
180°C.

Remove the chips from the fryer when the time
is up and the alarm sounds.

. Sprinkle with some salt and serve.



MARINATED CHICKEN DRUMSTICKS

Preparation time: 1 h 20 min.

PREPARATION

@ 4 people

INGREDIENTS

Chicken:
e 10 drumsticks

Marinade:

e 210 ml tomato ketchup

e 8 tbsp Worcestershire sauce
4 tbsp red wine vinegar

4 tbsp sugar

4 tbsp soy sauce

4 tbsp sweet chilli sauce

2 pinches of paprika powder

Garnish:
e Chutney (e.g. apple/mango)

1.

Bring a generous amount of salted water to the
boil in a large pot.

Put the drumsticks in the boiling water and boil
them for 10 minutes.

Drain well and pat dry with kitchen paper.

Mix the ingredients for the marinade and let the
chicken drumsticks marinate in it for at least an
hour.

Fry for 10 minutes at 180°C in the Deli-Fryer.

Serve with chutney.






SALMON EN PAPILLOTE WITH VEGETABLES

@ 1 person/papillote Preparation time: 30 min.

INGREDIENTS PREPARATION
e + 150 g salmon 1. Preheat the deli-fryer to 200 °C.
LI hini
R 14 ucenin i 2. Mince the zucchini, sweet paprika and carrot.
sweet paprika Halve the cherry tomatoes
e 10 cherry tomatoes y :
* 1carrot 3. Place the salmon on a piece of aluminium foil
® lemon juice or baking paper. Sprinkle the salmon with some
* salt and pepper lemon juice and season with salt and pepper.
4. Add the vegetables to the salmon. Close the
papillote.
5. Bake the papillote in the deli-fryer at 200 °C for

20 minutes.






POTATO WEDGES

@ 4 people

INGREDIENTS

12 medium potatoes
4 tsp salt

4 tsp garlic powder

4 tsp ltalian seasoning
50 g grated parmesan
olive ol

Garnish:

yoghurt or blue cheese and parsley
dressing

Preparation time: 30 min.

PREPARATION

1.

Cut the potatoes into wedges (you can leave the
skins on) and put them in a bowl. The thickness
of the wedges will determine the cooking time.
The thinner the wedges, the quicker they will

be ready. Put the wedges in a bowl and add a
tablespoon of olive oil. Mix well.

Preheat the fryer to 180°C.

In another bowl, mix the salt, garlic powder and
Italian seasoning.

Add the grated parmesan to the wedges and
mix well.

Sprinkle the wedges with the herbs and spices.
Put the wedges in the frying basket.

Fry the wedges 18-22 minutes at 180°C. The
baking time depends on the thickness of the
wedges.

Shake the wedges after 10 minutes.

Serve with a yoghurt or blue cheese dressing for
dipping, with some chopped parsley for added
flavour.






HONEY-MUSTARD CHICKEN

@ 4 people

INGREDIENTS

4 chicken breasts

60 ml honey

60 ml Dijon mustard

2 tbsp. sweet mustard (optional)
salt

RERREl

Preparation time: 20 min.

PREPARATION

1.
2.
3

Preheat the fryer to 200°C.
Season the chicken with salt and pepper.
Fry the chicken at 200°C for 15 minutes.

Add the honey and mustard to a bowl and whisk
together well.

Remove the chicken from the fryer and brush
it with the honey-mustard mixture while the
chicken is still hot.

Serve with a fresh salad or in a wrap.






STRACCIATELLA MUFFINS

@ 4 people

INGREDIENTS

150 g flour

100 g ground almonds

4 tsp baking powder

100 g chocolate drops or pieces
100 ml neutral oil

100 g sugar

2 packets of vanilla sugar

2 eggs

150 g fromage frais

2 tbsp. almond liqueur (to taste)
silicone muffin cups or at least 2 paper
moulds per muffin

Preparation time: 40 min.

PREPARATION

1. Mix the flour with the almonds, the baking
powder and the chocolate.

2. Beat the oil with the sugar, vanilla sugar and the
egg until smooth.

3. Stir the fromage frais and almond liqueur into
the mixture.

4. Now mix the dry ingredients into the wet
ingredients to form the mixture.

5. Preheat the fryer to 160°C.

6. Fill the muffin cups 2/3 full with the mixture.

7. Place the filled muffin cups in the frying basket

and fry at 160°C for 15-18 minutes.






RECEPTY

DOMACi HRANOLKY




e 1 kg brambor
e Spetka soli

Doba ptipravy: 60 min.

Brambory oloupejte a nakrajejte na hranolky (cca
1 cm tlusté).

Hranolky nechte 30 minut lezet ve vodé a poté
osuste.

. Osusené hranolky vlozte do fritovaciho kose

polijte IZici oleje.
Hranolky nechte smazit prvnich 18 min na
140 °C.

Po prvnim smazeni hranolky lehce opeprete a
nechte vychladnout.
Podruhé smazte 12 min na 180 °C.

. Akmile se dokondi i druhé smazeni, tak hranolky

vyndejte.

Pred servirovanim osolte a promichejte.



KURECI MARINOVANE PALICKY

@ 4 osoby Doba pfipravy: 1 h 20 min.

INGREDIENCE POSTUP PRIPRAVY
Kutecich: 1. Ve velkém hrnci pfivedte vodu k varu a osolte ji.
2 e e 2. Do hrnce vlozte kufeci palicky a nechte pfiblizné

10 minut vafit.

Marinada:

e 210 ml kedupu 3. Uvarené kureci vyjméte z vody, nechte okapat a

e 8 |Zice Worcestru jesté je osuste papirovou utérkou.

: j :;:22 \C/Lnkr:iho octa 4. Ve v.étléi misce sml’chej?e veskeré pFl'svady na

o 4 3ice solové &k marinddu a nechte v ni maso alespori hodinu
Jove omacky lezet a marinovat.

e 4 |zice chilli omacky

e 2 $petka papriky 5. Maso rozlozte do fritovaci nddoby a nechte péct

10 minut na 180 °C.
Pfizdoba:

O chutney (éatni) —jableéné nebe Jlné 6. Krupave upecene maso doporUCUJeme

servirovat s jable¢nym catni (Chutney) nebo
libovolnym dresingem.






LOSOS SE ZELENINOU V PAPILOTE

Doba pfipravy: 30 min.

POSTUP PRIPRAVY

@ 1 osoba/papiloté

INGREDIENCE

+ 150 g lososa

Y mensi cukety

1 Cervena paprika
10 cherry raj¢atek
1 mrkev
limetkova $tava
stl a pepf

1.
2.

Fritézu nechte predehtat na 200 °C.

Nakréjejte cuketu, sladkou papriku a mrkev.
Mrkev a cuketka mizebyt na tenké platky. Cherry
raj¢atka rozplilte.

Lososa polozte na pecici papir nebo alobal
a pokapejte ho limetkovou stavou. Osolte a
opeprete.

K lososu nebo pod néj pfidejte nakrajenou
zeleninu a ve zabalte = vytvofite tzv. papilotu.

Takto uzavreny balicek s lososem (papilotu)
pecte ve fritéze 20 minut na 200 °C.






SMAZENE BRAMBORY - AMERICKE

@ 4 osoby Doba pfipravy: 30 min.

INGREDIENCE POSTUP PRIPRAVY

e 12 stfednich brambor 1. Brambory nakrjejte na ,mésicky” a vlozte

o 4 Zajové Izicky soli do misy (dle libosti je mizete oloupat a nebo

o 4 ajové Izicky sudeného Cesneku nechat omytou slupku). Velikost uréuji dobu
(nebo pfiméfené Eerstvého) pripravy. Cim tendi jsou, tim rychleji budete

o 4 Cajové Izicky italského kofeni mit hotovo. Do misy s bramborami nalijte Izici

¢ 50 g strouhaného parmezéanu olivového oleje a dobte promichejte.

livovy olei
* olivovy ole) 2. Fritézu predehfejte na 180 °C.

Pfizdoba: 3. Vjiné mise smichejte sul, cesnek a korteni.

e jogurtovy nebo jiny oblibeny dresi

IR R T Iy B e SIS 4. Do omasténych brambor pfidejte nastrouhany
parmezan a promichejte.

5. Brambory posypte smési koten.

6. Takto pripravené brambory vlozte do fritézy.

7. Kliny pecte 18 az 22 minut pfi 180 °C. Doba
peceni zavisi na tloustce klind.

8. Doporucujeme kazdych 10 min brambory
promichat.

9. Servirujte s jogurtovym nebo jinym dresingem.
MUzete posypat Cerstvé nakrajenou petrzelku.






PECENE KURE S MEDOVOU HORCICi

@ 4 osoby

INGREDIENCE

4 ks kutecich prsnich fizkd
60 ml medu

60 ml dijonské hofcice

2 |zi¢ky sladké hotcice

sal

pep?

3

Doba pfipravy: 20 min.

POSTUP PRIPRAVY

1.
2.
3

Fritézu predehtejte na 200 °C.

Kute ochutte soli a pepfem.

Takto ochucené kousky v celku pecte na 200 °C
priblizné 15 min.

V mise promichejte hoféici s medem.

Jakmile pecené kure vyndate z fritézy tak jej
pomazte s pfipravenou medovou hofcici. Je

dilezité ho pomazat dokud je jesté teplé, aby se
chuté dostaly dovnitf masa.

Maso muzete servirovat jen tak s erstvym
zeleninovym saldtem a nebo ho vyuzit pfi
pripravé tortilly.






STRACCIATELLOVE MUFFINY

@ 4 osoby

INGREDIENCE

150 g mouky

100 g rozemletych mandli

4 malé cajové Izicky prasku do peciva
100 g &okoléddovych zrn (nebo kousky
cokolady)

100 ml oleje

100 g cukru

2 sacky vanilkového cukru

2 vejce

150 g krémového syra

2 Izici mandlového likéru (jen pro lepsi
chut)

Silikonové formy na peceni muffind

Doba pfipravy: 40 min.

POSTUP PRIPRAVY

1.

V dostate¢né velké mise smichejte mouku,
mandlovou drt, kypfici prasek a kousky ¢okolady.

Vedle rozslehejte olej s cukrem, vanilkovym
cukrem a vajickem. Vyslehejte do jemné
konzistence.

Smichejte krémovy syr s mandlovym likérem.

Ted' viechny suroviny (tekuté i sypké) smichejte
dohromady a dikladné promichejte.

Fritézu nahtejte na 160 °C.

Pfipravené formy na muffiny napliite pfiblizné do
2/3 objemu.

Naplnéné muffin formy vlozte do fritovaciho
kose a pecte 15-18 min na 160 °C.
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