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Smazeni kirupavych pokrmu
Pokud smazime doma, milujeme kifupavou chut — ale ne velké mnozstvi tuku! Philips Airfryer XXL vyuziva ke smazeni vasich
oblibenych pokrmU horky vzduch, a to s malym mnozstvim (nebo bez) pfidaného oleje. Pro vynikajici pokrmy, které jsou
zvenku kifupaveé a uvnitt kfehké.

Nova technologie Twin TurboStar dokonce extrahuje tuk z jidla — a zachycuje jej ve spodni ¢asti zarizeni. A diky kapacité

1,4 kg pro celou rodinu mlzete dokonce upéct celé kure.
| tento recept a celou fadu dalSich najdete v nasi kuchaice. MUzete tedy okamzité zacit smazit, grilovat, péct i restovat pomoci

Airfryer XXL.
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Vyprazanie chrumkavych pokrmov

Pokial ide o pripravu vyprazanych jedal doma, vsetci milujeme chrumkavu chut, ale nie mastnotu! Teplovzdusna fritéza
Philips Airfryer XXL pouziva vykonny horuci vzduch na vyprazanie vasho oblubeného jedla s malym (alebo ziadnym)
mnozstvom pridaného oleja, aby sa dosiahlo chutné jedlo, ktoré je zvonku chrumkavé a jemné vo vnutri.

Nasa nova technolégia Twin TurboStar dokonca extrahuje tuky z potravin a zachytava ich zberac¢om tuku ulozenym na dne
fritézy. Vdaka kapacite fritézy s rodinnou velkostou 1,4 kg, méZete v nej dokonca upiect celé kurca.
Aj tento recept a cely rad dalsich najdete v nasej kucharke. M6zete teda okamzite zacat smazit, grilovat, piect aj restovat

pomocou AirFryer XXL.
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Technologie Twin TurboStar

Philips Airfryer XXL je novou generaci Airfryer. Zacali jsme s nasi patentovanou technologii rychlého vzduchu — a ptidali jsme
novou technologii Twin TurboStar pro odstranéni a zachyceni prebytecného tuku.

Tajemstvi spociva ve vykonném topném télese a motoru — v kombinaci s technologii Twin TurboStar! Vir horkého vzduchu
se toci jako tornado v celém zafizeni Airfryer, a tak i kolem vaseho jidla. Diky tomu jsou vSechny usmazené pokrmy kiupavé

a navic dochazi k extrakci prebytec¢ného tuku z pokrmU a jeho zachycovani ve spodni ¢asti Airfryer. Jednoduse se zbavte
tuku.

Technologia Twin TurboStar

Teplovzdusna fritéza Philips Airfryer XXL predstavuje dalSiu generaciu fritéz Airfryer. Okrem nasej patentovanej technologie
rychleho vzduchu sme pridali novu technologiu Twin TurboStar, ktora zachytava a odstrariuje prebytocny tuk.

Tajomstvo spociva vo vykonnom vyhrievacom prvku a motore v kombinacii s technologiou Twin TurboStar. Horuci vzduch
sa tak dokaze virit ako velmi horuce tornado vo vnutri celej teplovzdusnej fritézy Airfryer, a tym aj vsade okolo jedla.

Ten nielen Ze vyprazi hranolky tak, aby boli chrumkavé, ale tiez extrahuje tuky z potravin a zachytava ich zberacom tukov,
ktory je umiestneny na dne teplovzdusnej fritézy Airfryer. Jednoducho zbavte sa tukov!
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Vychutnejte si dobré jidlo
s minimalnim obsahem tuku

Domaci jidlo vyrobené z ¢erstvych surovin je specialni. Lidé jako jste vy nas inspirovali

k tomu, abychom nasli zplsob vareni, ktery bude jednodussi a zdravéjsi — a s chuti, kterou
si vase rodina opravdu vychutna.

V tom je sila zafizeni Philips Airfryer XXL. MUzete si pfipravit kiupavé hranolky a vsechny
razné pokrmy, které bézné vatrite, s minimem tuku a maximem chuti. Dobrou chut!

[SK]
Vychutnajte si dobré jedlo
s minimalnym obsahom tuku

Na jedlach pripravovanych doma z ¢erstvych surovin je niec¢o vynimoc¢né. Prave [udia, ako ste
vy, nas inspirovali k tomu, aby sme nasli spdsoby, ako varit jedla jednoduchsie, zdravsie

a s chutou, ktoru si vy a vasa rodina uZijete.

Prave v uvedenom spociva sila teplovzdusnej fritézy Philips Airfryer XXL a vy si tak mbzete
pripravit chrumkaveé hranolky a vsetko iné, ¢o bezne varite, s minimalnym tukom

a maximalnou chutou. Dobru chut!






V novém zatizeni Philips Airfryer XXL muzete mnohem vic, nez jen smazit. Diky technologii Twin TurboStar mlzete take
grilovat, péct a restovat. A to vSe v jednom jediném zartizeni na pracovnim stole.

Jen si ptipravte vase oblibené jidlo a zbytek nechte na Airfryer XXL. Pro snadnéjsi start jsme pro vas pfipravili nékteré
oblibené receptury séfkuchare Philips, které mizete vyzkouset v Airfryer. Vse od chutnych ptedkrml az po hlavni chody
— a dokonce i dezerty. Ale nebojte se vyzkouset i svoje vlastni recepty a zjistéte, jak snadné a rychlé mulze byt vareni s Airfryer.

S novou teplovzdusnou fritézou Philips Airfryer XXL dokazete robit viac ako len vyprazat. Technolégia Twin TurboStar
znamena, ze mozete tiez grilovat i restovat. A to vSetko v jednom praktickom zariadeni.

Jednoducho stadi pripravit svoje oblubené jedla a nechat teplovzdusnu fritézu Airfryer XXL urobit zvysok. Aby ste hned mohli
zacat, zhrnuli sme niekolko oblubenych receptov Séfkuchdra spolocnosti Philips pre teplovzdusnu fritézu Airfryer. Brozura
obsahuje rézne recepty od jednoduchych malych jedal az po hlavné jedla, a dokonca aj dezerty. Nevahajte a vyskusajte

aj svoje vlastné recepty a zistite, aké rychle a jednoduché mdze byt varenie s teplovzdusnou fritézou Airfryer.
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Pecené kure s medem a citronem

Doba ptipravy: 25 minut

Doba vareni: 65 minut

1. Na nadivku nakrdjejte na malé kosticky 1 ¢ervenou cibuli, /2 zelené a /2 Zluté cukety (cukiny), 1jablko a 1 susenou merunku.
Ptidejte dva najemno nasekané strouzky ¢esneku a cerstvé nasekany tymian. Smichejte se dvéma polévkovymi [Zzicemi olivového oleje,
osolte a opeprete. Naplnte kufe touto smési.

2. Zprudka opecte celé, max. 1, 4kg kufe pfi teploté 200 °C po dobu 5 minut.

3. Na panvirozpustte /> Salku medu a stavu z jednoho velkého citronu.

4. Pridejte sl a pepf dle chuti. Vyjméte kufe z Airfryer a potfete jej ¢asti medové smési.

5. Zapnéte fritézu Airfryer na 135 °C a vlozte do ni kufe. Kazdych 15 minut kute potiete zbylou medovou smési. Pecte 1 hodinu, nebo dokud
nebude kure zcela propecené.

B4

Pecene kuracie maso s medom a citronom

Cas pripravy: 25 minat
Cas varenia: 65 minut
1. Na malé kocky nakrajajte 1 cervenu cibulu, /2 zelenej a /2 Zltej cukety, 1jablko a 1 susenu marhulu. Pridajte najemno nasekané 2 struciky

cesnaku a cerstvo nasekany tymian. Zmiesajte s 2 lyzickami olivového oleja, solou a korenim. Tuto zmes nasledne vloZte do kurata.

. Celé kura s maximalnom hmotnostou 1.4 kg opekajte pri teplote 200 ° C po dobu 5 minut.
. Na panvici roztopte /2 Salky medu spolu so stavou z 1 velkého citrona. Pridajte sol a korenie podla chuti. Vyberte kura z teplovzdusnej

fritézy Airfryer a potrite ho ¢astou tejto medovej zmesi.

. Nastavte teplovzdusnu fritézu Airfryer na teplotu 135 °C a vloZzte kura dnu. Kazdych 15 minut kura potrite medovou zmesou, az kym

sa neminie. Varte 1 hodinu alebo kym kura nebude hotové.



Babiccina vysoka rosténa
s kosti

Doba pfipravy: 75 minut
Doba vareni: 29 minut

1. Alespon hodinu pfedem vyndejte z lednice 750 g vysokeé rosténé s kosti.
Nasekejte najemno 20 g cerstvého rozmarynu a 20 g ¢erstvého tymianu
a ponechte je zatim stranou. Uvafte 1 kg novych brambor.

Ocistéte 250 g hub.

2. Nalijte na brambory 1 polévkovou |Zici arasidového oleje a smazte je
v Airfryer po dobu 10 minut pfi teploté 200 °C. Nakrajejte najemno 2 cibule
a 250 g hub. K bramboram ptidejte 200 g nakrajené slaniny a nasekané
bylinky. Pecte dalSich 7 minut pfi teploté 200 °C, obcas protiepte.

3. Potfete rosténou jednou polévkovou lzici olivového oleje.

Vyndejte brambory z fritézy Airfryer, dejte je do misy a zakryijte.

4. Vlozte rosténou do Airfryer a pecte po dobu 10 minut pfi teploté 200 °C.
Na posledni dvé minuty peceni pfidejte brambory se slaninou a bylinkami,
rozlozte je na rosténé a pecte, dokud nebudou brambory teplé. Dle chuti
pridejte sul a pepf.

SK]

Babickine rebierka
Cas pripravy: 75 minut

Cas varenia: 29 mindt

1. Z chladnicky vyberte 750 g rebierok najmenej 1 hodinu vopred.
Najemno k nim nakrajajte 20 g ¢erstvého rozmarinu a 20 g Cerstvého
tymianu a opéat odlozte. Uvarte 1 kg novych zemiakov a umyte 250 g hub.

2. Zemiaky pokvapkajte 1 polievkovou lyzicou arasidového oleja a vysmazte
ich v teplovzdusnej fritéze Airfryer po dobu 10 minut pri teplote 200 °C.
Nahrubo nakrdjajte 2 cibule a 250 g hub. Pridajte ich na zemiaky spolu
s 200 g nasekanej slaniny a nakrajanymi bylinkami. Pe¢ieme ich dalsich
7 minut pri teplote 200 ° C a za ob¢asného premiesania.

3. Rebierka pokvapkajte 1 polievkovou lyzicou olivového oleja.
Z teplovzdusnej fritézy Airfryer vyberte zemiaky a odlozte ich do nadoby
s pokrievkou.

4. Rebierka vlozte do teplovzdusnej fritézy Airfryer a pecte 10 minut pri
teplote 200 °C. Pocas poslednych 2 minut pridajte zemiaky, slaninu
a bylinkovu zmes do fritézy k rebierkam a pecte spolu, kym sa zemiaky
nezohreju. Pridajte sol a korenie podla chuti.



Jehnécdi kotletky se zeleninou

Doba pripravy: 210 minut
Doba vateni: 18 minut

1. Nakrajejte najemno /> hrni¢ku cerstvé maty, 1 polévkovou lZici ¢erstvého
rozmarynu a smichejte se 3 polévkovymi [Zzicemi olivového oleje. Osolte
a opeprete dle chuti. Do smési nalozte 4 jehnéci kotletky a nechte
je marinovat po dobu alespori 3 hodin.

2. Nakrajejte na malé kostky 1 pastindk, 2 mrkve, 1 ¢erstvy fenykl
a 1fialovou mrkev a vlozte je do misy s vodou. Zprudka osmahnéte
kotlety pfi teploté 200 °C po dobu 2 minut.

3. Vyndejte jehnéci z Airfryer a do fritézy vlozte osusenou zeleninu.
Navrch poloZte jehnéci kotlety a vse pecte po dobu 6 minut pti teploté
180 °C. Podaveijte s bramborovou kasi s rozmarynem.
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Jahnacie kotlety so zeleninou
Cas pripravy: 210 minit

Cas varenia: 18 minat

1. Najemno nasekajte /> salky cerstvej maty, 1 polievkovu lyZicu cerstvého
rozmarinu a zmiesajte s 3 polievkovymi lyZicami olivového oleja, solou
a korenim podla chuti. Tuto zmes pouzite na marinovanie 4 jahnacich
kotliet po dobu najmenej 3 hodin.

2. Na malé kocky nakrajajte 1 pastrnak, 2 zlté mrkvy, 1fenikel, 1 fialovu mrkvu
a vlozte vSetko do nadoby s vodou. Prudko opecte jahracie kotlety
2 minuty pri teplote 200 °C.

3. Odstrante jahnacie kotlety z ko$a teplovzdusnej fritézy Airfryer a kds
naplnte odkvapkanou zeleninou. Jahnacie kotlety umiestnite na zeleninu
a pecte 6 minut pri teplote 180 °C. Servirujte so zemiakovou kasou
arozmarinom.

-




Pikantni palicky
s barbecue marinadou

Doba pfipravy: 30 minut
Doba vareni: 20 minut

1. Prolisujte 17 strouzku Cerstvého ¢esneku a smichejte ho s /> ¢aj. [zicky
hofcice, 2 ¢aj. 1zickami hnédého cukru, 1/ ¢aj. 1zicky chilli a pridejte sul
a pepf dle chuti. Smichejte s 1 pol. [Zici olivového oleje. Touto smési potiete
12 kufecich pali¢ek a nechte marinovat po dobu 20 minut.

2. Dejte palicky do kose fritézy Airfryer a pfipravuijte je po dobu 10 minut
pfi teploté 200 °C, dokud nezhnédnou.

3. Snizte teplotu na 160 °C, promichejte a smazte dalsich 10 minut, dokud
nebudou palicky mékkeé. Podaveijte s kukufi¢cnym salatem a francouzskou
bagetou.

Pikantné kuracie stehna
s BBQ marinadou

Cas pripravy: 30 minut
Cas varenia: 20 minat

1. Ta /2 roztlaceného strucika cesnaku zmieSajte s /> ¢ajovej lyzicky horcice,
2 ¢ajovymi lyzickami cukru, 1a /> ¢ajovou lyZzickou mletého ¢ili a solou
a korenim podla chuti. Pridajte 1 polievkovu lyZicu olivového oleja.
Touto zmesou potrite 12 kuracich stehien a marinujte 20 minut.

2. Stehna vlozte do koSa teplovzdusnej fritézy Airfryer a pecte 10 minut pri
teplote 200 ° C, az kym nezhnednu.

3. Znizte teplotu na 160 °C, stehnd dobre pootacajte a pecte dalsich 10 minut,
az kym nebudu hotové. Podavajte s kukuricovym salatom a francuzskym
chlebom.



Grilovany hovézi burger

Doba pfipravy: 10 minut
Doba vareni: 7-10 minut

1. Smichejte v misce 1kg mletého hovéziho s 90 g strouhanky.
Najemno nakrajejte 1 cibuli a 3 strouzky cesneku. Smichejte s hovézim
masem a dochutte 3 Spetkami papriky a 3 Spetkami soli a pepre.
Ze smési vytvorte 6 placek, které budou o trochu vétsi nez hamburgerové
housky. Dejte burgery do fritézy Airfryer s dvojitou vrstvou* a smazte je
po dobu 5 - 8 minut pfi teploté 200 °C (5 minut pro hamburgery medium
rare — 8 min pro hamburgery well-done).

2. Do kosSe Airfryer dejte 6 hamburgerovych housek a nechte je zde po dobu
2 min pti teploté 200 °C.

3. Utrhnéte 12 listl salatu, nakrajejte na platky 3 raj¢ata 2 cibule.
Rozkrojte teplé housky, pottete je trochou kecupu a polozte na spodni ¢ast
dva listy salatu.

4. Na listy hlavkového salatu polozte hamburger a prekryjte platkem syru
¢edar. Na néj dejte platek raj¢ete a nékolik platkd cibule. Zakryjte druhou
¢asti housky a podaveite.

*Objednani mozné v aplikaci Philips Airfryer nebo na webu www.philips.com.

Grilovany hovadzi burger
Cas pripravy: 10 minat
Cas varenia: 7-10 minut

1. Do misy vlozte 1 kg mletého hovddzieho masa a 90 g struhanky. Najemno
nakrajajte 1 cibulu a 3 struc¢iky cesnaku. Pridajte do hovadzieho masa
a dobre premiesajte aj s 3 Stipkami soli a ¢ierneho korenia.
Z pripravenej hmoty vyformuijte 6 okruhlych kolacikov, ktoré budu trochu
SirSie ako vase hamburgerové Zemle. Burgery vlozte do teplovzdusnej
fritézy Airfryer s oddelovacou prie¢kou* a varte 5 - 8 min pri teplote 200 °C
(5 minut pre stredne prepeceny a 8 minut pre dobre prepeceny burger).
2. Do kosSika teplovzdusnej fritézy Airfryer umiestnite 6 hamburgerovych
zemli a opecte ich 2 minuty pri teplote200 ° C.
3. Odtrhnite 12 listov hlavkového salatu a na platky nakrajajte 3 paradajky
a 2 cibule. Rozpolte teplé Zzemle, potrite ich malym mnozstvom kecupu
a ulozte na ne 2 listy hlavkového salatu.
4. Na salatoveé listy ulozte upeceny burger a zakryte platkom syra ¢edar.
Pokracuijte s platkom paradajky a niekolkymi platkami cibule.
Zakryte vrchnou ¢astou zemle a podavajte.

* Pre zakupenie navstivte aplikaciu Philips Airfryer alebo www.philips.com.




Ryl pekrmy




Grilovana ryba

Doba ptipravy: 40 minut
Doba vareni: 7 minut
1. Nakrdjejte 1kg Cerstvé tresky na velké kusy a osuste ji. V misce smichejte 60 g zazvorové/c¢esnekové pasty, 10 g drceného kminu,

10 g cerveného chilli, pridejte Spetku soli, 10 g kurkumy, 20 g mletého koriandru, 20 ml octa a 60 g raj¢atového protlaku.

2. Potfete touto smési rybu a marinujte po dobu 30 minut.

. Potiete dno kose Airfryer olejem.

4. Obalte marinovanou rybu ve strouhance a potrete olejem. VlozZte do fritézy Airfryer s dvojitou vrstvou* a smazte po dobu 7 minut
pfi teploté 180 °C.

w

* Objednani mozné v aplikaci Philips Airfryer nebo na webu www.philips.com.
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Jedla z ryb
Cas pripravy: 40 minat
Cas varenia: 7 minut

1. Naporciujte 1kg Cerstvej tresky na velké kusy a vysuste ich. V mise zmiesajte 60 g zazvorovej/ cesnakovej pasty, 10 g mletej rasce,
10 g mletého ¢ili prasku, stipku soli, 10 g kurkumy, 20 g koriandra, 20 ml octu a 60 g paradajkového pretlaku.

2. Nachystané kusy ryby vlozte do zmesi a marinujte 30 minut.

. Droteny kés teplovzdusnej fritézy Airfryer namazte olejom.

4. Obalte namarinovanu rybu v struhanke a pokvapkajte olejom. Ryby ulozte do teplovzdusnej fritézy Airfryer s oddelovacou priec¢kou *
a varte 7 minut pri teplote 180 °C.

w

* Pre zakupenie navstivte aplikaciu Philips Airfryer alebo www.philips.com.
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Krupavé futomaki sushi

Doba pfipravy: 45 minut
Doba vareni: 8 minut
1. Uvarte 500 g ryze na sushi v 625 ml vody smichané s 6 pol. [Zzicemi ryZzového

octa, 3 ¢aj. [Zzickami cukru, 2 ¢aj. [Zickami soli a 3 pol. [Zicemi saké.

Varte, dokud neni ryze mékka a lepkava. Nechte vychladnout.

Rozkrojte 6 listt mofskych fas na polovinu. Listy fas umistéte horizontalné.
Namocte si prsty a naneste na fasy tenkou vrstvu ryze, na spodnim okraji
ponechte 3 cm volného mista.

. Nakrdjejte na prouzky 1avokado, 1 ervenou papriku a 2 syrové vykosténé

platky lososa. Platky rozlozte horizontalné na vrstvu ryze.

Za pomoci alobalu nebo bambusové podloZky srolujte. Obalte rolky v mouce
a pak ve 2 rozslehanych vejcich. Poté rolky obalte ve strouhance Panko a
kfupavé osmazené francouzske cibulce.

. Postrikeijte rolky sushi olejem a pecte po dobu 8 minut pfi 200 °C, dokud

nezezlatnou. Nakrajejte na tenké platky a poloZte na talif. Posypte ¢ernym
sezamem a pfidejte trochu japonské majonézy. Podavejte s teplou séjovou
omackou a japonskym nakladanym zazvorem.

Chrumkaveé susi futomaki

Cas pripravy: 45 minut
Cas varenia: 8 minut
1. Uvarte 500 g susiryze v 625 ml vody a so 6 polievkovymi lyZicami ryZzového

octu, 3 ¢ajovymi lyzickami cukru, 2 ¢ajovymi lyzickami soli a 3 polievkovymi
lyzicami sake tak, aby bola pekna a lepkava a nechajte ju vychladnut.
Rozrezte 6 platkov morskych rias nori na polovice a ulozte ich horizontalne.
S mokrymi prstami naneste na kazdu riasu tenku vrstvu ryze tak, aby zostalo
nepokryté miesto pozd(z spodného okraja v éirke 3 cm.

. Na dlhé pasiky narezte 1avokado, 1 cervenu paprika a 2 surové vykostené

filety z lososa. Pasiky umiestnite horizontalne na horny okraj ryZe a opatrne
zrolujte do pravidelnych roliek pomocou alobalu alebo bambusovej
podlozky. Rolky susi obalte v muke, v 2 rozslahanych vajciach a nakoniec

v zmesi z panko struhanky a chrumkavej oprazenej cibule.

. Rolky susi pokvapkajte olejom a pecte 8 minut pri teplote 200 °C pokym

nebudu zlatohnedej farby. Upecené rolky nakrajajte na mensie casti

a naaranzujte na tanier. Nakoniec posypte ¢iernymi sezamovymi semienkami
a pridajte trochu japonskej majonézy. Servirujte s teplou s6jovou omackou

a japonskym nakladanym zazvorom.



Karbanatky z moiskych plodi

Doba pfipravy: 22 minut
Doba vareni: 10 minut

1. Do kuchyriského robotu dejte 480 g Cerstvych krevet, 60 g kalamarové
pasty, 2 ¢aj. [Zzicky sezamového oleje, 3 ¢aj. [Zicky ¢inského vina, 2 ¢aj. 1zicky
kofeni na kufe a 2 vaje¢né bilky. Rozemelte na hrubou pastu a dejte do misy.

2. Pridejte 6 nasekanych vodnich kastanu, 1 pol. [zici ¢erstvého koriandru,

2 nakrajené jarni cibulky, 3 pol. [Zice vody, 3 pol. [Zice ¢esnekového oleje
a pepf dle chuti.

3. Rozdélte krevetovou smés na 12 ¢asti a kazdou vytvarujte do kulicky.
Rozkrajejte 8 platkd bilého chleba na malé kosti¢ky. Namocte kulicky smési
do vody a poté je vyvalejte v kostickach chleba.

4. Dejte karbanatky do kose fritézy Airfryer a smaze po dobu 8 minut pfi
teploté 180 °C. Karbanatky otocte a smazte jesté dalsi 2 minuty.

Podaveijte teplé.

Gulky z morskych plodov

Cas pripravy: 22 minat
Cas pripravy: 10 minut

1. Do kuchynského robota pridajte 480 g cerstvych kreviet, 60 g kalamarovej
pasty, 2 cajoveé lyzicky sezamového oleja, 3 ¢ajové lyzicky ¢inskeho vina,
2 Cajove lyzicky korenia na hydinu a 2 vajcia. VSetko spolu vymixujte
do hmoty s hrubsou strukturou a prelozte do misy.

2. Do hmoty vmiesajte 6 nasekanych vodnych gastanov, 1 polievkovu lyzicu
Cerstvého koriandra, 2 nakrajané jarné cibulky, 3 polievkové lyZice vody,

3 polievkové lyzice cesnakového oleja a korenie podla chuti.

3. Hmotu z kreviet rozdelte rovnomerne na 12 ¢asti a vyformuijte z nich gulky.
8 krajcov bieleho chleba narezte na malé kocky. Gulky z morskych plodov
ponorte do vody a obalte v nakrajanom chlebe.

4. Pripravené gulky umiestnite do kosa teplovzdusnej fritézy Airfryer a varte
8 minut pri teplote 180 °C. Gulky pootacaijte a varte este dalSie 2 minuty.
Podavaijte teplé.




Lasagne s lososem
a brokolici

Doba pfipravy: 30 minut
Doba vareni: 40 minut

1. Nakrajejte najemno 1 malou brokolici a ponechte ji zatim stranou.
Nakrajejte najemno 13alotku, nasekeijte 1 pol. |Zici petrzelky a 1 pol. [Zici
pazitky. Na panvi privedte k varu 100 ml bilého vina, 200 ml smetany, 200 ml
mléka a 10 g kukuti¢ného skrobu — poté pridejte nakrajenou Salotku a bylinky.
Jakmile za¢ne omacka houstnout, ptidejte stavu z jedné limetky a sutl a pepf
dle chuti.

2. Pouzijte zapékaci misku, ktera se vejde do fritézy Airfryer. Na dno dejte
vrstvu bilé omacky, pak vrstvu Cerstvych (nebo kupovanych) lasagni.
Na ni naneste brokolicovou smés a prekryijte dalsi vrstvou lasagni.
Zakryijte 400 g filett z Cerstvého lososa a poté polozte dalsi vrstvu lasagni.
V dalsi vrstvé dejte 400 g Cerstvych filetl z tresky. Zakryijte vrstvou bilé
omacky a nastrouhaného syra.

3. Zapékeijte lasagne po dobu 40 minut pfi 140 °C. Podavejte s oblohou
napodobeniny kaviaru.

Lasagne s lososom
a brokolicou

Cas pripravy: 30 minut
Cas varenia: 40 minut

1. Najemno nasekajte 1 malu hlavku brokolice a odlozte ju. Najemno nakrdjajte
tiez 18alotku, 1 polievkovu lyZicu petrzlenovej viate a 1 polievkovu lyZicu
pazitky. Do panvice pridajte 100 ml bieleho vina, 200 ml smotany na
varenie, 200 ml mlieka a 10 g kukuri¢ného skrobu. Privedte do varu a pridajte
nakrdjanu Salotku a bylinky. Ked sa omacka za¢ne zahustovat, pridajte stavu
z 1limetky a sol a korenie podla chuti.

2. Vo Ziaruvzdornej nadobe, ktora je vhodna do teplovzdusnej fritézy Airfryer,
vytvorte. lasagne vrstvy. Zac¢nite tenkou vrstvou bielej omacky, potom
pokracuijte platom Cerstvej (alebo pripravenej) lasagne, brokolicovou zmesou
a dalsim platom lasagne. Nasledne pridajte 400 g cerstvého lososa a opat
plat lasagne. Pre dalSiu vrstvu pouzite 400 g tresky. Nakoniec zakryte
vrstvou bielej omacky a struhaného syra.

3. Lasagne pecte 40 minut pri teplote 140 °C. Podavajte s oblohou imitacie
kaviaru.



Prazené krevety pil-pil
s bataty

Doba pripravy: 2 hodiny
Doba vareni: 35 minut

1. Oloupejte a ocistéte 24 velkych krevet. Nakrajejte najemno 4 strouzky
C¢esneku, 1 chilli papricku bez semen a 1 salotku, potom ptidejte 4 pol. lzice
olivového oleje a Spetku uzené papriky. Pfidejte krevety a nechte 2 hodiny
marinovat.

2. Nakrajejte 8 velkych batatl na tenké platky a smichejte je se 2 pol. [zicemi
olivového oleje, 2 pol. [Zicemi najemno nasekaného cerstvého rozmarynu
a 1pol. [zici medu. Pecte bataty v Airfryer po dobu 15 minut pfi teploté
180 °C.

3. Jako grilovaci jehlu pouzijte 6 snitek citronové travy, 4 krevety na jednu
snitku. Pfedehtejte Airfryer na 200 °C. Pecte krevety po dobu 5 minut.
Podaveijte s platky limetek.

Pro optimalni vysledek rozdélte peceni do dvou davek.

Oprazené krevety pil-pil
so sladkymi zemiakmi

Cas pripravy: 2 hodiny
Cas pripravy: 35 minuat

1. Ocistite 24 velkych kreviet. Na tenké platky nakrdjajte 4 struciky cesnaku,
1¢ili papricku bez semienok a 1 $alotku, potom vsetko zmiesajte
so 4 polievkovymi lyzicami olivového oleja a Stipkou mletej udenej papriky.
Pridajte krevety a nechajte ich marinovat 2 hodiny.
2. Na hrubé platky nakrajajte 8 velkych sladkych zemiakov, pokvapkajte
ich 2 polievkovymi lyZicami olivového oleja, 2 polievkovymi lyZicami
cerstvého nasekaného rozmarinu a 1 polievkovou lyzicou medu. Sladké
zemiaky pecieme v teplovzdusnej rure Airfryer 15 minut pri teplote 180 °C.
3. PouZzite 6 stebiel citronovej travy namiesto Spajdle na Spizy.
Na jedno steblo navlecte 4 krevety. Rozohreijte teplovzdusnu fritézu Airfryer
na teplotu 200 °C. Krevety pecte po dobu 5 minut. Podavajte s limetkami.

Pre optimalne vysledky varte ingrediencie v dvoch varkach.







Hranolky

Doba ptipravy: 50 minut
Doba vareni: 40 minut

1. Oloupeijte 6 velkych brambor a nakrajejte na hranolky. Dejte na 30 minut do studené vody.
2. Vlozte osusené hranolky do Airfryer na 15 minut pfi teploté 100 °C, pak je pfendejte do misy a dobfe promichejte s 1 pol. [Zici oleje.
3. Prendejte do kosiku fritézy Airfryer a fritujte 25 minut pfi teploté 180 °C — béhem této doby je dvakrat dukladné protiepeijte.

Hranolky

Cas pripravy: 50 minat
Cas varenia: 40 minut

1. Osupte 6 velkych zemiakov a nakrdjajte ich na hranolky. Vlozte do studenej vody na 30 minut.
2. Zemiaky nechajte osusit v teplovzdusnej fritéze Airfryer po dobu 15 minut pri teplote 100 °C, potom ich vlozte do misy a dobre premiesajte

s 1 polievkovou lyZicou oleja.

3. Nasledneich vliozte do kosa teplovzdusnej fritézy Airfryer a pecte 25 minut pri teplote 180 °C. Pocas pecenia ich dvakrat dobre premiesajte.

25



Zeleninové hranolky

Doba pfipravy: 20 minut
Doba vareni: 15-20 minut

1. Privedte osolenou vodu k varu. Omyijte a oloupejte 1 maly pastinak, 3 mrkve,
/a celeru a '/a turinu. Nakrajejte na silné hranolky a blansirujte v pfedehraté
vodé. Proplachnéte studenou vodou a osuste.

2. Smichejte 1vejce, 1 pol. Zici papriky, /2 ¢aj. [Zicky suseného ¢esneku, 1 pol.
|Zici hofcice, '/2 ¢aj. [zicky chilli a Spetku soli. Pridejte blansirovanou zeleninu
a promichejte. Posypte 100 g panko strouhanky a promichejte rukama.

3. Dejte hranolky do fritovaciho kose. Nepreplnuijte jej! Fritujte 15-20 minut
pfi teploté 180 °C, béhem této doby je dvakrat dukladné protiepeijte.

4. Omacka k hranolkam: Nasekejte 3 pol. [Zice pazitky, prolisujte 2 strouzky
¢esneku a smichejte s 250ml feckého jogurtu s 0% tuku. Pfidejte dle chuti sal
a pepf.

Tip: Do jogurtového dipu mUzete pfidat kari, Tex Mex nebo kajenské kofeni.

Zeleninové hranolky

Cas pripravy: 20 minut
Cas varenia: 15-20 minut

1. Nechajte zovriet osolenu vodu. Umyte a oSupte 1 maly pastrnak, 3 mrkvy,

/a zeleru a /4 repy. Nakrajajte ich na hrubé hranolky a oblanzirujte vo vriacej
vode. Oplachnite studenou vodou a vysuste.

2. V miske rozmiesaijte 1vajce, 1 polievkovu lyZicu mletej papriky, '/2 ¢ajovej
lyZicky suseného mletého cesnaku, 1 polievkovu lyzicu horcice, /2 ¢ajovej
lyzicky mletého cili a Stipku soli. Pridajte zeleninu a dobre premiesajte.
Pridajte 100 g panko struhanky a premiesajte pomocou ruk.

3. Hranolky vloZte do kos$a na vyprazanie. Neplnte ho prilis! Pecte 15-20 minut
priteplote 180 °C a pocas pecenia hranolky dvakrat premiesajte.

4. Omacka: Nasekajte 3 polievkové lyZice pazitky, stlacte 2 struciky cesnaku
a dobre premiesajte s 250 ml gréckeho jogurtu s 0% obsahom tuku.

Osolte a okorente podla chuti.

Tip: Do jogurtovej omacky vyskusajte pridat papriku, kari korenie, Tex Mex
korenie alebo kajanské korenie.



Holandsky hotdog

Doba ptipravy: 210 minut
Doba vareni: 20 minut

1. Omyjte a okrajejte 500g batatu. Nakrajejte je na kousky, uvaite
arozslehejte na kasi. Nechte zchladnout ve velké mise.

Smichejte 500 g mletého kureciho masa se Spetkou muskatového ofisku,
1¢aj. [Zickou papriky, 70 g pohankové mouky, 1¢aj. [Zickou drceného
kminu, Spetkou koriandru, Spetkou drceného hiebicku, 1¢aj. [Zickou vasi
oblibené hofcice a 1 ¢aj. 1Zickou kajenského pepfe. Pridejte ke kasi z batatl
a dukladné promichejte.

2. Smés nandejte lzici do plniciho sacku s otvorem Spicky ve velikosti hotdogu.
Na papiru nepropoustéjicim mastnotu vytvorte dlouhé, rovné radky.
Umistéte na tfi hodiny do mrazaku.

3. Po dukladném zmrazeni nakrajejte na délku hotdogu. Posttikejte olejem
a fritujte v Airfryer po dobu 10 minut pfi teploté 200 °C, v poloviné smazeni
protiepejte. Podavejte s kecupem, majonézou s nizkym obsahem tuku
a nakrajenou cibuli.

Pro dosazeni lepsiho vysledku doporucujeme smazit ve dvou davkach.

Holandsky hotdog

Cas pripravy: 210 minit
Cas pripravy: 20 minat

1. Umyte a osupte 500 g sladkych zemiakov a nakrajajte ich na kusky.
Nechajte ich varit kym nezmaknu, potom z nich vymiesajte kasu a nechajte
ju vychladnut vo velkej mise. ZmieSajte 500 g mletého kuracieho masa
so Stipkou muskatového orieska, 1 ¢ajovou lyzickou mletej papriky,

70 g pohankovej muky, 1 ¢ajovou lyZzickou mletej rasce, stipkou mletého
koriandra, stipkou mletého klinceka, 1 ¢ajovou lyzickou oblubenej horcice
a1 cajovou lyzickou kajenského korenia. Pridajte vymiesanu zemiakovu
kasu a dobre premiesajte.

2. Lyzicou vlozte zmes do cukrarenského vrecka s hrubkou konca vo velkosti
hotdogu. Pomocou cukrarenského vrecka vytlacte na podnos s papierom
na pecenie linie v tvare hotdogu a umiestnite ich s podnosom do mraznicky
na 3 hodiny.

3. Po zmrazeni nakrajajte na diZzku hotdogu. Pokvapkaite olejom a pecte
v teplovzdusnej fritéze Airfryer 10 minut pri teplote 200 °C. Panvicou
obcas zatraste, aby ste vyprazané kusy premiesali. Podavajte s kecupom,
nizkotu¢nou majonézou a nakrajanou cibulkou.

Pre optimalne vysledky varte ingrediencie v dvoch varkach.
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Ratatouille

Doba ptipravy: 15 minut
Doba vareni: 17 minut

1. Nakrdjejte 4 rajcata na malé kosticky a dejte je do vhodné zapékaci misy (~21x21cm). Najemno nakrajejte 2 strouzky ¢esneku a 2 cibule.
Smichejte 2 pol. lZice olivového oleje s nakrajenymi raj¢aty. Pfidejte sll a pepf dle chuti.
2. Odstrante oba konce 1baklazanu (lilku) a 1 malé zelené cukety (cukiny) a zbavte jader 4 raj¢ata — pak je nakrajejte na stfedné velké kostky

a pridejte do zapékaci misy.
3. Zeleninu zalijte 2 pol. [Zicemi olivového oleje a pridejte cerstvy tymian. Pecte 17 minut pfi teploté 160 °C. Podavejte s ¢erstvou bagetou.

Ratatouille

Cas pripravy: 15 minut
Cas varenia: 17 minat

1. Nakrdjajte 4 paradajky na malé kocky a vlozte do vhodného pekaca (~21 x 21 cm). Najemno nakrajajte 2 struciky cesnaku a 2 cibulky.
Vsetko spolu premiesajte aj s 2 polievkovymi lyzicami olivového oleja. Pridajte sol a korenie podla chuti.

2. Odstrante konce z 1 baklazanu a 1 malej zelenej cukety a jadra zo 4 paradajok. Zeleninu nakrdjajte na stredne velké kocky a pridajte ich
do pekaca na pecenie.

3. Zeleninu pokvapkajte 2 polievkovymi lyZzicami olivového oleja a cerstvého tymianu. Pecte 17 minut pri teplote 160 °C.
Podavajte s ¢erstvou bagetou.






Obalované smazené tofu

Doba pripravy: 7 minut
Doba vareni: 6 minut

1. Nakrajejte kazdé ze 4 tofu na 12 kostek.
2. Obalte kostky tofu v mouce s nizkym obsahem lepku, je potfeba,
aby byly obaleny vsechny strany, poté potiete dvéma rozslehanymi vejci.
3. Dejte tofu do kose fritézy Airfryer a fritujte po dobu 6 minut pfi teploté 180 °C.
4. 4. Obalené osmazené tofu podavejte s XO omackou a platky banan(.

Pro dosazeni lepsiho vysledku doporucujeme smazit ve dvou davkach.

SK]

Vyprazané tofu
Cas pripravy: 7 minut

Cas varenia: 6 minat

1. Nakrajajte kazdy zo 4 kusov tofu na 12 kociek.

2. Kocky tofu dokladne obalte v muke s nizkym obsahom lepku a potom
v 2 rozslahanych vajciach.

3. Do kosa teplovzdusnej fritézy Airfryer ulozte tofu a pecte 6 minut pri teplote
180 °C.

4. Upecené tofu servirujte s XO omackou a platkami bananu.

Pre optimalne vysledky varte ingrediencie v dvoch varkach.



Nudle s kurecim stehennim
filetem, slanorozcem a shiitake

Doba pfipravy: 20 minut
Doba vareni: 17 minut

1. Nakrajejte 400 g kufecich stehennich filetd na kousky. Marinujte ve smési
ze 4 pol. lzic sojové omacky, 1¢aj. [zicky sambal chilli pasty a 2 najemno
nakrajenych strouzkt ¢esneku.

2. Pripravte 400 g udon nudli a nechte je okapat. Smichejte se 2 pol. [Zicemi
sezamoveého oleje.

3. Pecte kufe po dobu 7 minut pfi teploté 200 °C, obcas protiepeijte.
PFidejte 150 g hub shiitake, 150 g pecarek, 1 nakrajenou ¢ervenou cibuli,
150 g fazolovych klick a 200 g slanoroZce (nebo zeleného chfestu)

a pecte dalsich 5 minut. Pridejte nudle a pecte dalSich 5 minut.
Posypeite 1¢aj. [Zickou sezamovych seminek.

Rezance s kuracim masom,
Sparglou a hubami shiitake

Cas pripravy: 20 minat
Cas pripravy: 17 minat

1. Narezte 400 g kuracieho stehna na kusky. Nakrajané kusku vlozte
do marinady pripravenej zo 4 polievkovych lyZic sojovej omacky, 1 ¢ajovej
lyZzicky cili pasty sambala a 2 strucikov cesnaku.

2. Pripravte 400 g rezancov udon. Preplachnite ich a zmiesajte
s 2 polievkovymi lyZicami sezamového oleja.

3. Kura pecte 7 minut pri teplote 200 °C a za ob¢asného premiesania.
Pridajte 150 g hub shiitake, 150 g Sampindnov, 1 na platky nakrajanu
cervenu cibulu, 150 g fazulovych klickov, 200 g Sparglovych Spiciek a varte
dalsich 5 minut. Pridajte rezance a varte dalSich 5 minut. Posypte 1 ¢ajovou
lyzi¢kou sezamovych semienok.




Kfupavé smazené
jarni zavitky

Doba pfipravy: 20 minut

Doba vareni: 8-10 minut

1. Nakrajejte najemno 5 jarnich cibulek, T malou mrkev a 1 ¢ervenou papriku.
Nasekejte najemno 2 strouzky ¢esneku, 1 chilli papric¢ku a 10 g kofene
zazvoru. Nakrajejte 2 kureci prsa na velmi malé kousky.

2. Na nadivku rozehtejte na panvi nebo ve woku 2 pol. [Zice wok oleje nebo
arasidového oleje a osmazte na ném kure do kifupava. Pfidejte nakrajenou
zeleninu a nasekané koreni — pridejte 1 pol. [Zici orientalniho kofeni a 3 pol.
[Zice sojové omacky a rychle osmazte. Poté piidejte 20 g fazolovych klick
a varte po dobu 2 minut.

3. Vyndeijte 1 plat filo tésta z baleni (nebo vajec¢né tésto na zavitky) — celkem
potiebujete 20 platl. Pomoci |Zice naneste na tésto nadivku a smotejte jarni
zavitky.

4. Pecte v Airfryer pii teploté 180 °C po dobu 8-10 minut. Podavejte se sladkou
chilli omackou.

Tip: Pokud posttikate zavitky olejem, krasné zezlatnou.

Pro dosazeni lepsiho vysledku doporucujeme smazit ve dvou davkach.

SK]

Chrumkavé vyprazané
jarné zavitky

Cas pripravy: 20 minut

Cas varenia: 8-10 minat

1. Natenké platky nakrajajte 5 jarnych cibuliek, 1 malu mrkvu a 1 ¢ervenu
papriku. Najemno nasekajte 2 struciky cesnaku, 1 ¢ili papricku a 10 g zazvoru.
Na malé kusky nakrdjajte dve kuracie prsia.

2. Pred pripravou naplne na panvici alebo woku rozohrejte 2 polievkové lyzice
wok oleja alebo arasidového oleja a osmazte kura do chrumkava.

Pridajte nakrajanu zeleninu a nasekané korenie, 1 polievkovu lyzicu
orientalneho korenia, 3 polievkové lyZice sojovej omacky a rychlo osmazte.
Potom pridajte 20 g fazulovych klickov a povarte 2 minuty.

3. Umiestnite platky cesta na jarné rolky z balenia na krajaciu dosku.

Pouzite 20 platkov, na ktoré lyzicou umiestnite pripravenu napln a zrolujte
ich do zavitku.

4. Pecte v teplovzdusnej fritéze Airfryer 8 az 10 minut pri teplote 180 °C.
Podavaijte so sladkou ¢ili omackou.

Tip: Jarné zavitky pokvapkajte olejov aby dostali krasnu hnedu farbu.

Pre optimalne vysledky varte ingrediencie v dvoch varkach.



Airfried rosti

Doba ptipravy: 10 minut
Doba vareni: 15 minut
1. Oloupejte a nastrouhejte 6 stfedné velkych (nebo 12 malych) syrovych I

brambor. Varte je po dobu 5 minut ve slané vodé, poté slijte a nechte
vychladnout.

2. Nastrouhejte 3 cibule a pfidejte k okapanym bramboram. Pfidejte 3 pol.
|Zice rozpusténého masla, 3 ¢aj. [zicky bylinek a 2 vajecné bilky.

Dle chuti pFidejte sal a pept.

3. Vymazte malou kulatou panev, ktera je vhodna do kose fritézy Airfryer,
olejem. Do panve opatrné prendejte smés brambor a jemné ji stlacte.
Horni ¢ast bramborové smési potiete olivovym olejem. Pecte po dobu
15 minut pfi teploté 180 °C az do zhnédnuti.

4. Pomocinoze opatrné nadzvednéte okraje rosti a vyjméte rosti z panve.
Posypte sladkou paprikou a podavejte teplé.

Pro dosazeni lepsiho vysledku doporucujeme smazit ve dvou davkach.

Vzduchom vyprazané
zemiakové placky

Cas pripravy: 10 minat
Cas pripravy: 15 minut

1. Osupte a nastruhajte 6 strednych (alebo 12 malych) surovych zemiakov.
Povarte v osolenej vode po dobu 5 minut a nechajte vychladnut.

2. Nastruhajte 3 cibulky a pridajte do scedenych zemiakov. Dalej vmieaijte
3 polievkové lyzice roztopeného masla, 3 cajové lyzicky byliniek a 2 vaje¢né
bielky. Pridajte sol a korenie podla chuti.

3. Namazte plytku panvicu na pecenie, ktora zapada do kosa Airfryer.
Opatrne naplnite panvicu zemiakovou zmesou a jemne na nu zatlacte.
Hornu ¢ast zemiakov potrite olivovym olejom. Pecte 15 minut pri teplote
180 °C az do zhnednutia.

4. Pomocou noza uvolnite okraje placky a opatrne ju vyberte z panvice.
Upecené posypeme paprikou a podavame teplé.

o pte
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Pre optimalne vysledky varte ingrediencie v dvoch varkach.




Dezerty




Citréonové muffiny

Doba ptipravy: 20 minut
Doba vareni: 18 minut

1. Vymazte 9 Airfryer kosickl na muffiny * malym mnozstvim kokosového oleje. Omyite 2 citrony, nastrouhejte kiru a ponechte ji zatim

stranou. Vymackeijte z citront stavu.

2. Do misy dejte 250g mandlové mouky, 1¢&aj. [zicku prasku do peciva, /2 ¢aj. lzicky mofské soli, 150 ml rafinovaného kokosového oleje,
7 pol. [zic medu, 4 vejce, citronovou stavu a kuru.

3. Podélné roziiznéte 1vanilkovy lusk, nozem seskrabnéte seminka a pfidejte do misy. Michejte, dokud nebude smés hladka a nadychana.
Naplnte kosicky do dvou tietin. Pecte 18 minut pti teploté 160 °C.

*Objednani kosic¢kt na muffiny je mozné pres aplikaci Philips Airfryer nebo na webu www.philips.com.

*Pecte v nékolika davkach, dokud nespotiebujete vsechno tésto.

SK]
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Citréonové mafiny
Cas pripravy: 20 mindt
Cas varenia: 18 minut

1. Malym mnozstvom kokosového oleja vymastite 9 formiciek Airfryer na mafiny*. Umyte 2 citrony, z ktorych ostruhajte kéru. Citrony rozrezte
a vytlacte z nich stavu.

2. Do misy pridajte 250 g mandlovej muky, 1 ¢ajovu lyzicku prasku do peciva, /> ¢ajovej lyzicky morskej soli, 150 ml rafinovaného kokosového
oleja, 7 ¢ajovych lyzi¢iek medu, 4 vajcia, citronovu Stavu a nastrihanu citronovu kéru.

3. Pozd[zne rozkrojte 1vanilkovy struk, nozom oskrabte semena a pridaijte ich do misy. Véetko spolu dobre vymiesajte do hladkej a penistej
hmoty. Formic¢ky na mafiny naplnte hmotou do dvoch tretin. Pecte 18 minut pri teplote 160 °C.

* Pre zakUpenie navstivte aplikaciu Philips Airfryer alebo www.philips.com.

* Pre optimalne vysledky varte ingrediencie v dvoch varkach.
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Mandlovy dort

Doba pfipravy: 10 minut
Doba vareni: 50 minut
1. Mixérem rozslehejte 100 g masla o pokojove teploté se 120 g praskového

cukru. Pokracuijte ve slehani a postupné pridejte dvé vejce. Potom pridejte
100 g mouky, 50 g mandlového prasku, 150 g najemno nakrajenych susenych
merunék a nastrouhanou kuru z jednoho pomerance a dakladné promichejte.

. Pecici formu Airfryer* vymazte maslem. Poté vlijte do formy smés a posypte

3 pol. [zicemi mandlovych vlocek.

. Pecte 50 minut pfi teploté 160 °C. Po upeceni nechte alespor 10 minut

zchladnout, nez budete dort porcovat.

*Objednani mozné pomoci aplikace Philips Airfryer nebo na webu
www.philips.com.

Mandlovy kolac

Cas pripravy: 10 minut
Cas varenia: 50 minat
1. Pomocou mixéra rozslahajte 100 g masla izbovej teploty a 120 g praskového

cukru. Pokracujte v slahani a pridajte 2 vajcia, jedno po druhom.
Potom pridajte 100 g muky, 50 g mandlového prasku, 150 g susenych marhul
nakrajanych na kusy, kéru z polovice pomaranca a dobre premiesajte.

. Vnutro pekaca teplovzdusnej fritézy Airfryer na pecenie* natrite tenkou

vrstvou masla. Nalejte pripravenu zmes a posypte ju 3 lyzicami mandli.

. Pecte 50 minut pri teplote 160 °C. Skor ako zacnete kolac krajat, po dopeceni

ho nechajte chladnut 10 minut.

* Pre zakupenie navstivte aplikaciu Philips Airfryer alebo www.philips.com.



Brownies

Doba ptipravy: 20 minut
Doba vareni: 16 minut

1. Na mirném ohni rozpustte za stalého michani 85 g hotké ¢okolady a 85 g
masla. Sundejte z ohné a nechte zchladnout na pokojovou teplotu.

2. V mise smichejte 1vejce s 60 g cukru, 8 g vanilkového cukru a sSpetkou soli

a Sleheijte, dokud nebude mit hladkou, krémovou konzistenci.

Vmichejte do ¢okoladové smési, vmichejte 45 g samokypfrici mouky

a 25 g nasekanych vlasskych nebo liskovych ofechu.

Pecici formu Airfryer* vymazte maslem. Vlijte tésto do pecici formy

a vyhladte povrch. Pecte 16 minut pfi teploté 160 °C. Nez rozkrajite

na ¢tverecky, nechte brownies dikladné vychladnout.

w

*Objednani mozné pomoci aplikace Philips Airfryer nebo na webu
www.philips.com.
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Brownies
Cas pripravy: 20 minat
Cas pripravy: 16 minut

1. Prinizkej teplote a za staleho miesania pomaly roztopte 85 g horkej
¢okolady, 85 g masla a nechajte vychladnut na izbovu teplotu.

2. V mise vymiesajte 1vajce so 60 g cukru, 8 g vanilkového cukru a Stipkou
soli tak, aby hmota bola svetla a krémova. Nasledne ju vmieSajte
do ¢okoladovej zmesi, pridajte 45 g prasku do peciva a 25 g nasekanych
vlasskych alebo lieskovych orechov.

3. Vnutro pekaca teplovzdusnej fritézy Airfryer na pecenie* natrite tenkou
vrstvou masla. Pripravené cesto vylejte do pekaca a vyhladte ho.
Pecte 16 minut pri teplote 160 °C. Hotovy kolac¢ pred rozkrajanim na Stvorce
nechajte vychladnut.

* Pre zakupenie navstivte aplikaciu Philips Airfryer alebo www.philips.com.
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Obalovany banan

Doba ptipravy: 25 minut
Doba vareni: 50 minut

1. Pedici formu Airfryer* vymazte maslem* a vylozte pecicim papirem.

2. Vytvorte krém ze 70 g masla smichaného se 70 g svétle hnédého cukru. Pfidejte 2 pol. [Zice medu a 1 vejce a mixujte po dobu 3 minut.

3. Rozmackejte 2 banany. Pfesejte 125 g celozrnné mouky. Smichejte mouku s rozmackanymi banany, pfidejte /> ¢aj. lzicky mleté skofice, 1 ¢aj.
|Zicku prasku do peciva a Spetku soli. Pfendejte smés do pecici formy. Na ozdobu pouZijte jeden nakrajeny banan.

4. Pecte v Airfryer pti teploté 140 °C po dobu 50 minut, dokud nebude mit zlatavé-hnédy nadech. Nechte ve formé vychladnout po dobu
20 minut, poté vyjméte z formy.

*Objednani mozné pomoci aplikace Philips Airfryer nebo na webu www.philips.com.

Bd

Bananovy piskétovy kolac
Cas pripravy: 25 minat

Cas varenia: 50 minat

1. Vnutro pekaca teplovzdusnej fritézy Airfryer na pecenie* potrite maslom a vystelte papierom.
. Vyslahajte krém zo 70 g masla a 70 g svetlohnedého cukru. Vmiesajte 2 polievkové lyzice medu, pridajte 1 vajce a mixujte 3 minuty.
3. Roztlacte 2 banany a preosejte 125 g celozrnnej $paldovej muky. Do krému primiesajte roztlacené banany, /> ¢ajovej lyzi¢ky skorice,
1 ¢ajovu lyzicku prasku do peciva a stipku soli. Pomocou lyzice hmotu naneste do pekaca a oblozte jednym bananom nakrajanym na platky.
4. Pecte v teplovzdusnej fritéze Airfryer 50 minut pri teplote 140 °C, kym kola¢ nebude zlatohnedej farby. Kola¢ nechajte na pekaci chladnut
20 minut, potom ho vyberte.

N

* Pre zakUpenie navstivte aplikaciu Philips Airfryer alebo www.philips.com.









Bruschetta

Doba ptipravy: 10 minut
Doba vareni: 4 minuty

1. Nakrdjejte na platky 1 bagetu. Postfikejte velkym mnozstvim olivového oleje (3 pol. [Zice). Dejte platky bagety do grilovaci panve Airfryer

a pecte 4 minuty pfi teploté 200 °C.
2. Nakrajejte dveé velka rajcata na stredné velké kostky. Nasekejte najemno bazalku a 1 strouzek cesneku. Smichejte s rajcaty a pridejte

dle chuti sl a pepf.
3. Na kazdy kousek bagety naneste 11Zici raj¢atové smési. Posypte 20 g strouhaného parmezanu.

Pro dosazeni lepsiho vysledku doporucujeme smazit ve dvou davkach.

Bruschetta

Cas pripravy: 10 minut
Cas varenia: 4 minity

1. Nakrdjajte 1 bagetu na platky. Dostato¢ne pokvapkajte olivovym olejom (3 polievkové lyzice). Platky ulozte do grilovacej panvice

teplovzdusnej fritézy Airfryer a pecte 4 minuty pri teplote 200 °C.
2. Nakrajajte 2 velké paradajky na stredne velké kocky. Najemno nasekajte bazalku a 1 strucik cesnaku. Premiesajte s paradajkami a pridajte

sol a korenie podla vkusu.
3. Umiestnite 1lyZicu paradajkovej zmesi na kazdy kusok bagety. Posypete 20 g struhaného parmezanu.

Pre optimalne vysledky varte ingrediencie v dvoch varkach.
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Lososovy quiche

Doba pfipravy: 12 minut
Doba vareni: 21 minut

1. Smichejte 300 g nakrajeného syrového lososa s 1 pol. [Zici citronové stavy,
osolte a opeprete dle chuti a nechte odpocivat. V mise smichejte
300 g mouky se 150 g masla, 2 Zloutky a 3 az 4 pol. [zicemi studené vody
a vyhnétte do hladka.

2. Na pomouc¢néném povrchu vytvorte z tésta kruh — ten pfeneste do panve
na quiche, ktera je vhodna do kose fritézy Airfryer. Silné zatlacte tésto
na okrajich a prfebytecné tésto odstrante.

3. Smichejte 2 vejce s 4 pol. [Zicemi Slehacky, /2 pol. [Zice hofcice a osolte
a opeprete dle chuti. Nalijte vaje¢nou smés do panve na quiche, poté
naneste smés z lososa. Posypte 1 nasekanou cibuli.

4. Dejte panev na quiche do kose fritézy Airfryer a vafte 21 minut pfi teploté
180 °C. Podavejte teplé ¢i vychlazené.

SK]

Lososovy slany kolac kis
Cas pripravy: 12 minut

Cas varenia: 21 minut

1. Zmiesajte 300 g na kusky nakrajaného surového lososa s 1lyzi¢kou
citronovej stavy, solou a korenim podla chuti a nechajte odpocinut.

V miske zmiesajte 300 g muky so 150 g masla, 2 vaje¢nymi Zltkami, 3 az 4
polievkovymi lyzicami studenej vody a vymiesaijte do hladkej hmoty.

2. Na pomucenej doske rozvalkajte cesto do kruhu a umiestnite ho do pekaca
na slany kolac kis, ktory zapadne do kosa teplovzdusnej fritézy Airfryer.
Zatlac¢te cesto pevne pozd(Z okrajov a odstrante akykolvek prebytok.

3. Rozbite 2 vajcia a zlahka rozmiesajte so styrmi polievkovymi slahacky,

/2 polievkovej lyZice horcice a dochutte solou a korenim. Vaje¢nu zmes
nalejte do pekaca, posypte ju pripravenym lososom a 1 nasekanou cibulou.

4. Pekac vlozte do kosa teplovzdusnej fritézy Airfryer a pecte 21 minut pri
teplote 180 °C. Podavajte teplé alebo studené.



Mini jablecny kolac
Doba pfipravy: 20 minut
Doba vareni: 12 minut

1. Oloupejte 2 jablka, zbavte je jader a nakrajejte na velmi malé kosticky.
Pridejte 15 g cukru a Spetku skofice.

2. Na pomou¢nény povrch rozmistéte 6 rozmrazenych ¢tvercovych plat
(12x12cm) listového tésta. Na kazdy kus tésta dejte vrchovatou [Zici jable¢né
smési. Rozmicheijte 1 vejce a potfete jim okraje tésta. Poté prehnéte tésto
do tvaru trojuhelniku.

3. Lehce potrete jable¢né kolace vejcem a posypte cukrem. Pecte v Airfryer
po dobu 12 minut pfi teploté 180 °C, dokud nebude mit zlatohnédy nadech.

Mini jablkové satécky
Cas pripravy: 20 minat
Cas pripravy: 12 minat

1. Osupte 2 jablka, odstrante z nich jadra a nakrajajte na malé kocky.
Pridajte 15 g cukru a Stipku Skorice.

2. Umiestnite 6 rozmrazenych (12 x 12 cm) Stvorcovych platov listkového
cesta na pomucenu dosku. Na cesto polozte lyzicu jablkovej zmesi.
Rozbite a rozslahajte 1vajce, potrite nim okraje cesta a zlozte ho
do trojuholnika.

3. Zlahka potrite trojuholniky vajickom a posypte cukrom. Pecte v
teplovzdusnej fritéze Airfryer po dobu 12 minut pri teplote 180 °C,
kym trojuholniky nebudu zlatohnedé.




Aalu samosa

Doba pfipravy: 50 minut
Doba vareni: 18 minut

1. Rukama vmichejte 30 g ghi do 200 g bilé mouky tak, aby ze smési vznikla
drobenka. Pridejte 1 ¢aj. [zicku semen ajowanu (koptsky kmin), 1 &aj. 1zicku
soli — a po malém mnozstvi pridavejte vodu, aby bylo mozné zpracovat
v hladkeé tésto. Tésto prikryjte a nechte 30 minut odpocinout.

2. Na panvi zahtejte 2 pol. [Zice oleje. Pfidejte 2 ¢aj. [zicky kminu a smazte,
dokud kmin neza¢ne praskat. Pridejte 1'/s Salku vareného hrasku, 1caj. [zicku
drcené kurkumy, 1¢aj. 1Zicku chana masaly, 5 g zeleného chilli a Spetku soli.
Dobfe promicheijte. Pfidejte 150 g uvarenych, nahrubo nasekanych brambor.
Posypte nakrajenymi listy koriandru a sundejte z ohné.

3. Rozdélte tésto na stejné velke ¢asti. Z kazdé ¢asti vytvorte kruh o praméru
15cm. Rozfiznéte kruhy na ptlku, z kazdé poloviny srolujte kornout a naplrite
jej bramborovou smési. Okraje potiete trochou vody a pfitisknéte k sobé.

4. Kazdou samosu pottete olejem, dejte do kosiku fritézy Airfryer a varte 18
minut pfi teploté 180 °C.
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Aalu samosa
Cas pripravy: 50 minit
Cas varenia: 18 minat

1. Rukami zmiesajte 30 g bieleho oleja ghee a 200 g bielej muky az kym zmes
nebude vyzerat ako struhanka. Pridajte 1 ¢ajovu lyzicku semien ajwain,
1 cajovu lyzicku soli a v malych mnozstvach pridavajte vodu, kym nevznikne
hladké cesto. Cesto prikryte a odlozte na 30 minut.

2. Na panvici rozohrejte 2 polievkoveé lyZice oleja. Pridajte 2 ¢ajové lyZicky celej
rasce a smazte ju, kym nezacne praskat. Pridajte 1a /s Salky vareného hrasku,
1 ¢ajovu lyzicku mletej kurkumy, 1 ¢ajovu lyzicku chana masala, 5 g zeleného
¢ili a Stipku soli. Dobre premiesajte. Pridajte 150 g varenych zemiakov
zo zdroja tepla.

3. Rozdelte cesto na dve rovnakeé casti. Rozvalkajte kazdu ¢ast do kruhu
s priemerom 15 cm. Rozrezte kruhy na polovicu a kazdu ¢ast zrolujte
do kuzela, ktory naplnite zemiakovou zmesou. Okraje omocte vodou
a kuZele dobre zatvorte.

4. Kazdy kus dobre natrite olejom, vlozte do kosa teplovzdusnej fritézy Airfryer
a pecte 18 minut pri teplote 180 ° C.



Kontinentalni snidane

Doba ptipravy: 3 minut
Doba vareni: 8-12 minut

1. Dejte 4 platky chleba do spodni ¢asti kosiku fritézy Airfryer.

2. Pouzijte $pendlik pro propichnuti malych otvort ve skofapkach vajec.
Polozte vejce na chléb. Polozte 4 housky nebo croissanty vedle vajec.

3. Chcete-li mit vejce namékko, varte je 8 minut pti teploté 150 °C (bez
pfedehfivani). Chcete-li mit vejce uvarena natvrdo, vafte je samostatné
(bez chleba a housek) 12 minut pfi teploté 100 °C.

Kontinentalne ranajky

Cas pripravy: 3 minat
Cas pripravy: 8-12 minut

1. Umiestnite 4 krajce chleba do spodnej ¢asti kosa teplovzdusnej fritézy
Airfryer.

2. Pouzite tenku ihlicu na vyrobenie malych otvorov do vajcovych Skrupiniek.
Umiestnite ich na chlieb. Vedla vajec polozte Styri rozky alebo croissanty.

3. Pre vajcia uvarené namakko varte 8 minut pri teplote 150 °C (bez
predhrievania). Pre vajcia uvarené natvrdo varte 12 minut pri teplote 100 °C
samostatne (bez chleba a rozkov).
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Barevné plnéné papriky

Doba ptipravy: 25 minut
Doba vareni: 16 minut

1. Rozkrojte 1velkou ¢ervenou papriku, 1 velkou zlutou papriku a 1 velkou zelenou papriku na poloviny (vertikalné) a odstrante seminka.
Vytvofte pyré z 1 malé cibule, 2 strouzkl ¢esneku, 1 pol. [zice oregana, 1¢&aj. [Zicky susené papriky a 1 pol. [Zice olivového oleje.
Pyré vmichejte do 200 g mletého hovéziho masa.

2. Do smési hovéziho masa pridejte stl a pepf dle chuti. Naplnte vsechny pllky paprik touto smési hovéziho masa. Dukladné rozmichejte
celkem 6 vajec a do kazdé papriky nalijte na smés hovéziho masa 1vejce. Plnéné papriky dejte do Airfryer a pecte 8 minut pfi teploté

180 °C. Posypte 1 pol. [Zici nasekané petrzelové nati a podavejte.

Pro dosazeni lepsiho vysledku doporuc¢ujeme smazit ve dvou davkach.

Farebné plnené papriky

Cas pripravy: 25 minat
Cas varenia: 16 minut

1. Rozrezte 1velku cervenu papriku, 1velku zIltu papriku a 1 velku zelenu papriku na polovice (vertikalne) a odstrarnte z nich semena.
Na pyré rozmixujte 1 malu cibulu, 2 struciky cesnaku, 1 polievkovu lyZicu oregana, 1 ¢ajovu lyzicku mletej papriky a 1 polievkovu lyzicu
olivového oleja. Pyré pridajte do 200 g mletého hovadzieho méasa.

2. Opecte zmes hovadzieho masa, pridajte sol a korenie podla chuti. Naplnte vsetky polovice papriky zmesou mletého hovadzieho masa.

Pouzite spolu 6 vajec, z ktorych kazdé opatrne rozbite na zmes mletého hovadzieho masa v paprike. Umiestnite velké plnené papriky
do teplovzdusnej fritézy a pecte 8 minut pri teplote 180 °C. Posypte 1Salkou nakrajanej petrzlenovej viate a serviruijte.

Pre optimalne vysledky varte ingrediencie v dvoch varkach.
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Pizza

Doba pfipravy: 30 minut
Doba vareni: 10 minut

1. Potfete 8 pita chlebd malym mnoZzstvim rajcatové omacky.
Nakrajejte syr na malé kousky a pokladeijte jej kiizem na pita chléb.

2. Nakrdjejte zelené olivy plnéné jamajskym pepiem na malé krouzky a dejte
je na pizzu. Pecte v Airfryer 5 minut pti teploté 200 °C.

Pro dosazeni lepsiho vysledku doporucujeme smazit ve dvou davkach.

SK]
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Pizza
Cas pripravy: 30 mindt
Cas varenia: 10 minut

1. Rozotrite malé mnozstvo paradajkovej omacky na 8 pita chlebov.
Nakrajajte syr na tenké platky a poukladajte ho na omacku.

2. Nakrdjajte vykostkovaneé zelené olivy na tenké platky a ulozte ich na pizzu.
Pecte v teplovzdusnej fritéze Airfryer 5 minut pri teplote 200 °C.

Pre optimalne vysledky varte ingrediencie v dvoch varkach.



Pikantni lasagna muffiny

Doba ptipravy: 30 minut
Doba vareni: 20 minut

1. Vymazte 9 Airfryer kosi¢kl na muffiny* malym mnozstvim kokosového
oleje. Natlacte Cerstvé platky lasagni do kosi¢kl na muffiny tak,
aby vytvorily salek.

2. Nakrajejte 1 ¢ervenou papriku, 1 cuketu, 1 cibuli, 2 raj¢ata a 2 strouzky
¢esneku na malé kosticky. Do panve na smazeni pridejte 250 g na prudko
osmazeného mletého hovéziho masa, 100ml raj¢atové omacky — pak
pridejte kosticky zeleniny a 1 ¢aj. lZzicku suseného oregana.

Dle chuti pfidejte sul a pept. Smazte, dokud neni zelenina mékka.
Tuto smés pak pouzijte k naplnéni kosickt na muffiny.

3. Smichejte jedno 250ml baleni smetanového syru s nizkym obsahem tuku
se 2 pol. [zicemi ricotty a 1 vejcem. Pfidejte smés do kosi¢kl na muffiny
a zasypte 150 g nastrouhané mozzarelly. Pecte v Airfryer pfi teploté 140 °C
po dobu 20 minut. Pfed podavanim posypte cerstvymi listy oregana.

*Objednani mozné pomoci aplikace Philips Airfryer nebo na webu
www.philips.com.

Slané lasagnové mafiny

Cas pripravy: 30 minut
Cas pripravy: 20 minat

1. Vymastite 9 Airfryer formiciek na mafiny * s malym mnozstvom
kokosového oleja. Vlozte platy cerstvych lasagni do formic¢iek na mafiny
tak, aby vytvorili pohar.

2. Na malé kocky nakrajajte 1 ¢ervenu papriku, 1 cuketu, 1 cibulu, 2 paradajky
a 2 struciky cesnaku. Na panvici opecte do hneda 250 g mletého
hovadzieho masa, pridajte 100 ml paradajkového pretlaku, neskor
aj na kocky nakrajanu zeleninu a 1 ¢ajovu lyZi¢ku suseného oregana.
Pridajte sol a korenie podla chuti. Smazte, kym zelenina nie je makka.
Touto zmesou naplite mafinové formicky.

3. Zmiesajte 1250 ml nizkotu¢ného smotanového syra s 2 polievkovymi
lyzicami ricotty a 1 vajcom. Zmes pridajte do mafinovych formiciek,
posypte ich 150 g struhanej mozzarelly a pecte v teplovzdusnej fritéze
Airfryer 20 minut pri teplote 140 °C. Pred podavanim posypte cerstvymi
listkami oregana.

* Pre zakUpenie navstivte aplikaciu Philips Airfryer alebo www.philips.com.



Duhovy zeleninovy kebab

Doba pfipravy: 10 minut
Doba vareni: 8 minut

1. Umyijte 6 cherry rajcat, 1zelenou cuketu (cukinu) a 1 ¢ervenou, 1 Zlutou,
Toranzovou a zelenou papriku — a oloupejte 2 ¢ervené cibule.

Nakrdjejte cuketu (cukinu) a 2 uvafené cervené repy na silné platky.
Nakrdjejte na platky také papriky a 6 jalapeno papricek.

2. Pripravte si 5 kovovych grilovacich jehel, které jsou dodavany v ramci
prislusenstvi s dvojitou vrstvou*. Zeleninu napichujte nasledovné: cherry
rajce, Cervena paprika, oranzova paprika, Zluta paprika, cuketa (cukina),
papricka jalapeno, ¢ervena cibule, fepa. Postiikejte olivovym olejem a grilujte
8 minut pfi teploté 200 °C. Vyborny je s BBQ nebo raj¢atovou omackou!

*Objednani mozné pomoci aplikace Philips Airfryer nebo na webu
www.philips.com.

Pro dosazeni lepsiho vysledku doporucujeme smazit ve dvou davkach.

Duhovy zeleninovy kebab

Cas pripravy: 10 minut
Cas varenia: 8 minut

1. Umyte 6 cherry paradajok, 1zelenu cuketu, 1 ¢ervenu, 1Zltu, 1oranzovu
a1zelenu papriku a oSupte 2 cervené cibule. Nakrajajte cuketu a 2 uvarené
cervené repy na hrubé platky. Na platky nakrajajte aj papriky a 6 papriciek
jalapeno.

2. Pripravte 5 kovovych Spizov, ktoré su dodavané spolu s oddelovacou
prieckou*. Zeleninu napichajte nasledovne: cherry paradajka, ¢ervena
paprika, oranzova paprika, Zlta paprika, cuketa, jalapeno paprika, ¢ervena
cibula a repa. Hotovy $piz pokvapkajte olivovym olejom a grilujte 8 minut
pri teplote 200 °C. Vyborne chutia s BBQ omackou alebo kec¢upom!

* Pre zakupenie navstivte aplikaciu Philips Airfryer alebo www.philips.com.

Pre dosiahnutie optimalnych vysledkov varte ingrediencie v dvoch varkach.



Kokosovo-bananové rezy

Doba ptipravy: 10 minut
Doba vareni: 6 minut

1. Smichejte 200 g mouky, 150 ml vody, $petku soli a 40 g sezamovych
seminek a vymichejte hladké tésto.

2. Oloupeijte 6 bananl a popraste moukou, poté je ponoite do tésta a obalte
ve 120 g suseného strouhaného kokosu. Vlozte do kosiku fritézy Airfryer
a vafte 6 minut pri teploté 180 °C.

3. Dejte banany do misy, ve které je budete servirovat, pokapejte 100 g
rozpusténé ¢okolady a posypte susenym strouhanym kokosem.

Pro dosazeni lepsiho vysledku doporucujeme smazit ve dvou davkach.

Kokosové banany v Zupane

Cas pripravy: 10 minut
Cas pripravy: 6 minut

1. Do hladkého cesticka vymiesajte spolu 200 g muky, 150 ml vody, stipku soli
a 40 g sezamovych semienok.

2. Olupte 6 bananov, obalte ich v muke, potom ponorte do pripraveného
cesticka a nakoniec obalte v kokosovej mucke (120 g). Pripravené banany
vloZte do kosa teplovzdusnej fritézy Airfryer a pecte 6 minut pri teplote
180 °C.

3. Banany ulozte na servirovaci tanier, polejte 100 g roztopenej cokolady
a posypete kokosovou muckou.

Pre dosiahnutie optimalnych vysledkov varte ingrediencie v dvoch varkach.
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Obecneé casy a teploty vareni

S fritézou Airfryer je snadné pripravit zdrava jidla. Nyni pfinasime i jednoduchy systém zaznamu ¢asu a teplot pfipravy.
Zahrnuli jsme i nékteré oblibené potraviny a nékolik zmrazenych potravin se snadnou pfipravou. MUzete tedy smazit za pomoci
vzduchu a vychutnavat si jidlo, které je zvenku kiupavé a uvnitf bajecné kiehké.

52 O
Mrazené hranolky Mrazené hranolky g* 200-1400 13-32 180
Domaci hranolky (silné 1x1cm) Doméace hranolky (hrubka 1x1 cm) g 200-1400 18-35 180
Americké brambory Opekané zemiaky & 200-1400 20-42 180
Mrazené pokrmy Mrazené hotoveé jedla %* 100-600 14-16 180
(jarni zavitky, kufeci nugety apod.) (jarné zavitky, kuracie nugety atd.)
Veprova kotleta Bravcove kotlety @ 700-800 10-13 200
Hamburgerové placi¢ky Hamburgerové fasirky @ 600 10-15 200

| —

Klobasy Klobasy f 600 12-15 200
Stehynka Kuracie stehna @ 200-1800 18-35 180
Kufeci prsa Kuracie prsia @ 800 18-22 180




VSeobecny €as varenia a teplotné stupne

Teplovzdusna fritéza Airfryer umoznuje varit jednoduché a zdravé jedla. Teraz sme ulahcili aj sledovanie ¢asu varenia
a teplotnych stupriov. Zhrnuli sme niekolko oblubenych a niekolko vhodnych mrazenych jedal. Jednoducho tak mdzete
vyprazanim pomocou horuceho vzduchu pripravit jedlo, ktoré je zvonku chrumkavé a zvnutra nadherne jemné.

'YSNOAR"

Quiche Slany kolac ki % 500-600 15 180
°
Muffiny Mafiny @ 400-500 12-14 180
Kolac Kolac 500 28 160
Smés zeleniny Miedana zelenina ﬁ 300-800 10-20 200
Toast / predpecené pecivo Toast / predpecené chlebové kotuce D 200-500 6-7 180
Cerstvy chléb / rohliky Cerstvy chlieb / rozky ® 700 38 160
>

Ryby Ryby @ 700-800 18-22 200
Korysi a mékkysi Makkyse g 200-1500 10-25 200
Smazeny fizek Vyprazany rezeft S 500-600 10-14 180
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Prednastaveni pro nejoblibenéjsi pokrmy

(pouze pro kolekci Avance HD965x)

Vytvofili jsme prednastavené programy pro oblibené pokrmy.

Prednastavenia pre najoblubenejsSie jedla

(len pre kolekciu Avance HD965x)
Vytvorili sme predvolené programy pre popularne jedla.

Podrobnejsie informacie najdete v online uzivatelskej prirucke. Stiahnite si Uplnu pouzivatelsku priru¢ku na www.philips.com/support.

Mrazené pokrmy Mrazené hotové jedla g* 180
Kufe Kura @ 180
Ryby Ryby > 200
Maso Maso @ 200
Peceni Pecenie & 160
Ru¢ni Manualny M 40-200
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Sada praktického prislusenstvi
Vyuzijte Airfryer na plno

Prislusenstvo hlavnej supravy
urobte viac s vasou teplovzdusnou fritezou Airfryer

EUGTEFETEY
pro peceni,
prinasi formy
a silikonové kosicky
na muffiny pro
pfipravu chutnych
kolacu, chleba
a dalsiho peciva.

HA Pekarska suprava,

je dodavana

s pekacom na pecenie
a silikénovymi
formi¢kami na chutné
mafiny, chlieb ainé.

i

Prakticka sada
pro grilovani,
pfinasi neprilnavou
grilovaci panev
s odnimatelnym
drzadlem EasyClick
a 4 asymetrické
nadoby pro grilovani
masa, ryb a zeleniny.

{5

=

EAd Suprava na grilovanie,

je dodavana

s nelepivou panvicou
na grilovanie

s odnimatelnou
rukovatou EasyClick
a4 Spizmina
grilovanie masa, ryb
a zeleniny.

* Pro objedndvky navstivte aplikaci Philips Airfryer nebo webové stranky www.philips.com.

* Pre zakupenie navstivte aplikaciu Philips Airfryer alebo www.philips.com.

Prakticka sada

pro party,

pfinasi dvouvrstvé
prislusenstvi

a silikonové kosicky
na muffiny umoznujici
maximalni vyuziti
prostoru pro pfipravu,
na peceni, grilovani

i smazeni.

B3 Party stprava,

je dodavana

s oddelovacou
prieckou

a silikonovymi
formi¢kami na

mafiny s cielom
maximalizovat priestor
na pecenie, grilovanie
avyprazanie.
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