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1. Patatine surgelate - Deep-frozen chips - Tiefgekuhlte Pommes frites - 3xaaa Ualay (3318

2. Patatine fatte in casa (bastoncino) - Home-made chips - Hausgemachte Pommes frites (Stabchen) -
() Gl (A 33as Unllay

3. Patatine fatte in casa (fette) - Home-made potato chips - Hausgemachte Pommes frites (Scheiben) -
(Olal) ol 8 3320 Unllay

4. Patatine fatte in casa (spicchi) - Home-made potato wedges - Hausgemachte Pommes frites (Schnitze) -
(Olal) Cull 3 33e0 Uallay

5. Polenta piccante - Spicy polenta - Scharfe Polenta - 3 s Uil o
6. Crocchette surgelate - Deep-frozen croquettes - Tiefgekuhlte Kroketten - saaaa CuS 4 S

7. Gamberi alla paulista - S&o Paulo-style shrimp - Garnelen nach Paulista-Art - 4l 3 ull 48 hall e (5 jaa
8. Polpette di merluzzo - Stockfish balls - Kabeljau-Frikadellen - 3al| slaw (1 <l S

9. Crocchette di pollo surgelate - Deep-frozen chicken nuggets - Tiefgekihlte Hahnchenkroketten - dasa zlaa G5 S
10.Filet mignon ai peperoni - Filet mignon with paprika - Filet Mignon mit Paprika - Jala e st 4l

11. Medaglioni di filet mignon con crema al gorgonzola - Medaillons of filet mignon with gorgonzola cream -
Medaillons vom Filet Mignon mit Gorgonzola-Creme - ¥ 5 s )5 (i (e m S g O saisall 40l (e Blllane

12.Pollo piccante - Spicy chicken - Scharfes Hahnchen - Hla zla

13.Cupcake al limone - Lemon Cupcakes - Zitronen-Cupcake - Osedllly LS S
14. Biscotti al cioccolato - Chocolate cookies - Schokoladenkekse - 43V < sl ¢y Sy
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AIRY fryer

XXL

La friggitrice ad aria ha
7 PROGRAMMI PREIMPOSTATI,
selezionabili tramite il tasto M,
oppure € possibile
selezionare manualmente
tempi e temperature desiderati.

The air fryer includes 7 PRE-SET
PROGRAMS, which can be selected by
pressing the M button. Otherwise, you can

manually select the desired times
and temperatures.

TEMPERATURA () TEMPO (min)

Temperature (C°) Time (min.) .
E@I‘e\:fﬁ iZEITTE SURGELATE 200 15 tabella dei
PATATE FRITTE FRESCHE 180 25 PROG RAMMI

Fresh fries

Shettanos 160 20 PREIMPOSTATI
ey, 160 30 Pre-set
Cher 20 PROGRAMS
e~ 180 20 TABLE

CARNE ROSSA
PESCE 160 20
Fish

- EEEEET
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Timer 60 minuti -

Temperatura regolabile fino a 200 gradi

Timer 60 minutes -
Temperature control up to 200°

60-Minunten-Timer -
Temperatur einstellbar bis 200 Grad

Q 1882 60 i 50
200 i ) daall A5 5 jall da o

Lsieda 0

7 programmi pre-impostati.
Display LCD touch screen

7 pre-set programs.
LED touch screen display

7 voreingestellte Programme.

LCD-Touchscreen-Display

Osallly Jan3 LCD 4503 Gigase Aa sume ol

O
@

Cestello antiaderente removibile per una
facile pulizia - Capacita 5,5 L
Removable non-stick basket, for an easy
cleaning - 5,5 L capacity

Abnehmbarer Anti-Haft-Korb fiir eine
einfache Reinigung - Kapazit&t 5,5 |

o Lealasi Jal (pe alaDU AL SLoail da jlie Al

i1 5,5 dadl — A e

O Frigge con un cucchiaio di olio

% Fries with a Thsp of oil

9 Sie frittiert mit einem Essloffel Ol

C) a3l (e Aale Ay N5

ODDPO

Distribuzione del calore uniforme e
cottura ad aria rapida

Uniform distribution of the heat and fast
air cooking

Gleichmahige Warmeverteilung und
schnelles Heifsluftgaren

AL 6l 5l ey cuilata s ) all g 5

Ideale per friggere varie pietanze: verdure,
carne, pesce!

Perfect for frying different ingredients:
vegetables, meat, fish!

Ideal, um unterschiedliche Gerichte zu
frittieren: Gemuise, Fleisch, Fisch!

lelan s asaly jlad ;daliag daadal ol 4o
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PATATINE
SURGELATE

INGREDIENTI PER 5-7 PERSONE:
- 2 kg (4.4 lb.) di patatine surgelate
+ 2-3 cucchiai d'olio d'oliva

- Sale g.b.

PREPARAZIONE

Togliere le patatine dal congelatore 20 minuti prima
dell'uso. Asciugare le patatine con carta assorbente.
Rimuovere l'eventuale ghiaccio per un risultato
uniforme e croccante. Mettere le patate in una ciotola
e spennellarle con olio d'oliva o versare l'olio
direttamente sulle patate, mescolare bene.

COTTURA

- Preriscaldare la friggitrice per 4-6 minuti a 200°C.

- Mettere le patate nel cestello della friggitrice e
impostare la funzione PATATE FRITTE SURGELATE %
- Scuotere il cestello della friggitrice un paio di volte
durante la cottura.

- Salare a piacere prima di servire.
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Ingredients for 5-7 persons: % 1. DEEP-FROZEN CHIPS
- 2 kg (4.4 b)) deep-frozen chips

- 2-3 Tbsp olive oil
- Salt to taste

Preparation

Remove chips from the freezer about 20 minutes before use. Use paper towels to dry the chips. Remove any ice the
chips may have formed so they will be fried evenly and crisply. Place chips in a bowl and use a basting brush to
brush on olive oil or pour olive oil over the chips and mix thoroughly.

Cooking

Preheat the Hot Airy Fryer for 4-6 minutes to 200 "C. Place potatoes into the frying basket and select the
FROZEN FRIES program.

Shake the frying basket once or twice while frying. Add salt to taste before serving.

Zutaten fiir 5-7 Personen: _ X 1. TIEFGEKUHLTE POMMES FRITES
- 2 kg (4,4 b) Tiefgeklhlte Pommes frites

- 2-3 Essloffel Olivenol
- Salz nach Belieben

Zubereitung

Nehmen Sie die Pommes frites 20 Minuten vor der Verwendung aus dem Gefrierschrank. Trocknen Sie die Pommes
frites mit saugfahigem Papier ab. Entfernen Sie fur ein gleichmaBiges und knuspriges Ergebnis moglicherweise
vorhandenes Eis. Geben Sie die Kartoffeln in eine Schussel und bestreichen Sie sie mit Olivenél oder geben Sie das
Olivenol direkt auf die Kartoffeln, vermischen Sie gut.

Garzeit

Heizen Sie die Fritteuse 4-6 Minuten bei 200°C vor. Geben Sie die Kartoffeln in den Korb der Fritteuse und stellen

Sie die Funktion TIEFGEFRORENE POMMES FRITES ein. Rutteln Sie den Korb der Fritteuse ein paar Mal wahrend der
Garzeit. Salzen Sie vor dem Servieren nach Belieben.

R aana Uy .1
oalail 7.5 1 el

araall Ualladl (e (1,00 4,4) 2282«

U5 Cn) oe B2 322 e

LGS 8 e
_saadl)
Cain Lellaxind (30 4883 20 U8 ) 35l (e Ualladl J b3
Oe Wl e il =) 351 bl (3 5l Ualadl
W) s Fudine 5 Lusilaio Ay e suanll Jal
Sl gl 3La 8 Ada) g ¢y s 30 G Leianl g aa JAI
A S LI S el e 5 bl <y )
ikl
Asie 200 A 318y 6-4 33a) 8N A -
Baaase AQlie Uallay ddls g Jasial o5 ¢ Gleall 8 Ul aua -
seal Ul iy 250 Al s -
N Jd ldall e Uslaal) e -
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PATATINE FATTE IN
CASA (bastoncino)

INGREDIENTI PER 5-7 PERSONE:

- 2 kg (4,4 Ib)) di patate tagliate a bastoncini
+ 2-3 cucchiai d'olio d'oliva

- Sale g.b.

PREPARAZIONE

Pelare le patate e tagliarle a bastoncini. Lavare le patate
e asciugarle con carta assorbente. Mettere le patate in
una ciotola e spennellarle con olio d'oliva o versate
lU'olio direttamente sulle patate, mescolare bene.

COTTURA

- Preriscaldare la friggitrice per 4-6 minuti a 200°C.

- Mettere le patate nell'apparecchio e impostare la
funzione PATATE FRITTE FRESCHE &

- Scuotere il cestello ogni 10 minuti.

- Salare a piacere prima di servire.

- EEEEET
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* Ingredients for 5-7 persons: &S 2. HOME-MADE CHIPS
+ 2 kg (4.4 lbs.) potatoes, cut in strips

- 2-3 Tbsp olive oil
- Salt to taste

Preparation
Peel and cut potatoes into thin strips. Wash and dry with a paper towel. Place potatoes in a bowl and use a basting
brush to brush on olive oil or pour olive oil over the potatoes and mix thoroughly.

Cooking
Preheat the Hot Airy Fryer for 4-6 minutes to 200 °C. Place potatoes in the device and select the FRESH FRIES
program. Shake the frying basket once every 10 minutes. Add salt to taste before serving.

e Zutaten fir 5-7 Personen: & 2. HAUSGEMACHTE POMMES FRITES
- 2 kg (4,4 lbs.) zu Stabchen geschnittene Kartoffeln (stibchen)

+ 2-3 Essloffel Olivendl
- Salz nach Belieben

Zubereitung

Schalen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie sie zu Stabchen. Waschen Sie die Kartoffeln und trocknen Sie sie mit
saugfahigem Papier ab. Geben Sie die Kartoffeln in eine Schissel und bestreichen Sie sie mit Olivenol oder geben
Sie das Olivendl direkt auf die Kartoffeln, vermischen Sie gut.

Garzeit
. Heizen Sie die Fritteuse 4-6 Minuten bei 200°C vor. Geben Sie die Kartoffeln in das Gerat und stellen Sie die Funktion
FRISCHE POMMES FRITES ein. Rutteln Sie den Korb alle 10 Minuten. Salzen Sie vor dem Servieren nach Belieben.

c & (o) Sl B odra otk .2
) oalasl 7.5 1 alkal)
w;d&;é;@\&@\y(\ﬁ&@@z .
O Cu)Ge 3B 3-2 .
FRERPC-F P
aadll
W) Jue ) pame (K5 e Lpadad g Uallad) 353 o
a3 Sl 5l 8L Adad 52 ¢ s 3 s Ll
i < alal 5 aladl e 5 0
ol
A 200 Ao (3483 6-4 53 D) A -
Al 4lie UWallay Adyha g Ll o5 ¢ Glead) (8 Ualladl pia -
(382 10 JS Al =i -
L (8 Callall Casa Ul e -
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PATATINE FATTE IN Vi AL e

CASA (fette)

INGREDIENTI PER 5-7 PERSONE:

- 2 kg (4.4 lbs.) di patate tagliate a fette
+ 2-3 cucchiai d'olio d'oliva

- Sale g.b.

PREPARAZIONE

Pelare le patate e tagliarle a fette. Lavare le patate e
asciugarle con carta assorbente. Mettere le patate in
una ciotola e spennellarle con olio d'oliva o versate
l'olio direttamente sulle patate, mescolare bene.

COTTURA

- Preriscaldare la friggitrice per 4-6 minuti a 200°C.

- Mettere le patate nell'apparecchio e impostare la
funzione PATATE FRITTE FRESCHE &

- Scuotere il cestello ogni 10 minuti.

- Salare a piacere prima di servire.

- EEEEET
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* Ingredients for 5-7 persons: & 3.HOME-MADE POTATE CHIPS
+ 2 kg (4.4 lbs.) potatoes, cut in thin strips

- 2-3 Tbsp olive oil
- Salt to taste

Preparation
Peel and cut potatoes into thin strips. Wash and dry with a paper towel. Place potatoes in a bowl and use a basting
brush to brush on olive oil or pour olive oil over the potatoes and mix thoroughly.

Cooking
Preheat the Hot Airy Fryer for 4-6 minutes to 200 °C. Place potatoes in the device and select the FRESH FRIES
program. Shake the frying basket once every 10 minutes. Add salt to taste before serving.

e Zutaten fiir 5-7 Personen: . & 3. HAUSGEMACHTE POMMES FRITES
- 2 kg (4,4 lbs.) zu Scheiben geschnittene Kartoffeln (scheiben)

+ 2-3 Essloffel Olivendl
- Salz nach Belieben

Zubereitung

Schalen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie sie in Scheiben. \Waschen Sie die Kartoffeln und trocknen Sie sie mit
saugfahigem Papier ab. Geben Sie die Kartoffeln in eine Schussel und bestreichen Sie sie mit Olivenol oder geben
Sie das Olivendl direkt auf die Kartoffeln, vermischen Sie gut.

Garzeit
Heizen Sie die Fritteuse 4-6 Minuten bei 200°C vor. Geben Sie die Kartoffeln in das Gerat und stellen Sie die Funktion
FRISCHE POMMES FRITES ein. Rutteln Sie den Korb alle 10 Minuten. Salzen Sie vor dem Servieren nach Belieben.

c &S (@A) @) A Bira bl .3
) galadl 7.5 3 clsdl
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PATATINE FATTE
IN CASA (spicchi)

INGREDIENTI PER 5-7 PERSONE:

- 2 kg (4.4 lbs)) di patate tagliate a spicchi
+ 2-3 cucchiai d'olio d'oliva
- Sale g.b.

e  EmmEme

PREPARAZIONE

Tagliare le patate a spicchi (tagliare ogni patata in sei
spicchi). Lavare le patate e asciugarle con carta
assorbente.

Mettere le patate in una ciotola e spennellarle con olio
d'oliva o versate l'olio direttamente sulle patate,
mescolare bene.

COTTURA

- Preriscaldare la friggitrice per 4-6 minuti a 200°C.

- Mettere le patate nell'apparecchio e impostare la
funzione PATATE FRITTE FRESCHE &

- Scuotere il cestello ogni 10 minuti.

- Salare a piacere prima di servire.
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* Ingredients for 5-7 persons: & 4. HOME-MADE POTATO WEDGES
+ 2 kg (4.4 lbs.) potatoes, cut in wedges

- 2-3 Tbsp olive oil
- Salt to taste

Preparation
Cut potatoes into wedges (cut each potato into 6 pieces). Wash and dry with a paper towel. Place potatoes in a bowl
and use a basting brush to brush on olive oil or pour olive oil over the potatoes and mix thoroughly.

Cooking
Preheat the Hot Airy Fryer for 4-6 minutes to 200 °C. Place potatoes in the device and select the FRESH FRIES
program. Shake the frying basket once every 10 minutes. Add salt to taste before serving.

e Zutaten fir 5-7 Personen: & 4.HAUSGEMACHTE POMMES FRITES

- 2 kg (4.4 lbs.) zu Schnitze geschnittene Kartoffeln (schnitze)
+ 2-3 Essloffel Olivendl
- Salz nach Belieben

Zubereitung

Schneiden Sie die Kartoffeln in Schnitze (schneiden Sie jede Kartoffel in sechs Schnitze). \Waschen Sie die Kartoffeln
und trocknen Sie sie mit saugfahigem Papier ab. Geben Sie die Kartoffeln in eine Schuissel und bestreichen Sie sie
mit Olivendl oder geben Sie das Olivendl direkt auf die Kartoffeln, vermischen Sie gut.

w Garzeit
. Heizen Sie die Fritteuse 4-6 Minuten bei 200°C vor. Geben Sie die Kartoffeln in das Gerat und stellen Sie die Funktion
FRISCHE POMMES FRITES ein. Rutteln Sie den Korb alle 10 Minuten. Salzen Sie vor dem Servieren nach Belieben.
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POLENTA
PICCANTE

INGREDIENTI PER 5-7 PERSONE:

- 1,2 L d'acqua fredda

- 320 gr. di polenta precotta

+ 4 cucchiai di maionese

+ 3 cucchiaii di farina di frumento

- 2 peperoncini, rimuovere il picciolo e i semi
- Sale g.b.

CONSIGLIO!

E possibile usare polenta fatta in casa invece di polenta
precotta. Per assicurarsi che la polenta sia piccante,
spennellarla con olio d'oliva e cospargerla di peperoncino
prima di friggere.

PREPARAZIONE

Mescolare tutti gli ingredienti in una pentola e riscaldare
leggermente finche gli ingredienti si solidificheranno un
poco. Cospargere la mistura su un foglio di carta da forno
quadrato e unto. La mistura deve essere piatta e uniforme.
Mettere la mistura in frigo, lasciar freddare e solidificare.
Rimuovere la polenta dal frigorifero e tagliarla in spesse
fette di 1.5 cm (0.6 in).

COTTURA

- Preriscaldare la friggitrice per 4-6 minuti a 200°C.

- Mettere le fette nel cestello per 15-20 minuti e
scuotere il cestello durante la frittura per evitare che la
polenta si bruci.

EEEEET & B
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* Ingredients for 5-7 persons: 5. SPICY POLENTA
- 1,2L cold water - 3 Tbsp wheat flour
- 320 g. precooked polenta - 2 Capsicum baccatum chilli pepper, remove stem and seeds
+ 4 Tbsp mayonnaise - Salt to taste
Tip!

You may also use home-made instead of deep-frozen polenta. To ensure the polenta is spicy, brush with olive oil and
strew with pepper before frying.

Preparation

Mix all ingredients in a pot and heat slightly until the ingredients are somewhat solid. Spread the solid mixture on a
square, greased baking sheet. The mixture should be flat and even. Place the mixture in the refrigerator until it is cold
and solid. Remove the polenta from the refrigerator and cut it into 1.5 cm (0.6 in) thick strips.

Cooking
Preheat the Hot Airy Fryer for 4-6 minutes to 200 °C. Place the strips in the frying basket for 15-20 minutes and shake

the frying basket while frying to prevent scorching.

e Zutaten fiir 5-7 Personen: 5. SCHARFE POLENTA
- 1,2L ml kaltes Wasser « 3 Essloffel Weizenmehl
- 320 g vorgegarte Polenta - 2 Chilischote, entfernen Sie den Stiel und die Samen
- 4 Essloffel Mayonnaise + Salz nach Belieben

Ratschlag!
Es ist moglich, anstatt der vorgekochten Polenta hausgemachte Polenta zu verwenden. Um sicherzustellen, dass die
Polenta scharf ist, bestreichen Sie sie mit Olivendl und bestreuen Sie sie vor dem Frittieren mit Chili.

Zubereitung

Vermischen Sie alle Zutaten in einem Topf und erhitzen Sie ihn leicht, damit die Zutaten sich etwas verfestigen.
Verteilen Sie die Mischung auf einem quadratischen und gefetteten Blatt Backpapier. Die Mischung muss flach und
gleichmaBig sein. Stellen Sie die Mischung in den Kuhlschrank, lassen Sie sie abkuhlen und erstarren. Nehmen Sie
die Polenta aus dem Kuhlschrank und schneiden Sie sie in 1,5 cm (0.6 in) dicke Scheiben.

Garzeit
Heizen Sie die Fritteuse 4-6 Minuten bei 200°C vor. Geben Sie die Scheiben fur 15-20 Minuten in den Korb und rutteln
Sie den Korb wahrend des Frittierens, um zu verhindern, dass die Polenta anbrennt.
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CROCCHETTE
SURGELATE

INGREDIENTI PER 5-7 PERSONE:
- 1,2 kg (2,64 b)) di crocchette surgelate

PREPARAZIONE

Mettere le crocchette nella friggitrice senza scongelare.
Prima asciugare le crocchette con carta assorbente.
Rimuovere l'eventuale ghiaccio per un risultato
uniforme e croccante.

COTTURA

- Preriscaldare la friggitrice per 4-6 minuti a 200°C.

- Mettere le crocchette nel cestello. Impostare il timer
a 5-10 minuti.

- Scuotere il cestello della friggitrice un paio di volte
durante la cottura.
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Ingredients for 5-7 persons: 6. DEEP-FROZEN CROQUETTES

+ 1,2 kg (2,64 b) deep-frozen croquettes

Preparation
Place the deep-frozen croquettes into the Hot Airy Fryer without thawing. Dry the croquettes beforehand with a
paper towel. Remove any ice the croquettes may have formed to ensure they will be fried evenly and crisply.

Cooking
Preheat the Hot Airy Fryer for 4-6 minutes to 200 "C. Place the croquettes in the frying basket. Set the timer to 5-10
minutes. Shake the frying basket once or twice while frying so the croquettes brown evenly.

Zutaten fiir 5-7 Personen: 6. TIEFGEKUHLTE KROKETTEN
- 1,2 kg (2,64 b)) TiefgekUhlte Kroketten

Zubereitung
Geben Sie die Kroketten in die Fritteuse ohne Sie aufzutauen. Trocknen Sie die Kroketten mit saugfahigem Papier
ab. Entfernen Sie fur ein gleichmaBiges und knuspriges Ergebnis moglicherweise vorhandenes Eis.

Garzeit
Heizen Sie die Fritteuse 4-6 Minuten bei 200°C vor. Geben Sie die Kroketten in den Korb. Stellen Sie den Timer auf
5-10 Minuten ein. Rutteln Sie den Korb der Fritteuse ein paar Mal wahrend der Garzeit.
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GAMBERI ALLA
PAULISTA

INGREDIENTI PER 5-7 PERSONE:

- 600 gr. di gamberi freschi e lavati di media taglia
+ Succo di 1 limone

+ 3 cucchiai farina di frumento

- 2 spicchi d'aglio, schiacciati

- Sale g.b.

CONSIGLIO!

Cospargere i gamberi di prezzemolo finemente tritato
prima di servire. E possibile usare gamberi surgelati al
posto dei gamberi freschi. Scongelare i gamberi prima di
friggerli per accorciare i tempi di preparazione.

PREPARAZIONE

Rimuovere le teste e sgusciare i gamberi. Condire i gamberi
con sale, succo di limone e aglio. Lasciar asciugare i gamberi
in uno scolapasta. Appoggiare due strati di carta assorbente
su piatto e spargerci i gamberi per asciugarli. Setacciare la
farina e poi infarinare completamente i gamberi. | gamberi
devono essere asciutti altrimenti si attaccano l'uno allaltro.

COTTURA

- Preriscaldare la friggitrice per 4-6 minuti a 200°C.

- Mettere i gamberi nel cestello della friggitrice e
impostare la funzione CROSTACEI :yg!';:- fino a che non
assumeranno una colorazione bruno dorata.

- Scuotere il cestello della friggitrice di tanto in tanto per
cuocere gli ingredienti in modo uniforme.
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Ingredients for 5-7 persons: =% 7. SAO PAULO-STYLE SHRIMP
-+ 600 gr. fresh and washed mid-sized shrimp -2 garlic cloves, pressed ”
- Juice of 1 lemon - Saltto taste

- 3 Thbsp wheat flour

Strew shrimp with chopped parsley before serving. You may also use deep-frozen instead of fresh shrimp. Thaw
shrimp before frying to shorten preparation time.

Preparation

Remove the heads and peel shrimp. Season shrimp with salt, lemon juice and garlic. Let shrimp drip-dry in a colander.
Lay two layers of paper on gridiron and spread shrimp on it. Sift the flour, then coat shrimps with it. The shrimp should
not be moist to prevent them from sticking to one another.

Cooking

Preheat the Hot Airy Fryer for 4-6 minutes to 200 °C. Place the shrimps into the frying basket, select the SHELLFISHES
program and wait until nicely golden brown. Shake the frying basket from time to time to cook the ingredients evenly.

Zutaten fiir 5-7 Personen: ==9% 7 GARNELEN NACH PAULISTA-ART
- 600 g frische und gereinigte Garnelen mittlerer GroBRe ”

- Saft einer 1 Zitrone - 2 Knoblauchzehe, zerdrickt

- 3 Essloffel Weizenmehl + Salz nach Belieben

Ratschlag!

Bestreuen Sie die Garnelen vor dem Servieren mit fein geschnittener Petersilie. Es ist moglich, tiefgekuhlte Garnelen anstelle
von frischen Garnelen zu verwenden. Tauen Sie die Garnelen vor dem Frittieren auf, um die Zubereitungszeiten zu verkurzen.
Zubereitung

Entfernen Sie die Kopfe und schalen Sie die Garnelen. Wurzen Sie die Garnelen mit Salz, Zitronensaft und Knoblauch. Lasen
Sie die Garnelen in einem Sieb trocknen. Legen Sie zwei Schichten saugfahiges Papier auf einen Teller und verteilen Sie auf
diesem die Garnelen zum Abtrocknen. Sieben Sie das Mehlund bemehlen Sie anschlieBend die Garnelen vollstandig. Die
Garnelen mussen trocken sein, ansonsten bleiben Sie aneinanderkleben.

Garzeit

Heizen Sie die Fritteuse 4-6 Minuten bei 200°C vor. Geben Sie die Garnelen in den Korb der Fritteuse und stellen Sie die
Funktion KRUSTENTIERE ein, bis sie eine goldbraune Farbe annehmen. Ritteln Sie ab und zu den Korb der Fritteuse, um die
Zutaten gleichmaBig zu garen.
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POLPETTE DI
MERLUZZO

INGREDIENTI PER 5-7 PERSONE:

-+ 200 g di merluzzo, pulito, precotto, sfilettato

- 400 g di patate

- 2 tuorli

- 180 gr. di prezzemolo e cipolle finemente tritate
- 2 spicchi d'aglio, schiacciati

- 4 cucchiai di farina di frumento

- Olio d'oliva per ungersi le mani

- Sale e pepe nero g.b.

PREPARAZIONE

Cuocere e schiacciare le patate. Lasciar freddare le
patate. Mescolare le patate schiacciate e il merluzzo
sfilettato, poi aggiungere gli altri ingredienti. Sale e
pepe nero g.b. La mistura deve avere una consistenza
adatta a formare delle polpette.

Aggiungere anche farina di frumento. Ungersi le mani
con olio d'oliva e formare delle polpette con il composto.

COTTURA

- Preriscaldare la friggitrice per 4-6 minuti a 200°C.

- Mettere le polpette nella parte bassa del cestello per
10 minuti a 200° C.

- Scuotere il cestello della friggitrice di tanto in tanto
per cuocere gli ingredienti in modo uniforme.
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Ingredients for 5-7 persons:

+ 200 g stockfish, clean, precooked, boned
*+ 400 g potatoes

- 2 egg yolk

- 180 gr. parsley and minced onion

@

- 2 garlic clove, pressed

+ 4 Tbsp wheat flour

+ Olive oil for greasing hands

- Salt and black pepper to taste

08:49

&
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8. STOCKFISH BALLS

Preparation

Cook and mash potatoes. Let mashed potatoes cool. Mix mashed potatoes and boned stockfish together, then add
other ingredients. Salt and pepper to taste. The mixture should have a consistency good for forming balls. Also add
wheat flour. Grease your hands with olive oil and roll balls from the mixture.

Cooking
Preheat the Hot Airy Fryer for 4-6 minutes to 200 "C. Place codfish balls into the lower part of the frying basket, for 10
minutes at 200°C. Shake the frying basket from time to time to fry the ingredients evenly.

Zutaten fir 5-7 Personen:

- 200 g Kabeljau, gereinigt, vorgekocht, filetiert - 2 Knoblauchzehe, zerdruckt
+ 400 g Kartoffeln - 4 Essloffel Weizenmehl

- 2 Eigelb + Olivenol zum fetten der Hande

- 180 g fein gehackt Petersilie und Zwiebel - Salz und schwarzer Pfeffer nach Belieben

8. KABELJAU-FRIKADELLEN

Zubereitung

Kochen und zerdruicken Sie die Kartoffeln. Lassen Sie die Kartoffeln abkuhlen. Vermischen Sie die zerdrlckten
Kartoffeln und den filetierten Kabeljau. Figen Sie anschlieBend die anderen Zutaten hinzu. Salz und schwarzer
Pfeffer nach Belieben. Die Mischung muss eine flr das Formen der Frikadellen geeignete Konsistenz haben. Fugen
Sie auch Weizenmehl hinzu. Fetten Sie lhre Hande mit Olivenol und formen Sie aus der Mischung Frikadellen.

Garzeit
Heizen Sie die Fritteuse 4-6 Minuten bei 200°C vor. Geben Sie die Frikadellen flr 10 Minuten bei 220° C in den
unteren Teil des Korbs. Rutteln Sie ab und zu den Korb der Fritteuse, um die Zutaten gleichmaBig zu garen.
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CROCCHETTE DI
POLLO SURGELATE

INGREDIENTI PER 5-7 PERSONE:
- 1,2 kg (2,64 b)) di crocchette di pollo surgelate

PREPARAZIONE
Togliere le crocchette di pollo dal congelatore 20 minuti
prima dell'uso. Prima asciugare le crocchette di pollo
con carta assorbente.

Rimuovere l'eventuale ghiaccio per un risultato
uniforme e croccante.

COTTURA

Preriscaldare la friggitrice per 4-6 minuti a 200°C.
Mettere le crocchette di pollo nel cestello.
Impostare la funzione POLLO

Scuotere il cestello della friggitrice un paio di volte
durante la cottura per un risultato uniforme.
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Ingredients for 5-7 persons: 9. DEEP-FROZEN CHICKEN NUGGETS
+ 1,2 kg (2,64 b)) deep-frozen nuggets

Preparation
Remove the nuggets from the freezer about 20 minutes before use. Dry the nuggets with a paper towel. Remove
any ice the nuggets may have formed so they will be fried evenly and crisply.

Cooking
Preheat the Hot Airy Fryer for 4-6 minutes to 200 "C. Place the nuggets in the frying basket.
Select the CHICKEN program. Shake the frying basket once or twice while frying so the nuggets crisp evenly.

Zutaten fir 3 Personen: 9. TIEFGEKUHLTE HAHNCHENKROKETTEN
- 1,2 kg (2,64 b)) tiefgeklhlte Hahnchenkroketten

Zubereitung

Nehmen Sie die Hahnchenkroketten 20 Minuten vor der Verwendung aus dem Gefrierschrank. Trocknen Sie die
Hahnchenkroketten mit saugfahigem Papier ab.

Entfernen Sie fur ein gleichmaBiges und knuspriges Ergebnis moglicherweise vorhandenes Eis.

Garzeit

Heizen Sie die Fritteuse 4-6 Minuten bei 200°C vor. Geben Sie die Hahnchenkroketten in den Korb. Stellen Sie die
Funktion HAHNCHEN ein. Rutteln Sie den Korb der Fritteuse ein paar Mal wahrend der Garzeit fur ein gleichmaBiges
Ergebnis.
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FILETTO MIGNON
Al PEPERONI

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

- 300 g di filet mignon tagliato in striscioline sottili
- 1 cucchiaio d'olio d'oliva

- 1 peperone rosso tagliato in striscioline sottili

- 1 cipolla tagliata grossolanamente

- 1 cucchiaio di salsa Worcestershire

- Sale e pepe nero g.b.

CONSIGLIO!

E possibile usare salsa di soia invece della salsa
\Worcestershire e aggiungere 1/2 cup di funghi tagliati
(150 gr.).

PREPARAZIONE

Mettere le fettine di filetto, di peperone e di cipolla su un
foglio di carta da forno, e con un pennello, spennellarle
con un mix di olio d'oliva e salsa WWorcestershire.
Cospargere con pepe nero g.b.

COTTURA

- Preriscaldare la friggitrice per 4-6 minuti a 200°C.

- Mettere il composto nel cestello e impostare la
funzione CARNE ROSSA

- Scuotere il cestello ogni 10 minuti per cuocere gli
ingredienti in modo uniforme.

- Mettere gli ingredienti cotti su un foglio di carta da
forno e aggiungere sale g.b.
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Ingredients for 4 persons: | | 10. FILET MIGNON WITH PAPRIKA
+ 300 g filet mignon in fine strips 1 onion, coarsely diced

<1 Thsp olive oil + 1 Tbsp Worcestershire sauce

- 1 red paprika (cut in strips) + Salt and black pepper to taste

Tip!

You may substitute soy sauce for Worcestershire sauce and add 1/2 cup of chopped mushrooms.

Preparation
Place filet mignon, paprika strips and onion on a baking sheet, use a basting brush to brush on a mix of olive oil and
\Worcestershire sauce. Season to taste with black pepper.

Cooking

Preheat the Hot Airy Fryer for 4-6 minutes to 200 °C. Place the mixture into the frying basket and select the
RED MEAT program. Shake the frying basket once every 10 minutes to cook the ingredients evenly.

Place cooked ingredients on a baking sheet and salt to taste.

Zutaten fiir 4 Personen: 10. FILET MIGNON MIT PAPRIKA

+ 300 g in feine Streifen geschnittenes Filet Mignon

- 1 Essloffel Olivenol

- 1in feine Streifen geschnittene rote Paprika - 1 Essloffel Worcestershiresauce

- 1 grob geschnittene Zwiebel - Salz und schwarzer Pfeffer nach Belieben

Ratschlag!
Es ist moglich, anstelle der Worcestershiresauce Sojasauce zu verwenden und 1/2 Tasse geschnittene Pilze
hinzuzufigen (150 g).

Zubereitung
Geben Sie die Filet- und Paprikascheiben und die geschnittene Zwiebel auf ein Blatt Backpapier und bepinseln Sie
sie mit einer Mischung aus Olivendl und Worcestershiresauce. Bestreuen Sie mit schwarzem Pfeffer nach Belieben.

Garzeit

Heizen Sie die Fritteuse 4-6 Minuten bei 200°C vor. Geben Sie die Mischung in den Korb und stellen Sie die Funktion
ROTES FLEISCH ein. Rutteln Sie den Korb alle 10 Minuten, um die Zutaten gleichmaBig zu garen.

Geben Sie die gegarten Zutaten auf ein Blatt Backpapier und figen Sie nach Belieben Salz hinzu.
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MEDAGLIONI DI FILETTO
MIGNON CON CREMA
AL GORGONZOLA

INGREDIENTI PER 2 PERSONE:

- 4 medaglioni di filet mignon, di circa. 3 cm
di spessore

- Sale e pepe nero g.b.

+ 1 cucchiaio di gorgonzola

- 250 gr. di formaggio spalmabile

- 2 cucchiai di latte

-

CONSIGLIO!

Non salare la carne fino a dopo la cottura nella friggitrice;
cio fa si che il sapore rimanga inalterato e evita che la
carne si secchi.

PREPARAZIONE DEI MEDAGLIONI:
Condire i medaglioni da entrambe le parti con pepe nero
(meglio se appena macinato).

CREMA AL GORGONZOLA:

Far sciogliere il formaggio spalmabile e il gorgonzola in
una padella e aggiungere il latte.

Quindi rimuovere la padella dal fuoco.

COTTURA

- Preriscaldare la friggitrice per 4-6 minuti a 200°C.

- Mettere i medaglioni nel cestello e cuocere per 10 minuti.
Girare i medaglioni a meta cottura per un risultato uniforme.

- Rimuovere i medaglioni dall'apparecchio e posarli su
un foglio di carta da forno.

- Salare i medaglioni a piacere e aggiungere la crema al
gorgonzola.
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lngredcijergs for ? gleisolns: ek 11. MEDAILLONS OF FILET MIGNON WITH
+ 4 medaillons of filet mignon, approx. 3 cm thic

- Black pepper and salt to taste * 250 g. cream cheese GORGONZOLA CREAM
-1 Tbsp gorgonzola + 2 Thsp milk

Tip!

Do not salt the meat until after cooking in the Hot Airy Fryer; this helps preserve the flavour and prevents drying out.
Preparation

Medaillons:

Season medaillons on both sides with black pepper (preferably freshly ground).

Gorgonzola cream:

Melt cream cheese and gorgonzola in a pan and add in milk. Then remove the pan from heat.

Cooking

Preheat the Hot Airy Fryer for 4-6 minutes to 200 °C. Place medaillons in the frying basket and cook for 10 minutes.
Turn medaillons at half time so they cook evenly. Remove medaillons from the device and place on a baking sheet.
Season medaillons to taste with salt, then add gorgonzola cream.

Zzt[ated" fl"lj"' 2 Pe"5°'F1,‘laf‘t=M, it ctwa 3 em Dick 11. MEDAILLONS VOM FILET MIGNON
. edaillons vom Filet Mignon, mit etwa 3 cm Dicke

+ Salz und schwarzer Pfeffer nach Belieben - 250 g streichfahiger Kase MIT GORGONZOLA-CREME
- 1 Essloffel Gorgonzola - 2 Essloffel Milch

Ratschlag!

Salzen Sie das Fleisch erst nach der Garzeit in der Fritteuse; dadurch bleibt der Geschmack unverandert und man
verhindert, dass das Fleisch trocken wird.

Zubereitung der Medaillons:

Wurzen Sie die Medaillons von beiden Seiten mit schwarzem Pfeffer (vorzugsweise frisch gemahlen).
Gorgonzola-Creme:

Schmelzen Sie den streichfahigen Kase und den Gorgonzola in einer Pfanne und figen Sie Milch hinzu.

Nehmen Sie anschlieBend die Pfanne vom Herd.

Garzeit

Heizen Sie die Fritteuse 4-6 Minuten bei 200°C vor. Geben Sie die Medaillons in den Korb und garen Sie fur 10
Minuten. Wenden Sie die Medaillons nach der Halfte der Garzeit fur ein gleichmaBiges Ergebnis. Nehmen Sie die
Medaillons aus dem Gerat und legen Sie sie auf ein Blatt Backpapier. Salzen Sie die Medaillons nach Belieben und
fugen Sie die Gorgonzola-Creme hinzu.

¥ oisas sl an s aa dpld clidiae 11

roadd 2 J sl

okl el e S T 0 L an 3 dasy 0 sainall 4l (e Sl 4 o
sl e dinle D o A 8 3l Jiliy e
Vsl g e diala ] o

tdaval

el U G o (pe DU 5 Lganda e Jadlas JSA 13gr 53EA 3 La seda Ji Aealll LliY o

scldlasal) juaad

(5 gndae (IS 13) Qi) 2 gD Jalally cpilall IS e cldllasall 5 o

Y iisaosl m s

U Ce 3Eall el (el die ulall Lagll il 5 33Ee JAI Y 5 35 ga psalls s bl Guall 033 e

ik

Slo Jpanll el Alee Caatia & Cldlaall QB (338 10 3l gdal 5 Aad Jals cldiadl o A5 200 A Gl 6-4 saal 3L A e
sl a S Caal o el G il e il (35 e leana s Sleadl oo i) sal Auilaie das

T @
OB+



WA @ ail57440893411_4618_RICETTARIO 2019 bassa.pdf 28  22/11/19  08:49

POLLO
PICCANTE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:
-+ 600 g di pollo tagliato a pezzi
- 8 spicchi d'aglio, schiacciati

- 150 gr. di prezzemolo tritato

+ Sale e pepe nero g.b.

CONSIGLIO!
E possibile usare pollo surgelato.

PREPARAZIONE
Condire il pollo con aglio, sale e pepe nero g.b.

COTTURA

- Preriscaldare la friggitrice per 4-6 minuti a 200°C.

- Mettere il pollo a fette nel cestello per 30-38 minuti.

- Scuotere il cestello della friggitrice di tanto in tanto
per cuocere gli ingredienti in modo uniforme.

- Cospargere le fette di pollo di prezzemolo finemente
tritato prima di servire.

EEEEN © | B



2
N

N
U

@
&

7 @ ail57440893411_4618_RICETTARIO 2019 _bassa.pdf 29 22/11/19 08:49

&

@

Ingredients for 4 persons: 12. SPICY CHICKEN
- 600 g chicken, cut in pieces

- 8 garlic cloves, pressed

- 150 g. chopped parsley

- Salt and black pepper to taste

Tip!
You may also use deep-frozen chicken. Thaw chicken for 20 minutes before use to shorten preparation time.

Preparation
Season chicken to taste with garlic, salt and black pepper.

Cooking

Preheat the Hot Airy Fryer for 4-6 minutes to 200 °C. Place sliced chicken in the frying basket for 30-38 minutes.
Shake the frying basket from time to time to fry the ingredients evenly. Strew sliced chicken with chopped parsley
before serving.

Zutaten fiir 2 Personen: 12. SCHARFES HAHNCHEN

-+ 600 g in Stucke geschnittenes Hahnchen
- 8 Knoblauchzehe, zerdrlckt

* 150 g gehackte Petersilie

- Salz und schwarzer Pfeffer nach Belieben

Ratschlag!
Es ist moglich, tiefgekuhltes Hahnchen zu verwenden.

Zubereitung
\¥Uurzen Sie das Hahnchen mit Knoblauch, Salz und schwarzem Pfeffer nach Belieben

Garzeit

Heizen Sie die Fritteuse 4-6 Minuten bei 200°C vor. Geben Sie das in Scheiben geschnittene Hahnchen fur 30-38
Minuten in den Korb. Rutteln Sie ab und zu den Korb der Fritteuse, um die Zutaten gleichmaBig zu garen. Bestreuen
Sie vor dem Servieren die Scheiben mit der fein gehackten Petersilie.
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CUPCAKE AL LIMONE

INGREDIENTI PER 6 PERSONE:
- 65 gr. di farina di frumento

+ 100 gr. di zucchero

- 1 cucchiaino di lievito per dolci
- 2 cucchiai di latte

+ 110 ml d'olio di semi

+ 1 UoVO

- 1 cucchiaio di succo di limone
+ Scorza di un limone

- 6 stampini per cupcacke

CONSIGLIO!
Se volete potete usare altra frutta o cioccolata.
Cuocere 3 stampini alla volta (o in base alla grandezza)

PREPARAZIONE

Versare la farina, lo zucchero e il lievito per dolci in una
ciotola. Aggiungere l'uovo, il latte, il succo di limone e
l'olio. Mischiare tutti gli ingredienti e versare il composto
negli stampini per cupcake. Cospargere con scorza di
limone.

COTTURA

- Preriscaldare la friggitrice per 4-6 minuti a 200°C.

AL - Mettere gli stampini nell'apparecchio e impostare la
funzione DOLCI

- Controllare se i cupcake sono pronti con uno
stuzzicadenti: se lo stuzzicadenti rimane pulito i
cupcake sono pronti.

- Rimuovere i cupcake con una paletta e lasciarli
freddare prima di rimuoverli dagli stampini.
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* Ingredients for 6 persons: 13. LEMON CUPCAKES
- 65 gr. wheat flour - 2 Tbsp milk + 1 Thsp lemon juice
+ 100 gr. sugar - 110 mL oil + Lemon zest from 1 lemon
+ 1tsp. baking powder -1egg + 6 cupcake tins
Tip!

If you want, you can use other fruits or chocolate. Bake 3 cupcake at a time (depending on the size of the mould)

Preparation
Sift flour, sugar and baking powder into a bowl. Add egg, milk, lemon juice and oil. Mix all ingredients well and pour
into cupcake tins. Strew with lemon zest.

Cooking

Preheat the Hot Airy Fryer for 4-6 minutes to 200 °C. Place the moulds in the device and select the PASTRY program.
Or check if cupcakes are done by sticking in a toothpick - if the toothpick comes up without any batter, the
cupcakes are done. Remove the cupcakes with a turner and let them cool before removing from the tins.

Q Zutaten fiir 6 Personen: 13. ZITRONEN-CUPCAKE
- 65 g Weizenmehl - 2 Essloffel Milch - 1 Essloffel Zitronensaft
100 Zucker + 110 ml Keimol - Zitronenschale
- 1 Teeldffel Backpulver +1Ei - 6 Cupcake-Formen
Ratschlag!
Wenn Sie méchten, kénnen Sie anderes Obst oder Schokolade verwenden. Garen Sie jeweils 3 Formen (oder je nach
GréBe)

Zubereitung

Geben Sie das Mehl, den Zucker und das Backpulver in eine Schussel. Fugen Sie das Ei, die Milch, den Zitronensaft
und das Ol hinzu. Vermischen Sie alle Zutaten und geben Sie die Mischung in die Cupcake-Formen. Bestreuen Sie
abschlieBend mit Zitronenschale.

o

Garzeit

Heizen Sie die Fritteuse 4-6 Minuten bei 200°C vor. Geben Sie die Formen in das Gerat und stellen Sie die Funktion
SUBSPEISEN ein. Uberpriifen Sie mit einem Zahnstocher, ob die Cupcakes fertig sind. Entnehmen Sie die Cupcakes
mit einem Pfannenwender und lassen Sie sie auskuhlen bevor Sie die aus den Formen nehmen.
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BISCOTTI AL CIOCCOLATO

+ 125 gr. di farina di frumento

+ 100 gr. di zucchero di canna

+ 100 gr. di zucchero semolato

+ 60 gr. di cacao in polvere

+1UovVOo

+ 60 gr. di cioccolato fondente, tagliato a piccoli pezzi

+ 1 cucchiaino di lievito per dolci

+ 1 cucchiaino di bicarbonato

- 1 pizzico di sale

- 2 cucchiai di burro, a temperatura ambiente

+ 1 cucchiaino di zucchero vanigliato

- 1 pezzo di carta di alluminio per foderare il fondo
del cestello

CONSIGLIO!

E possibile usare 80 gr di noci al posto della cioccolata.
E possibile conservare i biscotti in un contenitore di vetro
con coperchio e riscaldarli per 15 secondi nel microonde
prima di servirli.

PREPARAZIONE

Mischiare tutti gli ingredienti con le mani (eccetto la
cioccolata) in una ciotola fino a che sara possibile formare
delle palline. Se necessario aggiungere farina fino a
ottenere un composto uniforme. Stendere limpasto su una
superficie piatta e cospargerlo con i pezzettini di cioccolata.
Impastare di nuovo. Formare dei biscotti di circa 3 cm dli
diametro.

COTTURA

- Preriscaldare la friggitrice per 4-6 minuti a 200°C.

- Mettere i biscotti a 1.5 cm ['uno dall'altro nel cestello
foderato con carta d'alluminio. Cuocere 3/4 biscotti alla
volta in base allo spazio utile nella friggitrice per 5 minuti a
temperatura media (160°C-180°C ). E possibile cuocere i

. biscotti per altri 2 minuti per un risultato piu croccante.

. f - Usare uno strumento adatto per rimuovere i biscotti e

@ 30 / . / ; lasciarli freddare sopra una teglia.
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Ingredients for 15 persons: 14. CHOCOLATE COOKIES
* 125 gr. wheat flour - 1 tsp. baking powder

+ 100 gr. cane sugar * 1tsp. baking soda

+ 100 gr. white sugar - 1 pinch salt

- 60 gr. cocoa powder - 2 Tbsp butter, unsalted, at room temperature

1egg , ) + 1 tsp. vanilla sugar
- 60 gr. dark chocolate, cut into pieces . 1 piece of aluminium foil to line the bottom of the frying basket
Tip!
Substitute 1/2 cup of nuts for the dark chocolate for a different flavour. You can store the cookies in a glass container with
lid and warm them for 15 seconds in a microwave oven before serving.

Preparation

Mix all ingredients (except chocolate) by hand in a bowl until you can form balls from the mixture. Add more flour if necessary
to form an even mixture. Roll out the batter on a flat surface and sprinkle with pieces of dark chocolate. Mix again well. Form
approx. 3 ¢cm large cookies.

Cookin

Preheatgthe Air Fryer for 4-6 minutes to 200 "C. Place the cookies apart in the frying basket covered with aluminum foil (about
1.5cm between the cookies). Bake 3/4 cookies (depending on the space) at a time for 5 minutes at medium heat (160 "C - 180
°C). Depending on your preference, you can bake the cookies for 2 more minutes for a crisper result. Use an appropriate
kitchen utensil to remove the cookies and let them cool on a tray.

Zutaten fiir 15 Personen: i ) 14. SCHOKOLADENKEKSE
- 125 g Weizenmehl <1 Ei - 1 Teeldffel Bikarbonat

+ 100 g brauner Zucker * 60 g dunkle Schokolade, - 1 Prise Salz + 1 Stuck Aluminiumfolie,
- 100 g Kristallzucker in kleine Stuckchen geschnitten - 2 Essloffel Butter, bei Raumtemperatur  um den Boden des

- 60 g Kakaopulver - 1 Teelodffel Backpulver + 1 Teeldffel Vanillezucker Korbs auszukleiden
Ratschlag!

Es ist mdglich, 80 g Nusse anstelle der Schokolade zu verwenden. Es ist moglich, die Kekse in einem Glasbehalter mit
Deckel aufzubewahren und sie vor dem Servieren 15 Sekunden in der Mikrowelle zu erwarmen.

Zubereitung

Vermischen Sie in einer Schussel alle Zutaten mit den Handen (mit Ausnahme der Schokolade) bis es moglich ist, kleine
Kugeln zu formen.

Falls erforderlich, fugen Sie Mehl hinzu, um eine gleichmaBige Mischung zu erhalten. Verteilen Sie den Teig auf einer
ebenen Flache und bestreuen Sie ihn mit den Schokoladenstuckchen. Verkneten Sie den Teig erneut. Formen Sie Kekse
mit etwa 3 cm Durchmesser.

Garzeit

Heizen Sie die Fritteuse 4-6 Minuten bei 200°C vor. Geben Sie die Kekse in einem Abstand von 1,5 cm voneinander in den
mit Aluminiumfolie ausgelegten Korb. Garen Sie jeweils 3/4 Kekse in Abhangigkeit vom Nutzraum in der Fritteuse fur 5
Minuten bei mittlerer Temperatur (160°C-180°C). Es ist mdglich, die Kekse fur weitere 2 Minuten fur ein knusprigeres
Ergebnis zu garen. Verwenden Sie ein geeignetes Werkzeug, um die Kekse herauszunehmen und lassen Sie sie auf einem
Backblech abkuhlen.
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