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Hranolky zo sladkych zemiakov

Mrkvové hranolky s javorovym sirupom a tymidnom
Zemiakové rosti

Krevety v strihanke s kari

Terijaki losos

Chrumkava ryba na brokolici

Pleskac s paradajkami a olivami

Bravcova panenka s medovou omackou a zemiaky na
kacacej masti

Bravcové rebierka s jablkami a zemiakmi

Grilovana klobéska s horc¢icovou omackou \ )
Grilovany steak s chimichurri oméackou

Hamburger a hranolky zo sladkych zemiakov
Zézvorové kuracie stehienka s grilovanou kukuricou
Pecené kura

Kuracie stehna s jogurtovo-rozmarinovou marinadou
Kuracie jarné rolky

PREHLAD

Kacacie prsia a mrkvové hranolky s medom a rozmarinom ~ ™~
Hribova pizza
Maslova tekvica opekana na olivovom oleji a cesnaku ‘ ‘s
Vlyprazany karfiol s citrbnovou omackou § @, Sy &
Provensalske paradajky \ v w
- J Pocer Cas Cas Cas
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Mramorovana ¢okolddovo-karamelové babovka 7R

Mafiny s kiiskami ¢okolady % @ @ q_‘>€ &

Jablkové gisky s polevou ~

Susené ovocie HRANOLKY Kuracie Méso Rvea Pizza
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SUSENIE GRILOVANIE




PRrisADY
330 g filé z tresky

180 g muky

50 ml nesladeného kondenzovaného
mlieka

2 Zltky

2 struciky cesnaku, najemno posekané

REcepT

1 | Rybu dajte do panvice so studenou
vodou. Ked voda zovrie, odstavte ju.
Nechajte 3 minuty odlezat. Zlejte voduy,
rybu vykostite a vidlickou natrhajte na
kusky. Z cili papricky vyberte semiacka
aspolu s ocistenou $alotkou ju nadrobno
nakrdjajte.

2 | Vsetky prisady (okrem oleja) dajte do
misky a premiesajte. Viytvori sa mierne
lepkavé, tvarovatené cesto.

3 | Kosik na hranolky fritézy s grilom Easy
Fry wvyloZte papierom na pecenie.
Maslovackou potrite papier olejom.
Dvomi Cajovymi lyzicka tvarujte z cesta
malé knedlicky. Viozte 12 knedliciek do
kosika tak, aby sa navzajom nedotykali.
Maslovackou ich potrite olejom. Kosik
vlozte do stredu zariadenia a zatvorte

PREDJEDLA

2 malé salotky, ocistené

1 mala ¢ili papricka

Y5 PL Cerstvého alebo suseného tymianu
Sol, ¢ierne korenie

2 PLoleja

dvierka. Varte 15 mindt na reZzime
HRANOLKY (200 °C). Po 12 minutach
otvorte dvierka, pootacajte knedlicky
a zavrite dvierka, kym sa nedovaria.

4 | Vyberte knedlicky z kosika. Opat
naolejujte papier na pecenie. Zo
zostavajuceho cesta vytvarujte este
12 malych knedliciek a vlozte ich do
kosika tak, aby sa navzajom nedotykali.
Maslovackou ich potrite olejom. Kosik
znova vlozte do stredu fritézy s grilom
Fasy Fry a zatvorte dvierka. Kosicky
15 minut varte na rezime HRANOLKY
a 3 mindty pred dokoncenim ich
pootacajte.



PREDJEDLA

SAMOSA S MOZZARELLOU A

SUSENYMI PARADAJKAMI

‘ PrisaDY

6 okruhlych platkov listkového 12 guliciek mozzarelly

cesta na brik (alebo 12 malych kociek)

3 paradajky susené na sinku 2 PLoleja

Recept

1 | Rozstvrtte paradajky. Kazdy platok 3 | Samosy vlozte do kosika na hranolky
cesta rozkrojte na polovicu (takze fritézy s grilom Easy Fry tak, aby sa
vzniknu 2 polkruhy). Z okrdhlych stran neprekryvali. Zatvorte dvierka a varte
odkrojte 2 cm, aby vznikli Siroké 13 cm 10 minut na rezime HRANOLKY.
dihé pasiky.

2 | Kazdy pasik zohnite na polovicu.
Maslovackou jemne potrite olejom
zloZzeny pasik. Na spodok pasika ulozte
gulicku mozzarelly a kusok susenej
paradajky. Potom cesto preloZte
a vytvorte trojuholnfkovd  samosu.
Maselnickou ju potrite olejom.




PREDJEDLA

PrisaDy

2 velké baklazany
1 pohdrik pesta (190 g)

REecept

1 | Vlozte grilovaci rost navrch fritézy 3 | Ked je rost predhriaty, rozlozte
s grilom Easy Fry, odkvapkavaciu misku nan baklazanové platky tak, aby sa
umiestnite poden a predhrejte rost na neprekryvali, a zavrite dvierka. Platky

reZzime GRILOVANIE (200 °C) na 13 minut. budete musiet varit postupne, vo
viacerych varkach.Varteich 10 minut na
rezime GRILOVANIE (200 °C). Ked zaznie
zvuk ¢asovaca, pootacajte baklazanové
platky a varte ich dalSich 5 minut na
rezime GRILOVANIE. Opakujte pre
vietky baklazanové platky.

2 | Umyte neocistené baklazany a nakrajajte
ich na platky hrubé 1,5 = 2 cm. Obe
strany platkov potrite pestom.

Grilované baklazdnové pldtky poddvaijte teplé alebo studené este
s troskou pesta.




Lk ‘m' . PREDJEDLA

oy 15
CHLEBICKY SO STREDOMORSKOU PAPRIKOU 432 1° &

Prisapy

2 malé cervené papriky

8 kuskov opeceného chleba
80 ml olivového oleja

1 strucik cesnaku

Sol, ¢ierne korenie

Recept

1 | Papriky umyte. Potom ich celé viozte do 3 | Papriky olupte. Nakrdjajte ich na pasiky
kosika na hranolky fritézy s grilom Easy a ulozte do hlbokého taniera spolu
Fry. Kosik vioZte do stredu zariadenia, s roztlatenym cesnakom a olivovym
odkvapkavaciu misku umiestnite poden olejom. Posypte solou a ¢iernym korenim.
a varte papriky 30 minut pri 200 °C. Podavajte s opecenym chlebom.

2 | Vlozte papriky do misky, zakryte ju
tanierom a nechajte Uplne vychladnut.
Potom sa budu jednoduchsie lUpat.

Pridajte k paprike pdr vetviciek tymidnu.




PREDJEDLA

. {$
4* r1n?n g Jn:?n predhrievanie + %?n -‘]

PRrisaDY

1 balenie listkového cesta

2 malé cukety

200 g cerstvého kozieho syra
(alebo syrokrému)

2 CL najemno posekaného tymianu
alebo provensalskeho korenia

Recept
1 | Umyte cukety a nakrdjajte ich na platky 4 | Kedje plech predhriaty, viozte dor kolac¢

1 PL strdhanky

3 struciky cesnaku
Y5 citrona

1 PL olivového oleja
Sol, ¢ierne korenie

hrubé 0,5 cm. OlUpte a roztlacte cesnak,
nastrihajte citronovd koru a zmiesajte
kozi syr (alebo syrokrém), struhanku,
sol, cierne korene a polovicu tymianu
a olivového oleja.

pomocou papiera na pecenie a plech
vlozte do stredu fritézy s grilom Easy Fry.
Zatvorte dvierka a pecte 45 minut na
reZzime PIZZA (190°C). Po 20 minutach
vyberte plech z fritézy s grilom Easy Fry

a pomocou obracacky z neho opatrne
vyberte papier na pecenie. Vlozte
plech spat do zariadenia, zatvorte
dvierka a dopecte kolac¢ pri zniZzenej
teplote 180 °C.

2 | Viozte plech na pizzu navrch fritézy
s grilom Easy Fry. Zatvorte dvierka
a predhrejte ho 13 mindt na reZime
GRILOVANIE (200 °C).

3 | Odstrihnite papier na pe¢enie vo velkosti
plechu na pizzu. UloZte vyvalkané cesto
na papier na pecenie a popichajte ho
vidlickou. Natrite syrovi zmes na cesto,
od stredu az po kraje. Navrch ulozte
platky cukety, zvysny tymian a polejte
olivovym olejom. Kraje cesta zohnite a
zakryte nimi pInku, aby kola¢ nebol vacsi
ako papier na pecenie.

Poddvajte hortici, teply alebo studeny, so Saldtom.




HLAVNE JEDLA

HRANOLKY ZO SLADKYCH ZEMIAKOV 63 I° & 2.

Vol

Prisapy

1 kg sladkych zemiakov Najemno posekana Cerstva petrZlenova
2 PL muky vnat (nepovinné)

1,5 CL soli

1,5PLoleja

REcepT

1 | Ocistite sladké zemiaky a nakrdjajte ich 3 | Varte 25 minut na reZzime HRANOLKY
na platky hrubé 2 cm. Co najlepsie ich (200 °C) a priebezne ich premiesajte.

osuste utierkou a vlozte do misky.
/ 4 | Podla chuti posypte solou a cerstvo

2 | Pridajte muku a sola vsetko premiesajte, nakrajanou petrzlenovou viatou.

aby boli hranolky rovnomerne obalené.
Pridajte olej a zamieSajte. Prelozte
hranolky zo sladkych zemiakov do
kostka na hranolky fritézy s grilom
Easy Fry. Kosik vilozte do stredu
zariadenia a odkvapkéavaciu misku
umiestnite poden.




HLAVNE JEDLA

-
N RE. L:

MRKVOVE HRANOLKY S 4* 15 o 40 3

JAVOROVYM SIRUPOM A TYMIANOM min. gy min. (!
‘\‘\ PrisADY

1 kg mrkvy

2 PL hroznového oleja

1 PL javorového sirupu

V> PL tymidnu

Sol, ¢ierne korenie

Recept

1 | Mrkvu ocistite. Nakréjajte ju po dizke 3 | Varte 40 minut na rezime HRANOLKY
na Stvrtinky a potom na 5 cm dlhé (200 °C). Pocas varenia priebezne
hranol¢eky. Vlozte ich do misky a premiesajte.

premiesajte s olejom, javorovym sirupom,
tymidnom, solou a ¢iernym korenim.

2 | Prelozte ich do kosika na hranolky
fritézy s grilom Easy Fry a vlozte ju do
stredu zariadenia, odkvapkavaciu misku
umiestnite poden. Zatvorte dvierka.



HLAVNE JEDLA

PrisaDy

500 g zemiakov Sol, ¢ierne korenie

1 salotka 1,5 PLoleja

1 PL muky

1 PL nasekanej petrzlenovej viate

1 vajce

Recept

1 | Ocistite a najemno nastrihajte zemiaky 3 | Varte 35 minut na reZzime HRANOLKY
a Salotku, potom ich rukami silno (200°C). Po 15 minutach vymente rosty.
postlacajte, aby ste z nich vytlacili vodu. Po 30 minutach varenia otolte rosti,
Zmiesajte muku, vajce, petrzlenovu znova zatvorte dvierka a dovarte.

vnat, sol a ¢ierne korenie.

2 |Na dva grilovacie rosty rozlozte
papier na pecenie. Maslovackou ich
potrite olejom. Na kazdy rost nalejte
po 4 polievkové lyZice cesta tak, aby
sa nedotykali. Placky jemne potlacte
zadnou stranou lyZice a jemne potrite
olejom. Grilovacie rosty vlozte do
stredu a navrch fritézy s grilom Easy Fry
a zatvorte dvierka.

Rosti poddvajte ako prilohu.

Mozete ich pripravit aj na skory obed a poddvat napriklad so
syrokrémom, najemno posekanymi bylinkami a idenym lososom.




HLAVNE JEDLA

6* rl’n?née/ min.-.l

Prisapy

18 surovych kreviet (bez hlav a ulit) 1 PL karf korenia
2 vajcia Olej
2 PL muky Sol

75 g struhanky

Recept

1 | Nasypte muku do misky. V inej miske 4 | Vlozte grilovacie rosty do stredu a
rozmixujte vajicka s 2 CL oleja a velkou navrch fritézy s grilom Easy Fry, zatvorte
Stipkou soli. V tretej miske zmiesajte dvierka a varte 5 minut na rezime
strihanku s kari korenim. HRANOLKY, v polovici rosty vymente.

2 | Maslovackou vymastite dva grilovacie
rosty fritézy s grilom Easy Fry olejom.

3 | Pojednom obalte krevety vmuke, potom
vo vajicku a nakoniec v strihanke. Potom
ich znova namocte do vajicka a obalte
strhankou a poukladajte na grilovacie
rosty tak, aby sa neprekryvali.

Podadvajte ako predjedlo s majonézou, poliate troskou citronovej
stavy s kari.




TERIJAKI LOSOS
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HLAVNE JEDLA

1)
43425, & 1o t\s, 12, g

Prisapy

4 filé zlososa

4 PL terijaki omacky

1 PL cesnakového prasku
1 PL limetkovej Stavy

Recept

1 | ZmieSajte  omacku s cesnakovym 2 | Zlejte filé z lososa a rozlozte ho na
praskom a  limetkovou  Stavou. grilovacirost, ten viozte do stredu fritézy
Rozlozte filé z lososa na tanier, polejte s grilom Easy Fry a odkvapkévaciu
ho omackovou zmesou a nechajte misku umiestnite poden.

v chladni¢ke marinovat aspon hodinu. o .
3 | Varte 12 minut na rezime RYBA (170 °C).

Aby sa na rybe vytvorila glaziira, pouzite hustejsiu terijaki

marinddu, omdcku yakitori. Lososa poddvajte s ryZou poliateho
omdckou.




HLAVNE JEDLA

; {f
CHRUMKAVA RYBA NA BROKOLICI 4342 20 & 15510 g

PRrisADY

4 filé z tresky (4 x 120 ) 30 g masla

1 hldvka brokolice 2 PL nasekanej petrzlenovej vhate
4 CL hor¢ice Sol, ¢ierne korenie

60 g struhanky

Recept

1 | Brokolicu umyte a nakrdjajte na malé 3 | Zatial roztopte maslo a zmiesajte ho so
ruzicky. Vlozte ich do kosika na hranolky strihankou, petrzlenovou vhatou, solou
v strede fritézy s grilom FEasy Fry. a ciernym korenim. Filé zhora potrite
Odkvapkavaciu misku naplnte teplou hor¢icou a bylinkovou strihankovou
vodou a vlozte na spodok zariadenia. zmesou, trochu ju pritlacte, aby sa na

) rybu prilepila.
2 | Varte 15 minudt na rezime MANUALNY JRUPIER

pri150°C, v poloviciruzicky poobracajte. 4 | Ked zaznie zvuk ¢asovaca, uloZte rybie
filé na brokolicu a povarte 10 minut na
reZime RYBA (170 °C).



PRrisaDY

4 filé pleskaca (4 x 150 g)

4 PL najemno posekanej petrZlenovej
viate

5 citrona

4 PL olivového oleja

REcepT

1 | Zmiedajte posekant  petrzlenovd
vAat s olUpanym a roztlatenym
cesnakom, citronovou stavou a korou,
3 polievkovymi lyzicami olivového oleja,
solou a ciernym korenim. Z paradajok
odstrante jadrovniky a nakrajajte ich na
kocky, olivy nakrdjajte na platky. Pridajte
petrzlenovl zmes a nechajte odlezat.

2 | Viozte grilovaci rost navrch  fritézy
s grilom FEasy Fry. Zatvorte dvierka
a predhrejte ho 13 mindt na reZzime
GRILOVANIE (200 °Q).

HLAVNE JEDLA

1 maly stricik cesnaku

2 paradajky

50 g zelenych oliv bez kostky
Sol, ¢ierne korenie

3 | Potrite mésitu ¢ast rybieho filé olivovym
olejom a posolte. Ked zaznie zvuk
¢asovaca, ulozte filé kozou navrch na
horlci rost. Zatvorte dvierka a varte
4 minuty na rezime GRILOVANIE (200 °C).
Zopakujte pre 2 zostavajuce kusy filé
a podavajte s pripravenou omackou.

Filé z pleskdca poddvaijte s ryZou a zeleninou podla chuti.




HLAVNE JEDLA

BRAVCOVA PANENKA S MEDOVOU OMACKOU 6>l< 30 \\ 30 4+ 13 predhrievanie + 10 $-‘1
A ZEMIAKY NA KACACEJ MAST! min

min. ' min. tsmj

PRrisADY

1 bravcova panenka 1 hrst petrzlenovej vhate
1,2 kg zemiakov 5 struciky cesnaku

60 g kacacej alebo husacej masti 1 PLoleja

1 PL medu Sol, ¢ierne korenie

2 PL sojovej omacky

REcepT

1 | Nakrdjajte  brav¢ovi  panenku na 4 | Po  dokonc¢eni programu  pridajte

3 —4 cm Siroké rezniky. V hibokej miske
zmiesajte med, olej a séjovd omackuy,
pridajte bravcovu panenku. Nechajte ju
30 mindt marinovat.

2 | Zatial ocistite zemiaky. Nakrdjajte ich

k zemiakom najemno posekanu
petrzlenovu vnat a dobre premiesajte.
Nad zemiaky vloZte grilovaci rost a na
13 minut ho predhrejte na rezime
GRILOVANIE.

na asi 3 mm hrubé platky, potom ich 5 | Ked zaznie zvuk casovaca, ulozte na

umyte, osuste a prelozte do misky.
Pridajte olupany, roztlaceny cesnak,

kacaciu alebo husaciu mast, sol

a cierne korenie. Poriadne premiesajte
a prelozte do kosika na hranolky fritézy
s grilom Easy Fry.

3 | Vlozte kosik do stredu fritézy s grilom
Fasy Fry a odkvapkdvaciu misku
umiestnite poden. Varte 30 mindt na
rezime HRANOLKY (200 °C), raz alebo
dvakrat zemiaky pootacajte.

horuci rost rezniky bravCovej panenky,
zatvorte dvierka a varte 10 mindt na
rezime MANUAL pri 200 °C, v polovici
maso pootacajte. BravC¢ovl panenku
s medovou zdlievkou podavajte so
zemiakmi.



HLAVNE JEDLA
4* %Qn g 25m—|i_n?3 predhrievanie + r1n(|)n s-s‘l

Prisapy

4 bravcové rebierka, 2 cm hrubé (800 g)
1 jablko

1 kg pevnych zemiakov

1 PLoleja

1 PL hnedého cukru
Sol, ¢ierne korenie

RECcEPT

1 | Umyte a rozstvrtte zemiaky, nestpajte 3 | Po  dokonceni  rezimu  HRANOLKY

ich. Poriadne ich osuste utierkou. Ulozte
ich do misky a premiesajte s olejom,
1 polievkovou lyzicou soli a ciernym
korenim. PreloZte zemiaky do kosfka na
hranolky a vloZte ho do stredu fritézy
s grilom Easy Fry, odkvapkévaciu misku
umiestnite poden. Varte 25 minut na
rezime HRANOLKY, v polovici zemiaky
pootacajte.

2 | O3upte jablko, vyberte z neho jadrovnik

a nakrdjajte ho na 4 hrubé platky. Na
kazdy kus rebierka dajte jeden platok,
posypte Stipkou soli, ¢ierneho korenia
a hnedého cukru.

5 | Rebierka

umiestnite nad zemiaky grilovaci rost
a predhrejte ho na 13 minut na rezime
GRILOVANIE (200 °C).

4 | Ked zaznie zvuk casovaca, ulozte

na horlci rost bravéové rebierka
(s jablkom navrchu), zatvorte dvierka
a varte 10 minut na rezime GRILOVANIE
(200 °C).

s jablkom podavajte so
zemiakmi.



ey | | * HLAVNE JEDLA

GRILOVANA KLOBASKA
S HORCICOVOU OMACKOU
s
PRrisADY

700 g toulouskej klobasy, idedlne 2 PL medu
v jednom kuse 100 ml bieleho vina
1 PL kremzskej horcice 2 vetvicky tymidnu

REcepT

1 | Do mensieho hrnca dajte med, hor¢icu, 3 | Zvite klobdsu do kolieska a v dvoch
tymian a vino a nechajte zovriet. bodoch oproti sebe upevnite $pajlami.
Nechajte varit, pravidelne miesajte a Ked sa zariadenie zahreje, potrite
zatial predhrejte grilovaci rost. maselnickou obe strany  klobasy

; . . o hor¢icovou zmesou a uloZte ju na
2 | Vlozte grilovaci ro$t navrch fritézy

s grilom Easy Fry, odkvapkévaciu misku
umiestnite poden a predhrejte rost 4 | Varte 15 minut na reZime GRILOVANIE

grilovaci rost.

na rezime GRILOVANIE (200 °C) na (200 °C), v polovici klobdsu otocte.
13 minut. Klobdsu podavajte na tanieri poliatu
zvyskom horcicovej omacky.

Poddvajte s domdcim horcicovym pyré: ocistite a uvarte 1 kg
zemiakov. Zlejte ich a roztlacte s 25 g masla, 2 PL horcice, 150 ml
mlieka, solou a ¢iernym korenim.
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GRILOVANY STEAK S CHIMICHURRI OMACKOU
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HLAVNE JEDLA

Prisapy

400 g steak z rostenky, 2 cm hruby
1 PL vinneho octu

1 strucik cesnaku

5 hrste petrzlenovej vhate

Stipka kajenského korenia
Stipka oregana

3 PL rastlinného oleja

Sol, ¢ierne korenie

REcepT

1 | Rozmixujte alebo najemno posekajte 3 | Viozte grilovaci rost navrch fritézy
s grilom Easy Fry, odkvakavaciu misku
(oltpaného, s odstranenym klickom). umiestnite podert a nastavte fritézu
Pridajte ocot, kajenské korenie, oregano, na rezim GRILOVANIE (200 °C) a na
sol, ¢ierne korenie a olej a vsetko dobre 17 minut.

premiesajte. Tuto chimichurri omacku
dajte do misky.

petrZzlenovu viat so stric¢ikom cesnaku

4 | Po 13 minutach predhrievania polozte
steak na horuci rost, zatvorte dvierka
a varte. Po 2 minutach steak otocte
a nechajte dovarit dalsie 2 minuty.

2 | Steak osuste kuchynskymi utierkami.
Obe strany ochutte solou, ciernym

korenim a trochou oleja. o o .
5 | Steak podéavajte na tanieri s chimichurri

omackou.

Cas varenia upravte podla toho, ako velmi prepeéeny

chcete steak.




HAMBURGER A HRANOLKY
Z0 SI;ADKYCH ZEMIAKOV

HLAVNE JEDLA

4* %(I)n g 20m‘|i'n?3 predhrievanie + g\in. &1

Prisapy

4 placky hamburgerového mdsa 4 hamburgerové zemle
800 g sladkych zemiakov 1 kopcovitd PL muky

4 platky syru ¢edar 1 CL soli

2 PL horcice 1 PL repkového oleja

2 hrste rukoly

REcepT

1 | Ocistite sladké zemiaky a nakrdjajte ich 3 | Ked zaznie zvuk ¢asovaca, polozte maso

na platky hrubé 2 cm. Co najlepsie ich
osuste utierkou avloZte do misky. Pridajte
muku a sol'a vsetko premiesajte, aby boli
hranolky rovnomerne obalené. Pridajte
olej a zamiesajte. Prelozte hranolky zo
sladkych zemiakov do ko$ika na hranolky
fritézy s grilom Easy Fry. Kosik vioZte
do stredu zariadenia a odkvapkavaciu
misku umiestnite poden. Varte 20 minut
na rezime HRANOLKY (200 °C).

2 | Ked program skonci, otocte sladké

zemiaky a navrch zariadenia vlozte
grilovaci  rost.  Zatvorte  dvierka
a nastavte zariadenie na 13 mindt na
rezim GRILOVANIE (200 °C), aby sa rost
predhrial.

na rozohriaty rost. Zatvorte dvierka
a varte 4 minuty na rezime GRILOVANIE
(200 °C). Polozte na mdso platky syra
a varte na rezime GRILOVANIE dalSie
2 minuty.

4 | Vyberte rost s masom. Prekrojte zemle

na polovicu, ulozte ich na grilovaci rost
a varte 2 minuty na rezime GRILOVANIE.

5 | Natrite opecené Zemle horc¢icou a

ulozte na ne madso. Pridajte rukolu,
platky paradajky podla chutia podavajte
s hranolkami zo sladkych zemiakov.



HLAVNE JEDLA

/ AZVOROVE KURACIE STEHIENKA
S GRILOVANOU KUKURICOU

Prisapy

12 kuracich stehienok (pribl. 1 kg) 2 PL sojovej omacky

6 klasov kukurice, predvarené a véakuovo 1 PL nasekaného zazvoru
balené 2 PL olivového oleja

2 PL roztopeného medu Sol, ¢ierne korenie

REcepT

1 | V miske zmiesajte med, séjovi omécku 3 | Po skonceni programu vyberte kuracie
azazvor. Pridajte stehienka a premieSajte stehienka. Grilovaci rost umiestnite
tak, aby boli dobre obalené. Marinujte navrch zariadenia a predhrejte ho
hodinu. na rezime GRILOVANIE (200 °C) na

5 _ ) _ 13 minut.
2 | Rozlozte stehienka na dva grilovacie

rosty (po 6 na rost). Grilovacie rosty 4 | Kukuricu osuste kuchynskymi
vlozte do stredu a navrch fritézy utierkami. Maselnic¢kou potrite kukuricu
s grilom Easy Fry, odkvapkévaciu misku olejom a posypte solou a ciernym
umiestnite pod ne. Zatvorte dvierka korenim. Ked sa rost zohreje, ulozte
a varte 20 minut na rezime KURACIE nan nahusto 6 klasov kukurice a varte
(200 °C). Po 10 minutach vymente ich 10 minut na rezime GRILOVANIE
grilovacie rost a pootacajte stehienka, (200°C).V polovicu kukuricu pootacajte.
potom dvierka zatvorte a dovarte. Podavajte s karamelizovanymi kuracimi
stehienkami.

Aby boli stehienka karamelizovanejsie, polejte ich marinddou
a pecte este dalsich 5 minut.




HLAVNE JEDLA

PECENE KURA 43K Fin

!
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PRrisaDY

1 malé kura, zviazané (pribl. 1,2 kg)
5 struciky cesnaku
1 mala cibulka

1 PLoleja

Sol

REecepT

1 | Ocistite a najemno nakrdjajte cibulku 3 | Kura upevnite na razen fritézy s grilom
a cesnak. Ulozte ich na odkvapkavaciu Easy Fry. Grilujte 1 hodinu na rezime
misku naspodku fritézy s grilom Easy KURACIE s aktivovanym razrom.

Fry a podlejte poharom vody.

2 | Do koze kurata vtrite 1 lyZicu oleja.
Poriadne ho posolte.



KURACIE STEHNA S

JOGURTOVO ROZMARINOVOU MARINADOU
“'-o\.[" -

HLAVNE JEDLA

4* min. ﬂodlny\tr\imj 13 _predhrievanie + 30 $-$.|

PRrisADY
4 mensie kuracie stehna bez koze 4 straciky cesnaku, roztlacené
250 g prirodného jogurtu Sol ¢ierne korenie

3 PL dijonskej horcice
2 PL najemno posekaného
Cerstvého rozmarinu

REcepT

1 | Zmiesajte jogurt, horc¢icu, rozmarin,
cesnak, sol'a ¢ierne korenie. Touto zmesou
potrite  kuracie stehnd a marinujte
v chladnicke aspon 4 hodiny.

2 | Viozte grilovaci rost navrch fritézy
s grilom Easy Fry, odkvapkdavaciu misku
umiestnite poden a predhrejte rost na
rezime GRILOVANIE (200 °C) na 13 minut.

3 | Ked zaznie zvuk casovaca, rozlozte
kuracie stehnd na horuci rost a varte
30 minut na rezime GRILOVANIE (200 °C).

Grilovacie kuracie stehnd poddvajte so sSaldtom a grilovanymi
pldtkami zemiakov.




KURACIE JARNE ROLKY 6342 4 & 19425

Prisapy

16 platkov ryZzového papiera

50 g ryZovych rezancov vermicelli
1 malé kuracie prsia (120 g)

2 mrkvy

5 Cervenej cibule

REcepT

ten vlozte do stredu fritézy s grilom Easy
Fry a odkvapkavaciu misku umiestnite
poden. Varte ich 10 mindt na rezime
MASO (180 °C). Maso nechajte trochu
vychladnut a potom ho rozkrdjajte na
malé kusky.

2 | Ocistite a nastrihajte mrkvu. Nasekajte
koriander, zdzvor a cibulu. Ryzové
rezance zalejte vodou podla navodu
na obale, potom vodu zlejte a rezance
dajte do misky. Tam ich zmiesajte
so zeleninou, nakrdjanymi kuracimi
prsiami a sezamovym olejom.

namdcat do vody.

HLAVNE JEDLA

RyZovy papier méZete nahradit listkovym cestom, ktoré netreba

20 vetviciek cerstvého koriandra
10 g Cerstvého zézvoru
1 PL sezamového oleja

1,5 PL oleja neutrélnej chute

1 | Polozte kuracie prsia na grilovaci rost, 3 | Platok ryZzového papiera namocte do

letnej vody, potom ich dajte na cistu
kuchynskd utierku. 2 lyZice plnky dajte
do stredu ryzového papiera. Zahnite
kraje, zrolujte a zatlacte tak, aby sa rolka
uzavrela a nerozpadla. Zo vsetkych
stran ju naolejujte a uloZte na grilovaci
rost fritézy s grilom Easy Fry. Opakujte
a na kazdy rost rozlozte 8 jarnych roliek
tak, aby sa navzdjom nedotykali.

4 | Viozte grilovacie rosty do stredu a

navrch fritézy s grilom Easy Fry a varte
25 minut na rezime HRANOLKY (200 °C),
v polovici rosty vymente.

5 | Jamé rolky podavajte hortce so
sojovou omackou.




HLAVNE JEDLA
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KACACIE PRSIA A MRKVOVE 65l® 15 & 2513 prednrievanie + 8
HRANOLKY S MEDOM A ROZMARINOM min- @ min. m!
= i h

Prisapy

2 velké kacacie prsia
1 kg mrkvy
4 PL roztopeného medu

2 PL hroznového oleja
2 vetvicky rozmarinu
Sol, ¢ierne korenie

REcepT

1 | Kozu na kacacich prsiach narezte 3 | Kedzaznie zvuk ¢asovaca, znova otocte

mriezkovanym vzorom. Obe prsia
nakrdjajte na 3 rovnako velké kusky.
Potrite ich polovicou medu, najemno
posekanym rozmarinom a solou. Ulozte
ich na tanier a dajte ich do chladnicky.

2 | Mrkvu ocistite. Nakréjajte ju po dizke na

Stvrtinkyapotomna5cmdlhéhranolceky.
Dajte ich do misky a premiesajte s olejom,
zvysSnym medom a rozmarfinom, solou
a korenim. Prelozte ich do kosika na
hranolky a vlozte ho do stredu fritézy
s grilom Easy Fry, odkvapkavaciu misku
umiestnite poden. Zatvorte dvierka. Varte
25 minut na rezime HRANOLKY (200 °C).
Pocas varenia ich raz pootacajte.

kacku prepecenu.

Grilujte o 2 minuty viac alebo menej, podla toho, aku chcete mat

mrkvu a navrchu zariadenia umiestnite
grilovaci  rost.  Zatvorte  dvierka
a predhrejte ho 21 mindt na rezime
GRILOVANIE (200 °C). Po 13 minutach
uloZte na horuci rost kusky kacacich prs
kozou hore. Zatvorte dvierka a varte.
Po 4 minutach otocte kusky kacky,
zatvorte dvierka a varte dalej.

4 | Kacacie prsia podavajte s mrkvovymi

hranolkami a poprazenymi zemiakmi.




T R R A HLAVNE JEDLA
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HRiBOVA PIzzA

N rﬂh 3

i,

Prisapy

1 hotového obdlZnikového cesta na pizzu
6 Sampinonov

2 paradajky

150 g platkov syru cedar

6 PL paradajkového pyré

2 PL olivového oleja
Provensalske korenie

REcepT

1 | VloZte grilovaci plech na pizzu navich 3 | Ked sa plech predhreje, ulozte nan

fritézy s grilom Easy Fry a odkvapkavaciu
misku umiestnite poden. Zatvorte
dvierka a predhrejte ho 13 minut na
rezime GRILOVANIE (200 °C).

2 obdlzniky cesta na pizzu, na kazdy
natrite paradajkové pyré a ulozte
1 platok syra, 2 platky paradajky a par
kuskov hribov. Posypte provensalskym

korenim a pokvapkajte
olejom.Pomocou skladatelnej rukovate
vlozte plech do fritézy s grilom Easy
Fry a varte 12 minut na rezime PIZZA
(190 °Q).

= . olivovym
2 | Sampinény a  paradajky  umyte.

Sampindény rozstvrtte a  paradajky
nakrdjajte na platky. Rozvite cesto na
pizzu a nakrajajte ho na 6 obdlznikov.

4 | Ked zaznie zvuk casovaca, vyberte
upecenu pizzu a zopakujte pre zvysné
kusky:.

Ak chcete pripravit nieco rychlejsie, vyskusajte bruschettu
zrozpoleného cesta na panini.




HLAVNE JEDLA

PRrisaDY

1 maslova tekvica

2 PL cesnakového prasku
2 bobkové listy

2 PL olivového oleja

Sol, ¢ierne korenie

Recept
1 | Rozpolte maslovt  tekvicu. Vyberte 3 | Varte 25 minut na rezime MANUALNY
7 nej jadierka, ocistite ju a nakrajajte na (200 °Q).
2,5 cm kocky. o ; o
4 | Podavajte  posypané  tekvicovymi
2 | Kocky nasypte do misky a zmiesajte a slnecnicovymi semienkami
s cesnakom  bobkovymi  listami a rozmrvenym syrom feta.

a olivovym olejom. Dochutte solou a
Ciernym korenim a poriadne premiesajte.
Zmes presypte do kosika na hranolky
a ten vloZte do stredu fritézy s grilom
Easy Fry. Zatvorte dvierka.



HLAVNE JEDLA

VYPRAZANY KARFIOL 4* 0 o
S CITRONOVOU OMACKOU min. gy

Prisapy

1 maly karfiol 100 ml olivového oleja
2 PL olivového oleja 100 ml citrénovej Stavy
30 g tahini Sol, ¢ierne korenie
Recept

1 | Karfiol nakrdjajte na platky a potom 4 | Zatial si pripravte citronovd omacku.
rozdelte na ruzicky. Dajte ho do misky /miesajte  tahini, citronovy  Stavu
s 2 PL oleja, solou a ciernym korenim a olivovy olej. Posypte solou a Ciernym
a premiesajte. korenfm.

2 | Presypte do kosika na hranolky, ten 5 | Karfiol — podavajte s  citronovou
. umiestnite do stredu fritézy s grilom omackou.
- Easy Fry a zatvorte dvierka.
g 1 3 | Varte 20 minut pri 180 °C, v polovici
premiesajte.




HLAVNE JEDLA

PROVENSALSKE PARADAJKY 43 10 &

PrisaDy

4 masité paradajky 4 PL olivového oleja

2 struciky cesnaku, posekané 2 PL strahanky

2 PL nasekanej petrzlenovej vhate Sol, ierne korenie

Recept

1 | Paradajky rozpolte. Ak treba, odkrojte 3 | Predhrejte na 13 minut. Ked zaznie
spodok kazdej paradajky, aby stali zvuk Casovaca, uloZzte na horuci rost
rovno. Zmiesajte olivovy olej, cesnak, paradajky (potretou stranou hore)
petrzlenovu vnat a strihanku. Posolte a zatvorte dvierka.
a okorente, potom zmesou potrite
kazdy paradajku.

2 | Vlozte grilovaci ro$t navrch fritézy
s grilom Easy Fry, odkvakévaciu misku
umiestnite poden a nastavte fritézu
na rezim GRILOVANIE (200 °C) a na
33 minut.

Dajte pozor, aby paradajky neboli prezreté, inak nebudi drzat




- DEZERTY

min.

MRAMOROVANA 6/8>!< 30 &o’ 50

COKOLADOVO-KARAMELOVA BABOVKA

-— -

PrisaDy
350 g cukru

4 vajcia

250 g muky

1 balenie kypriaceho prasku
100 g soleného masla

20 g masla na pomastenie

REcepT

1 | Vymastite 20 cm okrdhlu formu na kolac.

2 |V malom hrnci zohrejte med, vodu
a 160 g cukru. Ked sa zacne tvorit
karamel, pridajte kusky soleného masla
a smotanu, dajte pozor, aby zmes
nevykypela. Odlozte zmes nabok.

3 | Pripravte cesto: zmiesajte olej a zvysny
cukor. Pridajte vajcia, preosiatu muku
a kypriaci prasok. Cesto rozdelte na dve
polovice. Do jednej pridajte kakao, do
druhej 150 g vychladnutého karamelu.

120 ml smotany

5 PL mlieka

200 ml oleja s neutralnou chutou
20 g kakaového prasku

60 g medu

50 ml vody

4 | Do formy na kolad¢ nalejte 3 lyZice
kakaového cesta, potom 3 lyZice
karamelového. Opakujte, aby sa vytvoril
mramorovany efekt. Formu poloZte na
grilovaci rost v strede fritézy s grilom
Easy Fry. Zatvorte dvierka.

5 | Pe¢te 50 minut na rezime KOLAC
(160 °C). Po 35 minutach prikryte kolac
kusom papiera na pecenie, aby sa
nepripalil. Kolad¢ nechajte vychladnut
a potom ho vyberte z formy. Podavajte
ho poliaty zvySnym karamelom.



DEZERTY

MAFINY S KUSKAMI COKOLADY

PrisaDY

125 g muky 50 g kuskov cokolady

4 sacku suseného drozdia 1 vajce

25 g zmaknutého masla 125 ml mlieka

30 g cukru

Recept

1|V miske zmiesajte muku, drozdie 3 | Rozdelte cesto do 6 kosi¢kov na mafiny
a cukor. Pridajte zmaknuté maslo avlozte ich do kosfka na hranolky fritézy
a zmiesajte rukami, az kym bude zmes Easy Fry. Kosik vloZte navrch zariadenia,
pripominat  mokry piesok. Pridajte zatvorte dvierka a pecte 25 minut na
kusky cokolady. rezime KOLAC (160 °C).

2 |V druhej miske rozmixujte mlieko
s vajickami. Pridajte suchu zmes
a premiesajte, neprehanajte to vsak.
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DEZERTY

6* min. %in.a.l

PrisaDy
3 jablka
200 g muky
3 vajcia

3 PL mlieka

REcepT

1 PL javorového oleja
3 PLoleja
Praskovy cukor na posypanie

1 | Ocistite jablkd a wvyberte z nich 4 | UloZte ich na papier na pecenie tak,

jadrovniky, kazdé pokrajajte na 4 velké
platky.

2 | Na dva grilovacie rosty fritézy s grilom
Fasy Fry rozlozte papier na pecenie.
Maslovackou ich poriadne potrite olejom.

3 | Nasypte muku do hlbokého taniera.
V' druhom tanieri rozmixujte vajicka
s javorovym sirupom a mliekom. Po
jednom obatte 12 platkov jablk v muke,
vajicku a potom zas v muke.

aby sa navzajom nedotykali. Jemne ich
potrite olejom. Grilovacie rosty vlozte
do stredu a navrch fritézy s grilom Easy
Fry a zatvorte dvierka. Varte 20 minut na
rezime HRANOLKY (200 °C), v polovici
rosty vymente.

5 | Posypte sisky praskovym  cukrom
a podavajte.



DEzZERTY

Prisapy

1 velké jablko
5 citréna

REcepT

1 | Vytlacte $tavu z citrona do malej misky 4 | Suste 6 hodin na rezime SUSENIE

so studenou vodou.

2 | Umyte jablko a vykrajovacom z neho
vykrojte jadrovnik, potom ho pokrdjajte
na ¢o najtensie platky (pribl. 2 mm),
moZete pouzit kuchynsky krajac. Platky
po jednom namocte do citronovej
vody, potom ich osuste cistou utierkou
alebo papierovou kuchynskou utierkou.

3 | RozloZte ich na dva grilovacie rosty
fritézy s grilom Easy Fry. Mozu byt
blizko, ale neprekryvajte ich. Rosty
vloZte do stredu a navrch zariadenia.
Zatvorte dvierka.

pri 60 °C. Po skonceni programu
skontrolujte texturu jablkovych platkov
a pripadne ich suste este hodinu alebo
dva, az kym nebudu chrumkavé.

Susené jablkd skladujte v dobre uzavretej nddobe a poddvajte
s miisli alebo ako zdravu pochuitku.




