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In order to help protect the environment, you can
download the recipes online at

Pour des raisons de protection de I‘environnement,
vous trouverez les recettes en ligne, a télécharger sous
le lien

Per ragioni di tutela ambientale, potrete scaricare
direttamente online la ricetta all'indirizzo

Uit milieuoverwegingen vindt u de recepten online,
vanwaar ze kunnen worden gedownload

Természetvédelmi okokbdl a recepteket az alabbi
linken tudja letdlteni
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Z dlivodu ochrany zivotniho prostiedi naleznete
recepty online ke stazeni na adrese

Z dévodu ochrany zivotného prostredia st recepty
online a mozete si ich stiahnut na

Dun motive de protectie a mediului, retetele le puteti
descdrca de pe internet de la adresa

Poniewaz dobro $rodowiska bardzo lezy nam na sercu
zdecydowali$my, ze fantastyczne, smakowite przepisy
udostepnimy Panstwu online pod adresem

Tarifleri, gevre koruma nedenlerinden dolay online
olarak indirebilirsiniz

https://www.mediashop.tv/DE/power-airfryer-multifunction/
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POKYN:
1 salek odpovida salku o obsahu cca 240 ml!
1CL = 1 éajova Izi¢ka, 1PL = 1 polévkova lZice.

POKYN: Doba schnuti se mlze lisit v zavislosti na typu potraviny; napt. velikost plodu a stuper zralosti ovlivriuji
dobu vysuseni. Veskeré recepty mohou vyzadovat delsi dobu, dokud nedojde k vyschnuti, nebo muzete pfidat
¢as pro dosazeni kifupavéjsiho vysledku.

TIPY: Po uplynuti poloviny doby pfipravy vymérite rosty podle principu rotace, abyste dosahli jednotného
vysledku.

K usnadnéni cisténi vzdy umistéte do spotrebice odkapdavaci misku.
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KANDOVANY

SPEK

pro 4 osoby

Ingredience:  ikg tlustych platkd Speku
Ya Sdlek hnédého cukru
Y4 CL kajenského pepre
2PL javorového sirupu
Priprava: 1. Namiizku umistéte prouzky Speku a podle potieby upravte.
2. Posypeme Spek hnédym cukrem a kajenskym pepiem a zapracujeme ho do masa.
3. Pomatzte javorovym sirupem.
4, Stisknutim tlacitka zahdjite pfipravu.
5. Podokonceni cyklu $pek otocte.
6. Stisknutim tlacitka zahdjite dal3i pfipravu.
7. Podokonceni procesu pripravy podévejte kandovany $pek.



KAPUSTA
CHIPSY

pro 4 osoby
u
[ 1]
Ingredience: 2 svazky kapusty
2PL olivového oleje
1L soli
Y CL mletého cerného pepre
(L granulovaného cesneku
Priprava: 1. Odstrante stonky z kapusty a nakréjejte na kusy.
2. Smichejte olivovy olej, sil, pepi a Cesnek a namocte kapustu do marinady.
3. Polozte marinovanou kapustu na miizku.
4. Stisknutim tlacitka suseni zahdjite pfipravu. Suste kapustu 15-20 minut pfi teploté 55 ° C.



SUSENE
BYLINKY

udéla asi 1/3 Salku

Ingredience: 2 Baleni (po 20g) cerstvych bylinek (hodi se petrzel,
rozmaryn, tymian, estragon, oregano a Salvéj)

PFiprava: 1. Rozlozte Cerstvé bylinky na miizky.
2. Prospusténi procesu suseni stisknéte tlacitko suseni.

Doporucend doba suseni:
PetrZel 172 hodiny pfi 50°C
Rozmaryn 2 hodiny pfi 50°C
Tymién 3 hodiny pfi 50°C
Estragon 3 hodiny pfi 50°C
Oregéno 2 hodiny piii 50°C
Salvéj 3 hodiny pfi 50°C
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ZELENINOVE
CHIPSY

2 porce
u
[ 1]
Ingredience: 3 velké pastiniaky, oloupané a nakrajené na velmi tenké
platky
3 stfedné velké cervené fepy, oloupané a nakrajené na
velmi tenké platky
2 stfedné velké sladké brambory, oloupané a nakrajené na
velmi tenké platky
Priprava: 1. Umistéte nakrajenou zeleninu na miizky. Neddvejte zeleninu nad sebe.

2. Stisknéte tlacitko suseni. Teplotu zvyste na 45°C.
Chcete-li spustit proces suseni, nastavte casovac na 10 hodin.

3. Projesté kiupavéjsi chipsy zvyste dobu vafeni.
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ITALSKE
KRUTONY

10 porci
u
[ 1]
Ingredience: 1 Bochnik italského krustrového chleba, nakrajeny na 1 cm kostky
1/33alky olivového oleje, extra-vergine
1L soli
(L pepre
1PL suseného oregana
Priprava: 1. Smichejte vsechny pfisady v misce.

2. Rozdélte marinované kosticky na mfizky.

3. Teplotu nastavte na 175°C. Casovac nastavte na 8 minut. Chcete-li zahajit proces pecen,
klepnéte na tlacitko On/Off/Stop.

11



HOVEZI
JERKY




HOVEZI

JERKY

pro 4 osoby

Ingredience: Tkg
4PL
5PL
1 (L
1L
1L

hovézi filet, nakrajeny na kulaté, tenké platky
sladké s6jové omacky

rajcatového kecupu

mletého cerného pepre

soli

Cesnekového prasku

Nabéracka omécky Sriracha (pikantni omdcka)

Priprava: 1.

Smichejte vsechny pfisady.
1 hodinu marinujte, nejlépe pres noc.

Vyjméte maso zmarinddy a osuste ho.
Pak jej umistéte na mfizky.

Spustte program suseni pfi teploté 70 ° Ca dobé pfipravy 6 hodin.
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SUSENA
RAJCATA

6 porci
u
[ 1]
Ingredience: 15kg koktejlovych rajcat, pilenych
Priprava: 1. Umistéte poloviny rajcat na mfizky, horni stranou dold.

2. Stisknéte tlacitko suseni a zvyste teplotu na 65°C.

3. Chcete-li spustit proces suseni, nastavte ¢asovac na 10 hodin.
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KRUPAVE
ZELENE FAZOLE

pro 4 osoby

Ingredience:  ikg zelené fazole, fezané a pllené
Y4 $alku olivového oleje
1lzicka soli
1L pepre

Priprava: 1. Smichejte vsechny pfisady ve velké misce.

2. Nynivlozte zelené fazole na mfizku.

3. Stisknéte tlacitko sueni a zadejte teplotu 50 ° Ca trvani 6 hodin.



STAVNATE
PLATKY KIWI

4 porce
Ingredience: 6 Kiwi, oloupané a nakrjené na platky 5 mm
Priprava: 1. Rozdélte platky kiwi na mizky. Ujistéte se, ze se platky nepiekryvaj.
2. Stisknéte tlacitko susent. Teplotu zvyste na 50°C. Chcete-li spustit proces sueni, nastavte
¢asovac na 6 hodin.
u
[ 1]
SUSENE
4 porce
Ingredience: 3 cerstvé mango, oloupané a nakréajené na platky
Priprava: 1. Rozdélte platky manga (nebo papayi) na mfizky. Ujistéte se, Ze se platky nepfekryvaj.
2. Stisknéte tlacitko susent. Teplotu zvyste na 50°C. Cheete-li spustit proces suseni, nastavte

Casovac na 10 hodin.
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MANDLE
MUSLI

pro 4 osoby

Ingredience: 12/3 Salky platkd mandli
1 Sélekovesnych vlocek
3% $lku platkd kokosového ofechu
V4 Salek slunecnicova seminka, loupana
1CL soli
10 olejezhroznii
1/3 Sélku medu
1 5dlek susenych tiesni, nakrajenych

Priprava: 1. Smichejte mandle, ovesné viocky, kokosové oiechy, slunecnicova semena se soli.
Pridejte hroznovy oleja med.
Smichejte v3e dohromady.

Na mfizky polozte papir na peceni. Rozdélte miisli rovnomérmé na papir na peceni.

Nastavte teplotu na 105 ° Ca casovac na 40 minut pro zahdjent pfipravy, jednou
stisknéte tlacitko zapnuti / vypnuti.

6. Pakpfidejte tfedné a promichejte.

7. Nechte vychladnout a podévejte.

19



PLATKY POMERANCE




SUSENA
PLATKY POMERANCE

pro 10 osob
u
[ 1]
Ingredience: 4 stfedné velké pomerance, nakréjené na platky
Priprava: 1. Umistéte platky pomerance v jedné vrstvé na nékolik mrizek.

2. Spustte program suseni pfi teploté 50 ° Ca dobé piipravy 10 hodin.
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JAHODOVE

ROLKY




JAHODOVE
ROLKY

20 porci
]
| |
Ingredience: Rostlinny olej na postiikani
Tkg jahod krajenych a s odstranénymi stonky
4PL cukrové
Stavyzcitronu
Priprava: 1. Zakryjte nékolik mizek papirem na peceni a papir peclivé postfikejte rostlinnym olejem.
2. Rozmixujte ingredience v mixéru, dokud se nevytvoii hladkd hmota.
3. Nakladejte pyré rovnomérné na miizku a rozetfete v tenké vrstvé na papir na peceni.
4. Umistéte mrizky do multifunkéniho modulu Power AirFryer. Nejprve stisknéte tlacitko

Start/ Stop, tlacitko suseni a nastavte teplotu na 75 ° Ca ¢asova¢ na 10 hodin.
5. Jakmile je proces suseni dokoncen, peclivé odstrante miizky ze spotfebice.

6. Pomoci nlizek nastfihejte pecici papir na pasky o Sifce 5 cm, zarolujte pruhy dohromady
a zajistéte svazek pfizi.
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