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Ve&&nskg trojobal
Toasty na sladko
Kotenénd cizrna
Mrkvové h\‘anolkg
Kuteci prsa s ﬁr'\lovanou 2eleninou
Steak 2 lososa s ro%ma\‘gnovou \'9%1
Pedensd vepfovd kotleta s brambory
Krati fizky o kasdi
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Surov'\n\j

+ 200 g uzeného tofu
* 4 Zampiony
* ryzova mouka
+ cizrnova mouka
- cerna sul
+ kukuri¢na strouhanka

K servirovani

+ brambory
+ petrzelka

FPOS*UP
Tofu a zampidny nakrajime na platky.

Pripravime si tfi misky, do prvni nasypeme ryzovou mouku, v druhé
smichame cizrnovou mouku s ¢ernou soli a vodou na konzistenci
ridsi kase, do tfeti misky nasypeme kukufi¢nou strouhanku.

Obalujeme nejprve v ryzové mouce, potom ve smési cizrnové
mouky s vodou a nakonec v kukuri¢né strouhance.

Obalené tofu i Zampiény miiZete lehce pokapat olejem a vlozit do
horkovzdusné fritézy. Nastavime program Air fry na 15 minut a 200
°C.

Servirujeme s varenymi bramborami, posypanymi cerstvou
petrzelkou.
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Surov'\r\3

+ 2 platky toustového chleba
+ 6 PL mandlového jogurtu
+ 2 PL javorového sirupu
+ 1/4 CL mleté vanilky
* hrst malin

'Pos’ru\o

Mandlovy jogurt smichame v misce s javorovym
sirupem a vanilkou. Platky toustového chleba
uprostred promackneme, naplnime jogurtem a
poklademe malinami.

Vlozime do horkovzdusné fritézy. Nastavime
program Air fry na 10 minut a 180 °C.

Muzeme podavat polité javorovym sirupem s
cerstvym ovocem, zdobime listky maty.
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Surov'\nﬁ

+ 200 g varené cizrny
+ 2 PL slunec¢nicového oleje
« 1 CL soli
- 1 CL oblibenych bylinek

FPOS*U\O

Cizrnu smichame s olejem, soli a oblibenymi
bylinkami.

Promichame a vlozime do horkovzdusné fritézy,
kterou vysteleme pecicim papirem. Nastavime
program Air fry na 15 minut a 200 °C.

MUzeme servirovat samostatné k vinu, na salat ¢i na
krémovou polévku.
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Surov'\ntj
+ 500 g mrkve

+ 3 bilky
+ 100 g strouhaného parmazanu

’Pos’ru(a

Ocisténou mrkev povarime ve vodé. Stacicca 15
minut, aby nebyla uplné mékka.

Nakrajime na hranolky, obalime v bilcich a nasledné
vV parmazanu.

Na fritéze Inovation G21 nastavime program French
Fry a ¢as cca 20 min.
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Surov'\rH

+ 500 g kurecich prsou
+ 500 g zeleniny dle chuti
- 1CL soli
« 1 CL oblibeného kofeni
+ 1PL oleje

'POSﬂA\o

Kureci prsa narezeme na platky, pokapeme
olejem, osolime a opeprime. Dame do fritézy
spolu s nakrajenou zeleninou.

Nastavime program Steam Fry — fritovani s
parnim varenim a spustime na ¢as 20 min.
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Surov‘\nﬁ

+ 1 steak z lososa
+ citron
* rozmaryn
« olivovy olej
- sl
* pepr
+ alobal

* hrnek ryze
+ 25g masla
* rozmaryn
- sl

'POSﬂA\o

Ryzi omyjeme a dame do nadoby vhodné pro pouziti v

horkovzdusné fritéze G21 Inovation (keramika, nerez).

Pridame dostate¢né mnozstvi vody, osolime a prfidame
rozmaryn a kostku masla. Vafime na pare na program Rice.

Kdyz je ryze hotova, vyndame misku, priklopime ji talirkem
nebo alobalem, aby nevystydla, nez uvarime steak z lososa.

Steak omyjeme a osusime. Polozime jej na alobal, osolime
a opepfime, pfidame snitku rozmarynu, dvé kolecka citronu,
zakapneme olivovym olejem a zabalime.

Peceme v horkovzdusné fritéze G21 Inovation na program Air
fry pfi 180 °C po dobu cca 15 minut.
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Surov‘\nﬁ

+ veprova kotleta
- sul
« 2 CL s6jové omacky
+ 2 PL citronové stavy
+ 1 PL kremzské hofcice
+ 2PL oleje
* pepr
* brambory

'POSﬂA\o

Brambory oloupeme, nakrajime na kosticky a vlozime do fritézy
G21 Inovation. Osolime a vafime je na program Steam 20 minut
pri 180 °C. Dle velikosti kosticek mozna bude tfeba program
pustit znovu zhruba na dalSich 10-15 minut.

Kotletu nakrajime na platky, které naklepeme, osolime, vlozime do
misy s pfipravenou marinadou a peclivé je vSechny obalime.

Platky poté vlozime do horkovzdusné fritézy (nerezovou misu
potfeme olejem) a vafime na program Steam Fry 15-20 minut pfi
200 °C. Po 5 minutach maso otoc¢ime a peceme do mékka.
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Surov'\nﬁ

« krati fizky
* mouka
* vejce
« strouhanka
- sUl a dalsi libovolné koreni
* brambory
* maslo
* mléko

?OS+UP

Brambory oloupeme, nakrajime na kostiCky a vlozime do fritézy G21
Inovation. Osolime a vafime je na program Steam 20 minut pfi 180
°C. Dle velikosti kosticek mozna bude tfeba program pustit znovu

zhruba na dalSich 10-15 minut.

Uvarené brambory pfesypeme do hrnce, pfidame maslo a mléko a
pomoci mixéru/stouchadla udélame bramborovou kasi.

Rizky z obou stran osolime a obalime je v trojobalu (pro lepsi chut
muzZeme do mouky pfidat libovolné susené bylinky nebo napfiklad
sladkou papriku ¢i grilovaci kofeni). Grilovaci mfizku horkovzdusné
fritézy G21 Inovation potfeme olejem, aby se nam fizky nepfrilepily.

Takto pfipravené fizky vyskladame na grilovaci mfizku a smazime pfi
180 °C na program Air Fry po dobu 15 minut. V poloviné ¢asu fizky
otoCime.

TIP: Pro zlatavou a kfupavou kiirku je tfeba obalené fizky
omastit — doporucujeme nalit olej do malého rozprasovace a
fizky pfed smazenim postrikat.
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Surov‘\nﬁ

+ 125 g ovesnych vlocek
+ 125 g zitnych viocek
+ 100 g ovocné 100% presnidavky
+ 40 g rozpusténého kokosového oleje

+ 30 g medu
+ 1 CL kakaa

« % CL mleté skofice

* hrst libovolnych seminek — slunecnicova, chia, Inéna...

Dozdobeni

* hrst kustovnice ¢inské
+ hrst libovolnych ofechli — mandle, pekany, vlasaky...

'POSﬂA\o

VSechny suroviny kromé kustovnice a ofechi smichame
dohromady a peceme v predehraté horkovzdusné fritéze
Inovation na 180°C zhruba 15-20 minut, smés by méla byt
kfupava.

Mezitim nasekame orechy na mensi kousky, idealnim
pomocnikem je Vitalstick.

Po upeceni smichame smés s kustovnici a s ofechy a mame
hotovo.
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| Tabulka \oi‘eo\nas’raven;”ch programa,
| MulifunkEni ?r'ﬁré%ﬁ G241 \novation

|

French “‘3 Horkovzduch 180 °C 20 min 170-190°C  15-25 min -
Hranolki
. 1. Smazeni parou 200°C 5 min
| Chickevn P - 16 min  180-200 °C 15-25 min =
: Kute 2. Horkovzduch 200°C 11 min I
{ | Rice 1. Para 100°C 28 min . _ _ ) _
\ce - ~ 36min Nelze upravit 30-50min Para  80°C 60 min
RYyee 2. Para 80°C 8min
Aic &9 Horkovzduch 180 °C 20 min 30-200°C  1-60 min -
Fritovani
 Steam &y gmazeni parou 180 °C 20 min 100-200°C  1-60 min -
Fritovani o paro
Sieém Para 100 °C 20 min 80-110 °C 1-60 min S
Para

Inovation
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Mate dotaz? Kontaktujte nds.

>> kliknéte 2de <«
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