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LLimaTouku Tpickn B NnaHipoBLi

Camca 3 MoLiapernolo Ta CyLleHMMmn Nomigopamm
BaknaxaH Ha rpuni i3 coycom necto
Cepea3eMHOMOPCHKMI BIAKPUTUIA CaHABIM i3 nepuem
TapT i3 KabauKamm No-CeNAHCbKN

\-
P
. GLAVNA JELA

CmarkeHa conofKa kapTonns

KneHoBwin cupon i MopkBa ¢pi i3 uebpeLiem
KapTonnsaHi pocTi

KpeBeTKn B Kapi B NaHipoBLi

Jlococb nig coycom Tepisaki

XpycTka prba Ha nogyLuLi 3 6pokoni

MopcbKnin Kapach i3 nomigopamm Ta oniMBkammn
YKprTa MefjoM CBIHAYA BMPIi3Ka 3 KapTOmielo B KaUMHOMY »KMpi
CBUMHAYI BiAOVBHI 3 KapTonnelo, yKpuTi A6nyKkamu
CmarkeHa KoBb6aca B ripunyHiii rnasypi

Crelik i3 pebep Ha rpui i3 coycom vimivyppi
Fambyprep i conopka Kaptonnsa ¢pi

Kypsui rominkm 3 imbupom i KyKypyasoto Ha rpuni
CmaxeHa Kypka

Kypsaui cTerHa 3 noryptom i MapmHagom i3 po3mapuHy
Kypsaui cnpinr-ponun

KaumHa rpynka v MOpKBa 3 MefJoM i pO3MapnHOM
Miya 3 rpnéamn

MyckaTHWI rapby3 3 ONIMBKOBO ONIELD, YAaCHVKOM i
NaBPOBUM JINCTOM

CmaxkeHa LBiTHa KarycTa 3 IMMOHHUM COyCcOM
Momigopu npoBaHcanb

.
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p
. DESErTI

Mramorni kola¢ od ¢okolade i karamele
Muffini s komadic¢ima ¢okolade
Glazirane krafne s jabukama

Suseno voce
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PRVA FRITEZA NA VRUCI ZRAK | GRILL PECNICA U JEDNOM:
OD EKSTRA HRSKAVIH REZULTATA DO SAVRSENOG OKUSA
ROSTILJA, TEFAL ALTAL

(
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Bros VRUEME VRUEME VRIEME
0SOBA PRIPREME MARINIRANJA PECENJA
SICISISIONE &)
KRUMPIRICI PiLETINA Meso Risa Pizza Kotac DEHIDRIRANJE GRILL
-




SasToJci

330 g fileta bakalara

180 g brasna

50 ml nezasladenog
kondenziranog mlijeka

2 zumanijka

2 reznja ¢esnjaka, sitno narezana

REcepT

PREDJELA

2 male ljutike, oguljene

1 mala cili papricica

Y2 Zlice svjezeq ili susenog timijana
Sol, papar

2 Zlice ulja

1 | Stavite ribu u zdjelu s hladnom vodom. 4 | Izvadite zalogaj¢ice iz koSare. Ponovno

Pricekajte da proklju¢a pa ugasite
vatru. Ostavite da odmara 3 minute.
Iscijedite i ocistite ribu od kostiju, zatim
je usitnite vilicom. Uklonite sjemenke
iz chili papricice, a zatim sitno nareZite
oguljenu ljutiku i chilli papricicu.

2 | Stavite sve sastojke (osim ulja) u zdjelu
i promijesajte. Trebali biste imati blago
liepljivy, elasti¢cnu smjesu.

3 | Stavite papir za pecenje u kosaru za
przenje uredaja Easy Fry Oven & Grill.
Namastite je uljem s pomocu Kkista.
Uzmite dvije Zlicice i oblikujte smijesu
u male okruglice. Stavite 12 okruglica
u koSaru tako da se ne dodiruju. Svaku
okruglicu kistom premazite s malo
ulja. Stavite kosaru u sredinu uredaja
i zatvorite vrata. 15 minuta pecite u
nacinu CHIPS (200 °C). Nakon 12 minuta
otvorite vrata, okrenite okruglice i
zatvorite vrata dok pecenje ne zavrsi.

namastite papir za pecenje. Od ostatka
smjese napravite jos 12 okruglica i stavite
ih u kosaru tako da se ne dodiruju. Svaku
okruglicu kistom premazite s malo ulja.
Stavite kosaru natrag u uredaj Easy Fry
Oven & Grill i zatvorite vrata. Zalogajcice
15 minuta pecite u nacinu CHIPS (200
°C), okrenite ih 3 minute prije kraja
pripreme.



PREDJELA

SasToJci

6 okruglih listova tijesta za savijace
3 suSene rajcice

12 kuglica mozzarelle

(ili 12 malih kockica)

2 Zlice ulja

Recept

1 | Svaku rajcicu narezite na Cetvrtine. 3 | Stavite samose u kosaru za przenje
|zreZite svaki list tijesta za savijace na uredaja Easy Fry Oven & Grill tako da
pola (da imate 2 polukruga). lzreZite ne prelaze jedna preko druge. Zatvorite
2 cm s okruglih rubova kako biste vratai 10 minuta pecite u nacinu CHIPS.

oblikovali trake Sirine 13 cm.

2 | Svaku traku preklopite na pola. S
pomocu kista svaku preklopljenu traku
premazite s malo ulja. Stavite kuglicu
mozzarelle i komadi¢ susene rajcice
na dno trake. Preklopite je i oblikujte
trokutaste samose te ih nauljite kistom.



PREDJELA

SAsTouC

2 velika patlidZzana
1 staklenka pesto umaka (190 g)

RECEPT

1 | Stavite grill pladanj na vrh uredaja 3 | Kad je uredaj zagrijan, stavite kriske

Easy Fry Oven & Grill, a pladanj za
prikupljanje tekucine na dno te ga 13
minuta zagrijavajte u nacinu GRILL
(200 °Q).

patlidzana na grill pladanj tako da se
ne preklapaju i zatvorite vrata. Imajte
na umu da cete ih trebati pripremati
u nekoliko serija. 10 minuta pecite u

nacinu GRILL (200 °C). Kad se oglasi

2 | Operit liene patlidzane i izrezit - :
| perite neoguljene patiidzane I iZrezite S\gnal, S spatule

ih na kriske debljine 1,5 -2 cm. Na obje
strane svake kriske patlidzana stavite
pesto.

Zvucni pomocu

okrenite kriske patlidZzana i pecite jos$
5 minuta u nacinu GRILL. Ponovite
postupak s
patlidzana.

preostalim  kriskama

Grillane kriske patlidZzana posluzite vruce ili hladne s malo dodat-
nog pesto umaka.
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SENDVIC S PAPRIKOM -

PREDJELA
4* 15 &
min Gy
SaAstoJci
2 male crvene paprike
8 kriski tostiranog kruha
80 ml maslinovog ulja
1 rezanj ¢esnjaka
Sol, papar
Recept
1 | Operite paprike. Stavite ih cijele u 3 | Ogulite paprike. IzreZite ih na trake i
koSaru za przenje uredaja Easy Fry stavite u duboku zdjelu s usitnjenim
Oven & Grill. Stavite ko3aru u sredinu ¢eSnjakom i maslinovim uljem. Zacinite
uredaja Easy Fry Oven & Grill, a pladanj solju i paprom. PosluZite s kriskama
za prikupljanje tekucine na dno te tostiranog kruha.

30 minuta pecite na 200 °C.

2 | Paprike stavite u zdjelu, pokrijte ih
tanjurom i ostavite da se u potpunosti
ohlade. Tako ¢e se lakse guliti.

Paprikama dodajte nekoliko grancica timijana.




PREDJELA

15 & 13 jjavanje + 45
4* S mn prethodnozagruavanje+min -1

RUSTIKALNA PITA S TIKVICAMA

Sastouci

1 pakiranje lisnatog tijesta 1 Zlica krusnih mrvica
2 male tikvice 3 reZnja ¢eSnjaka

200 g svjezeg kozjeg sira (ili sirnog Y2 limuna

namaza) 1 Zlica maslinovog ulja
2 Zlicice sitno narezanog timijana ili Sol, papar
provansalskih zacina

Recept

1 | Operite tikvice iizreZite ih na kriske debljine 4 | Kad je uredaj zagrijan, pitu uz pomoc

5 cm. Ogulite i zgnjecite reznjeve Cesnjaka,
naribajte koricu limuna i promijesajte s
kozjim sirom (ili sirnim namazom), krusnim
mrvicama, solju i paprom, polovicom
timijana i maslinovog ulja.

papira za peCenje stavite na pladanj i njega
stavite u sredinu uredaja Easy Fry Oven &
Grill. Zatvorite vrata i 45 minuta pecite u
nacinu PIZZA (190°C). Nakon 20 minuta
izvadite pladanj iz uredaja Easy Fry Oven

& Grill i paZljivo skinite papir za pecenje s
pomocu $patule. Vratite pladanj u uredaj,
zatvorite vrata i smanjite toplinu na 180 °C
kako biste zavrsili pecenje.

2 | Stavite pladanj za pizzu na vrh uredaja Easy
Fry Oven & Grill. Zatvorite vrata i 13 minuta
ga zagrijavajte u nacinu GRILL (200 °C).

3 | IzreZite komad papira za pecenje na
veli¢inu pladnja za pizzu. Razvaljajte lisnato
tijesto na papir za pecenje u taj oblik i
vilicom napravite nekoliko rupa. Pocevsi
na sredini, razmazite smjesu sa sirom na
tijesto, do ruba papira za pecenje. Na vrh
stavite kriske tikvica i ostatak timijana i
maslinovog ulja. Preklopite rubove tijesta
preko punjenja tako da pita nije veca od
papira za pecenje.

Posluzite toplu ili hladnu sa salatom.




GLAVNA JELA

SasToJci

1 kg batata

2 Zlice brasna

1,5 Zli¢ica soli

1,5 Zlica ulja

Sitno narezani svjezi persin (po zelji)

Recept

1 | Ogulite batat i izrezite ga na kriske 3 | 25 minuta przite u nacinu CHIPS
debljine 2 cm. Osusite ih u kuhinjskoj (200 °C) uz povremeno okretanje
krpi koliko god mozete i stavite ih u batata.
zdjelu.

4 | Zacinite solju i narezanim svjezim

2 | Dodajte brasno i sol, promijesajte tako persinom po Zelji.
da je batat ravnomjerno zacinjen. U
mjesavinu dodajte ulje. Pomfrit od
batata stavite u kosaru uredaja Easy Fry
Oven & Grill. Stavite kosaru u sredinu
uredaja, a pladanj za prikupljanje
tekucine na dno.



-~ GLAVNA JELA
P

PRZENA MRKVA S JAVOROVIM 4 15 & 40 i
SIRUPOM | TIMIJANOM min G min

= N

SasToJci

1 kg mrkve

2 Zlice ulja sjemenki grozda
1 Zlica javorovog sirupa

¥ Zlice timijana

Sol, papar

Recept

1 | Ogulite mrkvu. IzreZite ih po duZinina 3 | 40 minuta pecite u nacinu CHIPS
Cetvrtine i zatim na trake duljine 5 cm. (200 °C). Okrenite nekoliko puta tijekom
Stavite ih u zdjelu i pomijesajte s uljem, pripreme.
javorovim sirupom, timijanom, solju i
paprom.

2 | Stavite ih u kosaru za przenje uredaja
Easy Fry Oven & Grill koju cete staviti
u sredinu uredaja s pladnjem za
prikupljanje tekucine na dnu. Zatvorite
vrata.




GLAVNA JELA

SasToJci

500 g krumpira Sol, papar

1 ljutika 1,5 Zlica ulja
1 Zlica brasna

1 Zlica narezanog persina

1 jaje

Recept

1 | Ogulite i naribajte krumpire i ljutiku, 3 | 35 minuta pecite u nacinu CHIPS
a zatim ih ¢&vrsto pritisnite rukama (200 °C). Nakon 15 minuta pecenja,
da istisnete svu tekucinu. Umijedajte zamijenite grill pladnjeve. Zatim nakon
brasno, jaja, persin, sol i papar. 30 minuta pripreme preokrenite rostije

prije nego 5to ponovno zatvorite vrata i

2 | Stavite papir za pecenje na dva grill zavriite pecenje.

pladnja. Premazite ih uljem s pomocu
kista. Stavite 4 Zlice smjese na svaki
grill pladanj tako da se ne dodiruju.
Lagano ih pritisnite straZznjom stranom
Zlice i premazite s malo ulja. Stavite
grill pladnjeve u sredinu gornjeg dijela
vaseg uredaja Easy Fry Oven & Grill i
zatvorite vrata.

Rostije posluzite kao prilog.

’ Mozete ih napraviti i kao meduobrok, uz svjezi sir, sitno narezano
zacinsko bilje i dimljeni losos, primjerice.




63l 10 &

SaAstoJci
18 sirovih kozica (bez glave i oklopa)
2 jaja

2 Zlice brasna

75 g kruSnih mrvica

1 Zlica curryja u prahu

REcepT

1 | Stavite brasno u zdjelu. Razmutite
jaja u drugoj posudi s 2 Zlicice ulja i
vecim prstohvatom soli. U trecoj zdjeli
promijesajte krusne mrvice i curry u
prahu.

2 | S pomocu kista uljem premazite dva
grill pladnja uredaja Easy Fry Oven &
Grill.

3 | Svaku kozicu, jednu po jednu, umocite
u brasno, zatim u smjesu od jaja pa u
krusne mrvice. Postupak ponovite jos
jedanput i svaku kozicu stavite na grill
pladnjeve tako da nisu jedna preko
druge.

GLAVNA JELA

Ulje
Sol

4 | Stavite grill pladnjeve u sredinu na
gornji dio vaseg uredaja Easy Fry Oven
& Grill, zatvorite vrata i 5 minuta pecite
u nacinu CHIPS, a na pola vremena
pripreme zamijenite pladnjeve.

limuna i curryja.

Posluzite kao predjelo s majonezom zacinjenom s malo




TERIYAKI LOSOS
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GLAVNA JELA

1)
425, & L 12 g

SasToJci

4 fileta lososa

4 Zlice teriyaki umaka

1 Zlica ¢esnjaka u prahu
1 Zlica soka limete

Recept

1 | Teriyaki umak pomijesajte s ¢esnjakom 2 | Ocijedite filete lososa i stavite ih na
u prahu i sokom limete. Filete lososa grill pladanj u sredinu uredaja Easy Fry
stavite na tanjur, preko njih prelijte Oven & Grill s pladnjem za prikupljanje
mjesavinu s umakom i ostavite da se tekucine na dnu.

mariniraju u hladnjaku barem 1 sat.

3 | 12 minuta pecite u nac¢inu FISH (170°C).

Za vise glazure odaberite guscu teriyaki marinadu, takozvani
yakitori umak. Losos posluzite s rizom i malo umaka.



min

HRSKAVA RIBA 20 0
43K % i !

NA POSTELJICI OD BROKULE

SasToJci

4 fileta bakalara ili Aljaske kolje (4 x 120 g)
1 brokula

4 Zlicice senfa

60 g krusnih mrvica

30 g maslaca

Recept

1 | Operite brokulu i nareZite na cvjetice.
Stavite ih u koSaru za przenje uredaja
Fasy Fry Oven & Grill. Pladanj za
prikupljanje tekucine napunite vodom
i stavite na dno uredaja.

2 | 15 minuta pecite u nac¢inu MANUAL

brokulu.

GLAVNA JELA

2 Zlica narezanog persina
Sol, papar

3 | U meduvremenu otopite maslac i
pomijedajte ga s krusnim mrvicama,
persinom, solju i paprom. Premazite
gornji dio ribljih fileta senfom i dodajte
mjeSavinu zacinjenih krudnih mrvica,
pritisnite mjesavinu da se zalijepi na ribu.

na 150 °C i na pola vremena okrenite 4 | Kad se oglasi zvuc¢ni signal, ribu stavite

na brokulu i 10 minuta pecite u nacinu
FISH (170 °C).



ORADA S
RAJCICAMA | MASLINAMA

-

GLAVNA JELA

SasToJci

4 fileta orade (4 x 130 )

4 Zlice sitno narezanog persina
¥ limuna

4 Zlica maslinovog ulja

1 mali rezanj ¢esnjaka

Recept

1 | Promijesajte narezani persin s ogulienim
i zgnjeCenim reznjem Cesnjaka, sokom
i koricom limuna, 3 Zlice maslinova
ulja, solju i paprom. Ocistite rajcice od
siemenki i narezite ih, a masline narezite
na kriske. Dodajte mjesavinu s persinom
i stavite sa strane.

2 | Stavite grill pladanj na vrh uredaja Easy
Fry Oven & Grill. Zatvorite vrata i 13
minuta ga zagrijavajte u nacinu GRILL
(200 °Q).

2 rajcice
50 g zelenih maslina bez kostica
Sol, papar

3 | Mesnatu  stranu  orade  prematite
maslinovim uljem i zacinite solju. Kad
se oglasi zvucni signal, stavite filete
na vrud¢i pladanj s kozom okrenutom
prema gore. Zatvorite vrata i 4 minute
pecite u nacinu GRILL (200°C). Ponovite
postupak s preostala dva fileta i posluzite
s umakom.

Filete orade posluzite s rizom i povréem po viastitom izboru.




GLAVNA JELA

SVINJSKI LUNGIC PREMAZAN MEDOM 63l 20 230 &\ . 304 13 prethodno zagrijavanje + 10 &1
S KRUMPIRIMA S GUSCJOM MASTI min min

MinGP Min lepzsy )

SasToJci

1 svinjski lungi¢ 1 svezanj persina ravnih listova
1,2 kg krumpira 5 reznjeva Cesnjaka

60 g guscje ili pacje masti 1 Zlica ulja

1 Zlica meda Sol, papar

2 Zlice soja umaka

Recept

1 | Svinjskilungi¢ nareZite nakriske debljine 4 | Nakon dovrietka programa, krumpirima
3 -4 cm. U dubokoj zdjeli promijesajte dodajte sitno narezani cesnjak i
med, ulje i soja umak pa dodajte promijesajte. Grill pladanj stavite iznad
kriske svinjskog lungica. Ostavite da se krumpira i 13 minuta ga zagrijavajte u
marinira barem 30 minuta. nacinu GRILL.

2 |U meduvremenu ogulite krumpir. 5 | Kad se oglasi zvu¢ni signal, stavite

IzreZite ga na tanke trake debljine
otprilike 3 mm, operite ih i osusite te
stavite u zdjelu. Dodajte oguljene i
zgnjecene reznjeve cesnjaka, guscju
ili pacju mast, sol i papar. PaZljivo
promijesajte sve zajedno i prebacite u
koSaru za przenje uredaja Easy Fry Oven
& Grill.

3 | Kosaru stavite u sredinu uredaja Easy Fry

Oven & Grill, a pladanj za prikupljanje
tekuc¢ine na dno te 30 minuta pecite u
nacinu CHIPS (200 °C) i okrenite ih dva
ili tri puta.

komade svinjskog lungi¢a na vrudi
pladanj, zatvorite vrata i 10 minuta
pecite u nacinu MANUAL na 200 °C,a na
pola vremena okrenite meso. Posluzite
krumpire s kriskama svinjskog lungica s
glazurom od meda.



GLAVNA JELA

4* %Qn g 25n—1|_in13 prethodnozagrijavanje+r1n(i)n %1

SaAstoJci

4 svinjska kotleta, debljine 2 cm (800 g) 1 Zlica ulja

1 jabuka 1 Zlica smedeg Secera

1 kg voskastog krumpira Sol, papar

RecepT

1 | Operite krumpiriizrezite gana ¢etvrtine 3 | Nakon zavrietka rada programa CHIPS
s korom. Pazljivo ih osusite kuhinjskom stavite grill pladanj iznad krumpira i 13
krpom. Stavite ih u zdjelu i promijesajte minuta ga zagrijavajte u nacinu GRILL
zajedno s uljem, 1 Zlicom soli i paprom. (200 °Q).

Krumpir stavite u kosaru za przenje u
sredinu uredaja Easy Fry Oven & Grill s
pladnjem za prikupljanje tekucine na
dnu. 25 minuta pecite u nacinu CHIPS,
a na pola vremena ih okrenite.

4 | Kad se oglasi zvu¢ni signal, svinjske
kotlete stavite na vruci pladanj (s
jabukom na vrhu), zatvorite vrata i 10
minuta pecite u nac¢inu GRILL (200 °C).

5 | Svinjske kotlete s jabukom posluzite s

2 | Ogulite jabuku i izreZite je na 4 debele o
krumpirima.

kriske. Stavite jednu krisku na svaki
kotlet, zacinite solju, paprom i smedim
Secerom.



(GRILLANA KOBASICA
s GLAZURONI OD SENFA

GLAVNA JELA

SasToJci

700 g Toulouse kobasica

1 Zlica senfa s komadi¢ima
2 Zlice meda

100 ml bijelog vina

2 grancice timijana

REcepT

1 | Stavite med, senf, timijan i vino u tavu 3 | Smotajte kobasicu u spiralu i umetnite

i kuhajte dok ne proklju¢a. Ostavite
da se kuha, uz redovito mijesanje, dok
zagrijavate grill pladanj.

2 | Stavite grill pladanj na vrh uredaja Easy
Fry Oven & Grill, a pladanj za prikupljanje

dva stapica okomito kako se kobasica
ne bi odmotala. Kad se uredaj zagrije,
obje strane kobasice s pomocu kista
premazite mijesavinom od senfa i
stavite je na grill pladanj.

teku¢ine na dno te ga 13 minuta 4 | 15 minuta pecite u nacinu GRILL

zagrijavajte u nacinu GRILL (200 °Q).

(200 °C), a na pola vremena okrenite
kobasice. Kobasice posluZite na tanjuru
s ostatkom umaka od senfa.

Posluzite s domacim pireom od krumpira sa senfom: ogulite i
skuhajte 1 kg krumpira. Ocijedite ga i napravite pire s 25 g maslaca,
Zlice senfa, 150 ml mlijeka, soli i paprom.




GLAVNA JELA

S

GIRILLANI RIB-EYE ODREZAK S 2* 15 & 17
CHIMICHURRI UMAKOM min

3 ""‘\‘ \‘ - ; \ Sastouci
A

400 g rib-eye odreska, debljine 2 cm Prstohvat kajenskog papra

1 Zlica vinskog octa Prstohvat origana

1 rezanj ¢esnjaka 3 Zlice biljnog ulja

V5 sveznja persina ravnih listova Sol, papar

Recept

1 | Promijesajte  sitno narezani  persin 4 | Nakon $to ste pladanj zagrijavali
zajedno s reznjem cednjaka (oguljen 13 minuta, stavite odrezak na vrudi
i bez sredine). Dodajte ocat, kajenski pladanj, zatvorite vrata i pocnite s
papar, origano, sol, papar i ulje te pecenjem. Nakon 2 minute okrenite
promijesajte. Stavite chimichurri umak odrezak i ostavite da se pece jos 2
u zdjelu. minute.

2 | Izlupajte meso kuhinjskim valjkom. 5 | Odrezak posluzite na tanjuru s
Zacinite obje strane solju i paprom te chimichurri umakom.
dodajte malo ulja.

3 | Stavite grill pladanj na vrh uredaja Easy
Fry Oven & Grill, a pladanj za prikupljanje
tekuc¢ine na dno te ga postavite u nacin
GRILL (200 °C) i pecite 17 minuta.

Prilagodite vrijeme pripreme ovisno o tome Zelite li slabo ili jako
peceni odrezak.




GLAVNA JELA

BURGER S PRZENIM POMFRITOM OD BATATA

4* 20 @/ 20+13 prethodnozagruavanje+8 &1

SasToJci

4 pljeskavice
800 g batata
4 kriske cheddar sira
2 Zlice senfa
2 Sake rikole

4 peciva za hamburger

1 puna Zlica brasna

1 Zlicica soli

1 Zlica ulja od uljane repice

REcepT

1 | Ogulite batat i izreZite ga na kriske 3 | Kad se oglasi zvu¢ni signal, stavite

debljine 2 cm. Osusite ih u kuhinjskoj
krpi koliko god mozete i stavite ih u
zdjelu. Dodajte brasno i sol, promijesajte
da su batati ravnhomjerno zacinjeni. U
mjesavinu dodajte ulje. Pomfrit od batata
stavite u kosaru uredaja Fasy Fry Oven &
Grill. Stavite koSaru u sredinu uredaja, a
pladanj za prikupljanje tekuc¢ine na dno.
20 minuta pecite u nacinu CHIPS (200 °C).

2 | Nakon dovrdetka programa, okrenite

batat i stavite grill pladanj na vrh uredaja.
Zatvorite vrata i postavite na nacin GRILL
(200 °C) na 13 minuta kako biste zagrijali
pladanj.

plieskavice na vrudi pladanj. Zatvorite
vrata i 4 minute pecite u nacinu GRILL
(200°Q). Stavite kriske sira na pljeskavice i
jo$ 2 minute pecite u nacinu GRILL.

4 | Maknite pladanj s pljeskavicama. PrereZite

peciva za hamburger i stavite ih na grill
pladanj te 2 minute pecite u nacinu GRILL.

5 | Premazite tostirana peciva senfom i na

njih stavite pljeskavice. Dodajte rikolu
i kriske rajcice po zelji te posluzite s
pomfritom od batata.



PILECI BATACI S DUMBIROM |
GRILLANIM KUKURUZOM

GLAVNA JELA

6 10 &1 \\ 20+13
min G sat lepszy

SasToJci

prethodno zagrijavanje + min

12 pilec¢ih bataka (priblizno 1 kg) 2 Zlice maslinovog ulja
6 kukuruza, prethodno kuhanih i vakuumiranih ~ Sol, papar

2 Zlice teku¢eg meda
2 Zlice umaka od soje
1 Zlica narezanog dumbira

REcepT

1 | U zdjeli promijesajte med, umak od 3 | Na kraju programa izvadite pilece

soje i dumbir. Dodajte batke i dobro
promijesajte da su svi ravnomjerno
premazani. Ostavite da se mariniraju
1 sat.

batake. Stavite grill pladanj na vrh
uredaja i 13 minuta ga zagrijavajte u
nacinu GRILL (200 °C).

4 | Osusite kukuruz kuhinjskim ru¢nikom.

2 | Pile¢e batake stavite na dva grill pladnja
u redovima (6 bataka na svakom grill
pladnju). Stavite grill pladnjeve u
sredinu gornjeg dijela vaSeg uredaja
Easy Fry Oven & Grill s pladnjem za
prikupljanje tekuc¢ine na dnu. Zatvorite
vrata i 20 minuta pecite u nacinu
CHICKEN (200°C). Nakon 10 minuta
zamijenite grill pladnjeve i okrenite
batke, zatvorite vrata i nastavite
pecenje.

Kukuruz premazite uljem i zacinite
solju i paprom. Kad je pladanj zagrijan,
6 kukuruza stavite na grill pladanj i 10
minuta pecite u nacinu GRILL (200 °C).
Na pola vremena okrenite kukuruz.
Posluzite s karameliziranim pile¢im
batacima.

Za jos veci efekt karamelizacije, batake tijekom pecenja pre-
mazite marinadom i pecite dodatnih 5 minuta.




GLAVNA JELA

PECENA PILETINA 4342 5. &

3 | 5 !1‘
y 7 SAsToJCI
T T 1 malo pile, s vezanim nogama i krilima 1 mali luk
(otprilike 1,2 kg) 1 Zlica ulja
5 reZnjeva cesnjaka Sol
Recept
1 | Ogulite i sitno narezite luk i reznjeve 3 | Pile stavite na razanj u uredaj Easy
¢ednjaka. Stavite ih u pladanj za Fry Oven & Grill. 1 sat pecite u nacinu
prikupljanje tekucine na dno uredaja CHICKEN, s uklju¢enim raznjem.
Easy Fry Oven & Grill i dodajte ¢asu
vode.

2 | U kozu pileta utrljajte jednu Zlicu ulja.
lzdasno zacinite solju.



PILECI ZABATAK U

MARINADI OD JOGURTA | RUZMARINA
. . SE S

GLAVNA JELA

4* 10 & 4 \\ 13 prethodno zagrijavanje + 30&1

mingPP sata lessdy m

SAstoJci

4 mala zabatka bez koZe 2 Zlice svjeZeg ruzmarina, sitno narezanog

250 g jogurta 4 reznja Cesnjaka, zgnjecena

3 Zlice Dijon senfa Sol, papar

REcepT

1 | Promijesajte jogurt, senf, ruzmarin, 3 | Kad se oglasi zvu¢ni signal, pilece
cednjak, sol i papar. Piletinu premazite zabatke stavite na vruci grill pladanj i
mjesavinom i ostavite da se marinira u 30 minuta pecite u nacinu GRILL (200°C).

hladnjaku barem 4 sata.

2 | Stavite grill pladanj na vrh uredaja Easy
Fry Oven & Grill, a pladanj za prikupljanje
teku¢ine na dno te ga 13 minuta
zagrijavajte u nacinu GRILL (200 °Q).

Grillane pilece zabatke posluzite sa salatom i grillanim
kriskama krumpira.



GLAVNA JELA

6* 45 & 10+25
min @GF min

SasToJci

16 listi¢a rizinog papira
50 g rizinih rezanaca 10 g svjezeg dumbira

1 mala pile¢a prsa (120 g) 1 Zlica ulja od sezama

2 mrkve Sol

V5 crvenog luka 1,5 Zlica ulja neutralnog okusa

20 grancica svjezeg korijandera

REcepT

1 | Pile¢i file stavite na grill pladanj u

sredinu uredaja Easy Fry Oven & Grill s
pladnjem za prikupljanje tekucine na
dnu. 10 minuta pecite u nac¢inu MEAT
(180°C). Ostavite da se meso malo
ohladi prije nego $to ga nareZete na
komadice.

2 | Ogulite i naribajte mrkvu. Izrezite

korijander, dumbir i luk. Rehidratizirajte
rizine rezance e u skladu s uputama na
pakiranju, zatim ih ocijedite, stavite u
zdjelu i pomijesajte zajedno s povréem,
komadic¢ima piletine i uljem od sezama.

3 | Namocite listi¢ rizinog papira u mlakoj
vodi i stavite na cisti kuhinjski ru¢nik.
Stavite 2 Zlice punjenja u sredinu
na dno listica rizinog papira. Savijte
rubove, a zatim =zarolajte proljetnu

5 | Proljetne

rolicu i pritisnite da se zalijepi. Nauljite
je sa strane i stavite na grill pladanj
uredaja Easy Fry Oven & Grill. Ponovite
postupak sve dok na svakom grill
pladnju nemate 8 proljetnih rolica koje
se ne smiju dodirivati.

4 | Stavite grill pladnjeve u sredinu i na

gornji dio uredaja Easy Fry Oven & Grill
te 25 minuta pecite u nacinu CHIPS
(200 °C), a na pola vremena pripreme
zamijenite pladnjeve.

rolice posluzite vruce s
umakom od soje.

trebate umakati u vodi.

Rizin papir moZete zamijeniti listovima tijesta za savijace koje ne




PACJA PRSA | MRKVA
S MEDOM | RUZMARINOM

SasToJci

2 velika pacja prsa
1 kg mrkve
4 Zlice tekuceg meda

6* 1> @/ 25+13 prethodnozagruavanje+8

REcepT

1 | Zarezite kozu pacjih prsa u obliku

reSetke. Svaki dio prsa izreZite na 3
jednaka dijela. Premazite ih polovicom
meda, listovima grancice ruzmarina
(sitno narezanog) i solju. Stavite ih na
tanjur i ostavite u hladnjaku.

2 | Ogulite mrkvu. IzreZite ih po duZini na

Cetvrtine i zatim na trake duljine 5 cm.
Stavite ih u zdjelu i promijesajte zajedno s
uljem, ostatkom meda i ruzmarina te solju
i paprom. Prebacite u kosaru za przenje u
stavite je u sredinu uredaja Easy Fry Oven
& Grill s pladnjem za prikupljanje tekucine
na dnu. Zatvorite vrata. 25 minuta pecite u
nacinu CHIPS (200 °C). Okrenite jedanput
tijekom pecenja.

GLAVNA JELA

Dodaijte ili oduzmite 2 minute pecenja u GRILL nacinu ovisno o
tome Zelite li slabije ili jace pecena pacja prsa.

3
»

2 Zlice ulja sjemenki grozda
2 grancice ruzmarina
Sol, papar

3 | Kad se oglasi zvu¢ni signal, ponovno

okrenite mrkve i stavite ih na grill
pladanj na vrh uredaja. Zatvorite vrata
i 21 minutu ga zagrijavajte u nacinu
GRILL (200 °C). Nakon 13 minuta stavite
komade pacjih prsa na vruci pladanj
s kozom okrenutom prema gore.
Zatvorite vrata i pustite da se pece.
Nakon 4 minute okrenite prsa, zatvorite
vrata i nastavite pecenije.

4 | Pagja prsa posluzZite s pomfritom od

mrkve i sotiranim krumpirima.




GLAVNA JELA

{9

prethodno zagrijavanje + 3 X 1 2 -'l

6Se 10 & 13
min @GP min

SasToJci

1 pakiranje ve¢ napravljenog tijesta za
pizzu u obliku kvadrata

6 gljiva

2 rajcice

150 g kriski cheddar sira

6 Zlica umaka od rajcice
2 Zlice maslinovog ulja
Provansalski zacini

REcepT

1 | Grill pladanj okrenut na stranu za 3 | Kad je zagrijan, 2 kvadrata tijesta stavite

pripremu pizze stavite na vrh uredaja
Fasy Fry Oven & Grill s pladnjem za
prikupljanje tekucine na dnu. Zatvorite
vrata i 13 minuta ga zagrijavajte u

na pladanj za pizzu i na svaki kvadrat
stavite umak od rajcice, 1
kriske rajcice i nekoliko komadica gljive.
Dodajte prstohvat provansalskih zacina

krisku sira, 2

nacinu GRILL (200 °C). i stavite nekoliko kapi maslinova ulja.
S pomocu rucke koja se moze skinuti
pladanj stavite u uredaj Easy Fry Oven &
Grill i 12 minuta pecite u nacinu PIZZA

(190°Q).

2 | Operite gljive i raj¢ice. Gljive izreZite na
Cetvrtine, a rajcice na kriske. Odmotajte
tijesto za pizzuiizreZite ga na 6 kvadrata.

4 | Kad se oglasi zvu¢ni signal, izvadite
pripremljene pizze i ponovite postupak
s preostalim pizzama.

Za brzu pripremu napravite bruschette od panini kruha izrezanog

na pola umjesto tijesta za pizzu.




GLAVNA JELA

SasToJci

1 muskatna tikva
2 Zlice ¢eSnjaka u prahu

2 lista lovora
2 7lice maslinovog ulja
Sol, papar
Recept
1 | Prepolovite muskatnu tikvu. Uklonite 3 | 25 minuta pecite u nac¢inu MANUAL
sjemenke i koru te je izreZite na kocke (200 °Q).
velic¢ine 2,5 cm.
4 | Pospite bucinim siemenkama,
2 | Kockice stavite u zdjelu zajedno suncokretovim sjemenkama i
s ceSnjakom, listovima lovora i komadicima feta sira.

maslinovim uljem. Zacinite solju i
paprom te promijesajte. Prebacite u
kosaru za przenje koju cete staviti u
sredinu uredaja Easy Fry Oven & Grill.
Zatvorite vrata.



GLAVNA JELA

SaAstoJci

1 mala cvjetaca 100 ml maslinovog ulja

2 Zlice maslinovog ulja 100 ml limunovog soka

30 g tahini paste Sol, papar

Recept

1 | Cvjetacu nareZite na kriske, a zatim na 4 | U meduvremenu pripremite umak
cvjetove. Stavite ih u zdjelu, dodajte 2 od limuna tako da promijesate tahini
Zlice ulja, sol, papar i promijesajte. pastu, limunov sok i maslinovo ulje.

. . . _ Zacinite solju i paprom.
2 | Prebacite u kosaru za przenje i stavite u

sredinu uredaja Easy Fry Oven & Grill pa 5 | Cvjetacu posluzite s umakom od
zatvorite vrata. limuna.

3 | 20 minuta pecite na 180 °C, a na pola
vremena ih okrenite.



GLAVNA JELA

PROVANSALSKA RAJCICA

SasToJci

4 rajcice sorte volovsko srce
2 reznja ¢esnjaka, narezana
2 7lice narezanog persina

4 7lice maslinovog ulja
2 Zlice krusnih mrvica
Sol, papar

Recept
1 | Raj¢ice narezite na pola. Ako je 3 | Pladanj zagrijavajte 13 minuta i, kad se

potrebno, izreZite dno svake rajcice
tako da mogu biti polegnute na
pladanj. Promijesajte maslinovo ulje,
cesnjak, persin i krusne mrvice. Zacinite
solju i paprom, a zatim svaku rajcicu

oglasi zvu¢ni signal, na vruci pladanj
stavite rajcice (tako da je strana s
perS§inom okrenuta prema gore)
te zatvorite vrata kako bi pecenje
zapocelo.

premazite tom mjesavinom.

2 | Stavite grill pladanj na vrh uredaja Easy
Fry Oven & Grill, a pladanj za prikupljanje
tekucine na dno te ga postavite u nacin
GRILL (200 °C) i pecite 33 minute.

Rajcice ne bi trebale biti prezrele kako bi mogle zadrzati oblik.




DESERTI

IMRAMORNI KOLAC OD COKOLADE | KARAMELE  6/832 39, & 29,

SaAstoJci
350 g Secera

4 jaja

250 g brasna

1 vrecica praska za pecivo

100 g slanog maslaca

20 g maslaca za premazivanje kalupa

REcepT

1 | Namastite okrugli kalup za torte od
20 cm.

2 | U maloj tavi zagrijte maslac, vodu i
160 g Secera. Kad se smjesa pocne
karamelizirati, dodajte komadice slanog
maslaca i vrhnje te pripazite da ne dode
do $pricanja. Stavite sa strane.

3 | Pripremite biskvit tako da promijesate
ulje i ostatak Secera. Dodajte jaja,
prosijano brasno i prasak za pecivo.
Smjesu odvojite na pola. U jednu
polovicu dodajte kakao u prahu, a u
drugu 150 g ohladene karamele.

120 g vrhnja za kuhanje

5 Zlica mlijeka

200 ml ulja neutralnog okusa
20 g kakaa u prahu

60 g meda

50 ml vode

4 | Stavite 3 Zlice c¢okoladnog biskvita
u kalup, a zatim 3 Zlice biskvita od
karamele. Postupak ponavljajte tako da
se stvori efekt mramora. Stavite na grill
pladanj u sredinu uredaja Easy Fry Oven
& Grill. Zatvorite vrata.

5 | 50 minuta pecite u nac¢inu DESSERT
(160°C). Nakon 35 minuta pokrijte
tortu listom papira za pecenje da ne
zagori. Ostavite da se torta ohladi prije
nego sto je izvadite iz kalupa. Prelijte
ostatkom karamele i posluzite.



MUFFINI S KOMADICIMA COKOLADE

DESERTI

63l 15 &

SaAstoJci

125 g brasna 50 g komadica ¢okolade

V5 vrecice kvasca 1 jaje

25 g omeksanog maslaca 125 ml mlijeka

30 g Secera

Recept

1 |U zdjeli promijesajte brasno, kvasac 3 | Odvojite biskvit u 6 kalupa za muffine
i Secer. Dodajte omeksani maslac i i stavite ih u kosaru za prZenje uredaja
promijesaj rukama dok ne postignete Easy Fry Oven & Grill. Stavite kosaru na
teksturu mokrog pijeska. Dodajte vrh uredaja, zatvorite vrata i 25 minuta
komadice ¢okolade. pecite u nacinu DESSERT (160 °C).

2 | U drugoj zdjeli istucite jaja i mlijeko.
Dodajte mjeSavinu i sve promijesajte
zajedno, ali pazite da smjesu ne
izmijeSate previse.



63l 15 &

SasToJci

3 jabuke

200 g brasna
3jaja

3 Zlice mlijeka

Recept
1 | Ogulite jabuke i nareZite ih na 4 velike
kriske.

2 | Stavite list papira za pecenje na dva grill
pladnja u uredaj Easy Fry Oven & Grill.
Dobro ih premazite uljem s pomocu
kista.

3 | Stavite brasno u duboku zdjelu. U
drugoj zdjeli istucite jaja s javorovim
sirupom i mlijekom. Jednu po jednu, 12
kriski jabuka umocite u brasno, jaja pa
ponovno u brasno.

DESERTI

1 Zlica javorovog sirupa
3 Zlice ulja
Secer u prahu

4 | Stavite ih na papir za pecenje tako
da se ne dodiruju. PremaZite s malo
ulja. Stavite grill pladnjeve u sredinu
gornjeg dijela vaseg uredaja Easy Fry
Oven & Grill i zatvorite vrata. 20 minuta
pecite u nacinu CHIPS (200 °C), a na
pola vremena zamijenite pladnjeve.

5 | Krafne pospite secerom u prahu i
posluZite.
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DESERTI

SasToJci

1 velika jabuka
V2 limuna

REcepT

1 | Iscijedite limun i sok ulijte u malu zdjelu 4 | 6 sati pecite u na¢inu DEHYDRATION na

s hladnom vodom. 60°C. Na kraju rada programa provjerite
teksturu kriski jabuka i nastavite ih susiti
dodatnih 1 ili 2 sata, ako je potrebno,
dok ne postanu hrskave.

2 | Operite jabuke i izvadite im sredinu
s pomocu alata za vadenje sredine iz
jabuke, a zatim ih izrezite na Sto tanje
kriske (priblizno 2 mm), ako je moguce
s pomocu mandoline. Jednu po
jednu kriske jabuke umocite u vodu s
limunom, a zatim ih osusite s pomocu
¢istog kuhinjskog ruc¢nika ili papira.

3 | Stavite ih na dva grill pladnja uredaja
Easy Fry Oven & Grill blizu jedne drugoj,
ali da ne prelaze jedna preko druge.
Stavite dva grill pladnja u sredinu i na
vrh uredaja. Zatvorite vrata.

Susene kriske jabuka u spremite u hermeticki zatvorenu posudu i
jedite ih s granolom ili kao zdravu slasticu.




