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

Pour des raisons de protection de l‘environnement, 
vous trouverez les recettes en ligne, à 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 okokból a recepteket az alábbi 
linken tudja letölteni

Z důvodu ochrany životního prostředí naleznete 
recepty online ke stažení na adrese

Z dôvodu ochrany životného prostredia sú recepty 
online a môžete si ich stiahnuť na

Dun motive de protecție a mediului, rețetele le puteți 
descărca de pe internet de la adresa

Ponieważ dobro środowiska bardzo leży nam na sercu 
zdecydowaliśmy, że fantastyczne, smakowite przepisy 
udostępnimy Państwu online pod adresem

Tarifleri, çevre koruma nedenlerinden dolayı online 
olarak indirebilirsiniz

https://www.mediashop.tv/DE/power-airfryer-multifunction/

ÚTMUTATÓ:
1 csésze kb. 240 ml űrtartalmú csészének felel meg!

1 tk = 1 teáskanál, 1 ek = 1 evőkanál.

TIPP: Mindig tegye a csepegtetőtálcát a készülékbe, hogy megkönnyítse a tisztítást.
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Hozzávalók:

4

5 	 nyeles csirkecomb
4 	 csirkecomb
5 	 csirkeszárny
3 	 csésze író
2 tk 	 só
1 tk 	 őrölt feketebors
1 ek 	 hagymapor
1 ek 	 fokhagymapor
1 ek 	 paprika
6 csésze 	 kukoricapehely, morzsolva

Elkészítés: 1.	 Tegye a csirkehúst 30 percre íróba; de legjobb egész éjszakára. Keverje össze a fűszereket 
és a kukoricapehelyet.

2.	 Vegye ki a csirkehúst az íróból. Forgassa meg a kukoricapehely és fűszerkeverékben, 
amig jól be nem borítja.

3.	 Ossza el a csirkehúst a rácsokon, és tolja be a Power AirFryer Multi-Function készülékbe.

4.	 Indítsa el a csirkeprogramot a csirke gomb megnyomásával.

5.	 10 perc elteltével cserélje ki a rácsokat a forgatás elve szerint.

6.	 A csirke akkor sült át, amikor a maghőmérséklet elérte a 75 ° C-ot. A sütési idő a csirke 
darabok méretétől és súlyától függően változhat.

Elkészítés:

Elkészítés:

Hozzávalók:

Hozzávalók:

SÜLT
CSIRKE
6 adag

CSIRKE-CSÍKOK
4 adag

1 tk 	 fokhagymapor
1 tk 	 hagymapor
1 tk 	 só
½ tk 	 őrölt feketebors
1 tk 	 füstölt paprika 

1 csésze 	 liszt
450 g 	 csirkecsík
2 	 tojás, felverve
2 csésze 	 durva panírmorzsa (pl. panko)

1.	 Egy tálban keverje össze a fokhagymát, hagymát, sót, borsot, paprikát és lisztet.

2.	 Forgassa meg a csirkét a liszt- és a fűszerkeverékben.

3.	 Mártsa a csirkét a felvert tojásba, majd forgassa meg a panírmorzsában.

4.	 Ossza el a csirke csíkokat a rácsokon.

5.	 Nyomja meg a sült krumpli gombot, és csökkentse a hőmérsékletet 185 °C-ra.

1.	 A szeletelt cukkinit mártsa a felvert tojásba.

2.	 Ezután forgassa meg a panírmorzsában.

3.	 Ossza el a rácsokon a cukkinit.

4.	 Nyomja meg a sült krumpli gombot, és állítsa be az elkészítési időt 10 percre.

4 	 közepes méretű cukkini, hasábokra vágva.
4 	 tojás, felverve
2 csésze 	 durva panírmorzsa (pl. panko)
	 Fűszerek ízlés szerint (pl. olasz gyógynövények, 8 fűszer keverék stb.)

SÜLT CUKKINI
6 adag



Hozzávalók:
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CHEDDAR
KEKSZEK

Elkészítés:

2 csésze 	 liszt
kb. 115 g 	 vaj
2 tk 	 sütőpor
¾ csésze 	 író
½ csésze 	 tavaszi hagyma aprítva
½ tk 	 fokhagymapor
½ tk 	 tenger gyümölcsei fűszer
¼ tk 	 Cayenne por
1 ½ csésze 	 cheddar, reszelve

1.	 Egy tálban keverje össze a lisztet és a vajat, amíg a massza morzsolható nem lesz.

2.	 Adja hozzá a többi összetevőt.

3.	 Készítsen 16 golyót, és ossza el őket a rácsokon.

4.	 A sütés elindításához nyomja meg a sütés gombot, és állítsa be az elkészítési 		
időt 15 percre.

5.	 Tálalja sült csirkével.

CHEDDAR
KEKSZEK
16 db



Hozzávalók:

Elkészítés:

9

Hozzávalók:

8

Elkészítés: 

1 	 nagy csirkemell csont és bőr nélkül
1 csomag 	 wonton tésztalap
1 ¼ csésze 	 cheddar, reszelve
4 ek 	 Buffalo Wing mártás
2 csésze 	 Panko panírmorzsa (durva prézli)
1 tk 	 száraz Sriracha por
1 	 tojásfehérje, felverve
	 Zeller rudacskák, a felszolgáláshoz
	 Kék sajt öntet, a felszolgáláshoz

1.	 Főzze a csirkét egy edényben 10 percig. Vegye ki és aprítsa fel.

2.	 Adja hozzá a Buffalo Wing szószot és a cheddar-t. Keverje jól össze.

3.	 Egy külön tálban keverje össze a panko panírmorzsát és a Sriracha-t. Egyelőre tegye félre 
az elkészített keveréket.

4.	 Minden wonton tésztalap közepére, rakjon egy evőkanál csirke keveréket.

5.	 Nedvesítse meg vízzel a wonton széleit. Hajtsa össze háromszögre, majd nyomja össze, 
hogy lezárja.

6.	 Ecsetelje be a wontont tojásfehérjével.

7.	 Szórjon panko keveréket a wontonokra.

8.	 Helyezze a wontonokat a rácsokra és tegye be őket a készülékbe.

9.	 Indítsa el a sült krumpli programot a sütés elindításához.

BUFFALO
WONTON
4 személyre

1.	 Melegítse fel a mozzarella rudakat: rendezze el a rácsokon és helyezze a készülékbe. 
Nyomja meg a sült krumpli gombot és állítsa be a sütési időt 6 percre.

2.	 Kenje meg vajjal a kenyérszeletek egyik oldalát.

3.	 Helyezzen 2 szeletet a vajas oldalával lefelé a rácsokra.

4.	 Tegyen két szelet amerikai sajtot minden szelet kenyérre.

5.	 Helyezzen 4 mozzarella rudat minden egyes kenyérszeletre.

6.	 Tegyen minden szeletre két további szelet amerikai sajtot és a maradék kenyeret, a vajas 
oldalával felfelé. 

7.	 Állítsa a hőmérsékletet 185 °C-ra. Állítsa be az elkészítési időt 6 percre. Nyomja meg a be 
/ ki gombot a sütés elindításához.

8.	 Fordítsa meg a szendvicseket, és ismételje meg a 7. lépést.

8 	 mozzarella rúd (fagyasztott késztermék)
4 	 szelet burgonyakenyér
8 	 szelet amerikai sajt
	 puha vaj

SAJTOS
SÜLT SZENDVICS
2 fő részére



Hozzávalók:
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24 	 nagy tortilla chips
½ csésze 	 babpüré
½ csésze 	 chili
115 g 	 amerikai sajt, kockára vágva
¼ csésze 	 salsa
½ csésze 	 cheddar, reszeltve
¼ csésze 	 fekete olajbogyó, szeletelve
½ 	 kis vöröshagyma, apróra vágva
1 	 nagy szilva paradicsom, apróra vágva
¼ csésze 	 koriander, apróra vágva
½ 	 lime leve
½ tk 	 só
	 Guacamole, a tálaláshoz
	 Tejföl, a tálaláshoz
1 	 jalapeno, szeletelve, a tálaláshoz

SÜLT
NACHOS

Elkészítés: 1.	 Olvassza meg a sajt kockákat és a chilit a mikrohullámú sütőben.
2.	 Fedje le a rácsot sütőpapírral.
3.	 Helyezzen 12 db tortilla chipset a sütőpapírral bevont rácsra.
4.	 Osszon el egy kanál babpürét a chipsekre.
5.	 Szórja a chili, a salsa, a reszelt cheddar, az olajbogyó és a koriander felét a chipsekre.
6.	 A maradék tortilla chipseket a tegye a többiekre.
7.	 A megmaradt chilit, salsát, reszelt cheddart, olajbogyót és koriandert szórja rá a 

chipsekre.
8.	 Nyomja meg a sült krumpli gombot. Állítsa be az időzítőt 12 percre a sütés 

megkezdéséhez.
9.	 Egy kis tálban keverje össze a vörös hagymát, a szilva paradicsomot, a lime-

gyümölcslevet és a sót, és ossza el a keveréket a kész nachókon.
10.	 Tálalja guacamoléval, tejföllel und jalapenos paprikával.

SÜLT
NACHOS
4 személyre



Hozzávalók:

Elkészítés:
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FEHÉR
PIZZA

1 	 vékony pizza tészta (alternatívaként lángos sütemény tészta)
2 	 fokhagyma gerezd, apróra vágva
½ tk 	 piros bors pehely
9 	 szelet friss mozzarella
¼ csésze 	 ricotta
2 tk 	 extra szűz olívaolaj

1 adag

1.	 Terítse ki a tésztát, és helyezze egy rácsra. Tolja be a Power AirFryer Multi-Function 
készülékbe.

2.	 Nyomja meg a sült krumpli gombot. Állítsa be az elkészítési időt 10 percre. Fordítsa meg 
a tésztát 5 perc elteltével.

3.	 Vegye ki a tésztát a Power AirFryer Multi-Function készülékből.

4.	 Kenje be a tésztát ricottával, és tegyen rá mozzarellát, fokhagymát és piros bors pelyhet. 
Tolja vissza a megrakott pizzát a Power AirFryer Multi-Function készülékbe.

5.	 Indítsa el a sült krumpli programot az azonos nevű gomb megnyomásával. Módosítsa a 
sütési időt 5-6 percre.

6.	 Tálalja.

PIZZA
FEHÉR



Hozzávalók:

15

Hozzávalók:

Elkészítés:

14

1 	 vékony pizza tészta (késztermék)
3 ek	  Pizza szósz
¾ csésze	  jól vágható mozzarella, reszelve
12 	 szalámi szelet

1.	 Terítse ki a tésztát, és helyezze egy rácsra. Tolja be a Power AirFryer Multi-Function 
készülékbe.

2.	 Nyomja meg a sült krumpli gombot. Állítsa be az elkészítési időt 10 percre. Fordítsa meg 
a tésztát 5 perc elteltével.

3.	 Vegye ki a tésztát a Power AirFryer Multi-Function készülékből.

4.	 Kenje be a tésztát a pizza szósszal és rakja rá a sajtot és szalámit. Tolja vissza a megrakott 
pizzát a Power AirFryer Multi-Function készülékbe.

5.	 Indítsa el a sült krumpli programot az azonos nevű gomb megnyomásával. Állítsa át az 
elkészítési időt 5 percre. A feltét vastagságától függően a sütési idő változhat.

SZALÁMIS
PIZZA
1 adag

Elkészítés: 

1,5 kg 	 kevert darált hús (sertés, marha- és borjúhús)
3 	 tojás
¼ csésze 	 tej
½ csésze	 panírmorzsa
½ csésze 	 parmezán, reszelve
½ 	 vöröshagyma, apróra vágva
2 	 fokhagyma gerezd, aprítva
½ tk 	 őrölt feketebors
1 tk 	 tengeri só
¼ csésze 	 petrezselyem, aprítva

1.	 Egy tálban keverje össze az összes összetevőt.

2.	 Formáljon 25 húsgombócot.

3.	 Helyezze a húsgombócokat a rácsokra, és tolja őket a Power AirFryer Multi-Function 
készülékbe.

4.	 Nyomja meg a bélszín/karaj program gombot. Állítsa az időzítőt 20 percre.

5.	 Tálalja paradicsommártással vagy pecsenyemártással.

25 db

HÚSGOMBÓC
HAGYOMÁNYOS OLASZ 



Hozzávalók:
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SZUPER
NACHO TACOS

Elkészítés: 

8 	 kemény taco kagyló (ropogós kukorica tortillák, késztermék)
½ csésze 	 méz
1 csomag 	 taco fűszer
1 csomag 	 sajtpor (vagy nagyon finoman reszelt sajt)
350 g 	 darált marhahús
2 ek 	 olívaolaj
2 tk 	 só
1 tk 	 őrölt feketebors
¼ 	 jégsaláta, apróra vágva
2 	 datolya paradicsom, kockára vágva
	 Tejföl és reszelt sajt a díszitéshez

1.	 Ecsetelje be a taco kagylókat kívül mézzel.

2.	 Keverje össze a taco fűszereket és a sajtport egy lapos tányéron.

3.	 Szórja a fűszeres sajtport nagy mennyiségben a taco kagylókra.

4.	 Helyezze a taco kagylókat a rácsokra és helyezze be a Power AirFryer Multi-Function 
készülékbe.

5.	 Állítsa a hőmérsékletet 185 °C-ra és az időzítőt 5 percre. Indítsa el a sütési folyamatot a 
be- kikapcsoló gomb megnyomásával.

6.	 Míg a taco kagylók sülnek, sűsse 5-6 percig erősen a darálthúst olívaolajban.

7.	 Sózza és borsozza meg.

8.	 Az elősütött húst ossza el egyenletesen a taco kagylókon.

9.	 Körítésnek használjon salátát, paradicsomot, cheddart és tejfölt.

SZUPER
NACHO TACOS
8 adag



Hozzávalók:
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CSIRKE
MILÁNÓI MÓDRA

2 csésze 	 panko panírmorzsa
	 (durva panírmorzsa)
¼ csésze 	 parmezán, reszelve
½ tk 	 fokhagymapor
2 	 tojás, felverve
4 	 csirkemell
	 Só és bors 

	 SALÁTA
1 tk 	 fehér borecet
	 Egy ½ citromlé
2 ek 	 extra natív olívaolaj
3 csésze 	 rukkola
1 	 húsparadicsom, kockára vágva
	 Só és bors
	 reszelt parmezán, a körítéshez

Elkészítés: 1.	 Keverje össze a panko panírmorzsát, parmezánt és fokhagymát egy tálban.

2.	 Fűszerezze a csirkemellet bő sóval és borssal.

3.	 Mátrsa a szeleteket a tojásba.

4.	 Forgassa meg a panko keverékben.

5.	 Tegye a szeleteket a rácsra.

6.	 Nyomja meg a bélszín/karaj program gombot. Állítsa be az elkészítési időt 15 percre a 
sütés elindításához.

7.	 Míg sűl a rántottmell, készítse el a salátát.

8.	 Keverje össze egy tálban az ecetet, citromlét, olívaolajat, egy csipet sót és a borsot.

9.	 Adja hozzá a rukkolát és fedje el az öntettel.

10.	 Szórja be a csirkét a kockára vágott paradicsommal és a rukkola salátával.

11.	 Körítse reszelt parmezánnal.

CSIRKE
MILÁNÓI MÓDRA
2 fő részére
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NARANCSOS
CSIRKE

Hozzávalók:

Elkészítés: 1.	 Mártsa meg a csirkemell darabokat a tojásban.

2.	 Keverjen össze egy kis tálban kukoricakeményítőt, sót és borsot.

3.	 A csirkét forgassa meg a kukoricakeményítő keverékben, és rázza le a felesleget.

4.	 Helyezze a panírozott csirke darabokat a rácsokra.

5.	 Nyomja meg a sült krumpli program gombot a sütés elindításához.

6.	 A főzőlapon egy serpenyőben keverje össze a mártás minden összetevőjét és főzze fel. 
Csökkentse a hőmérsékletet és hagyja főni. Addig főzze, míg a felére nem csökken.

7.	 Tegye a sült csirke darabokat egy tálba.

8.	 Öntse rá a mártást.

9.	 A csirkét fehér rizsen extra adag narancsmártással tálalja.

500 g 	 kockára vágott csirkemell,
	 csontozva és bőrmentesen
1 	 felvert tojás
1 csésze 	 kukoricakeményítő
2 tk 	 só
½ tk 	 őrölt feketebors

NARANCSOS
CSIRKE
4 személyre

	 NARANCSMÁRTÁS
1 csésze 	 narancslé
2 ek 	 vaj
2 tk 	 nátriumszegény szójaszósz
2 ek 	 barnacukor
1 ek 	 gyömbér, reszelt
1 tk 	 fokhagyma, reszelt 

1 tk 	 rizsecet
1 ek 	 tavaszi hagyma, apróra vágva
	 Csipetnyi vörös bors
1 	 narancs, héj
	 fehér rizs, tálaláshoz
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BANG BANG
GARNÉLA

Hozzávalók: 1 csésze 	 keményítőliszt
¼ tk 	 Sriracha por
körülbelül 900 g 	 (21-25 db) garnélarák, hámozott és belezett
¼ csésze 	 édes chili szósz
¼ csésze 	 majonéz
	 Jégsaláta körítéshez

1.	 Keverje össze a Sriracha port és a keményítőlisztet.

2.	 Forgassa meg a garnélarákot a Sriracha lisztkeverékben.

3.	 Ossza el a garnélákat a rácson, és ügyeljen arra, hogy ne fedjék egymást.

4.	 A sütés megkezdéséhez nyomja meg a sült krumpli gombot.

5.	 Fordítsa meg a garnélákat 10 perc elteltével.

6.	 Míg a garnélarák sülnek, keverje ki a majonézzel és chiliszósszal a mártogató szószt.

7.	 Tálalja a garnélarákot salátán és mártogató szósszal.

Elkészítés:

BANG BANG
GARNÉLA
6 adag



Hozzávalók:
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MÉZBEN
SÜLT LAZAC

2 	 (egyenként 120 g) lazacfilé
¾ csésze 	 méz
1/3 csésze 	 édes szójaszósz
2 ek	  barnacukor
¼ csésze 	 narancslé
2 ek 	 friss citromlé
2 ek 	 vörösbor ecetet
2 tk 	 olívaolaj
2 	 fokhagyma gerezd, aprítva
1 	 tavaszi hagyma, apróra vágva
	 Só és bors, fűszerezéshez

Elkészítés: 1.	 Melegítse fel a lazac, a só és a bors kivételével az összes hozzávalót enyhe 	
forralással egy edényben.

2.	 Forralja fel és párolja tovább.

3.	 Hagyja 15 percig főni, közben gyakran keverje meg.

4.	 Kenjen be minden lazacfilét olívaolajjal. Sózza és borsozza meg.

5.	 Tegye a lazacot egy rácsra.

6.	 Nyomja meg a garnéla program gombot. Állítsa be a hőmérsékletet 165 °C-ra a sütés 
megkezdéséhez.

7.	 Kenje be a lazacot a szósszal és süsse további 10 percig.

8.	 Tálalja a lazacot mártással és apróra vágott tavaszi hagymával.

MÉZBEN
SÜLT LAZAC
2 fő részére
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Hozzávalók:

26

Elkészítés:

450 g 	 darált marhahús (kevert)
1 	 nagy hagyma, apróra vágva
1 ek 	 repceolaj
1 tk 	 só
2 	 burger zsemle
2 ek 	 margarin, puha
6 szelet 	 csemegeuborka
4 szelet 	 paradicsom
4 	 jégsaláta levél
½ csésze 	 csípős mustár
4 szelet 	 sajt

	 MÁRTÁS
¼ csésze 	 majonéz
2 ek 	 ketchup
1 ek 	 finomra aprított csemegeuborka
½ tk 	 méz
½ tk 	 fehérbor ecet

1.	 Formázzon a darált marhahúsból négy húspogácsát, sózza meg és helyezze a hűtőbe.

2.	 Adja az olaj felét egy serpenyőbe. Süsse a hagymát barnára.

3.	 Kenje be a húspogácsákat a mustár felével és helyezze a rácsra. Indítsa el a sült krumpli 
programot, és állítsa az elkészítési időt 10 percre.

4.	 Egy perccel az idő lejárta előtt tegyen a húspogácsákra sajtot.

5.	 Vajazza meg a burger zsemléket.

6.	 Helyezze a burger zsemléket a rácsokra, és állítsa a hõmérsékletet 200 °C-ra. Állítsa az 
időzítőt 3 percre. Indítsa el a sütési folyamatot a be- kikapcsoló gomb megnyomásával.

7.	 Az idő lejárta után rakjon salátát, paradicsomot és szószt az alsó zsemlére. Tegyen egy 
húspogácsát a zsemlére és körítse egy kis hagymával és a csemegeuborkák felével. Most 
tegye a felső zsemle felet a burgerre.

DUPLA SAJTBURGER
CRAZY-GOOD SZÓSSZAL
2 adag

Hozzávalók: Elkészítés:

4 	 csirkemell csont nélkül és
	 bőr nélkül, csíkokra szelve.

	 PÁC
2 ek 	 hoisin szósz
2 ek 	 teriyaki szósz
2 ek 	 friss narancslé
2 tk 	 olívaolaj
1 ½ tk 	 gyömbér, apróra vágva
1 tk 	 fokhagyma, aprítva

	 FÖLDIMOGYORÓ DRESSING
2 ek 	 növényi olaj
2 	 tavaszi hagyma, apróra vágva
1 	 fokhagyma gerezd, aprítva
1 ½ tk 	 gyömbér, apróra vágva
½ csésze 	 krémes földimogyoró vaj
2 ek 	 édes szójaszósz
2 ek 	 fehérbor ecet
3 ek 	 világosbarna cukor
¼ csésze 	 víz
½ tk 	 zúzott piros bors

	 MÁRTOGATÓ SZÓSZ
½ csésze 	 kókusztej
½ csésze	 földimogyoró dressing 		
	 (lásd a receptet fent)
½ tk 	 piros thai curry paszta
¼ tk 	 zúzott piros bors

	 TEKERCSEK
8 	 (Ø 20 cm) liszt tortilla
¼ csésze 	 puha mogyoróvaj öntet
	 (fenti recept)
½ csésze 	 reszelt sajt
½ csésze 	 sárgarépa szelet
¼ csésze 	 tavaszi hagyma
	 vékony szeletekre szelve
½ csésze 	 babcsíra
3 ek 	 koriander, apróra vágva

1.	 Tegye a csirkét egy tálba a pác összes összetevőjével.

2.	 Hagyja 10 percig pácolódni.

3.	 Vegye ki a csirkét a pácból, és rendezze el a rácson.

4.	 Nyomja meg a bélszín/karaj gombot. Állítsa be az 
időzítőt 15 percre a sütés megkezdéséhez.

5.	 A dressing elkészítéséhez melegítse fel az olajat egy 
edényben.

6.	 Adja hozzá a tavaszihagymát, a fokhagymát és a 
gyömbért - párolja 1 percig.

7.	 Keverje hozzá a többi összetevőt és vegye le a tűzhelyről.

8.	 A mártogató szószhoz töltse a kókusztejet, ½ csésze 
földimogyoró dressinget, a currypasztát és a tört piros 
borsot egy mixerbe, ill. egy konyhagépbe.

9.	 Addig keverje az összetevőket, míg sima masszává nem 
válik. Fedje le és hagyja kihűlni.

10.	 Kenje be minedegyik totilla egyik oldalát puha vajjal.

11.	 Fordítsa meg a tortillát és kenje be földimogyoró 
dressinggel.

12.	 Szórja meg sajttal, csirkehússal, csírával, sárgarépával, 
tavaszi hagymával és korianderrel.

13.	 Tekerje az összes tortillát szorosan össze.

14.	 Tegye a tortillákat a rácsra.

15.	 Állítsa a hőmérsékletet 185 °C-ra. Állítsa az időzítőt 8 
percre, és a sütés megkezdéséhez nyomja meg a Be-, Ki 
gombot.

16.	 Vágja fel mindegyik tortillát 3 szeletre.

17.	 Tálalja mártogató szósszal.

THAICSIRKÉS
TAVASZI TEKERCSEK
4 személyre



Hozzávalók:

Elkészítés:
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Hozzávalók:

28

Elkészítés: 1.	 A torta alaphoz: keverje össze az összes hozzávalót, és keverje míg a massza morzsálható nem lesz.
2.	 Vegyen egy kis nyitható sütőformát (Ø 15 cm) és nyomja a masszát egyenletesen szét az alján és 

enyhén felfelé az oldalán, úgy hogy egy kis pereme legyen.
3.	 Állítsa a hőmérsékletet 175 °C-ra. Állítsa be az elkészítési időt 5 percre. 			 

Nyomja meg a be / ki gombot a sütés elindításához.
4.	 A töltethez keverje össze a krémsajt a tejföllel, míg a massza krémes nem lesz.
5.	 Adja hozzá a maradék hozzávalót és keverje, míg teljesen egybe nem áll.
6.	 Tegye a tölteléket a sütőformába.
7.	 Takarja le a sajttortát sütésre alkalmas alufóliával. Nyomja meg a sütés program gombot. 	

Állítsa be az időzítőt 1 óra 45 percre a sütés megkezdéséhez.
8.	 Hagyja 2 órán át a formában lehűlni.
9.	 Tegye legalább 6 órára a hűtőszekrénybe. A legjobb éjszakára.
10.	 A feltét elkészítéséhez verje fel a hozzávalókat egy habverővel egyenletesre.
11.	 Vegye ki óvatosan a sajttortát a sütőformából.
12.	 Terítse ki rajta a tejföl feltétet.
13.	 Tejszínhabbal tálalja.

	 TORTAALAP
¾ csésze 	 vajaskeksz, morzsolva
¼ tk 	 őrölt fahéj
1 ek 	 vaj, megolvasztva

	 TÖLTET
680 g 	 krémsajt, szobahőmérsékleten
¼ csésze 	 tejföl, szobahőmérsékleten
3 	 nagy tojás, szobahőmérsékleten
2/3 csésze 	 porcukor
1 tk 	 vaníliakivonat
½ tk 	 só
2 ek 	 liszt

	 TEJFÖL FELTÉT
½ csésze 	 tejföl
3 ek 	 porcukor
½ tk 	 vaníliakivonat
	 Tejszínhab, tálaláshoz

NEW YORK-I
SAJTTORTA
4 személyre

ÉDES
PIZZA
4 személyre

½ csésze 	 tejszín
1 ¼ csésze 	 csokoládé darabkák
1 	 hűtött vékony pizzatészta
9 	 db vajas keksz, morzsolva
1 csésze 	 mini mályvacukor
340 g 	 csokoládészelet, morzsolva
	 Csokoládészirup, tálaláshoz
	 Marshmallow krém, tálaláshoz

1.	 A ganache krémhez hevítse a tejszínt egy edényben lassú tűzön.

2.	 Adja hozzá a csokoládédarabokat és keverje el.

3.	 Hagyja pár percig állni.

4.	 Keverje addig, míg a massza egyenletessé nem válik és a csokidarabok felolvadtak.

5.	 Vegye le a tűzről.

6.	 Terítse a pizzatésztát egy rácsra és vágja méretre. Tolja be a Power AirFryer Multi-
Function készülékbe.

7.	 Nyomja meg a sült krumpli program gombot. Állítsa be az elkészítési időt 10 percre és 
indítsa el a sütést.

8.	 Fordítsa meg a tésztát.

9.	 Ossza el a ganache krémet a pizzatésztán.

10.	 Szórja rá vajas kekszet, a mályvacukrot és a csokiszeleteket a ganache-ra.

11.	 Nyomja meg ismét a sült krumpli program gombot és állítsa be a sütési időt 10 percre.

12.	 Körítse csokoládésziruppal és marshmallow krémmel.



Hozzávalók:

Elkészítés:
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FEHÉR
KENYÉR

2 	 mélyhűtött kenyértészta, felolvasztva
60 g 	 vaj, megolvasztva

1.	 Tegye a tésztát egy szögletes formába.

2.	 Terítse le egy nedves konyharuhával és helyezze a Power AirFryer Multi-Function 
készülékbe.

3.	 Állítsa a hőmérsékletet 95 °C-ra és az időzítőt 20 percre. Nyomja meg a be / ki gombot a 
sütés elindításához.

4.	 Vegye el a konyharuhát. Nyomja meg a sütés program gombot és növelje a 
hőmérsékletet 175 °C-ra a sütés elindításához.

5.	 Sütés után vegye ki a kenyeret a formából és hagyja lehűlni. Kenje be olvasztott vajjal és 
tálalja.

FEHÉR
KENYÉR
kiad 1 veknit



Hozzávalók:

Elkészítés:

33

ÁFONYA
KENYÉRPUDING

5 	 tojás
1½ csésze 	 tejszín
1 ½ csésze 	 tej
¾ csésze 	 cukor
2 tk 	 fahéj
1 tk 	 vaníliakivonat
1 	 fonott kalács, szeletelve
¾ csésze 	 szárított áfonya

1.	 Keverje össze egy nagy tálban a tojást, tejet, tejszínt, cukrot, fahéjat és vaníliát.		
Tegye félre.

2.	 Vágja kockákra a fonott kalácsot és keverje össze a tojásos keverékkel és az áfonyával.

3.	 Töltse a keveréket 6 db felfújtas tálba.

4.	 Helyezze be a Power AirFryer Multi-Function készülékbe. Indítsa el a sütés programot, és 
állítsa az elkészítési időt 14 percre.

ÁFONYA
KENYÉRPUDING
6 adag



Hozzávalók:

Elkészítés:
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EGYSZARVÚ
TORTA

1 csomag 	 sütemény keverék (világos massza)
16 	 db fagylalttölcsér
2 csésze 	 tortakrém (vanília ízű)
	 rózsaszín, lila, kék és sárga élelmiszerszínezék
	 ehető csillogó díszítés

EGYSZARVÚ
TORTA
16 db

1.	 Készítse elő a süteménytésztát a gyártó előírásainak megfelelően.

2.	 Ossza el a tésztát négy kisebb tálba.

3.	 Színezze az egyik tésztát rózsaszínűre, egyet lilára, egyet kékre és egyet sárgára.

4.	 Kanalazza a különböző színű tésztákat rétegesen a fagylalttölcsérekbe. A tölcséreket 
csak kb. háromnegyedig töltse meg. Helyezze a megtöltött tölcséreket a Power AirFryer 
Multi-Function készülékben a rácsokra.

5.	 Állítsa a hőmérsékletet 175 °C-ra. Állítsa az időzítőt 15 percre. Nyomja meg a be / ki 
gombot a sütés elindításához.

6.	 Hagyja teljesen lehűlni.

7.	 Ossza szét a tortakrémet 4 tálba.

8.	 Színezze az egyiket rózsaszínűre, egyet lilára, egyet kékre és egyet sárgára.

9.	 Készítsen elő egy csillag hegyű nyomózacskót.

10.	 Ossza be a rózsaszínű glazúrt a zacskó egy negyed oldalára.

11.	 A lilát egy másik negyedre, a kéket a harmadikra és végül a sárgát a maradék negyedre.

12.	 Nyomja a krémet rózsa formában a bögrés süteményekre. Szórjon rá csillogó tortadíszt.



Hozzávalók:

Elkészítés:
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KAKTUSZ CUPCAKE
KEHELYBEN

1 csomag 	 készre kevert csokoládés sütemény
1 csésze 	 csokoládé glazúr
1 csésze 	 vajas keksz, morzsolva
3 csésze 	 tortakrém (vanília ízű)
16 	 db mini csokoládé donut (amerikai fánk)
	 Különböző zöld élelmiszerszínezékek

1.	 Készítse elő a csokis süteménytésztát a gyártó előírásainak megfelelően.

2.	 Vonjon be belül 2 kis virágcserepet (Ø 5 cm) mini cupcake papírformával.

3.	 Töltse meg mindegyik cserépedényt ¾-ig a süteménytésztával.

4.	 Helyezze a cserépedényeket a rácsra.

5.	 Nyomja meg a sütés program gombot. Állítsa az időzítőt 15 percre a sütés 
megkezdéséhez.

6.	 Hagyja teljesen lehűlni.

7.	 Kenjen egy vékony réteg csokoládé glazúrt a bögrés süteményekre.

8.	 Mártsa a vajas keksz morzsába.

9.	 Színezze a tortakrémet különböző zöld színárnyalatokra.

10.	 Helyezzen egy mini amerikai fánkot a vajas keksz rétegre és rögzítse egy fogpiszkálóval.

11.	 Díszítse a fánkot egy csillaghegy nyomóval rózsa mintával.

12.	 Ennek alternatívájaként használhat egy lapból készült csúcsot különböző dekorációk 
készítéséhez.

13.	 Tálalás előtt távolítsa el a fogpiszkálót.

KAKTUSZ CUPCAKE
KEHELYBEN
16 db



Hozzávalók:
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CSOKOLÁDÉ
COLA TORTA

	 TORTA
¼ csésze 	 növényi olaj
4 ek 	 vaj, megolvasztva
1 	 tojás
¼ csésze 	 tej
½ tk 	 vaníliakivonat
2 ek 	 kakaópor
1 csésze 	 liszt
1 csésze 	 cukor
½ tk 	 só
½ tk 	 sütőpor
180 ml 	 Cola ital

	 CUKORÖNTET
115 g 	 vaj, nem sózott
	 Szobahőmérséklet
1 ek 	 kakaópor
1 csésze 	 porcukor
2 ek 	 tejszínhab
½ tk 	 vaníliakivonat
1/3 csésze 	 pekán dió, durvára aprítva,
	 körítéshez

Elkészítés: 1.	 Adja az olajat, vajat, tojást és vaníliakivonatot egy tálba. Keverje el.

2.	 Egy külön tálban keverje össze a kakaóport, lisztet, cukrot, sót és sütőport.

3.	 Adja a száraz hozzávalók felét a tojás masszához.

4.	 Keverje hozzá a cola italt.

5.	 Adja hozzá a maradék száraz hozzávalókat és keverje össze.

6.	 Öntse a tésztát egy zsírzott süteményformába (Ø 20 cm).

7.	 Nyomja meg a sütés program gombot a sütés elindításához.

8.	 Míg a sütemény sül, készítse el a cukoröntetet. Keverje össze az összes hozzávalót, míg 
minden szép egyenletes nem lesz.

9.	 Ossza el a glazúrt a lehűtött tortán.

10.	 Szórja meg a pekán dióval.

CSOKOLÁDÉ
COLA TORTA
6 fő részére



Hozzávalók:

Elkészítés:
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CSERESZNYÉS
SÜTEMÉNY

2 	 kész omlós tészta
425 g 	 cseresznyés sütemény töltet
1 	 felvert tojás, ecsetelésre
	 Nádcukor, körítéshez

1.	 Rakjon egy réteg omlós tésztát egy enyhén zsírozott süteményformába (Ø 20 cm).

2.	 Vágja méretre a tésztát, és hagyjon egy centimétert oldalt túllógni.

3.	 Hajtsa a túllógó tésztát befelé egy vastag réteg kialakításához.

4.	 Alakítsa hüvelyk és a mutatóujj segítségével hullámosra a peremet.

5.	 Hűtse 15 percig.

6.	 Töltse fel a formát a cseresznye töltettel. Adott esetben maradhat egy kis töltelék.

7.	 Vágja csíkokra a maradék omlós tésztát. Készítsen egy rácsot a töltés fölött.

8.	 Kenje be a tészta rácsot tojással, és szórja meg cukorral.

9.	 Nyomja meg a sütés gombot. Állítsa az időzítőt 45 percre a sütés megkezdéséhez.

CSERESZNYÉS
SÜTEMÉNY
6 fő részére



Hozzávalók:

Elkészítés:
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PEREC
DARABKÁK

1 	 leveles tészta (késztermék)
1 csésze 	 víz
½ csésze 	 szódabikarbóna
	 Durva tengeri só

1.	 Vágja a tésztát 4 hosszú csíkra.

2.	 Tekerje a tésztát egy kb. 2 cm vastag tekercsre.

3.	 Tészta spatulával vagy éles késsel vágjon el minden tekercset 6 darabra.

4.	 Keverje össze a vizet és a szódabikarbónát egy kis tálban lúggá.

5.	 Nedvesítsen be minden egyes darabot a szódabikarbónás vízzel és helyezze a rácsokra.

6.	 Hintse meg a darabokat a durva sóval.

7.	 Állítsa a hőmérsékletet 185 °C-ra. Állítsa az időzítőt 12 percre. Elindításához nyomja meg 
a be- ki/ start-stop gombot.

PEREC
DARABKÁK
4 adag



Hozzávalók:

Elkészítés:
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FRITTÍROZOTT
CSOKOLÁDÉS KEKSZ

2 	 croissant leveles tészta
16 	 töltött duplakeksz
	 Porcukor, körítéshez

1.	 Vágjon minden croissant tésztalapot 8 négyzetre.

2.	 Csomagolja mindegyik kekszet egy tésztanégyzetbe.

3.	 Ossza el a becsomagolt kekszeket egy rácson.

4.	 Nyomja meg a sült krumpli programgombot, és adjon meg 12 perc elkészítési időt a 
sütés megkezdéséhez.

5.	 Szórja meg porcukorral.

FRITTÍROZOTT
CSOKOLÁDÉS KEKSZ
8 fő részére



Hozzávalók:

Elkészítés:
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ALMÁS
TÁSKÁK

2 lap 	 omlós tészta
1 csésze 	 almás pite töltelék
1 	 felvert tojás, ecsetelésre
	 Nádcukor, körítéshez

1.	 Terítse ki a tésztát. Vágjon 4 négyzetlapot minden lapból.

2.	 Tegyen ¼ csésze almatölteléket minden négyzetlap közepébe.

3.	 Fedje le egy második tészta négyzettel.

4.	 Használjon villát a szélek lezárásához.

5.	 Távolítsa el a csúnya széleket.

6.	 Helyezze a süteményeket egy rácsra.

7.	 Ecsetelje be tojással.

8.	 Karcolja be a sütemény tetejét egy késsel 4-szer.

9.	 Szórja meg nádcukorral.

10.	 Állítsa be a hőmérsékletet 180 °C-ra és adjon meg 16 perces elkészítési időt. Nyomja 
meg a be / ki gombot a sütés elindításához.

11.	 Süsse a táskákat aranybarnára, és tálalja fel.

ALMÁS
TÁSKÁK
4 személyre
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Tartalomjegyzék

KANDÍROZOTT SZALONNA	 5
FODROSKEL CHIPS	 6
SZÁRÍTOTT FŰSZERNÖVÉNY	 7
ZÖLDSÉG CHIPS	 9
OLASZ KRUTON	 11
SZÁRÍTOTT MARHAHÚS FALATOK	 13
SZÁRÍTOTT PARADICSOM	 15
ROPOGÓS ZÖLDBAB	 16
SZAFTOS KIVI SZELETEK	 17
SZÁRÍTOTT MANGÓ SZELETEK	 17
MANDULA MŰZLI	 19
SZÁRÍTOTT NARANCS SZELETEK	 21
EPER TEKERCSECSKÉK	 23

ÚTMUTATÓ: A szárítási idők az élelmiszer fajtájától változhat; például a gyümölcsméret és az érettségi fok 
befolyásolja a szükséges szárítási időt. Az összes receptnél a szárítás folyamata több időt is igénybe vehet, vagy 
pedig további idő hozzáadása szükségeltetik a ropogós eredmény eléréséhez. 
TIPPEK: Az egyenletes eredmény eléréséhez a sütési idő felének eltelte után a forgatás elve szerint cserélje fel a 
rácsokat.
A tisztítás megkönnyítéséhez mindig tegye be a készülékbe a csepegtetőtálcát. 

ÚTMUTATÓ:
1 csésze kb. 240 ml űrtartalmú csészének felel meg!

1tk = 1 teáskanál, 1ek = 1 evőkanál.

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

Pour des raisons de protection de l‘environnement, 
vous trouverez les recettes en ligne, à 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 okokból a recepteket az alábbi 
linken tudja letölteni

Z důvodu ochrany životního prostředí naleznete 
recepty online ke stažení na adrese

Z dôvodu ochrany životného prostredia sú recepty 
online a môžete si ich stiahnuť na

Dun motive de protecție a mediului, rețetele le puteți 
descărca de pe internet de la adresa

Ponieważ dobro środowiska bardzo leży nam na sercu 
zdecydowaliśmy, że fantastyczne, smakowite przepisy 
udostępnimy Państwu online pod adresem

Tarifleri, çevre koruma nedenlerinden dolayı online 
olarak indirebilirsiniz

https://www.mediashop.tv/DE/power-airfryer-multifunction/



Hozzávalók:

Elkészítés:
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1.	 Helyezze a rácsra a szalonnacsíkokat, és vagdalja őket megfelelő méretűre.

2.	 Szórja meg a szalonnát barna cukorral és Cayenne-borssal, majd pedig 	
dörzsölje jól bele. 

3.	 Kenje be juharsziruppal.

4.	 Nyomja meg a garnéla-gombot a sütés megkezdéséhez.

5.	 Fordítsa meg a szalonnát, amikor a ciklus befejeződött.

6.	 Nyomja meg újra a garnéla-gombot a sütés újbóli megkezdéséhez.

7.	 Tálalja fel a kandírozott szalonnát a főzés befejeztével.

KANDÍROZOTT
SZALONNA

SZALONNA
KANDÍROZOTT

½ kg 	 vastag szalonnacsíkok
¼ csésze 	 barna cukor
¼ tk 	 Cayenne-bors
2 ek 	 juharszirup

4 fő részére



Hozzávalók:

Elkészítés:

7

Hozzávalók:

Elkészítés:

6

1.	 Távolítsa el a fodroskel szárát, és vágja nagy darabokra.

2.	 Keverje össze az olívaolajat, a sót, a borsot és a fokhagymát, majd pedig pácolja be a 
fodroskelt.

3.	 Helyezze a marinált fodroskelt a rácsra.

4.	 Nyomja meg a szárítás-gombot a sütés megkezdéséhez. Szárítsa a fodroskel chipseket 
55 °C-on 15-20 percig.

2 fej 	 fodroskel
2 ek 	 olívaolaj 
1 tk 	 só
½ tk 	 őrölt feketebors
 ½ tk 	 fokhagyma granulátum

FODROSKEL
CHIPS
4 fő részére 1/3 csészényit tesz ki

1.	 Ossza el a rácsokon a friss fűszernövényt. 

2.	 A szárítási folyamat megkezdéséhez nyomja meg a szárítás gombot.

	 Ajánlott szárítási idők:
	 Petrezselyem 1 ½ óra 50°C-on 
	 Rozmaring 2 óra 50°C-on 
	 Kakukkfű 2 óra 50°C-on 
	 Tárkony 3 óra 50°C-on 
	 Oreganó 2 óra 50°C-on 
	 Zsálya 3 óra 50°C-on

2 	 zacskónyi (egyenként 20g) friss fűszernövény (petrezselyem, 	
	 rozmaring, kakukkfű, tárkony, oreganó, és zsálya együtt )

FŰSZERNÖVÉNY
SZÁRÍTOTT



Hozzávalók:

Elkészítés:

9

2 adag

ZÖLDSÉG
CHIPS

1.	 Helyezze az összevágott zöldségeket a rácsra. Ne rakja egymásra őket.

2.	 Nyomja meg a szárítás gombot. Tekerje fel 45°C-ra a hőmérsékletet.			
A szárítási művelet elkezdéséhez állítsa az időzítőt 10 órára.

3.	 A még ropogósabb chipsekhez növelje a sütési időt.

3 	 nagy paszternák, meghámozva és nagyon vékonyra szelve
3 	 közepes méretű cékla -, meghámozva és nagyon vékonyra 	
	 szelve
2 	 közepes méretű édesburgonya, meghámozva és nagyon 	
	 vékonyra szelve

CHIPS
ZÖLDSÉG



Hozzávalók:

Elkészítés:

11

OLASZ
KRUTON

1 	 cipónyi olasz veknikenyér, 1 cm nagyságú kockákra vágva
1 /3 csésze	 extra szűz olívaolaj 
1 tk 	 só
½ tk 	 bors
1 ek 	 szárított oregánó

1.	 Keverje össze az összes összetevőt egy tálba.

2.	 Ossza el a marinált kenyérkockákat a rácsokon.

3.	 Állítsa a hőmérsékletet 175°C-ra. Állítsa az időzítőt 8 percre. 			 
A sütési folyamat megkezdéséhez nyomja meg a be-ki-/indítás-megállítás gombot.

KRUTON
OLASZ

10 adag



Hozzávalók:

Elkészítés:

13

1.	 Keverje össze az összes összetevőt.

2.	 Hagyja 1 órát a pácban, a legjobb éjszakára bent hagyni.

3.	 Vegye ki a húst a pácból, és szárítsa meg. Ezt követően helyezze a rácsra.

4.	 Indítsa el a szárítási programot. Elkészítési idő: 6 óra  70 °C-on. 

SZÁRÍTOTT
MARHAHÚS FALATOK

1 kg 	 bélszín kerek, vékony szeletekre vágva 
4 ek 	 édes szójaszósz
5 ek 	 ketchup
½ tk 	 őrölt feketebors 
½ tk 	 só
½ tk 	 fokhagymapor
Egy adag Sriracha-szósz (csípős szósz)

MARHAHÚS FALATOK
SZÁRÍTOTT

4 fő részére



Hozzávalók:

Elkészítés:

15

1,5 kg 	 datolya paradicsom, félbevágva

1.	 Helyezze a paradicsomfeleket a rácsra, úgy hogy a héja nézzen lefelé.

2.	 Nyomja meg a szárítás gombot, és növelje a hőmérsékletet 65°C-ra.

3.	 A szárítási művelet elkezdéséhez állítsa az időzítőt 10 órára.

PARADICSOM
SZÁRÍTOTTSZÁRÍTOTT

PARADICSOM 6 adag



17

Hozzávalók:

Elkészítés:

16

SZÁRÍTOTT

SZAFTOS

MANGÓ SZELETEK

KIVI SZELETEK

4 adag

4 adag

1.	 Ossza el a rácsokon a mangó-(vagy papaja)-szeleteket. Győződjön meg róla, hogy a 
szeletek nem egy rakásban vannak.

2.	 Nyomja meg a szárítás gombot. Tekerje fel 50°C-ra a hőmérsékletet. A szárítási folyamat 
elindításához állítsa az időzítőt 10 órára.

1.	 Ossza el a rácsokon a kivi szeleteket. Győződjön meg róla, hogy a szeletek nem fedik 
egymást.

2.	 Nyomja meg a szárítás gombot. Tekerje fel 50°C-ra a hőmérsékletet.  A szárítási ciklus 
elkezdéséhez állítsa az időzítőt 6 órára.

Elkészítés:

Elkészítés:

Hozzávalók:

Hozzávalók:

3 	 friss mangó, meghámozva és felszeletelve 

6 	 kivi, meghámozva és 5 mm-es szeletekre vágva

½ kg 	 zöldbab, összevágva és elfelezve
¼ csésze  	 olívaolaj
1 tk 	 só
1 tk 	 bors

1.	 Keverje össze az összes összetevőt egy nagy tálba.

2.	 Most helyezze a zöldbabokat a rácsra.

3.	 Nyomja meg a szárítás gombot, és állítsa a hőmérsékletet 50 °C-ra, valamint 6 órára a 
szárítási időtartamot.

ROPOGÓS
ZÖLDBAB
4 fő részére



Hozzávalók:

Elkészítés:

19

4 fő részére

MÜZLI
MANDULAMANDULA

MŰZLI

1 2/3 csésze 	 hántolt mandula
1 csésze 	 zabpehely
¾ csésze 	 hántolt kókuszdió
¼ csésze 	 hántolt napraforgómag
1 tk 	 só
1 tk 	 szőlőmagolaj
1 /3 csésze 	 méz
1 csésze 	 szárított, apróra vágott cseresznye

1.	 Keverje össze a mandulát, a zabpelyhet, a kókuszdiót, a napraforgómagot sóval. 

2.	 Adja hozzá s szőlőmagolajat és a mézet.

3.	 Keverje össze az egészet.

4.	 Helyezzen a rácsra sütőpapírt. Ossza el egyenletesen a sütőpapíron a müzlit.

5.	 Állítsa a hőmérsékletet 105 °C-ra, az időzítőt pedig 40 percre a sütés megkezdéséhez, 
nyomja meg újból a be-, ki-gombot. 

6.	 Ezután adjuk hozzá a cseresznyét és keverjük össze.

7.	 Hagyjuk lehűlni, és tálalható.



Hozzávalók:

Elkészítés:

21

4 	 közepes narancs, felszeletelve

1.	 Helyezze el a narancsszeleteket  egy rétegben több rácsra.

2.	 Indítsa el a szárítási-programot 50 °C-on és 10 óra időtartamra a sütés megkezdéséhez.

NARANCS SZELETEK
SZÁRÍTOTTSZÁRÍTOTT

NARANCS SZELETEK 10 fő részére



Hozzávalók:

Elkészítés:

23

	 Növényi olaj, permetezéshez
1kg 	 eper, szeletelve, szára eltávolítva 
4 ek 	 cukor 
	 egy citrom leve

20 adag

1.	 Fedjen le több rácsot sütőpapírral, és a sütőpapírt pedig fújja le növényi olajjal.

2.	 Pürésitse az összetevőket egy keverőben, amíg egyenletes masszát nem kap.

3.	 Ossza el a rácson egyenletesen a pürét, és terítse szét vékonyan a sütőpapíron.

4.	 Helyezze a rácsot a Power AirFryer Multi-Function készülékbe. Először nyomja meg az 
Indítás/Megállítás gombot, majd pedig a szárítás-gombot, valamint állítsa a 75° C-ra, az 
időzítőt pedig 10 órára.

5.	 Miután a szárítás befejeződött óvatosan vegye ki a készülékből a rácsot.

6.	 Egy ollóval vágja le a sütőpapírt 5 cm széles csíkokra, tekerje össze a csíkokat, és kösse 
össze egy zsineggel.

TEKERCSECSKÉK
EPEREPER

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

Pour des raisons de protection de l‘environnement, 
vous trouverez les recettes en ligne, à 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 okokból a recepteket az alábbi 
linken tudja letölteni

Z důvodu ochrany životního prostředí naleznete 
recepty online ke stažení na adrese

Z dôvodu ochrany životného prostredia sú recepty 
online a môžete si ich stiahnuť na

Dun motive de protecție a mediului, rețetele le puteți 
descărca de pe internet de la adresa

Ponieważ dobro środowiska bardzo leży nam na sercu 
zdecydowaliśmy, że fantastyczne, smakowite przepisy 
udostępnimy Państwu online pod adresem

Tarifleri, çevre koruma nedenlerinden dolayı online 
olarak indirebilirsiniz

https://www.mediashop.tv/DE/power-airfryer-multifunction/

ÚTMUTATÓ:
1 csésze kb. 240 ml űrtartalmú csészének felel meg!

1 tk = 1 teáskanál, 1 ek = 1 evőkanál. 

TIPP: mindig tegye a csepegtetőtálcát a készülékbe, hogy megkönnyítse a tisztítást. 



Hozzávalók:

Elkészítés:

5

1,5 kg 	 sonka, felezve, kicsontozva
¼ csésze 	 ananászlé
½ csésze 	 barnacukor
½ csésze 	 mustár
½ tk 	 őrölt szegfűszeg

1.	 Keverje össze egy tálban az ananászlét, barnacukrot, mustárt és szegfűszeget egy 
szósszá.

2.	 Tolja a grillnyársat a két sonka fél közé és biztosítsa a villával.

3.	 Öntse a szószt a sonkára, és hagyja pihenni 2 órán át a hűtőszekrényben.

4.	 Tegye be a sonkát a Power AirFryer Multi-Function készülékbe.

5.	 Nyomja meg a forgó grillező gombot a sütés elindításához.

6.	 A felvágás előtt hagyja 10 percig pihenni.

GLASSZÍROZOTT
SONKA

GLASSZÍROZOTT
SONKA
6 fő részére 



Hozzávalók:

Elkészítés:

7

TÖLTÖTT PULYKAMELL
SZALONNAKÖNTÖSBEN

1 	 pulykamell, kicsontozva
1 tk 	 só
1 tk 	 őrölt feketebors
kb. 350 g 	 kenyértöltelék, elősütve
10 szelet 	 szalonna

1.	 Vágja át a pulykamellet középen és nyissa szét.

2.	 Formázzon sütőpapíron egy szalonnaköntöst.

3.	 Helyezze szétnyitott pulykamellet a szalonnaköntösre. Sózza és borsozza meg.

4.	 Ossza el egy kanállal a tölteléket a pulykamell közepében Ezután tekerje össze az 
egészet.

5.	 Kötözze össze a sült végeit és közepét.

6.	 Tolja a grillnyársat a pulykamell közepébe. Szorítsa le a villákat a szorítócsavarokkal és 
helyezze be a grillnyársat a Power AirFryer Multi-Function készülékbe.

7.	 Nyomja meg a grillezés gombot, és állítsa az időzítőt 45 percre.

8.	 A pulyka elkészült, ha a maghőmérséklet elérte 70 °C-ot.

9.	 Tálalja sült spárgával.

6 adag

SZALONNAKÖNTÖSBEN
TÖLTÖTT PULYKAMELL



Hozzávalók:

Elkészítés:

9

2 	 pulykamell 
2 kis 	 rozmaring ág
4 kis 	 kakukkfű ág
1 kis 	 zsálya ág
4	 fokhagyma gerezd
1 tk 	 tengeri só
1 tk 	 őrölt feketebors
3 ek 	 olívaolaj 

1.	 Aprítsa össze az összes fűszert és a fokhagymát, és keverje össze az olívaolajjal.

2.	 Kenje be a pulykamellet a fűszerkeverékkel, tegye 1 óra hosszat hűvösre.

3.	 Felezze meg a pulykamellet, tolja a grillnyársra és biztosítsa a villákkal.

4.	 Helyezze be a grillnyársat a Power AirFryer Multi-Function készülékbe.

5.	 Nyomja meg a forgó grillező gombot. Állítsa az időzítőt 40 percre a grillezés 
megkezdéséhez.

6.	 A pulykamell elkészült, ha a belső hőmérséklete elérte 70 °C-ot.

7.	 A felvágás előtt hagyja 10 percig pihenni.

PULYKAMELL
FŰSZERKÖNTÖSBEN

PULYKAMELL
FŰSZERKÖNTÖSBEN
6 fő részére



Hozzávalók:

11

Hozzávalók:

Elkészítés:

10

2 ek 	 citromlé
2 ek 	 olívaolaj
1 tk 	 só
1 tk 	 őrölt feketebors
¼ csésze 	 friss rozmaring, aprítva
2 kg 	 báránycomb, kicsontozva

1.	 Keverje össze egy kis tálban a citromlét, olívaolajat, sót, borsot és a rozmaringot.

2.	 Helyezze a bárányt a grillnyársra.

3.	 Drótozza oda a húst.

4.	 Tegye fel a grillnyársra a villákat a bárány rögzítéséhez.

5.	 Pácolja bőven a bárányhúst.

6.	 A sütés megkezdéséhez nyomja meg a grillezés gombot. Addig grillezze, míg a bárány 
maghőmérséklete el nem éri a 63 °C-ot.

BÁRÁNYCOMB
ROZMARINGGAL ÉS CITROMMAL
6 adag

	 SERTÉS
200 g 	 sertés karaj
1 	 citrom leve
1 tk 	 só
1 tk 	 őrölt feketebors
¼ csésze 	 friss rozmaring, aprítva 

	 CSIRKE
200 g 	 csirkemell
	 kicsontozva, bőrmentesen
½ csésze 	 grillszósz (BBQ szósz) 

	 MARHA
200 g 	 hátszín, kicsontozva
1 tk 	 só
1 tk 	 őrölt feketebors
1 tk 	 fokhagymapor
1 tk 	 hagymapor
1 tk 	 füstölt paprika

Elkészítés: 

6 fő részére

1.	 Kenje a grill szószt a csirkére.

2.	 Szúrja a csirkemelleket a nyársakra.

3.	 Egy kis tálban keverje össze a fokhagymát, hagymát, sót és borsot és a füstölt paprikát.

4.	 Szórja meg bőven a marhahúst a fűszerkeverékkel.

5.	 Húzza nyársra a marhahúst.

6.	 Keverje össze egy kis tálban a citromlét, sót, borsot és a rozmaringot.

7.	 Dörzsölje be a sertéshúst bőven a fűszerkeverékkel.

8.	 Húzza nyársra a sertéshúst.

9.	 Helyezze a nyársakat a nyárstartókba, és váltakozva szúrja fel különböző húsokat.

10.	 Helyezze a nyástartót a Power AirFryer Multi-Function készülékbe.

11.	 Nyomja meg a forgó grillező gombot a sütés elindításához.

BARBECUE
BRAZIL



Hozzávalók:

13

2 	 szelet sertésszűz
1 ek 	 csemegepaprika
½ ek 	 római kömény
½ ek 	 koriander
2 ek 	 Sriracha szósz
½ ek 	 tengeri só
3 ek 	 barnacukor
3 ek 	 lime lé
2 	 fokhagyma gerezd, aprítva

Elkészítés: 1.	 Keverje össze a pác összes összetevőjét egy tálban.

2.	 Tegye a szűzfilé darabokat a pácba, és hagyja a hűtőben 2 órán át pácolódni.

3.	 Szúrja a szűzfiléket a grillnyársra. Kötözze össze a sertésszűzt kötözőzsineggel. Rögzítse 
a villákkal.

4.	 Helyezze a sertéshúst a Power AirFryer Multi-Function készülékbe.

5.	 Nyomja meg a forgó grillező gombot a sütés elindításához.

6.	 Grillezze, míg a belső hőmérséklete el nem éri a 70 °C-ot.

7.	 A felvágás előtt hagyja pihenni.

SERTÉSSZŰZ
DÉLNYUGATI MÓDRA

SERTÉSSZŰZ
DÉLNYUGATI MÓDRA
4 személyre



Hozzávalók:

Elkészítés:

15

GRILLEZETT
SÜLTKOLBÁSZ

15	 csípős olasz kolbász
6 	 bébi paprika

1.	 Szúrjon fel 5 kolbászt együtt egy nyársra.

2.	 Helyezze a nyársakat a nyárstartóra.

3.	 Szúrjon át egy második nyársat a kolbászokon, a hús rögzítéséhez. Tolja a nyárstartóra.

4.	 Ismételje ezt még kétszer meg a maradék kolbászokkal.

5.	 Végül szúrja fel a bébi paprikákat egy nyársra, és tegye a tartóra.

6.	 Nyomja meg a grillezés gombot, és állítsa a párolási időt 20 percre.

7.	 Addig grillezze, míg a kolbász maghőmérséklete el nem éri a 75 °C-ot. 

6-8 adag 

SÜLTKOLBÁSZ
GRILLEZETT



Hozzávalók:
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1,5 kg 	 borda kicsontozva
1 tk 	 fokhagymapor
1 tk 	 hagymapor
1 tk 	 tengeri só
1 tk 	 koriander
1 tk 	 kömény
1 tk 	 paprika
1 tk 	 őrölt feketebors
¾ csésze 	 BBQ szósz 

Elkészítés: 1.	 Keverje össze az fűszereket egy tálban.

2.	 Dörzsölje be a bordát a fűszerekkel.

3.	 Szerelje össze nyárstartókat az útmutatónak megfelelően.

4.	 Szúrjon át két nyársat a bordákon, és rögzítse azokat a nyárstartóban.

5.	 Helyezze a nyárstartót a bordákkal a Power AirFryer Multi-Function készülékbe.

6.	 Indítsa el a sütés programot, és növelje a sütési időt 60 percre.

7.	 Az idő lejárta után kenje be a bordákat a BBQ szósszal.

8.	 Tegye be ismét a bordákat a Power AirFryer Multi-Function készülékbe és nyomja meg a 
forgó grillező gombot.

9.	 A program lejárta után ossza fel a bordákat és tálalja. 

GRILLEZETT
BARBECUE BORDA 

GRILLEZETT
BARBECUE BORDA
4 adag



Hozzávalók:

Elkészítés:

19

CSIRKE
CORNWALLI MÓDON

1 tk 	 só
1 tk 	 őrölt feketebors
1 tk 	 fokhagymapor
1 	 rozmaring ág, aprítva
2 	 kis csirke, konyhakészen

1.	 Keverje össze egy kis tálban a sót, borsot, fokhagymaport és a rozmaringot.

2.	 Dörzsölje be a csirkéket bőven a fűszerekkel és növényekkel.

3.	 Szúrja a csirkét a nyársra és rögzítse a villákkal.

4.	 Szorítsa le a szárnyakat és rögzítse dróttal, a forma megtartása miatt.

5.	 Kötözze össze a combokat.

6.	 Indítsa el a grillezést a grillezés gomb megnyomásával, és emelje az időt 35 percre.

7.	 A csirkék akkor sültek készre, ha a maghőmérséklet elérte 70 °C-ot.

2 adag

CORNWALLI MÓDON
CSIRKE



Hozzávalók:

Elkészítés:

21

Hozzávalók:

Elkészítés:

20

¼ csésze 	 olívaolaj
2 ek 	 citromlé
1 tk 	 só
1 tk	  őrölt feketebors
1 tk 	 oregánó
8 	 csirkemell csont és bőr nélkül

1.	 Keverje be az összes hozzávalót egy lezárható fagyasztótasakban.

2.	 Hagyja 20 percig pácolódni.

3.	 Nyisson fel minden mellet két részre. Szúrja fel a húst a grillnyársra.

4.	 Rögzítse a villákkal.

5.	 Nyomja meg a forgó grillező gombot. Állítsa az időzítőt 25 percre a grillezés 
megkezdéséhez. Süsse, míg a csirke belső hőmérséklete 75 °C-os nem lesz. 

SOUVLAKI
CSIRKE
8 fő részére

2 kg 	 egész csirke
1 tk 	 fokhagymapor
1 tk 	 hagymapor
1 tk 	 tengeri só
1 tk 	 őrölt feketebors
1 tk 	 paprika

4 személyre 

CSIRKE
GRILL

1.	 Keverje össze az összes fűszert egy kis tálban, és dörzsölje be vele a csirkét.

2.	 Kötözze össze a csirke lábait cérnával, kötözze össze a mellrészt, és tekerjen egy 
harmadik zsineget a combok köré.

3.	 Tolja át a grillnyársat a csirke nyílásán, és biztosítsa a villákkal.

4.	 Tegye be a csirkét a Power AirFryer Multi-Function készülékbe.

5.	 Nyomja meg a forgó grillező gombot. Állítsa az időzítőt 45 percre a sütés 
megkezdéséhez.

6.	 Hagyja a csirkehúst a tálalás előtt 10-15 percig pihenni. 



Hozzávalók:

Elkészítés:

23

BOURBON GRILLEZETT
SERTÉSSÜLT 

½ csésze 	 méz
½ csésze 	 barnacukor
1 	 narancs, hámozva
2 ek 	 narancslé
¼ csésze 	 Bourbon
½ tk 	 só
½ tk 	 őrölt feketebors
2 kg 	 sertés karaj

SERTÉSSÜLT
BOURBON GRILLEZETT

6 fő részére 

1.	 Keverje össze egy kis tálban a mézet, cukrot, narancshéjat, narancslét, Bourbont, 	
sót és borsot.

2.	 Szúrja a sertéssültet a grillnyársra és biztosítsa a villákkal.

3.	 Kenje be a sertéshúst bőven a páccal. A maradék pácot tegye félre. Helyezze el a nyársat 
a készülékben.

4.	 Nyomja meg a forgó grillező gombot. Növelje az elkészítési időt 45 percre.

5.	 Kenje be 15 percenként a páccal.

6.	 A sült elkészült, ha a belső hőmérséklete elérte 70 °C-ot.

7.	 A felvágás előtt hagyja a sertéssültet 15 percig pihenni.



Hozzávalók:

Elkészítés:

25

2 	 (összesen 1,2 kg) báránykaraj
3 	 kis rozmaring ág
4 	 gerezd fokhagyma, hámozva
2 ek 	 Dijon mustár
1 tk 	 tengeri só
½ tk 	 őrölt feketebors 

1.	 Aprítsa fel a rozmaringot és a fokhagymát.

2.	 Szerelje össze nyárstartókat. Szúrjon át egy nyársat a csonthoz közel a húson át. Ismételje 
ezt meg a többi nyárssal is.

3.	 Helyezze el az összes nyársat a nyárstartóban. Kötözze a nyársakat mindkét végüknél és 
középen cérnával össze.

4.	 Dörzsölje be a báránykarajokat mustárral. Kenje el a fűszerkeveréket a báránykarajokon. 
Finomítsa sóval és borssal.

5.	 Tegye be a bárányt a Power AirFryer Multi-Function készülékbe.

6.	 Nyomja meg a forgó grillező gombot. Állítsa be az elkészítési időt 15 percre a sütés 
elindításához.

7.	 Párolja, míg el nem éri a kívánt belső hőmérsékletet:				  
50 °C – véres							     
60 °C – rózsaszín							     
65 °C – fél rózsaszín						    
75 °C – átsütve.

8.	 A felvágás előtt hagyja 10 percig pihenni.

ROZMARINGOS FOKHAGYMÁS
BÁRÁNYKARAJ

ROZMARINGOS FOKHAGYMÁS
BÁRÁNYKARAJ
4 személyre



Hozzávalók:

Elkészítés:

27

SÜLT
SERTÉSBORDA

1 tk 	 fokhagymapor
1 tk 	 hagymapor
1 tk 	 füstölt paprikapor
1 ek 	 szárított rozmaring
½ tk 	 só
½ tk 	 őrölt feketebors
2 kg 	 sertésborda kicsontozva 

1.	 Keverje össze egy kis tálban a fűszereket és a fűszernövényeket.

2.	 Dörzsölje be a sertésbordát a fűszer-fűszernövény keverékkel.

3.	 Szúrja fel a bordákat a grillnyársra és rögzítse a villákkal.

4.	 Nyomja meg a forgó grillező gombot. Növelje az elkészítési időt 45 percre a sütés 
elindításához. A készülék automatikusan indul. Párolja, míg el nem éri a 60 °C belső 
hőmérsékletet.

SÜLT
SERTÉSBORDA
6 fő részére



Hozzávalók:

Elkészítés:

29

1 kg 	 hátszín
3 	 fokhagyma gerezd
2 	 kakukkfű ág
½ ek 	 só
1 ek 	 hagymapor
1 tk 	 őrölt római kömény
½ tk 	 őrölt feketebors
2 ek 	 olívaolaj 

1.	 Aprítsa finomra a kakukkfüvet és a fokhagymát. Keverje össze a fűszert és 
fűszernövényeket az olívaolajjal.

2.	 Kenje be a sültet a fűszerkeverékkel és tegye egy óra hosszat hűvösre.

3.	 Tolja át a grillnyársat a sült közepén és rögzítse azt a villákkal.

4.	 Tegye be a sültet a Power AirFryer Multi-Function készülékbe.

5.	 Nyomja meg a grillezés gombot, és állítsa a párolási időt 45 percre.

6.	 Grillezze a kívánt maghőmérséklet eléréséig:				  
50 °C – véres							     
60 °C – rózsaszín							     
65 °C – fél rózsaszín						    
75 °C – átsütve.

7.	 Tálalás előtt hagyja 10 percig pihenni.

SZAFTOS
MARHASÜLT

SZAFTOS
MARHASÜLT
4 adag 



Hozzávalók:

Elkészítés:

31

700 g 	 flank steak (hasaalja), vajazva
¼ csésze 	 bazsalikom pesztó
250 g 	 provolone sajt, szeletekre vágva
3 	 pirított piros paprikahüvely
1 tk 	 tengeri só
1 tk 	 őrölt feketebors 

1.	 Fektesse a flank steaket egy vágódeszkára, és terítse szét rajta a pesztót.

2.	 Most rakja rá a sajtot és a pirított paprikahüvelyeket.

3.	 Tekerje össze a húst és kötözze át egy zsineggel kb. ötször.

4.	 Sózza és borsozza meg.

5.	 Tolja a grillnyársat a sült közepébe, és biztosítsa a sültet a villafogakkal.

6.	 Helyezze a sültet a Power AirFryer Multi-Function készülékbe.

7.	 Nyomja meg a forgó grillező gombot a sütés elindításához.

8.	 Párolja, míg el nem érte a kívánt belső hőmérsékletet:				  
50 °C – véres							     
60 °C – rózsaszín							     
65 °C – fél rózsaszín						    
75 °C – átsütve.

9.	 A felvágás előtt hagyja 10 percig pihenni. 

OLASZ
MARHAROLÁD

OLASZ
MARHAROLÁD
6 fő részére



Hozzávalók:

Elkészítés:

33

Hozzávalók:

32

Elkészítés: 1.	 Húzzon minden nyársra egy darab bárányhúst, egy negyed vöröshagymát, egy második 
darab bárányhúst, egy cukkini darabot, egy utolsó darab bárányhúst és egy bébi 
paprikát.

2.	 Ismételje ezt meg 8 nyárssal.

3.	 Helyezze a nyársakat a nyárstartóra.

4.	 Keverje össze egy kis tálban az olívaolajat, citromlevet, fokhagymát, sót, borsot és 
mentát.

5.	 Kenje be a nyársakat a páccal.

6.	 Helyezze be a nyársakat a készülékbe.

7.	 Nyomja meg a forgó grillező gombot. Állítsa be az elkészítési időt 20 percre a sütés 
elindításához.

500 g 	 bárány, kockákra vágva
2 	 kis vöröshagyma, negyedre vágva
2 	 cukkini, nagy darabokra vágva
8 	 édes mini paprika

	 PÁC
¼ csésze 	 olívaolaj
1 	 citrom leve
4 	 fokhagyma gerezd, aprítva
1 tk 	 só
½ tk 	 őrölt feketebors
½ csésze	  friss menta, finomra aprítva

BÁRÁNY
GRILLNYÁRS
4 személyre

1.	 Szúrjon minden nyársra felváltva garnélát, tök- és cukkinidarabokat.

2.	 Ismételje ezt meg 8 nyárssal.

3.	 Helyezze a nyársakat a nyárstartóra.

4.	 Kenje be a nyársakat az édes chili szósszal.

5.	 Nyomja meg a forgó grillező gombot. Állítsa be az elkészítési időt 15 percre a sütés 
elindításához. 

kb. 500 g 	 (16-20) garnélarák, hámozott és belezett
2 	 sárga tök, nagy darabokra vágva
2 	 cukkini, nagy darabokra vágva
8 	 koktélparadicsom
½ csésze 	 édes chili szósz

4 személyre

GRILLNYÁRS
GARNÉLA



Hozzávalók:

Elkészítés:

35

Hozzávalók:

34

1 csésze 	 nyers kesudió
1 csésze 	 nyers mandula
1 csésze 	 nyers földimogyoró
½ csésze 	 cukor, esetleg több is a bevonathoz
½ csésze 	 méz
½ tk	 fahéj
½ tk 	 só

500 g 	 marhafartő, kockára vágva
2 	 kis vöröshagyma, negyedre vágva
2 	 cukkini, vastag szeletekre vágva
8 	 édes mini paprika
¼ csésze 	 olívaolaj
2 ek 	 szójaszósz
1 ek 	 Dijon mustár
2 ek 	 vörösbor ecetet
4 	 fokhagyma gerezd, aprítva
½ tk 	 őrölt feketebors 

Elkészítés: 

1.	 Keverje jól össze az összes összetevőt egy tálban.

2.	 Töltse a dióféléket a forgókosárba.

3.	 Indítsa el a karaj programot, és állítsa az elkészítési időt 15 percre. Nyomja meg a forgó 
grillező gombot a sütés elindításához.

4.	 Szórja a dióféléket egy porcukorral meghintett sütőtepsire.

5.	 Hagyja lehűlni.

6.	 Ízlés szerint szórja meg porcukorral.

1.	 Állítsa össze a nyársakat. Szúrjon fel egy darab marhahúst, majd egy negyed 		
vörös hagymát, egy további marhahúst, egy cukkini darabot, egy utolsó 	
marhahúst és egy mini paprikát.

2.	 Ezt ismételje meg az összes összetevő felhasználásával mindaddig, 			
amíg el nem készül a 8 nyárs.

3.	 Helyezze a nyársakat a nyárstartóra.

4.	 Keverje össze egy kis tálban az olajat, szójaszószt, Dijon mustárt, ecetet, 		
fokhagymát és borsot.

5.	 Kenje be a nyársakat a páccal.

6.	 Nyomja meg a forgó grillező gombot. Növelje az elkészítési időt 20 percre. 		
A készülék rövid idő elteltével automatikusan indul.

SÜLT
DIÓFÉLESÉGEK
8 fő részére

MARHA
GRILLNYÁRS
4 személyre
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