
















































































































































































RECEPTFÜZET



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/



TARTALOMJEGYZÉK

FONTOS!

A KÖVETKEZŐ RECEPTEK A 3,2 LITERES TÉRFOGATÚ POWER AIRFRYER XXL  
KÉSZÜLÉKRE VONATKOZNAK. HA POWER AIRFRYER XL-ET HASZNÁL  

(TÉRFOGATA 2,3 LITER), KÉRJÜK, CSÖKKENTSE A MEGADOTT MENNYISÉGEKET  
KÖRÜLBELÜL EGYNEGYEDÜKKEL.

Hagymakarikák ...............................................................4
Halrudak ...........................................................................5
Olajban sült csirke ..........................................................6
Virágzó hagyma ..............................................................7
Makaróni sajtgolyókkal .................................................8
Sült krumpli ......................................................................9
Fokhagymás csomók ..................................................10
Csípős szárnyak ...........................................................11
Kókuszos garnéla .........................................................12
Mozzarella rudak ..........................................................13
Töltött marharolád .......................................................14
Stromboli ........................................................................15
Töltött empanadák* ......................................................16
Burgonyakrokettek sonkás kabátban .......................17
Pirított pulykamell.........................................................18
Sült csirkecsíkok ...........................................................19
Tavaszi tekercsek .........................................................20
Hátszín ............................................................................21
Makaróni sajttal* ...........................................................22
Chicken Pot Pie* ............................................................22
Pirított csirke fűszernövényekkel ..............................23
Fánk kenyérpuding* ......................................................24
Pirított pulyka szendvics* ............................................25
Sajttorta* .........................................................................26
Fánk* ................................................................................27
Ropogós őszibarack* ...................................................28
Cseresznyés pite* .........................................................29
*A Power AirFryer XL használatakor kérjük, kézzel állítsa be a megadott hőmérsékletet és főzési időt.



HOZZÁVALÓK

Kb. 120 g fagyasztott  
hagymakarika (késztermék)

HAGYMAKARIKÁK

1. Tegye a fagyasztott hagymakarikákat a sütőkosárba. 
2. Helyezze a sütőkosarat a sütőfiókba és csúsztassa be a készülékbe. 
3. Nyomja meg az M-gombot, amíg el nem éri a sült krumpli szimbólumát. 
4. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 10 percre. 
5. Ha az idő lejárt, vegye ki a sütőfiókot és tegye a hagymakarikákat egy tányérra.
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HALRUDAK

1. Keverjen össze tojást és tejet. Szórja a zsemlemorzsát lapos tányérba. A lisztet egy 
külön tányérra szórja. 

2. Fűszerezze meg a halat és vágja csíkokra. A csíkokat forgassa meg először a lisztben, 
utána a tojásban, és végül a zsemlemorzsában. 

3. Helyezze a halat a sütőkosárba és tolja be a sütőkosarat a Power AirFryer készülékbe. 
4. Nyomja meg az M-gombot, amíg el nem éri a hal szimbólumát. 
5. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 12 percre és 180 fokra. 
6. A fele idő elteltével forgassa és rázza meg a halrudakat. 
7. A halrudakat tartármártással tárolja.

HOZZÁVALÓK

450 g tőkehal 
2 nagy tojás 
500 g zsemlemorzsa 
½ teáskanál fekete bors 
½ teáskanál tengeri só 
1 evőkanál olívaolaj (ajánlott) 
3 evőkanál tej tartármártással
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HOZZÁVALÓK

3 egész csirkecomb 
3 alsó csirkecomb 
250 g liszt 
1 evőkanál fekete bors 
1 evőkanál fokhagymapor 
1 teáskanál vöröshagymapor 
½ teáskanál baromfi  
fűszerkeverék 
1 teáskanál római kömény 
1 evőkanál paprika 
1 evőkanál tengeri só 
1 evőkanál olívaolaj (ajánlott) 
200 ml író 

OLAJBAN SÜLT CSIRKE

1. Tegye a csirkét az íróba, és helyezze mindet 2 órára a hűtőszekrénybe. 
2. Keverjen össze lisztet és baromfi fűszerkeveréket az olívaolajjal. 
3. Most pedig forgassa meg a húst a lisztben, majd az íróban majd újból a lisztben. 
4. Helyezze az egész csirkecombokat a sütőkosárba és ismételje meg az eljárást, amíg 

minden darab nincs átjárva. 
5. Helyezze a sütőkosarat a sütőfiókba és csúsztassa be a készülékbe. 
6. Nyomja meg az M-gombot, amíg el nem éri a csirke szimbólumát. 
7. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 20 percre és 180 fokra. 
8. Forgassa meg a darabokat 5 percenként. 
9. A csirke tálalható, ha a darabok szép, ropogós állapotúra sültek.
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HOZZÁVALÓK

1 nagy fehér hagyma 
50 ml zsírszegény tej 
2 nagy tojás 
150 g búzaliszt 
150 g zsemlemorzsa 
1 ½ teáskanál paprika 
1 teáskanál fokhagymapor 
½ teáskanál Cajun fűszer 
½ teáskanál fekete bors 
½ teáskanál tengeri só 
1 teáskanál olívaolaj (ajánlott)

VIRÁGZÓ HAGYMA 

1. Hámozza meg a hagymát és vágja le a hegyét. Helyezze a hagymát a vágódeszkára a lapos 
vágóéllel lefelé. 

2. A gyökerétől kb. 1 cm, vágja végig egészen a vágódeszkáig.  Most pedig végezzen 4 vágást 
90°-os szögben. 

3. Folytassa a vágást a gerezdek között, amíg összesen 8 vágást nem végzett. Az interneten 
számos videófelvétel található, amelyek megmutatják ezt a vágási technikát, csak keressen 
rá a „Blooming Onion“ kifejezésre. 

4. Most pedig helyezze a gerezdekre vágott hagymát legalább 2 órára vagy egy éjszakára 
hideg vízbe. Ezután vegye ki a hagymát a vízből és szárítsa meg.   Most pedig nyissa ki úgy 
a hagymát, hogy a „virágszirmok“ kinyíljanak. 

5. Keverje össze a zsemlemorzsát az olívaolajjal és a Cajun fűszerrel.  Ezután egy külön  
tányéron keverjen össze sót, borsot és lisztet. Keverje össze a tojást és a tejet egy tálban. 

6. A hagymát bőségesen szórja meg a liszt- és sókeverékkel, ügyelve arra, hogy minden 
„virágszirom“ közé szórjon. Ezután fordítsa meg a hagymát és távolítsa el a felesleges 
lisztet. 

7. Ezután merőkanállal öntse be a tojás-tej keveréket mindegyik résbe.  Ezután forgassa meg 
a hagymát, hogy a felesleges tojás lecsepeghessen. 

8. Most pedig szórja meg a hagymát zsemlemorzsával és a fűszerkeverékkel. Ügyeljen arra, 
hogy az összes levelet elérje. 

9. Most pedig tegye a virágzó hagymát a Power AirFryer sütőkosarába.  Takarja le a hagyma 
hegyét alumíniumfóliával, mintha egy sátor lenne. 

10. Nyomja meg az M-gombot, amíg el nem éri a csirke szimbólumát. 
11. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 10 percre és 180 fokra. 
12. Amint az idő letelt, ellenőrizze, hogy a hagyma eléggé ropogós-e, ha nem, akkor 5-10 percig 

tovább süsse. 
13. Óvatosan vegye ki a hagymát a kosárból és tálalja megfelelő öntettel  

(pl. ranch vagy fokhagyma).
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HOZZÁVALÓK

150 g már elkészített sajtos 
makaróni 
60 g reszelt cheddar sajt vagy 
gouda 
3 tojás 
400 ml tej 
90 g liszt 
100 g zsemlemorzsa

MAKARÓNI SAJTGOLYÓKKAL

1. Keverje össze a sajtot a sajtos makarónival. 
2. Szórja a zsemlemorzsát egy tálba. Szórja a lisztet egy tálba. Egy másik tálban keverje 

össze a tojásokat a tejjel. 
3. Ha kéznél van, fagylaltkanállal alakítson pingponglabda méretű golyókat a sajtos 

makaróni masszából. 
4. Most pedig forgassa meg a golyókat lisztben, ezután tojásban, majd még  

zsemlemorzsában. 
5. Ezután helyezze a golyókat a sütőkosárba. 
6. Helyezze a sütőkosarat a sütőfiókba és csúsztassa be a készülékbe. 
7. Most pedig nyomja meg az M-gombot és görgessen, amíg el nem éri a csirke  

szimbólumát. 
8. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be a készüléket 8 -10 percre és 180 fokra. 
9. Ha a félidő letelt, rázza meg jól az ételt.
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HOZZÁVALÓK

2 piros-sárga burgonya 
1 evőkanál olívaolaj (ajánlott) 
1 evőkanál tengeri só 
½ evőkanál fekete bors

SÜLT KRUMPLI 

1. A krumplit forró vízben blansírozza, amíg meg nem puhul. 
2. Hagyja a krumplit lehűlni és vágja csíkokra. 
3. Adjon hozzá olívaolajat, sót és borsot. 
4. Tegye a megfűszerezett krumplit a sütőkosárba. Helyezze a sütőkosarat a sütőfiókba és 

csúsztassa be a készülékbe. 
5. Nyomja meg az M-gombot, amíg el nem éri a sült krumpli szimbólumát. 
6. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 18 percre és 200 fokra. 
7. A félidő után vegye ki a kosarat és rázza meg a krumplit.
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HOZZÁVALÓK

450 g pizzatészta 
100 ml olívaolaj (ajánlott) 
1 evőkanál fokhagymapor 
1 teáskanál tengeri só 
1 evőkanál apróra vágott friss 
petrezselyem 
1 evőkanál reszelt parmezán 
Marinara szósz  
(paradicsomszósz)

FOKHAGYMÁS CSOMÓK

1. Nyújtsa ki a pizzatésztát, amíg nem lesz kb. 1 cm vastag. 
2. Most pedig hosszában 2 cm-enként vágjon le egy darabot. 
3. A tésztát a munkapulton sodorja ki addig, amíg nem képes csomót kötni belőle.  

Ismételje meg ezt addig, amíg el nem használta az egész tésztát. 
4. Most pedig keverje össze jól a fűszereket, a sajtot és az olívaolajat egy tálban. 
5. A csomókat merítse az olajos keverékbe. 
6. Helyezze a sütőkosarat a sütőfiókba és csúsztassa be a készülékbe. 
7. Most pedig nyomja meg az M-gombot és görgessen, amíg el nem éri a csirke  

szimbólumát. 
8. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be a készüléket 10 -12 percre és 180 fokra. 
9. Ha a félidő letelt, rázza meg jól a fokhagymacsomókat.. 
10. A csomót a marinara szósszal együtt tálalja.
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HOZZÁVALÓK

12 sóval és borssal  
fűszerezett csirkeszárny  
80 ml buffalo szósszal 

CSÍPŐS SZÁRNYAK 

1. Helyezze a megfűszerezett szárnyakat a sütőkosárba, helyezze a sütőkosarat  
a sütőfiókba és csúsztassa be a készülékbe. 

2. Nyomja meg az M-gombot, amíg el nem éri a sült krumpli szimbólumát. 
3. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 25 percre és 200 fokra. 
4. A félidő elteltével rázza meg jól a csirkeszárnyakat, hogy egyenletesen átsüljenek. 
5. Tegye tányérra a kész szárnyakat és tálalja buffalo szósszal.
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HOZZÁVALÓK

12 nagy nyers garnéla 
100 ml fehérje 
120 g szárított, édesítetlen 
kókuszpehely 
1 evőkanál kukoricakeményítő 
100 g zsemlemorzsa 
60 g liszt

KÓKUSZOS GARNÉLA

1. Helyezze a garnélákat egy darab papírtörölközőre. 
2. Keverje össze a panírt és a kókuszpelyheket egy sekély tálban és tegye félre.  

Keverje össze a keményítőt és a lisztet egy másik tálban. 
3. Öntse a tojásfehérjét egy tálba. 
4. A garnélarákokat egymás után forgassa meg először a lisztkeverékben,  

majd a tojásfehérjében, végül pedig a kókuszkeverékben. 
5. Tegye a panírozott garnélákat a sütőkosárba. 
6. Csúsztassa a sütőfiókot a Power AirFryer készülékbe. 
7. Nyomja meg az M-gombot, amíg el nem éri a hal szimbólumát. 
8. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 10 percre és 180 fokra. 
9. Szükség esetén 5 perc elteltével fordítsa meg a garnélákat.

12



HOZZÁVALÓK

450 g mozzarella sajt  
(jól szeletelhető) 
2 tojás 
3 evőkanál tej 
30 g liszt 
100 g zsemlemorzsa

MOZZARELLA RUDAK 

1. Vágja le a sajtot kb. 4-5 cm x 1 cm méretű darabokra. 
2. Szórja a zsemlemorzsát egy tálba. Szórja a lisztet egy tálba. Ezután keverje össze a tojást 

és a tejet egy másik tálban. 
3. A sajtdarabokat forgassa meg a lisztben, utána a tojásban, majd a zsemlemorzsában. 
4. A panírozott rudakat helyezze lapos tányérra. 
5. A rudakat helyezze 1-2 órára a mélyhűtőbe, amíg keményre nem fagytak. 
6. Helyezze a sütőkosarat a sütőfiókba és csúsztassa be a készülékbe. 
7. Most pedig nyomja meg az M-gombot és görgessen, amíg el nem éri a sült  

krumpli szimbólumát. 
8. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be a készüléket 12 percre és 200 fokra.
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HOZZÁVALÓK

450 g marhahús 
3 evőkanál pesto 
6 szelet provolone sajt 
100 g pirított pirospaprika 
200 g friss spenót 
1 teáskanál tengeri só 
1 teáskanál fekete bors

TÖLTÖTT MARHAROLÁD

1. Vegye elő a steaket és kenje be egyenletesen pestóval. 
2. Most pedig helyezze a sajtot, a pirított paprikát és a spenótot a húsra. 
3. Tekerje össze a húst, rögzítse a roládot fogpiszkálóval és fűszerezze sóval és borssal. 
4. Most pedig helyezze a roládot a sütőkosárba. Helyezze a sütőkosarat a sütőfiókba és 

csúsztassa be a készülékbe. 
5. Nyomja meg az M-gombot és görgessen, amíg el nem éri a steak szimbólumát. 
6. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 14 percre és 200 fokra. 
7. Kb. a félidő eltelte után forgassa meg a húst. 
8. Miután az idő letelt, várjon még kb. 10 percig, mielőtt felvágja és tálalja a roládot.
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HOZZÁVALÓK

350 g hűtött pizzatészta 
120 g reszelt cheddar sajt 
vagy gouda 
170 g reszelt mozzarella 
150 g szeletelt főtt sonka 
100 g pirított pirospaprika 
1 tojássárgája 
1 evőkanál tej

STROMBOLI 

1. Nyújtsa ki a tésztát, amíg nem lesz kb. fél centiméter vastag. 
2. Most pedig helyezzen sonkát, sajtot és a paprikát a tészta egyik oldalára, és hajtsa be a 

másik oldalát. A széleit nyomja meg határozottan. 
3. Most pedig keverjen össze tejet és tojást, és kenje be vele a tésztát. 
4. Most pedig helyezze a strombolit a sütőkosárba. 
5. Helyezze a sütőkosarat a sütőfiókba és csúsztassa be a készülékbe. 
6. Most pedig nyomja meg az M-gombot és görgessen, amíg el nem éri a csirke szimbólumát. 
7. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be a készüléket 15 percre és 180 fokra.
8. Óvatosan forgassa meg a strombolit 5 percenként.
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HOZZÁVALÓK

450 g darált marhahús 
400 g leveles tészta 
1 evőkanál olívaolaj (ajánlott) 
½ kockára vágott zöldpaprika 
1 kis hagyma, hámozott és 
apróra vágott 
2 fokhagymagerezd, hámozott 
és apróra vágott 
½  teáskanál római kömény 
50 ml paradicsomos salsa 
Tengeri só és bors, ízlés szerint 
1 tojássárgája 
1 evőkanál tej 

TÖLTÖTT EMPANADÁK*

1. Melegítsen fel egy serpenyőt és adja hozzá az olívaolajat és a darált húst. Süsse át jól 
és öntse le a felesleges olajat. 

2. Adjon hozzá fokhagymát és hagymát. Süssön meg mindent együtt további 4 percig. 
3. Ezután adja hozzá a többi hozzávalót a serpenyőhöz, kivéve a tejet, a tojássárgáját és a 

tésztabatyukat. Főzze az összeset 10 percig alacsony lángon. 
4. Most pedig keverje össze a tojássárgáját és a tejet.
5. Most pedig helyezzen egy tésztabatyut a megfelelő rakodófelületre. Adjon hozzá egy 

kis főtt húst az egyik oldalán és csukja be a batyut. Kenje be a tésztát tojással és a 
széleit szúrja át villával. Ezután helyezze a batyut a sütőkosárba. 

6. Ismételje meg a folyamatot a többi tésztabatyuval. 
7. Helyezze a sütőkosarat a sütőfiókba és csúsztassa be a készülékbe. 
8. Nyomja meg az M-gombot, amíg el nem éri a sült* szimbólumát. Nyomja meg a Be/Ki 

gombot és állítsa be az elkészítési időt 8-10 percre és 180 fokra.*

*A Power AirFryer XL használatakor kérjük, kézzel állítsa be a megadott hőmérsékletet és 
főzési időt.
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HOZZÁVALÓK

1 nagy zacskó (rendszerint 
500 g) burgonyakrokett 
400 g nyers sonka 
4 tavaszi hagyma 
3 evőkanál tejföl 
100 g reszelt cheddar sajt 
vagy gouda 

BURGONYAKROKETTEK SONKÁS KABÁTBAN 

1. Mindegyik krokett köré tekerjen sonkát és helyezze be a Power AirFryer készülékbe.  
Ne terhelje túl a kosarat. 

2. Helyezze a sütőkosarat a sütőfiókba és csúsztassa be a készülékbe. 
3. Most pedig nyomja meg az M-gombot és görgessen, amíg el nem éri a sült krumpli  

szimbólumát. 
4. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be a készüléket 8 percre és 200 fokra. 
5. Amint lejárt az idő, helyezze a kroketteket egy tányérra. 
6. Tegye a sajtot és a tavaszi hagymát a forró krokettekre és tejföllel tálalja.
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HOZZÁVALÓK

500 g pulykamell 
2 evőkanál tengeri só 
1 evőkanál fekete bors 
2 evőkanál olívaolaj (ajánlott) 
 
A jobb eredmény érdekében  
azt javasoljuk, hogy a pulykát 
elkészítés előtt 10-15 percig 
hagyja felmelegedni  
szobahőmérsékleten.

PIRÍTOTT PULYKAMELL

1. Fűszerezze meg a pulykát és dörzsölje be a húst olívaolajjal. 
2. Helyezze a húst a sütőkosárba. Helyezze a sütőkosarat a sütőfiókba és csúsztassa be 

a készülékbe. 
3. Nyomja meg az M-gombot. Görgessen, amíg el nem éri a csirke szimbólumot. 
4. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 20 percre és 180 fokra. 
5. Óvatosan forgassa meg a pulykamellet, amint az idő lejárt. 
6. Nyomja meg az M-gombot. Görgessen, amíg el nem éri a csirke szimbólumot. 
7. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 20 percre és 180 fokra. 
8. Ellenőrizze hőmérővel (kb. 75 fok), hogy a pulyka jól átsült-e. 
9. Hagyja még kb. 20 percig sülni a húst, mielőtt tálalná.
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HOZZÁVALÓK

300 g csirkemell  
csíkokra vágva 
3 nagy tojás 
60 g liszt 
100 g zsemlemorzsa 
1 teáskanál tengeri só 
½ teáskanál fekete bors 
1 teáskanál olívaolaj  
(ajánlott)

SÜLT CSIRKECSÍKOK 

1. Szórja a zsemlemorzsát egy tálba és keverje össze olívaolajjal. 
2. A lisztet szórja tányérra. Ezután keverje össze a tojást és a tejet egy tálban. 
3. A csirkedarabokat forgassa meg a lisztben, utána a tojásban, végül a zsemlemorzsában. 
4. Tegye a panírozott darabokat a sütőkosárba. 
5. Helyezze a sütőkosarat a sütőfiókba és csúsztassa be a készülékbe. 
6. Nyomja meg az M-gombot, amíg el nem éri a sült krumpli szimbólumát. 
7. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 14 percre és 200 fokra. 
8. A félidő eltelte után forgassa meg a darabokat.
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HOZZÁVALÓK

120 g főtt, darált garnélarák 
120 g shiitake gomba, vágott,  
a szára nélkül 
200 g vízigesztenye, hámozott  
és kockára vágott 
50 g fejes káposzta, aprítva 
2 evőkanál szőlőmagolaj (ajánlott) 
1 teáskanál gyömbér, aprítva 
1 fokhagymagerezd, hámozott  
és aprított 
3 tavaszi hagyma, apróra vágott 
Tengeri só és bors 
Tavaszi tekercs tészta,  
6-8 tojássárgájához elegendő 
1 evőkanál víz

TAVASZI TEKERCSEK

1. Forrósítson fel egy serpenyőt és adja hozzá a szőlőmagolajat. 
2. Pirítsa meg a fejeskáposztát, vegye ki a serpenyőből és tegye félre. Folytassa a  

gombákkal, a gyömbérrel, a fokhagymával és a tavaszi hagymával. 
3. Most pedig tegye az összes hozzávalót a tészta, a tojás és víz kivételével egy tálba. 
4. Keverje habosra a tojássárgáját a vízzel. 
5. Amint a keverék lehűlt, összeállíthatja a tavaszi tekercseket.  

Öntse le a felesleges vizet a keverékről. 
6. Helyezzen egy elég nagy tésztadarabot a munkapultra és kenje meg a széleit  

víz-tojássárgája keverékkel. Most pedig néhány kanálnyi tölteléket tegyen a tésztára, 
majd tekerje össze. Hajtsa be a tekercs felső és alsó végét. 

7. Helyezze a sütőkosarat a sütőfiókba és csúsztassa be a készülékbe. 
8. Nyomja meg az M-gombot, amíg el nem éri a csirke szimbólumát. 
9. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 15 percre és 180 fokra. 
10. A félidő eltelte után forgassa meg a tavaszi tekercseket. 
11. A tekercseket tálalja édes chiliszósszal.
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HOZZÁVALÓK

Kb. 800 g hátszín 
1 evőkanál steakfűszer 
1 evőkanál olívaolaj (ajánlott)

HÁTSZÍN 

1. A Power AirFryer előmelegítéséhez nyomja meg az M gombot és görgessen a sült krumpli 
szimbólumra. 

2. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 4 percre és 200 fokra. 
3. Fűszerezze meg a steak mindkét oldalát és dörzsölje be olívaolajjal. 
4. Helyezze a steaket a sütőkosárba. Helyezze a sütőkosarat a sütőfiókba és  

csúsztassa be a készülékbe. 
5. Nyomja meg az M-gombot. Görgessen, amíg el nem éri a steak szimbólumot. 
6. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 14 percre és 200 fokra. 
7. Kb. 7 perc múlva fordítsa meg a steaket. 8. Az idő lejártával vegye ki a steaket a Power 

AirFryerből.   Várjon még kb. 10 percet a felszeletelés és a tálalás előtt.
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HOZZÁVALÓK

500 g makaróni, száraz 
500 ml tejszín 
500 g cheddar sajt vagy  
gouda reszelt 
1 teáskanál kukoricakeményítő 
1 sütőbetét (csak a deluxe  
készlet tartalmazza)

MAKARÓNI SAJTTAL*

1. Keverje össze a keményítőt és kb. 400 g sajtot egy tálban. 
2. Öntse a makarónit és a sajtot a sütőbetétbe, majd öntse rá a tejszínt.  

Helyezze a sütőkosarat a sütőfiókba és csúsztassa be a készülékbe. 
3. Nyomja meg az M-gombot és görgessen, amíg el nem éri sütemény/tészta  

szimbólumát. 
4. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 13-15 percre és 150 fokra. 
5. Ha az idő lejárt, nyissa ki a fiókot és szórja az ételre a többi sajtot. 
6. Csúsztassa be ismét a fiókot a készülékházba. 
7. Nyomja meg az M-gombot és görgessen, amíg el nem éri sütemény/tészta  

szimbólumát. 
8. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 13-15 percre és 150 fokra.* 
9. Tálalás előtt hagyja a makarónit kissé lehűlni.

*A Power AirFryer XL használatakor kérjük, kézzel állítsa be a megadott hőmérsékletet és 
főzési időt.

HOZZÁVALÓK

250 g csirkemell, kockára 
vágott 
200 ml zellerleves 
150 g borsó és sárgarépa, 
mélyhűtött 
2 burgonya, hámozott és 
kockára vágott 
150 ml tejszín 
1 babérlevél, szárított 
1 szál kakukkfű 
1 tojássárgája 
1 evőkanál tej 
1 tekercs keksztészta, hűtve 
1 sütőbetét (csak a deluxe 
készlet tartalmazza, helyette 
kis sütőforma használható)

CHICKEN POT PIE* 

1. Forralja fel az összes hozzávalót (kivéve a tésztát, a tojássárgáját és a tejet) egy lábasban.
2. Tegye a hozzávalókat a sütőbetétbe. Csúsztassa a fiókot a Power AirFryer készülékbe. 
3. Nyomja meg az M-gombot és görgessen, amíg el nem éri sütés szimbólumát. 
4. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 15 percre és 150 fokra. 
5. Keverje habosra a tojássárgáját a vízzel. 
6. Ha az idő lejárt, nyissa ki a fiókot, helyezze a hozzávalókat egy tálba, vonja be a sütőbetétet 

keksztésztával, ezután töltse be újra az összetevőket. 
7. Helyezze vissza a sütőbetétet a sütőfiókba. 
8. Nyomja meg az M-gombot és görgessen, amíg el nem éri sütemény/tészta szimbólumát.
9. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 13-15 percre és 150 fokra.* 
10. Győződjön meg róla, hogy a tészta aranybarna.

*A Power AirFryer XL használatakor kérjük, kézzel állítsa be a megadott hőmérsékletet és 
főzési időt.
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HOZZÁVALÓK

1 kis csirke bőrrel. 
1 evőkanál fokhagymapor 
1 teáskanál vöröshagymapor 
1 teáskanál tengeri só 
1 teáskanál fekete bors 
1 teáskanál rozmaring 
½  teáskanál kakukkfű 
2 evőkanál olívaolaj (ajánlott)

PIRÍTOTT CSIRKE FŰSZERNÖVÉNYEKKEL 

1. Fűszerezze meg a csirkét és dörzsölje be olívaolajjal. 
2. Elkészítés előtt hagyja kb. 45 percig szobahőmérsékleten felmelegedni. 
3. Helyezze be a csirkét a sütőkosárba, nyomja meg az M gombot és görgessen, amíg el nem 

éri a csirke szimbólumot. 
4. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 20 percre és 180 fokra. 
5. Óvatosan forgassa meg a csirkét, amint az idő lejárt. Nyomja meg az M-gombot,  

görgessen, amíg el nem éri a csirke szimbólumot. 
6. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 20 percre és 180 fokra. 
7. Ellenőrizze hőmérővel (kb. 75 fok), hogy a csirke jól átsült-e. 
8. Hagyja még kb. 20 percig sülni a húst, mielőtt tálalná.
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HOZZÁVALÓK

6 fánk, mázas 
350 ml tejszín 
4 tojássárgája 
1 teáskanál fahéj 
180 g édes cseresznye 
100 g mazsola 
50 g cukor 
120 g sütőcsokoládé 
1 sütőbetét (csak a deluxe  
készlet tartalmazza, helyette  
kis sütőforma használható)

FÁNK KENYÉRPUDING*

1. Töltse az összes nedves hozzávalót (hab, tojássárgája, sütőcsokoládé) egy tálba, és 
keverje jól össze. 

2. Ezután adja hozzá a többi hozzávalót és tegye az egészet a sütőbetétbe.  
Az utóbbit fedje le alufóliával. Helyezze a formát a sütőkosárba, helyezze a sütőkosarat 
a sütőfiókba és csúsztassa be a készülékbe. 

3. Nyomja meg az M-gombot és görgessen, amíg el nem éri sütemény/tészta  
szimbólumát. 

4. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 60 percre és 150 fokra.* 
5. Tálalás előtt hagyja lehűlni a süteményt.

*A Power AirFryer XL használatakor kérjük, kézzel állítsa be a megadott hőmérsékletet és 
főzési időt.
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HOZZÁVALÓK

8 szeletelt, bőr nélküli  
pirított pulykamellszelet 
4 szelet rozskenyér 
4 evőkanál káposztasaláta 
2 evőkanál sózatlan vaj 
8 szelet sajt 
2 evőkanál orosz öntet 
(alternatívaként  
Worcester-szósz)

PIRÍTOTT PULYKA SZENDVICS* 

1. Vajazza meg a kenyérszeletek egyik oldalát. 
2. Helyezze mindkét kenyérszeletet a vajas oldalával lefelé egy vágódeszkára. 
3. Most pedig tegye a sajtot, pulykát, káposztasalátát az orosz öntettel leöntve mindegyik 

kenyérszeletre. 
4. A két szeletből készítsen szendvicset. 
5. Helyezze a szendvicset a Power AirFryer sütőkosarába. Helyezze a sütőkosarat a  

sütőfiókba és csúsztassa be a készülékbe. 
6. Nyomja meg az M-gombot, amíg el nem éri a sütemény/tészta* szimbólumát. 
7. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 10-12 percre és 150 fokra.* 
8. A félidő eltelte után forgassa meg a szendvicset. 
9. Vágja fel a szendvicset és tálalja.

*A Power AirFryer XL használatakor kérjük, kézzel állítsa be a megadott hőmérsékletet és 
főzési időt.
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HOZZÁVALÓK

220 g tejszínes krémsajt 
2 nagy tojás 
120 g cukor 
½ teáskanál vaníliakivonat 
200 g vajas keksz, szétmorzsolt 
2 evőkanál vaj, sózatlanul 
1 sütőbetét (csak a deluxe  
készlet tartalmazza, helyette  
kis sütőforma használható)

SAJTTORTA*

1. Vágjon ki egy kört sütőpapírból, amely letakarja a sütőbetét teljes alját. Tegye ezt a 
sütőbetétbe. 

2. Keverje össze a vajat a kekszmorzsákkal és nyomja be a keveréket a sütőbetétbe. 
3. Helyezze a sütőkosarat a sütőfiókba és csúsztassa be a készülékbe. 
4. Nyomja meg az M-gombot és görgessen, amíg el nem éri a sült* szimbólumot. 
5. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 4 percre és 180 fokra. 
6. Most pedig szórja a sajtot és a cukrot egy mixerbe, és mindkettőt jól keverje össze.   

Ezután adja hozzá a tojást és a vaníliapasztát, keverje tovább, amíg az egész nem lesz 
krémes állagú. 

7. Vegye ki a sütőfiókot a készülékből és öntse a sajtkrémet a torta aljára. 
8. Helyezze vissza a fiókot a Power AirFryer készülékbe. 
9. Nyomja meg az M-gombot és görgessen, amíg el nem éri sütemény/tészta  

szimbólumát. 
10. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 14-16 percre és 150 fokra.* 
11. A sajttortát hagyja lehűlni 3 óráig, mielőtt tálalná.

*A Power AirFryer XL használatakor kérjük, kézzel állítsa be a megadott hőmérsékletet és 
főzési időt.
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HOZZÁVALÓK

½ csomag élesztő 
120 ml tej 
1 nagy tojás 
½ teáskanál fahéj 
2 evőkanál sózatlan vaj 
500 g liszt 
½ teáskanál szerecsendió 
80 g cukor 
½ teáskanál tengeri só 
1 evőkanál fahéj 
2 evőkanál tej 
1 tojássárgája

FÁNK* 

1. Öntse élesztőt a cukrot és a tejet egy mixerbe. Az összes száraz hozzávalót keverje össze 
egy tálban. 

2. Most pedig adja hozzá a tojássárgáját és keverje össze a többi száraz összetevőt. Addig 
dagassza (dagasztóhorgos kézi mixer segítségével), amíg nem alakít belőle tésztagolyót. 

3. Tegye félre a tésztát és hagyja, hogy a kétszeresére megkeljen. Ha a tészta kész lett,  
helyezze a munkapultra és nyújtsa ki kb. 2 cm vastagságúra. 

4. Egy kerek lap ideálisan alkalmas a fánk elkészítéséhez. 
5. Keverje habosra a tojássárgáját a tejjel. 
6. Szórja meg ezzel a fánkot, azután tegye az utóbbit a sütőkosárba 
7. Nyomja meg az M-gombot és görgessen, amíg el nem éri sütemény/tészta szimbólumát. 
8. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 16 percre és 150 fokra.* 
9. Keverjen össze 50 g cukrot a fahéjjal és forgassa meg benne a fánkot, amíg még meleg.

*A Power AirFryer XL használatakor kérjük, kézzel állítsa be a megadott hőmérsékletet és 
főzési időt.
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HOZZÁVALÓK

500 g félbevágott barack 
3 evőkanál cukor 
2 evőkanál liszt 
110 g cukor, fehér
100 g cukor, barna 
30 g liszt 
40 g zabpehely 
3 evőkanál vaj, sózatlanul
1 teáskanál fahéj 
3 evőkanál pekándió 
1 sütőbetét (csak a deluxe  
készlet tartalmazza)

ROPOGÓS ŐSZIBARACK* 

1. Keverje össze az őszibarackokat 3 evőkanál cukorral, 2 evőkanál liszttel és egy  
teáskanál fahéjjal. Ezután az egészet tegye a sütőbetétbe. 

2. Helyezze a sütőkosarat a sütőfiókba és csúsztassa be a készülékbe. 
3. Csúsztassa a sütőfiókot a Power AirFryer készülékbe. 
4. Nyomja meg az M-gombot és állítsa be kézzel a hőmérsékletet és az időt 20 percre 

illetve 150 fokra. 
5. A félidő eltelte után forgassa meg a barackokat. 
6. A többi hozzávalót keverje össze egy tálban, hogy ropogós bevonatot kapjon. 
7. Az idő múltával vegye ki a fiókot a készülékből és szórja a bevonatot az  

őszibarackokra. 
8. Most pedig helyezze vissza a fiókot a Power AirFryer készülékbe. 
9. Nyomja meg az M-gombot és görgessen, amíg el nem éri sütemény/tészta szim-

bólumát. 
10. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 10 percre és 150 fokra.* 
11. Addig hagyja az őszibarackot a Power AirFryer készülékben, amíg ropogós nem lesz.  

Ezután az egészet hűtse 15 percig.

*A Power AirFryer XL használatakor kérjük, kézzel állítsa be a megadott hőmérsékletet és 
főzési időt.28



HOZZÁVALÓK

500 g cseresznyés pite töltelék 
2 csomag tésztalap/tortalap 
1 tojássárgája 
1 evőkanál tej 
1 sütőbetét (csak a deluxe 
készlet tartalmazza, helyette kis 
sütőforma használható)

Legjobb, ha vaníliafagylalttal 
tálalja a cseresznyepitét.

CSERESZNYÉS PITE* 

1. Nyomja a tortalapot a sütőbetétbe, ne vágja le a kilógó tésztát. Most pedig adja hozzá 
a cseresznyetölteléket. Egy villával szúrjon lyukakat mindenütt a tésztában. 

2. Helyezze a sütőkosarat a sütőbetéttel együtt sütőfiókba és csúsztassa be a  
készülékbe. 

3. Nyomja meg az M-gombot és görgessen, amíg el nem éri sütemény/tészta  
szimbólumát. 

4. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 5 percre és 150 fokra. 
5. Nyújtsa ki a második tortalapot és vágja kb. 2 cm széles tésztacsíkokra. Helyezze a 

csíkokat egymásra a süteményen, amíg egy rácsot nem kap. 
6. Keverje habosra a tojást a tejjel. 
7. Helyezze vissza a sütőbetétet a sütőkosárba, utóbbit pedig a Power AirFryer  

készülékbe. 
8. Nyomja meg az M-gombot és görgessen, amíg el nem éri sütemény/tészta  

szimbólumát. 
9. Nyomja meg a Be/Ki gombot és állítsa be az elkészítési időt 5 percre és 150 fokra.* 
10. Ha az idő lejárt, vegye ki a süteményt a Power AirFryer készülékből, hagyja lehűlni és 

tálalja vaníliafagylalttal.

*A Power AirFryer XL használatakor kérjük, kézzel állítsa be a megadott hőmérsékletet és 
főzési időt.
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