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Distracție 
delicioasă la grătar 

Carte de bucatE



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/
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INDICAȚIE:
1 ceaşcă corespunde unei ceşti cu o capacitate de aprox. 240 ml!

SFAT: Introduceți întotdeauna tava de scurgere în aparat pentru a face mai ușoară curățarea. 



ȘUNCĂ
GLAZURATĂ



Ingrediente:

Preparare: 

5

1,5 kg  de șuncă, înjumătățită, dezosată
¼ ceașcă  de suc de ananas
½ ceasca  de zahar brun
½ ceașcă  de muștar
½ linguriţă  de cuișoare măcinate

1. Se amestecă într-un castron suc de ananas, zahăr brun, muștar și cuișoare până se 
formează un sos.

2. Se introduce bățul pentru frigăruie în mijlocul celor două jumătăți de șuncă și se asigură 
cu furculițele.

3. Se toarnă sosul peste șuncă și se lasă să stea în frigider timp de 2 ore.

4. Așezați șunca în Power AirFryer Multi-Function.

5. Apăsați butonul de frigere la rotisor pentru a începe cu prepararea.

6. Înainte de tăiere, lăsați să stea 10 minute.

ȘUNCĂ
GLAZURATĂ
pentru 6 persoane 



PIEPT DE CURCAN UMPLUT
ÎNVELIT ÎN BACON



Ingrediente:

Preparare: 

7

1  piept de curcan, dezosat
1 linguriţă  de sare
1 linguriţă  de piper negru măcinat
aprox. 350 g  umplutură de pâine, precoaptă
10 felii  de slănină

1. Tăiați pieptul de curcan în mijloc și răspândiţi-l în evantai.

2. Formați o pătură de bacon pe hârtia de copt.

3. Așezați pieptul de curcan raspândit în evantai pe pătura de bacon. Sărați și piperați.

4. Utilizați o lingură pentru a distribui umplutura în mijlocul pieptului de curcan. Formați 
apoi totul într-o rolă.

5. Legați friptura împreună la capete și în mijloc.

6. Introduceți bățul pentru frigăruie în mijlocul pieptului de curcan. Strângeți furculițele cu 
ajutorul șuruburilor de blocare și așezați frigăruia în Power AirFryer Multi-Function.

7. Apăsați butonul Grill și setați cronometrul la 45 de minute.

8. Curcanul este gata atunci când temperatura miezului ajunge la 70° C.

9. Se servește cu sparanghel prăjit.

6 porții

ÎNVELIT ÎN BACON
PIEPT DE CURCAN UMPLUT



PIEPT DE CURCAN
ÎNVELIT ÎN MIRODENII



Ingrediente:

Preparare: 

9

2  bucăți de piept de curcan
2fire mici  de rozmarin
4fire mici  de cimbru
1fir  de salvie
4 căței  de usturoi
1 linguriţă  de sare de mare
1 linguriţă  de piper negru măcinat
3 linguri  de ulei de măsline 

1. Se toacă toate plantele aromatice și usturoiul și se amestecă cu ulei de măsline.

2. Frecați pieptul de curcan cu amestecul de plante aromatice și puneți-l la rece timp de 1 
oră.

3. Tăiați în jumăte pieptul de curcan și împingeți-l pe bățul pentru frigăruie și asigurați-l cu 
furculițele.

4. Așezați frigăruia în Power AirFryer Multi-Function.

5. Apăsați butonul de frigere la rotisor.Setați cronometrul la 40 de minute pentru a începe 
gătitul.

6. Pieptul de curcan este gata atunci când temperatura internă ajunge la 70° C.

7. Înainte de tăiere, lăsați să stea 10 minute.

PIEPT DE CURCAN
ÎNVELIT ÎN MIRODENII
pentru 6 persoane



Ingrediente:

Preparare: 
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2 linguri  de suc de lămâie
2 linguri  ulei de măsline
1 linguriţă  de sare
1 linguriţă  de piper negru măcinat
¼ ceașcă  de rozmarin proaspăt, tocat
2 kg pulpă  de miel dezosată

1. Se amestecă suc de lămâie, ulei de măsline, sare, piper și rozmarin într-un castron mic.

2. Așezați mielul pe bățul pentru frigăruie.

3. Fixați carnea cu o sârmă.

4. Așezați furculițele pe bățul pentru frigăruie pentru a fixa mielul.

5. Marinați mielul cu generozitate.

6. Pentru a porni procesul de frigere la gratar, apăsați butonul Grill.Frigeți la grătar până 
când mielul atinge o temperatură a miezului de 63° C.

PULPĂ DE MIEL
CU ROZMARIN ȘI LĂMÂIE
6 porții



Ingrediente:
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 PORC
200 g  spată de porc
 Suc de la 1 lămâie
1 linguriţă  de sare
1 linguriţă  de piper negru măcinat
¼ ceașcă  de rozmarin proaspat,  
 tocat 

 PUI
200 g  piepturi de pui
 fără oase, fără piele
½ ceașcă  sos de gratar (sos BBQ) 

 VITĂ
200 g  mușchi de vită fără os
1 linguriţă  de sare
1 linguriţă  de piper negru măcinat
1 linguriţă  de praf de usturoi
1 linguriţă  de praf de ceapă
1 linguriţă  de boia de ardei afumată

Preparare: 

pentru 6 persoane

1. Ungeți sosul pentru grătar pe pui.

2. Înfigeți piepturile de pui pe frigăruile mici.

3. Amestecați într-un castron mic sare, piper, usturoi, ceapă și paprika afumată.

4. Presărați generos amestecul de mirodenii peste carnea de vită.

5. Străpungeți carnea de vită.

6. Amestecați într-un castron mic suc de lămâie, piper, sare și rozmarin.

7. Frecați generos carnea de porc cu amestecul de plante aromatice.

8. Străpungeți carnea de porc.

9. Așezați frigăruile mici în suportul pentru frigărui mici și introduceți alternativ diferitele 
tipuri de carne.

10. Așezați suportul pentru frigărui mici în Power AirFryer Multi-Function .

11. Apăsați butonul de frigere la rotisor pentru a începe prepararea.

BRAZILIAN
BARBECUE



MUȘCHI DE PORC
SOUTHWEST



Ingrediente:
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2  bucăți de mușchi de porc
1 lingură  de boia de ardei
½ lingură  de chimen
½ lingură  de coriandru
2 linguri  de sos Sriracha
½ lingură  de sare de mare
3 linguri  de zahăr brun
3 linguri  de suc de lime
2  căței de usturoi, tocați

Preparare: 1. Se amestecă toate ingredientele marinadei într-un castron.

2. Puneți mușchiul file în marinadă și lăsați la marinat în frigider timp de 2 ore.

3. Introduceți mușchiul file în frigăruia grătarului.Legați mușchiul de porc cu sfoară 
alimentară.Asigurați cu furculițele.

4. Așezați carnea de porc în Power AirFryer Multi-Function.

5. Apăsați butonul de frigere la rotisor pentru a începe cu prepararea.

6. Frigeți la grătar până când temperatura internă este de 70° C.

7. Înainte de tăiere, lăsați să stea.

MUȘCHI DE PORC
SOUTHWEST
pentru 4 persoane



CĂRNAȚI
LA GRĂTAR



Ingrediente:

Preparare: 

15

15  cârnați italieni picanți
6  mini-ardei

1. Străpungeți împreună 5 cârnați pe o frigăruie mică.

2. Fixați frigăruia mică pe suportul pentru firgărui mici.

3. Introduceți o a doua frigăruie mică prin cârnați, pentru a fixa carnea.Introduceți pe 
suportul pentru frigărui mici.

4. Repetați încă de două ori cu restul cârnații rămași.

5. În cele din urmă, puneți mini-ardeii pe o frigăruie mică și așezați-o pe suport.

6. Apăsați butonul Grill și setați timpul de gătire la 20 de minute.

7. Frigeți până când cârnații ating o temperatură a miezului de 75° C. 

6-8 porții 

LA GRĂTAR
CĂRNAȚI



COASTE BBQ
LA GRĂTAR 



Ingrediente:
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1,5 kg  coaste fără os
1 linguriţă  de praf de usturoi
1 linguriţă  de praf de ceapă
1 linguriţă  de sare de mare
1 linguriţă  de coriandru
1 linguriţă  de chimen
1 linguriţă  de ardei gras
1 linguriţă  de piper negru măcinat
¾ ceașcă  de sos BBQ 

Preparare: 1. Amestecați condimentele într-un castron.

2. Frecați costele cu condimente.

3. Asamblați suportul pentru frigărui conform instrucțiunilor.

4. Introduceți prin coaste două frigărui mici și fixați-le în suportul pentru frigărui mici.

5. Puneți suportul pentru frigărui mici cu coastele în Power AirFryer Multi-Function.

6. Porniți programul de coacere și măriți timpul de gătire la 60 de minute.

7. După expirarea timpului, ungeți coastele cu sos BBQ.

8. Introduceți încă o dată coastele în Power AirFryer Multi-Function și apăsați butonul de 
frigere la rotisor.

9. După terminarea programului, despărțiți coastele și serviți. 

COASTE BBQ
LA GRĂTAR
4 porții



PUI
ÎN STIL CORNWALL



Ingrediente:

Preparare: 
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1 linguriţă  de sare
1 linguriţă  de piper negru măcinat
1 linguriţă  de praf de usturoi
1 fir  de rozmarin, tocat
2  pui mici, gata pentru gătit

1. Amestecați într-un castron mic sare, piper, praf de usturoi și rozmarin.

2. Frecați generos puiul cu condimente și plante aromatice.

3. Introduceți puiul pe bățul pentru frigăruie și fixați cu furculițele.

4. Puneți aripioare și strângeți-le cu sârmă pentru a menține forma.

5. Legați pulpele.

6. Porniți programul de frigere la grătar apăsând butonul Grill și măriți timpul la 35 de 
minute.

7. Puii sunt gătiți atunci când temperatura miezului ajunge la 70° C.

2 porții

ÎN STIL CORNWALL
PUI



Ingrediente:

Preparare: 
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¼ ceașcă  de ulei de măsline
2 linguri  de suc de lămaie
1 linguriţă  de sare
1 lingură  de piper negru măcinat
1 lingură  de oregano
8  bucăți de piept de pui fără oase și piele

1. Amestecați toate ingredientele într-o pungă de congelare închisă.

2. Lăsați la marinat timp de 20 de minute.

3. Pliați fiecare piept în două jumătăți.Introduceți carnea pe bățul pentru frigăruie.

4. Asigurați-o cu furculițele.

5. Apăsați butonul de frigere la rotisor. Setați timpul la 25 de minute pentru a începe cu 
prepararea.Se prăjește până când puiul a atins o temperatură internă de 75° C. 

SOUVLAKI
DE PUI
pentru 8 persoane



Ingrediente:

Preparare: 
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2 kg  de pui, întregi
1 linguriţă  de praf de usturoi
1 linguriţă  de praf de ceapă
1 linguriţă  de sare de mare
1 linguriţă  piper negru măcinat
1 linguriţă  de boia de ardei

Pentru 4 persoane 

LA ROTISOR 
PUI

1. Amestecați împreună toate condimentele într-un castron mic și frecați puiul cu acestea.

2. Legați picioarele puiului cu ață, legați zona pieptului și înfășurați un al treilea șnur în jurul 
pulpelor.

3. Împingeți bățul pentru frigăruie prin deschiderea puiului și fixați-l cu furculițele.

4. Așezați puiul în Power AirFryer Multi-Function.

5. Apăsați butonul de frigere la rotisor.Setați cronometrul la 45 de minute pentru a începe 
gătitul.

6. Lăsați carnea de pui să stea timp de 10-15 minute înainte de servire. 



FRIPTURĂ DE PORC
LA ROTISOR CU BOURBON 



Ingrediente:

Preparare: 
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½ ceașcă  de miere
½ ceașcă  de zahăr brun
1  portocală, cojită
2 Linguri  de suc de portocale
¼ ceașcă  de Bourbon
½ linguriţă  de sare
½ linguriţă  de piper negru măcinat
2 kg  de friptură din spată de porc

LA ROTISOR CU BOURBON 
FRIPTURĂ DE PORC
Pentru 6 persoane 

1. Amestecați într-un castron mic miere, zahăr, coajă de portocale, suc de portocale, 
Bourbon, sare și piper.

2. Puneți friptura de porc pe bățul pentru frigăruie și fixați-l cu furculițele.

3. Ungeți generos marinada peste carnea de porc.Puneți deoparte marinada rămasă.
Așezați frigăruia în aparat.

4. Apăsați butonul de frigere la rotisor. Măriți timpul de preparare la 45 de minute.

5. Ungeți cu marinada la fiecare 15 minute.

6. Fiptura este gata la o temperatură internă de 70° C.

7. Înainte de tăiere, lăsați friptura de porc să stea 15 minute.



COTLET DE MIEL
CU ROZMARIN ȘI USTUROI



Ingrediente:

Preparare: 
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2 (în total 1,2 kg)  cotlete de miel
3 fire mici  de rozmarin
4 căței  de usturoi, decojiți
2 linguri  de muștar Dijon
1 linguriţă  de sare de mare
½ linguriţă  de piper negru măcinat 

1. Se toacă rozmarinul și usturoiul.

2. Asamblați suportul pentru frigărui mici.Împingeți o frigăruie mică prin carnea aproape 
de os.Repetați acest lucru cu alte frigărui mici.

3. Așezați fiecare frigăruie mică în suportul pentru frigărui mici.Legați frigăruile mici la 
ambele capete și în mijloc cu ajutorul aței.

4. Frecați cotletele de miel cu muștar. Distribuiți amestecul de plante aromatice pe cotletul 
de miel. Condimentați cu sare și piper.

5. Așezați mielul în Power AirFryer Multi-Function.

6. Apăsați butonul de frigere la rotisor.Setați timpul de preparare la 15 minute pentru a 
începe cu prepararea.

7. Gătiți înăbușit până când este atinsă temperatura internă dorită:   
50° C - în sânge       
60° C - medium rare      
65° C – medium       
75° C - pătrunsă.

8. Înainte de tăiere, lăsați să stea 10 minute.

COTLET DE MIEL
CU ROZMARIN ȘI USTUROI
pentru 4 persoane



COASTE DE PORC
PRĂJITE 



Ingrediente:

Preparare: 
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1 linguriţă  de praf de usturoi
1 linguriţă  de praf de ceapă
1 linguriţă  de boia de ardei afumată
1 lingură  de rozmarin uscat
½ linguriţă  sare
½ linguriţă  de piper negru măcinat
2 kg  de coaste de porc fără os 

1. Amestecați într-un castron condimentele și plantele aromatice.

2. Frecați coastele de porc cu amestecul de condimente și plante aromatice.

3. Împingeți coastele pe bățul pentru frigăruie și fixați-l cu furculițele.

4. Apăsați butonul de frigere la rotisor.Măriți timpul de preparare la 45 minute pentru a 
începe cu prepararea.Aparatul pornește automat.Gătiți înăbușit, până când temperatura 
internă a atins 60° C.

COASTE DE PORC
PRĂJITE
pentru 6 persoane



FRIPTURĂ SUCULENTĂ
DE VITĂ



Ingrediente:

Preparare: 
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1 kg  de friptură de vită
3  căței de usturoi
2  ramuri de cimbru
½ lingură  de sare
1 lingură  de praf de ceapă
1 linguriţă  de fenicul ras
½ linguriţă  de piper negru măcinat
2 linguri  de ulei de măsline 

1. Tocați fin cimbrul și usturoiul.Amestecați plantele aromatice și condimentele cu ulei de 
măsline.

2. Frecați friptura cu amestec de plante aromatice și lăsați la răcit timp de o oră.

3. Introduceți bățul pentru frigăruie prin mijlocul fripturii și fixați cu furculițele.

4. Așezați friptura în Power AirFryer Multi-Function.

5. Apăsați butonul Grill și setați timpul de gătire la 45 de minute.

6. Frigeți la grătar până când este atinsă temperatura interioară dorită:   
50° C - în sânge       
60° C - medium rare      
65° C – medium       
75° C - pătrunsă.

7. Lăsați să stea timp de 10 minute înainte de servire.

FRIPTURĂ SUCULENTĂ
DE VITĂ
4 porții 



RULADĂ DE VITĂ
ÎN STIL ITALIAN



Ingrediente:

Preparare: 
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700 g  vrăbioară de vită (fleică), cu unt
¼ ceașcă  de pesto de busuioc
250 g  de brânză Provolone, feliată
3  ardei grași roșii prăjiți
1 linguriţă  de sare de mare
1 linguriţă  de piper negru măcinat 

1. Așezați vrăbioara de vită pe un tocător și distribuiți pestoul deasupra.

2. Așezați acum stratificat deasupra, brânza și ardeii grași prăjiți.

3. Rulați carnea și legați-o cu un șnur aproximativ de cinci ori împreună.

4. Condimentați cu sare și piper.

5. Împingeți bățul pentru frigăruie în mijlocul fripturii și fixați friptura cu furculițele.

6. Așezați friptura în Power AirFryer Multi-Function.

7. Apăsați butonul de frigere la rotisor pentru a începe cu prepararea.

8. Gătiți înăbușit, până când a fost atinsă temperatura interioară dorită:  
50° C - în sânge       
60° C - medium rare      
65° C – medium       
75° C - pătrunsă.

9. Înainte de tăiere, lăsați să stea 10 minute. 

RULADĂ DE VITĂ
ÎN STIL ITALIAN
pentru 6 persoane



Ingrediente:

32

Preparare: 1. Pe fiecare frigăruie mică împingeți o bucată de miel, un sfert de ceapă roșie, o a doua 
bucată de miel, o bucată de dovlecel, o ultima bucată de miel și un mini-ardei.

2. Repetați acest lucru pentru 8 frigărui mici.

3. Așezați frigăruile mici pe suportul pentru frigărui mici.

4. Amestecați într-un castron mic ulei de măsline, suc de lămâie, usturoi, sare, piper și 
mentă.

5. Ungeți marinada peste frigăruile mici.

6. Introduceți frigăruile mici în aparat.

7. Apăsați butonul de frigere la rotisor.Setați timpul de preparare la 20 de minute pentru a 
începe cu prepararea.

500 g  carne de miel, cubulețe
2  cepe roșii mici, tăiate în patru
2  dovlecei tăiați în bucăți mari
8  mini-ardei dulci

 MARINATA
¼ ceașcă  de ulei de măsline
 Suc de la 1 lămâie
4 căței  de usturoi, tocați
1 linguriţă  de sare
½ linguriţă  de piper negru măcinat
½ ceașcă  de mentă proaspătă, tocată mărunt

FRIGĂRUI
DE MIEL
pentru 4 persoane



Ingrediente:

Preparare: 
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1. Puneți alternativ creveți, bucăți de dovleac și de dovlecei pe fiecare frigăruie mică.

2. Repetați acest lucru pentru 8 frigărui.

3. Așezați frigăruile mici pe suportul pentru frigărui mici.

4. Ungeți frigăruile mici cu sosul dulce de chilli.

5. Apăsați butonul de frigere la rotisor.Setați timpul de preparare la 15 minute pentru a 
începe cu prepararea. 

cca. 500 g  (16-20) creveți, decortificați și eviscerați
2  dovleci galbeni, tăiați în bucăți mari
2 dovlecei, tăiați în bucăți mari
8  roșii cherry
½ ceașcă  de sos dulce chili

pentru 4 persoane

DE CREVEȚI 
FRIGĂRUI



Ingrediente:
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500 g  rasol alb de vită, cubulețe
2  cepe roșii mici, tăiate în patru
2  dovlecei, tăiați în felii groase
8  mini-ardei dulci
¼ ceașcă  de ulei de măsline
2 linguri  de sos de soia
1 lingură  muștar Dijon
2 linguri  de oțet de vin roșu
4  căței de usturoi, tocați
½ linguriţă  piper negru măcinat 

Preparare: 1. Asamblați frigăruile.Străpungeți o bucată de carne de vită, apoi un sfert de ceapă roșie, 
o altă bucată de carne de vită, o bucată de dovlecel, o ultimă bucată de carne de vită și 
un mini-ardei.

2. Repetați acest lucru folosind toate ingredientele, până când terminați cele 8 frigărui mici.

3. Așezați frigăruile mici pe suportul pentru frigărui mici.

4. Se amestecă într-un castron mic ulei, sos de soia, muștar Dijon, oțet, usturoi și piper.

5. Ungeți marinada peste frigăruile mici.

6. Apăsați butonul de frigere la rotisor.Măriți timpul de preparare la 20 de minute.Aparatul 
va porni automat după scurt de timp.

ȘAȘLÂC
DE VITĂ
pentru 4 persoane



Ingrediente:

Preparare: 

35

1 ceașcă  de caju crude
1 ceașcă  de migdale crude
1 ceașcă  de arahide crude
½ ceașcă  de zahăr, evtl.mai mult pentru înveliș
½ ceașcă  de miere
½ linguriţă  de scorțișoară
½ linguriţă  de sare

1. Se amestecă bine toate ingredientele într-un castron.

2. Umpleți nucile în coșul rotativ.

3. Porniți programul pentru cotlete și setați timpul de preparare la 15 minute.Apăsați 
butonul de frigere la rotisor pentru a începe cu prepararea.

4. Presărați nucile pe o tavă acoperită cu zahăr pudră.

5. Se lasă să se răcească.

6. Se presară cu zahăr pudră în funcție de gust.

NUCI
PRĂJITE
pentru 8 persoane
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Delicatese
uscate

Caiet cu reţetE



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/



Cuprins
SLĂNINĂ GLASATĂ 5
CIPSURI DE VARZĂ CREAŢĂ 6
VERDEŢURI USCATE 7
CIPSURI DE LEGUME 9
CRUTOANE ITALIENE 11
BEEF JERKY 13
ROŞII USCATE 15
FASOLE VERDE CROCANTĂ 16
FELII DE KIWI ZEMOASE 17
FELII DE MANGO USCATE 17
MÜSLI DE MIGDALE 19
FELII DE PORTOCALĂ USCATE 21
RULOURI DE CĂPŞUNI 23

INDICAŢIE: Timpii de deshidratare pot varia în funcţie de tipul alimentului; de ex. mărimea fructelor şi gradul de 
coacere influenţează durata de deshidratare necesară. Pentru toate reţetele poate fi necesar un timp mai lung pentru 
încheierea procesului de deshidratare sau puteţi să adăugaţi un timp suplimentar pentru un rezultat mai crocant. 
SUGESTII: La jumătatea timpului de deshidratare schimbaţi între ele grătarele conform principiului rotaţiei pentru a 
obţine un rezultat uniform.
Aşezaţi întotdeauna în aparat o cuvă de colectare picături pentru a vă înlesni curăţarea.

INDICAŢIE:
1 ceaşcă corespunde unei ceşti cu o capacitate de aprox. 240 ml!



GLASATĂ
SLĂNINĂ



Ingrediente:

Preparare:

5

1. Aşezaţi fâşii de slănină pe grătar şi tăiaţi-le la dimensiune după cum este necesar.

2. Pulverizaţi slănina cu zahăr şi piper Cayenne şi o frecaţi în carne.

3. Ungeţi cu sirop de arţar.

4. Apăsaţi tasta Shrimp, pentru a începe prepararea.

5. Atunci când ciclul s-a încheiat întoarceţi slănina.

6. Apăsaţi tasta Shrimp, pentru a începe din nou prepararea.

7. Atunci când procesul de coacere este încheiat serviţi slănina glasată.

SLĂNINĂ
GLASATĂ

½ kg  fâşii groase de slănină
¼ ceaşcă  zahăr brun
¼ linguriţă  piper Cayenne
2 linguri  sirop de arţar

pentru 4 persoane



Ingrediente:

Preparare:

6

1. Îndepărtaţi cotoarele din varza creaţă şi le tăiaţi în bucăţi mari.

2. Amestecaţi  uleiul de măsline, sarea, piperul şi usturoiul şi răsturnaţi varza creaţă în 
marinată.

3. Aşezaţi varza creaţă marinată pe grătar.

4. Apăsaţi tasta pentru deshidratare, pentru a începe prepararea. Deshidrataţi cipsurile  de 
varză creaţă timp de 15-20 minute la 55 °C.

2 legături  varză creaţă
2 linguri  ulei de măsline 
1 linguriţă  sare
½ linguriţă  piper negru măcinat 
½ linguriţă  usturoi granulat

VARZĂ CREAŢĂ
CIPSURI
pentru 4 persoane



Ingrediente:

Preparare:

7

rezult aprox. 1/3 ceaşcă

1. Distribuiţi verdeţurile proaspete pe grătar.

2. Pentru a porni procesul de deshidratare acţionaţi tasta pentru deshidratare.

 Timpi recomandaţi de deshidratare:
 Pătrunjel  timp de 1 ½ ore la 50°C 
 Rozmarin timp de 2 ore la 50°C 
 Cimbru timp de 3 ore la 50°C 
 Tarhon timp de 3 ore la 50°C 
 Oregano timp de 2 ore la 50°C 
 Salvie timp de 3 ore la 50°C

2  pacheţele  (fiecare câte 20 g) verdeţuri proaspete (pătrunjel,  
 rozmarin, cimbru, tarhon, oregano şi salvie se pretează bine)

USCATE
VERDEŢURI



LEGUME
CIPSURI



Ingrediente:

Preparare:

9

2 porţii

1. Aşezaţi pe grătar legumele tăiate. Nu le stivuiţi unele peste altele.

2. Acţionaţi tasta pentru deshidratare. Creşteţi temperatura la 45°C. Pentru pornirea 
procesului de deshidratare reglaţi ceasul temporizator la 10 ore.

3. Pentru cipsuri şi mai crocanţi creşteţi timpul de coacere.

3  păstârnaci mari, cojiţi şi tăiaţi foarte subţire
3  sfecle de mărime medie, cojite şi tăiate foarte subţire
2  cartofi dulci de mărime medie, cojiţi şi tăiaţi foarte subţire

CIPSURI
LEGUME



CRUTOANE
ITALIENE



Ingrediente:

Preparare:

11

1  Felie de păine italiană  cu crustă, tăiată în cuburi de mărime 1 cm
1 /3 ceaşcă  ulei de măsline extravirgin
1 linguriţă  Sare
½ linguriţă  Piper
1 lingură  Oregano uscat

1. Amestecaţi toate ingredientele într-un bol.

2. Distribuiţi pe grătar cubuleţele de pâine marinate.

3. Reglaţi temperatura la 175°C. Regalţi ceasul temporizator la 8 minute. Pentru a porni 
procesul de coacere atingeţi butonul Pornit-Oprit-/Start-Stop.

ITALIENE
CRUTOANE

10 porţii



BEEF
JERKY



Ingrediente:

Preparare:

13

1. Amestecaţi toate ingredientele.

2. Lăsaţi-le să se pătrundă în marinată timp de 1 oră, cel mai bine peste noapte.

3. Luaţi carnea din marinată şi o uscaţi prin tamponare. În continuare aşezaţi-o pe grătar.

4. Porniţi programul de deshidratare la 70 °C şi 6 ore de preparare.

1 kg  file de vită, rotund, tăiat subţire 
4 linguri  sos de soia dulce
5 linguri  ketchup de roşii
½ linguriţă  piper negru măcinat 
½ linguriţă  sare
½ linguriţă  pulbere de usturoi
Un strop de sos Sriracha(sos iute)

JERKY
BEEF

pentru 4 persoane



USCATE
ROŞII



Ingrediente:

Preparare:

15

1,5 kg  Roşii înjumătăţite

1. Aşezaţi pe grătar jumătăţile de roşii având coaja în jos spre grătar.

2. Acţionaţi tasta pentru deshidratare şi creşteţi temperatura la 65°C.

3. Pentru pornirea procesului de deshidratare reglaţi ceasul temporizator la 10 ore.

ROŞII
USCATE

6 porţii



Ingrediente:

Preparare:

16

½ kg  fasole verde , tăiate şi înjumătăţite
¼ ceașcă  ulei de măsline
1 linguriţă  Sare
1 linguriţă  Piper

1. Amestecaţi toate ingredientele într-un bol mare.

2. Acum aşezaţi fasolea verde pe grătar.

3. Apăsaţi tasta de deshidratare şi setaţi o temperatură de 50 °C şi o durată 6 ore.

CROCANTĂ
FASOLE VERDE
pentru 4 persoane



17

USCATE

ZEMOASE

FELII DE MANGO

FELII DE KIWI

4 porții

4 porții

1. Distribuiţi feliile de mango ( sau de papaya) pe grătar. Fiţi atenţi să nu stivuiţi feliile.

2. Acţionaţi tasta pentru deshidratare. Creşteţi temperatura la 50°C. Pentru pornirea 
procesului de deshidratare reglaţi ceasul temporizator la 10 ore.

1. Distribuiţi feliile de kiwi pe grătar. Fiţi atenţi ca feliile să nu se suprapună.

2. Acţionaţi tasta pentru deshidratare. Creşteţi temperatura la 50°C. Pentru pornirea ciclului 
de deshidratare reglaţi ceasul temporizator la 6 ore.

Preparare:

Preparare:

Ingrediente:

Ingrediente:

3  mango proaspete, cojite şi tăiate

6  Kiwi-uri, cojite şi tăiate în felii groase de 5 mm



MIGDALE
MÜSLI



Ingrediente:

Preparare:

19

pentru 4 persoane

MÜSLI
MIGDALE

1 2/3 ceşti  migdale date pe răzătoare
1 ceașcă  fulgi de ovăz
¾ ceaşcă  nucă de cocos dată pe răzătoare
¼ ceaşcă  seminţe de floarea soareluri, cojite
1 linguriţă  Sare
1 linguriţă  Ulei din sâmburi de struguri
1 /3 Ceaşcă  miere
1 ceaşcă  cireşi uscate tocate

1. Amestecați migdalele, fulgii de ovăz, nuca de cocos, semințele de floarea soarelui cu 
sarea.

2. Adăugaţi ulei din sâmburi de struguri şi miere.

3. Învârtiţi pentru a amesteca totul.

4. Acoperiţi grătarul cu hârtie de copt. Distribuţi uniform müsli pe hârtia de copt.

5. Reglaţi temperatura la 105 °C şi ceasul temporizator la 40 minute, pentru a începe 
pregătire apăsaţi o dată tasta pornit-oprit. 

6. Apoi adăugaţi cireşele şi amestecaţi.

7. Lăsați să se răcească și serviţi.



USCATE
FELII DE PORTOCALĂ



Ingrediente:

Preparare:

21

4  portocale de mărime medie tăiate în felii

1. Aşezaţi feliile de portocală într-un strat pe mai multe grătare.

2. Pentru a începe prepararea porniţi programul de deshidratare la 50 °C şi 10 ore.

FELII DE PORTOCALĂ
USCATE

pentru 10 persoane



CĂPŞUNI
RULOURI



Ingrediente:

Preparare:

23

 Ulei vegetal pentru pulverizare
1kg  căpşuni tăiate şi codiţele îndepărtate 
4 linguri  zahăr 
 şi sucul de la o lâmăie

20 porţii

1. Acoperiţi mai multe grătare cu hârtia de copt şi pulverizaţi hartia de copt cu ulei vegetal.

2. Puneți ingredientele într-un amestecător (mixer fix) până când se produce o masă 
netedă.

3. Distribuiţi pireul în mod uniform pe grătar și ungeţi-l subțire pe hârtia de copt.

4. Așezați grătarele în Power AirFryer multifuncţional. Apăsați mai întâi butonul Start / Stop, 
apoi butonul de deshidratare și setați temperatura la 75 ° C, iar ceasul temporizator la 10 
ore.

5. Imediat ce procesul de deshidratarea s-a încheiat luaţi cu atenţie grătarele din aparat.

6. Tăiaţi cu o foarfecă hârtia de copt în benzi de 5 cm lăţime, rulaţi benzile împreună şi 
legaţi-le cu aţă.

RULOURI
CĂPŞUNI
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Specialități 
americane

Carte de bucatE



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/



Cuprins 
PUI COPT  4
FÂȘII DE PUI 5
DOVLECEI COPȚI  5
BISCUIȚI CU BRÂNZĂ CHEDDAR  6
BUFFALO WONTON  8
SUFLEU DE BRÂNZĂ  9
NACHOS GRATINAȚI  10
PIZZA ALBĂ  12
PIZZA SALAMI  14
CHIFTELUȚE TRADIȚIONALE ITALIENE  15
SUPER NACHO TACOS  16
PUI MILANEZ 18
ORANGE CHICKEN  20
CREVEȚI BANG BANG  22
SOMON PRĂJIT ÎN MIERE  24
CHEESEBURGER DUBLU CU SOS CRAZYGOOD  26
PACHEȚELE DE PRIMĂVARĂ CU PUI ÎN STIL THAILANDEZ 27
PRĂJITURĂ CU BRÂNZĂ NY STYLE  28
PIZZA DULCE  29
PÂINE ALBĂ  30
BUDINCĂ DE PÂINE CU MERIȘOARE  32
PRĂJITURĂ UNICORN  34
BRIOȘE CU CACTUS ÎN OALĂ  36
TORT CIOCOLATĂCOLA  38
PRĂJITURĂ CU CIREȘE  40
COVRIGEI  42
BISCUIȚI DE CIOCOLATĂ PRĂJIȚI  44
FOIETAJ CU MERE  46

INDICAȚIE:
1 ceaşcă corespunde unei ceşti cu o capacitate de aprox. 240 ml!

SFAT: Introduceți întotdeauna tava de scurgere în aparat pentru a vă ușura curățarea.



Ingrediente: 

4

5  pulpe întregi de pui
4  pulpe inferioare de pui
5  aripi de pui
3 cești  de lapte bătut
2 linguriţe  de sare
1 linguriţă  de piper negru măcinat
1 lingură  de praf de ceapă
1 linguriţă  de praf de usturoi
1 lingură  de boia de ardei
6 cești  de fulgi de porumb, fărâmițate

Preparare: 1. Puneți carnea de pui în lapte bătut timp de treizeci de minute; cel mai bine peste noapte. 
Se amestecă condimentele și fulgii de porumb.

2. Scoateți carnea de pui din laptele bătut. Tăvăliți-o în fulgii porumb și amestecul de 
condimente, astfel încât să fie bine acoperită.

3. Distribuiți carnea de pui pe grătar și împingeți-l în Power AirFryer Multi-Function.

4. Porniți programul pentru pui prin apăsarea butonului pentru pui.

5. După 10 minute, înlocuiți grătarul conform principiului rotației.

6. Cartea de pui este prăjită complet atunci când temperatura miezului a atins 75° C. 
Timpul de gătire poate varia în funcție de mărimea și greutatea bucăților de pui.

PUI
COPT
6 porții



5

Preparare:

Preparare:

Ingrediente:

Ingrediente:

FÂȘII DE PUI
4 porții

1 linguriţă  de praf de usturoi
1 linguriţă  de praf de ceapă
1 linguriţă  de sare
½ linguriţă  de piper negru măcinat
1 linguriţă  boia de ardei afumată 

1 ceașcă  de făină
450 g  fâșii de pui
2  ouă, bătute
2 cești  de pesmet grosier   
 (de ex. Panko)

1. Amestecați într-un castron usturoi, ceapă, sare, piper, boia de ardei și făină.

2. Tăvăliți puiul în amestecul de făină și condimente.

3. Cufundați puiul în oul bătut și apoi tăvăliți-l prin pesmet.

4. Distribuiți fâșiile de pe grătar.

5. Apăsați butonul pentru cartofi prăjiți și reduceți temperatura la 185° C.

1. Cufundați dovleceii tăiați în oul bătut.

2. Tăvăliți apoi prin pesmet.

3. Distribuiți dovleceii pe grătar.

4. Apăsați butonul pentru cartofi prăjiți și setați timpul de preparare la 10 minute.

4  dovlecei de dimensiuni medii, tăiați bețisoare
4  ouă, bătute
2 cești  de pesmet grosier (de ex. Panko)
 Condimente după gust (de ex.plante aromatice italiene, amestec de   
 8 plante aromatice etc.)

DOVLECEI COPȚI
6 porții



BISCUIȚI CU
BRĂNZĂ CHEDDAR



Ingrediente:

7

Preparare:

2 cești  de făină
1 bucată  întreagă de unt
2 linguriţe  de praf de copt
¾ ceașcă  de lapte bătut
½ ceașcă  de ceapă verde, tocată
½ linguriţă  de praf de usturoi
½ linguriţă  de condimente de fructe de mare
¼ linguriţă  pudră de ardei Cayenne
1 ½ ceașcă  de brănză Cheddar, rasă

1. Amestecați într-un castron făina și untul până când amestecul devine sfărâmicios.

2. Adăugați restul ingredientelor.

3. Modelați 16 bile și distribuiți-le pe grătar.

4. Apăsați butonul de coacere și setați timpul de preparare la 15 minute pentru a începe cu 
prepararea.

5. Serviți cu carne de pui prăjit.

BISCUIȚI CU
BRĂNZĂ CHEDDAR
16 bucăți



Ingrediente: 

8

Preparare:

1  piept de pui mare fără oase și piele
1 pachet  de blaturi de aluat Wonton
1 ¼ ceașcă  de brânză Cheddar, rasă
4 linguri  de sos Buffalo Wing
2 cești  de pesmet Panko (pesmet grosier)
1 linguriţă  praf uscat de Sriracha
1  albuș de ou, bătut
 Bețigaș de țelină, pentru servire
 Dressing de brânză albastră, pentru servire

1. Fierbeți carnea de pui într-o oală timp de 10 minute.Scoateți-o și mărunțiți-o.

2. Adăugați sosul Buffalo Wing și brânza Cheddar.Amestecați bine.

3. Amestecați într-un castron separat pesmetul Panko și Sriracha.Puneți mai întâi deoparte 
amestecul pregătit.

4. Adăugați în mijlocul fiecărui blat de aluat Wonton, o lingură de supă cu amestecul  
de pui.

5. Umeziți marginile Wonton cu apă. Pliați-l pentru a forma un triunghi și apăsați pentru  
a-l sigila.

6. Ungeți blaturile Wonton cu albuș de ou.

7. Presărați amestecul de Panko peste blaturile Wonton.

8. Așezați blaturile Wonton pe grătar și amplasați-le în aparat.

9. Porniți programul pentru cartofi prajiți pentru a începe cu prepararea.

BUFFALO
WONTON
pentru 4 persoane



Ingrediente:

Preparare:

9

1. Încălziți bastonașele de mozzarella: Ordonați-le pe grătar și amplasați-le în aparat. 
Apăsați butonul pentru cartofi prăjiti și setați un timp de preparare de 6 minute.

2. Ungeți cu unt feliile de pâine pe o parte.

3. Așezați 2 felii cu partea unsă cu unt pe grătar.

4. Puneți două felii de brânză americană pe fiecare felie de pâine.

5. Așezați câte 4 bastonașe de mozzarella pe fiecare felie de pâine.

6. Acoperiți fiecare felie cu alte două felii de brânză americană și pâinea rămasă, cu partea 
unsă cu unt în sus. 

7. Setați temperatura la 185° C.Setați timpul de preparare la 6 minute.Apăsați butonul 
Pornit/Oprit, pentru a porni prepararea.

8. Întoarceți sandvișurile și repetați pasul 7.

8  bastonașe de mozzarella (produs finit TK)
4  felii de pâine cu cartofi
8  felii de brânză americană
 unt moale

BUDINCĂ
DE BRÂNZĂ
pentru 2 persoane



NACHOS
GRATINAȚI



Ingrediente:
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24  de chipsuri tortilla mari
½ ceașcă  de mus de fasole
½ ceașcă  de chili
115 g  brânză americană, cubulețe
¼ ceașcă  de salsa
½ ceașcă  de brânză Cheddar, rasă
¼ ceașcă  de măsline negre, feliate
½  ceapă mică roșie, tocată
1  roșie prună mare, tocată
¼ ceașcă  de coriandru, tocat
 Suc de la ½ de lime
½ Linguriţă  de sare
 Guacamole, pentru servire
 Smântână, pentru servire
1  ardei Jalapeno, tăiat în felii, pentru servire

Preparare: 1. Se topesc cuburile de brânză și ardeiul Chili în cuptorul cu microunde.
2. Acoperiți grătarul cu hârtie de copt.
3. Așezați 12 chipsuri tortilla pe grătarul acoperit cu hârtie de copt.
4. Distribuiți o lingură de mus de fasole peste chipsuri.
5. Presărați jumătate din ardeiul Chili, salsa, brânza Cheddar rasă, măsline și coriandru  

peste chipsuri.
6. Stivuiți restul chipsurilor tortilla.
7. Presărați restul de ardei Chili, salsa, brânză Cheddar rasă, masline și coriandru peste 

chipsuri.
8. Apăsați butonul pentru cartofi prăjiți.Setați cronometrul la 12 minute pentru a începe cu 

prepararea.
9. Amestecați într-un castron mic ceapa roșie, roșiile prune, sucul de lime și sarea și 

distribuiți amestecul peste chipsurile nachos preparate.
10. Serviți cu guacamole, smântână și ardei Jalapeno.

NACHOS
GRATINAȚI
pentru 4 persoane



PIZZA
ALBĂ



Ingrediente:

Preparare:
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1  aluat subțire de pizza (alternativ aluat pentru tartă flambată)
2  căței de usturoi, tăiați fin
½ linguriţă  fulgi de piper roșu
9 felii  de mozzarella proaspătă
¼ ceașcă  de Ricotta
2 linguri  ulei de măsline, extra-virgin

1 porție

1. Întindeți aluatul și așezați-l pe grătar.Împingeți-l în Power AirFryer Multi-Function.

2. Apăsați butonul pentru cartofi prăjiți.Setați timpul de preparare la 10 minute. Întoarceți 
aluatul după 5 minute.

3. Scoateți aluatul din Power AirFryer Multi-Function.

4. Ungeți acum aluatul cu Ricotta și presărați mozzarella, usturoi și fulgi de piper roșu. 
Împingeți acum din nou pizza gata pregătită înapoi în Power AirFryer Multi-Function.

5. Porniți programul pentru cartofi prăjiți prin apăsarea butonului cu același nume.
Modificați timpul de preparare la 5-6 minute.

6. Serviți.

ALBĂ
PIZZA



Ingrediente: 

Preparare:
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1  aluat subțire de pizza (produs finit)
3 linguri  sos pentru pizza
¾ ceașcă  de mozzarella tare, rasă
12 felii  de salam

1. Întindeți aluatul și așezați-l pe grătar.Împingeți-l în Power AirFryer Multi-Function.

2. Apăsați butonul pentru cartofi prăjiți.Setați timpul de preparare la 10 minute. Întoarceți 
aluatul după 5 minute.

3. Scoateți aluatul din Power AirFryer Multi-Function.

4. Ungeți acum pizza cu sosul, presărați-o cu cașcaval și adăugați salamul. Împingeți acum 
din nou pizza gata pregătită înapoi în Power AirFryer Multi-Function.

5. Porniți programul pentru cartofi prăjiți prin apăsarea butonului cu același nume.
Modificați timpul de preparare la 5 minute. În funcție de grosimea topping-ului, timpul 
de preparare poate varia.

PIZZA
SALAMI
1 porție



Ingrediente:
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Preparare:

1,5 kg  carne tocată mixtă (carne de porc, vită și vițel)
3  ouă
¼ ceașcă  de lapte
½ ceașcă  de pesmet
½ ceașcă  de parmezan, ras
½ ceapă, tocată
2  căței de usturoi, tocați
½ linguriţă  de piper negru măcinat
1 linguriţă  de sare de mare
¼ ceașcă  de pătrunjel, tocat

1. Amestecați împreună într-un castron toate ingredientele.

2. Modelați 25 de chifteluțe

3. Așezați chifteluțele pe grătar și împingeți-le în Power AirFryer Multi-Function.

4. Apăsați butonul pentru programul Steak/cotlete.Setați cronometrul la 20 de minute.

5. Serviți cu sos de roșii sau sos pentru friptură.

25 de bucăți

ITALIENE
CHIFTELUȚE TRADIȚIONALE



SUPER
NACHO TACOS



Ingrediente:
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Preparare:

8  cochilii tari de taco (tortillas crocante de porumb, produs finit)
½ ceașcă  de miere
1 pachet  de condimente pentru taco
1 pachețel  de pudră de brânză (sau brânză rasă foarte fin)
350 g  de carne tocată de vită
2 linguri  de ulei de măsline
2 linguriţe  de sare
1 linguriţă  de piper negru măcinat
¼  salată Eisberg, mărunțită
2  roșii tip curmale, cubulețe
 Smântână și brânză rasă pentru garnitură

1. Ungeți cu miere pe exterior cochiliile de taco cu o perie de bucătărie.

2. Amestecați condimentele pentru taco și pudra de brânză pe o farfurie plană.

3. Presărați generos pudra de brânză și condimente pe cochiliile de taco.

4. Așezați cochiliile de taco pe grătar și așezați-le în Power AirFryer Multi-Function.

5. Setați temperatura la 185°C și cronometrul la 5 minute.Porniți procesul de prăjire 
apăsând butonul de pornire-oprire/ Start-Stop.

6. În timp ce cochiliile de taco se prăjesc, frigeți carnea tocată în ulei de măsline timp de 5 
până la 6 minute.

7. Condimentați cu sare și piper.

8. Distribuiți uniform carnea prăjită în cochiliile taco.

9. Decorați cu salată verde, roșii, brânză Cheddar și smântână.

SUPER
NACHO TACOS
8 porții



PUI
MILANEZ



Ingrediente:
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2 cești  de pesmet Panko
 (pesmet grosier)
¼ ceașcă  de parmezan, ras
½ linguriţă  de praf de usturoi
2  ouă, bătute
4  șnițele de pui
 Sare și piper 

 SALATĂ
1 linguriţă  de oțet de vin alb
 Suc de la ½ lămâie
2 linguri  de ulei de măsline extra virgin
3 cești  de rucola
1  roșie cărnoasă, cubulețe
 Sare și piper
 Parmesan ras, pentru decorare

Preparare: 1. Amestecați într-un castron pesmetul Panko, parmezanul și usturoiul.

2. Condimentați generos cu sare și piper șnițelele de pui.

3. Cufundați șnițelele în ou.

4. Întoarceți în amestecul Panko.

5. Așezați șnițelele pe grătar.

6. Apăsați butonul pentru programul Steak/cotlete.Setați timpul de preparare la 15 minute 
pentru a începe cu prepararea.

7. În timp ce șnițelele se prăjesc, pregătiți salata.

8. Amestecați într-un castron oțet, suc de lămâie, ulei de măsline și un vârf de sare și piper.

9. Adăugați rucola și acoperiți cu dressing.

10. Puneți pe pui cuburile de roșii și salata de rucola.

11. Decorați cu parmezan ras.

PUI
MILANEZ
pentru 2 persoane



ORANGE
CHICKEN
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Ingrediente:

Preparare: 1. Umeziți pieptul de pui cu oul.

2. Amestecați într-un castron mic amidon de porumb, sare și piper.

3. Întoarceți carnea de pui în amestecul de amidon de porumb și scuturați excesul.

4. Așezați bucățile de pui pane pe grătar.

5. Apăsați butonul pentru programul de cartofi prăjiți pentru a începe cu prepararea.

6. Amestecați pe plită, într-o tigaie, toate ingredientele sosului și aduceți-le la punctul de 
fierbere.Reduceți căldura și fierbeți la foc mic.Fierbeți până când este redusă la jumătate.

7. Puneți bucățile de pui prăjite într-un castron.

8. Acoperiți cu sosul.

9. Serviți puiul pe orez alb, cu o porție suplimentară de sos de portocale.

500 g  piept de pui cubulețe,
 dezosat și fără piele
1  ou bătut
1 ceașcă  de amidon de porumb
2 linguriţe  de sare
½ linguriţă  de piper negru măcinat

ORANGE
CHICKEN
pentru 4 persoane

 SOS DE PORTOCALE
1 ceașcă  de suc de portocale
2 linguri  de unt
2 linguriţe  de sos de soia sărac în sodiu
2 linguri  de zahăr brun
1 lingură  de ghimbir, ras
1 linguriţă  de usturoi, ras 

1 linguriţă  oțet de orez
1 lingură  ceapă verde, tocat mărunt
 Un vârf de cuțit de piper roșu
1  portocală, coajă
 orez alb, pentru servire



CREVEȚI
BANG BANG
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Ingrediente: 1 ceașcă  de amidon de porumb
¼ linguriţă  praf de Sriracha
aprox. 900 g  (21-25 bucăți) de creveți, decortificați și eviscerați
¼ ceașcă  de sos dulce chili
¼ ceașcă  de maioneză
 Salată Eisberg pentru decorare

1. Amestecați praful de Sriracha și amidonul de porumb.

2. Întoarceți creveții în amestecul de făină și Sriracha.

3. Distribuiți creveții pe grătar, astfel încât aceștia să nu se suprapună.

4. Pentru a începe procesul de prăjire, apăsați butonul pentru cartofi prăjiți.

5. Întoarceți creveții după 10 minute.

6. În timp ce creveții se prăjesc, amestecați maioneza și sosul dulce    
de chilli pentru sosul Dip.

7. Serviți creveții pe salată și cu sosul Dip.

Preparare:

CREVEȚI
BANG BANG
6 porții



SOMON PRĂJIT
ÎN MIERE



Ingrediente:
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2 (120 g fiecare) fileuri de somon
¾ ceașcă  de miere
1/3 ceașcă  de sos dulce de soia
2 Linguriţe  de zahăr brun
¼ ceașcă  de suc de portocale
2 linguri  de suc proaspăt de lămâie
2 linguri  de oțet de vin roșu
2 linguri  de ulei de măsline
2 căței  de usturoi, tocați
1  ceapă verde, tocată mărunt
 Sare și piper, pentru codimentare

Preparare: 1. Încălziți la căldură redusă într-o oală, toate ingredientele, cu excepția somonului,  
a sarei și a piperului.

2. Aduceți la punctul de fierbere și continuați să fierbeți la foc mic.

3. Fierbeți timp de 15 minute, amestecând des.

4. Frecați fiecare file de somon cu ulei de măsline.Condimentați cu sare și piper.

5. Așezați somonul pe grătar.

6. Apăsați tasta programului pentru creveți. Setați temperatura la 165° C pentru a începe 
cu prepararea.

7. Ungeți somonul cu sosul și lasați-l încă 10 minute la prăjit.

8. Serviți somonul cu sos și ceapă verde tocată.

SOMON PRĂJIT
ÎN MIERE
pentru 2 persoane



Ingrediente: 
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Preparare:

450 g  carne tocată de vită (marmorată)
1  ceapă mare, tocată
1 lingură  de ulei de rapiță
1 linguriţă  de sare
2  chifle pentru burgeri
2 linguri  de margarină, moale
6 felii  de castravete murat
4 felii  de roșie
4 frunze  de salată Eisberg
½ ceașcă  de muștar iute
4 felii  de brănză

 SOSUL
¼ ceașcă  de maioneză
2 Linguri  de ketchup
1 lingură  de castraveți murați,   
 tăiați cubulețe
½ Linguriţă  de miere
½ Linguriţă  de oțet de vin alb

1. Modelați carnea de vită în patru turtițe, sărați-le și așezați-le în frigider.

2. Turnați jumătate din ulei într-o tigaie.Prăjiți ceapa până devine maronie.

3. Ungeți turtițele cu jumătate din maioneză și așezați-le pe grătar.Porniți programul 
pentru cartofi prăjiți și setați timpul de preparare la 10 minute.

4. Cu un minut înainte de expirarea timpului, presarați turtițele cu brânză.

5. Ungeți cu unt chiflele de burger.

6. Așezați chiflele de burger pe grătar și setați temperatura la 200° C.Setați cronometrul la 3 
minute.Porniți procesul de prăjire apăsând butonul de pornire-oprire/Start-Stop.

7. După expirarea timpului, adăugați salata, roșiile și sosul la chifla inferioară. Așezați o 
turtiță pe chiflă și decorați cu puțină ceapă și jumătate din castraveții murați. Puneți 
acum jumătatea superioară a chiflei pe burger.

CHEESEBURGER DUBLU
CU SOS CRAZY-GOOD
2 porții
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Ingrediente: Preparare:

4  bucăți de piept de pui, dezosate și
 fără piele, tăiate în fâșii

 MARINATĂ
2 linguri  de sos Hoisin
2 linguri  de sos Teriyaki
2 linguri  de suc proaspăt de portocale
2 linguriţe  de ulei de măsline
1 ½  linguriţă  de ghimbir, tocat
1 linguriţă  de usturoi, tocat

 DRESSING CU ARAHIDE
2 linguri  de ulei vegetal
2  cepe verzi, tocate fin
1 cățel  de usturoi, tocat
1 ½ linguriţă  de ghimbir, tocat
½ ceașcă  de unt de arahide cremos
2 linguri  de sos dulce de soia
2 linguri  de oțet de vin alb
3 linguri  de zahăr brun deschis
¼ ceașcă  de apă
½ linguriţă  fulgi de ardei roșu zdrobit

 SOS DIP
½ ceașcă  de lapte de nucă de cocos
½ ceașcă  de dressing de arahide   
 (a se vedea rețeta de mai sus)
½ linguriţă  pastă de curry roșu thailandez
¼ linguriţă  fulgi de ardei roșii zdrobiți

 RULOURI
8  (Ø 20 cm) tortillas din făină
¼ ceașcă  de dressing de unt de arahide moale
 (rețeta mai sus)
½ ceașcă de brânză rasă
½ ceașcă  de felii de morcov
¼ ceașcă  de ceapă verde,
 tăiată felii subțiri
½ ceașcă  de muguri de fasole
3 linguri  de coriandru, tocat

1. Puneți puiul într-un castron cu toate ingredientele 
marinadei.

2. Lăsați 10 Minuten la marinat.

3. Scoateți puiul din marinadă și așezați-l pe grătar.

4. Apăsați butonul pentru Steak/cotlete.Setați cronometrul 
la 15 minute pentru a începe cu prepararea.

5. Pentru a pregăti dressing-ul, încălziți uleiul într-o cratiță.

6. Adăugați ceapa verde, usturoiul și ghimbirul, lăsați la 
gătit timp de 1 minut.

7. Se amestecă ingredientele rămase și se ia de pe plită.

8. Pentru sosul Dip, umpleți laptele de cocos, ½ de ceașcă 
de dressing de arahide, pastă de curry și piperul roșu ras 
într-un blender resp. într-un robot de bucătărie.

9. Amestecați toate ingredientele până când amestecul 
este omogen.Acoperiți și păstrați la rece.

10. Ungeți o parte a fiecărei tortilla cu unt moale.

11. Întoarceți tortilla și ungeți cu dressing de arahide.

12. Presărați cu brânză, carne de pui, morcovi, muguri, ceapă 
verde, și coriandru.

13. Rulați fiecare tortilla bine împreună.

14. Așezați tortillas pe grătar.

15. Setați temperatura la 185° C.Setați cronometrul la 8 
minute și apăsați butonul Pornit/Oprit pentru a porni 
prepararea.

16. Tăiați fiecare tortilla în diagonală în 3 bucăți.

17. Serviti cu sos Dip.

PACHEȚELE DE PRIMĂVARĂ CU PUI
ÎN STIL THAILANDEZ
pentru 4 persoane



Ingrediente: 
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Preparare: 1. Pentru blat: Combinați toate ingredientele și amestecați până când amestecul devine sfărâmicios.
2. Luați o formă mică de tort detașabilă (Ø 15 cm) și apăsați amestecul uniform pe podeaua  

acesteia și ușor în sus, pentru a se forma o margine.
3. Setați temperatura la 175° C.Setați timpul de preparare la 5 minute.Apăsați butonul Pornit/Oprit, 

pentru a porni prepararea.
4. Pentru umplutură, amestecați împreună brânza proaspătă și smântâna până când amestecul  

este cremos.
5. Adăugați ingredientele rămase și amestecați până când sunt încorporate complet.
6. Puneți umplutura în forma de tort detașabilă.
7. Acoperiți prăjitura cu brânză cu o folie de aluminiu rezistentă la copt.Apăsați butonul pentru 

programul de coacere.Setați cronometrul la 1 oră și 45 de minute pentru a începe cu prepararea.
8. Lăsați să se răcească în formă timp de 2 ore.
9. Puneți la frigider pentru cel puțin 6 ore. Cel mai bine peste noapte.
10. Pentru a face topping-ul, amestecați toate ingredientele cu ajutorul unui tel până când devin 

omogene.
11. Scoateți cu grijă prăjitura cu brânză din forma de tort detașabilă.
12. Distribuiți topping-ul de smântână deasupra.
13. Serviți cu frișcă.

 BLATUL
¾ ceașcă  de biscuiți cu unt, fărâmițați
¼ linguriţă  de scorțișoară măcinată
1 lingură  de unt, topit

 UMPLUTURA
680 g  brânză proaspătă,   
 la temperatura camerei
¼ ceașcă  de smântână,   
 la temperatura camerei
3  ouă mari, la temperatura camerei
2/3 ceașcă  de zahăr pudră
1 linguriţă  extract de vanilie
½ linguriţă  de sare
2 linguri  de făină

 TOPPING CU SMÂNTÂNĂ
½ ceașcă  de smântână
3 Linguri  de zahăr pudră
½ Linguriţă  de extract de vanilie
 Frișcă, pentru servire

PRĂJITURĂ CU BRÂNZĂ
NY STYLE
pentru 4 persoane



Ingrediente:

Preparare:
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PIZZA
DULCE
pentru 4 persoane

½ ceașcă  de smântână
1 ¼ ceașcă  de bucăți de ciocolată
1  aluat de pizza răcit cu crustă subțire
9  biscuiți cu unt, fărâmițați
1 ceașcă  de mini marshmallows
340 g  bară de ciocolată, fărâmițată
 Sirop de ciocolată, pentru servire
 Cremă de marshmallow, pentru servire

1. Pentru ganache, se fierbe smântâna într-o oală la temperatură medie pe foc mic.

2. Se adaugă bucățile de ciocolată și se amestecă.

3. Să lasă câteva minute.

4. Bateți până când amestecul este omogen și toate bucățile de ciocolată s-au dizolvat.

5. Îndepărtați de pe plită.

6. Întindeți aluatul de pizza pe un grătar și tăiați la dimensiune.Introduceți în   
Power AirFryer Multi-Function.

7. Apăsați butonul de program pentru cartofi prăjiți.Setați timpul de preparare la   
10 minute și începeți prepararea.

8. Întoarceți aluatul.

9. Distribuiți ganașul pe aluatul de pizza.

10. Presărați biscuiții cu unt, marshmallows și bara de ciocolată peste ganaș.

11. Apăsați din nou butonul de program pentru cartofi prăjiți și setați ora la 10 minute.

12. Decorați cu sirop de ciocolată și cremă de marshmallow.



PÂINE
ALBĂ



Ingrediente:

Preparare:
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2  aluaturi de pâine congelate, dezghețate
½  bară de unt topit

1. Puneți aluatul într-o formă de păine.

2. Acoperiți cu un prosop de bucătărie umed și introduceți-l în  
Power AirFryer Multi-Function.

3. Setați temperatura la 95° C și cronometrul la 20 de minute.Apăsați butonul Pornit/Oprit, 
pentru a porni cu prepararea.

4. Îndepărtați prosopul de bucătărie .Apăsați butonul pentru programul de coacere și 
creșteți temperatura la 175° C, pentru a începe cu prepararea.

5. Scoateți apoi pâinea din formă și lăsați să se răcească.Ungeți cu unt topit și serviți.

PÂINE
ALBĂ
rezultă 1 pâine



BUDINCĂ DE PÂINE
CU MERIȘOARE
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Preparare:
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5 ouă
1 ½ ceașcă  de smântână
1 ½ ceașcă  de lapte
¾ ceașcă  de zahăr
2 linguriţe  de scorțișoară
1 linguriţă  de extract de vanilie
1  pâine împletită cu drojdie, feliată
¾ ceașcă  de merișoare uscate

1. Amestecați într-un castron mare ouă, lapte, smântână, zahăr, scorțișoară și vanilie.  
Puneți deoparte.

2. Tăiați cubulețe pâinea împletită cu drojdie și amestecați cu amestecul de ouă și 
merișoare.

3. Umpleți amestecul în 6 forme pentru coacere.

4. Introduceți în Power AirFryer Multi-Function.Porniți programul de coacere și setați 
cronometrul la 14 minute.

BUDINCĂ DE PÂINE
CU MERIȘOARE
6 porții



PRĂJITURĂ
UNICORN



Ingrediente:

Preparare:
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1 pachet  amestec de prăjitură (masă deschisă)
16  cornete
2 cești  de cremă de tort (aromă de vanilie)
 colorant alimentar roz, violet, albastru și galben
 Sclipici comestibil, pentru decorare

PRĂJITURĂ
UNICORN
16 bucăți

1. Pregătiți aluatul de tort conform instrucțiunilor producătorului.

2. Împărțiți aluatul în patru boluri mai mici.

3. Colorați un aluat roz, unul violet, unul albastru și unul galben.

4. Umpleți stratificat cu lingura aluaturile colorate diferit în cornet.Umpleți cornetele numai 
aprox. 3/4.Așezați cornetele umplute pe grătar în Power AirFryer Multi-Function. 

5. Setați temperatura la 175° C. Setați cronometrul la 15 minute. Apăsați butonul Pornit/
Oprit, pentru a porni prepararea.

6. Lăsați să se răcească complet.

7. Distribuiți crema de tort în 4 boluri.

8. Colorați o parte în roz, una în violet, una în albastru și una în galben.

9. Pregătiți un sac pentru decorare cu vârf de stea.

10. Distribuiți glazura de culoare roz pe un sfert din sac.

11. Distribuiți violetul pe altul, urmat de cel albastru și, în final, de cel galben.

12. Pulverizați crema sub formă de trandafir pe brioșe. Presărați cu sclipici.



BRIOȘE CU CACTUS
ÎN OALĂ



Ingrediente:

Preparare:
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1 pachet  de premix pentru prăjitură cu ciocolată
1 ceașcă  de glazură de ciocolată
1 ceașcă  de biscuți cu ciocolată, fărâmițată
3 cești  de cremă de tort (aromă de vanilie)
16 mini gogoși de ciocolată
 diferite culori alimentare verzi

1. Pregătiți aluatul de prăjitură cu ciocolată conform instrucțiunilor producătorului.

2. Așezați 2 ghivece de flori mici (Ø 5 cm) cu forme de hârtie pentru mini gogoși.

3. Umpleți fiecare vas din lut ¾ plin cu aluatul pentru prăjitură.

4. Aranjați vasele de lut pe grătar.

5. Apăsați butonul pentru programul de coacere.Setați cronometrul la 15 minute, pentru a 
începe cu prepararea.

6. Lăsați să se răcească complet.

7. Distribuiți un strat mic de glazură de ciocolată pe brioșe.

8. Cufundați-le în firmiturile de biscuiți cu unt.

9. Colorați crema de tort cu diferite nuanțe de verde.

10. Așezați o mini gogoașă pe stratul de biscuiți cu unt, fixați-o cu o scobitoare.

11. Decorați gogoașa cu trandafirași cu ajutorul vârfului sub formă de stea.

12. Alternativ, puteți utiliza și un vârf de frunză pentru a face diferite decoruri.

13. Îndepărtați scobitorile înainte de servire.

BRIOȘE CU CACTUS
ÎN OALĂ
16 bucăți



TORT CIOCOLATĂ
COLA



Ingrediente:
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 TORT
¼ ceașcă  de ulei vegetal
4 Linguri  de unt topit
1  ou
¼ ceașcă  de lapte
½ linguriţă  de extract de vanilie
2 linguri  de pudră de cacao
1 ceașcă  de făină
1 ceașcă  de zahăr
½ linguriţă  de sare
½ linguriţă  de praf de copt
180 ml  de cola

 GLAZURĂ
1 bucată  (întreagă) de unt nesărat,
 Temperatura încăperii
1 lingură  de pudră de cacao
1 ceașcă  de zahăr pudră
2 linguri  de frișcă
½ linguriţă  de extract de vanilie
1/3 ceașcă  de nuci pecan, tocate grosier,
 pentru decorare

Preparare: 1. Adăugați într-un castron ulei, unt, ouă, lapte și extract de vanilie.Amestecați.

2. Amestecați într-un castron separat praful de cacao, făina, zahărul, sarea și praful de copt.

3. Dați jumătate din ingredientele uscate masei de ou.

4. Adăugați cola și amestecați.

5. Adăugați restul ingredientelor uscate și amestecați.

6. Turnați aluatul într-o formă de prăjitură unsă (Ø 20 cm).

7. Apăsați butonul pentru programul de coacere, pentru a începe cu prepararea.

8. În timp ce prăjitura se coace, preparați glazura: amestecați toate ingredientele până când 
totul este omogen.

9. Distribuiți glazura pe prăjitura răcită.

10. Presărați cu nuci pecan.

TORT CIOCOLATĂ
COLA
pentru 6 persoane



PRĂJITURĂ
CU CIREȘE



Ingrediente:

Preparare:
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2  aluaturi de tartă finite
425 g  umplutură de prăjitură cu cireșe
1  ou, bătut pentru ungere
 Zahăr din trestie, pentru decorare

1. Întindeți un strat din aluatul de tartă într-o formă unsă pentru prăjitură (Ø 20 cm).

2. Tăiați aluatul la dimensiune și lăsați un centimetru peste margine.

3. Pliați spre interior aluatul în exces, pentru a forma un strat gros.

4. Formați cu degetul mare și cel arătător o muchie vălurată.

5. Lăsați la rece 15 minute.

6. Umpleți forma cu umplutura de cireșe.Eventual, rămâne puțin din umplutură.

7. Tăiați fîșii restul aluatului de tartă.Formați un grilaj peste umplutură.

8. Ungeți grilajul de aluat cu ou și presarați zahăr.

9. Apăsați butonul pentru coacere. Setați cronometrul la 45 de minute pentru a începe cu 
prepararea.

PRĂJITURĂ
CIREȘE
pentru 6 persoane



COVRIGEI
COVRIGEI



Ingrediente:

Preparare:
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1  aluat de cocă (produs finit)
1 ceașcă  de apă
½ ceașcă  bicarbonat de sodiu
 Sare de mare grosieră

1. Tăiați aluatul în 4 fâșii lungi.

2. Rulați aluatul într-o rolă cu grosimea de aprox. 2 cm.

3. Folosind o spatulă de patiserie sau un cuțit ascuțit, tăiați fiecare bucată în 6 bucăți.

4. Amestecați apă și bicarbonat de sodiu într-un castron mic până se formează o leşie.

5. Umeziți fiecare bucată cu soluția și așezați-o pe grătar.

6. Presărați bucățile cu sarea groasă.

7. Setați temperatura la 185° C.Setați cronometrul la 12 minute.Pentru a începe, apăsați 
butonul de Pornire-Oprire/Start-Stop.

COVRIGEI
COVRIGEI
4 porții



BISCUIȚI DE CIOCOLATĂ
PRĂJIȚI



Ingrediente:

Preparare:
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2 foi  de aluat pentru croissant
16  biscuiți dubli umpluți
 Zahăr pudră, pentru decorare

1. Tăiați fiecare foaie de aluat pentru croissant în 8 pătrate.

2. Înfășurați fiecare biscuite cu un pătrat de aluat.

3. Ordonați pe un grătar biscuiții înveliți.

4. Apăsați butonul pentru program de cartofi prajiti și introduceți un timp de preparare de 
12 minute pentru a începe cu prepararea.

5. Presărați cu zahăr pudră.

BISCUIȚI DE CIOCOLATĂ
PRĂJIȚI
pentru 8 persoane



FOIETAJ
CU MERE



Ingrediente:

Preparare:
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2 foi  de aluat de tartă
1 ceașcă  de umplutură pentru plăcintă cu mere
1  ou, bătut, pentru ungere
 Zahăr brut, pentru decorare

1. Întindeţi aluatul de tartă.Tăiați 4 dreptunghiuri din fiecare foaie.

2. Puneți ¼ ceaşcă de umplutură de mere în mijlocul fiecărui dreptunghi.

3. Acoperiți cu un al doilea dreptunghi de aluat.

4. Utilizați o furculiţă pentru a închide marginile.

5. Îndepărtați marginile inestetice.

6. Puneți prăjiturile pe un grătar.

7. Ungeţi cu ou.

8. Crestaţi de 4 ori prăjitura deasupra cu un cuțit.

9. Presăraţi zahăr din trestie deasupra.

10. Setați temperatura la 180° C și introduceți un timp de preparare de 16 minute.Apăsați 
butonul Pornit/Oprit, pentru a porni prepararea.

11. Coaceți foietajul până devine castaniu și serviți.

FOIETAJ
CU MERE
pentru 4 persoane
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