
















































































































































































ZOŠIT RECEPTOV
A I R  F R Y E R   



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/

Ak chcete zariadenie použiť na prípravu jedla na pare, napr. na dusenie 
rýb, spolu s jedlom vložte do fritovací kôš aj menšiu teplovzdornú misku s 

vodou. Priamo do fritovacia zásuvka nenalievajte žiadnu vodu!
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PRÍSADY

Cca. 120 g mrazených
cibuľových krúžkov  
(polotovar)

CIBUĽOVÉ KRÚŽKY

1. Vložte mrazené cibuľové krúžky do fritovacieho koša.
2. Vložte fritovací kôš do fritovacej vložky a vložte ju do zariadenia. 
3. Stláčajte tlačidlo M, kým nedosiahnete symbol „hranolčeky“. 
4. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 10 minút. 
5. Keď nastavený čas ubehne, vyberte fritovaciu vložku a položte cibuľové  
 krúžky na tanier.
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RYBIE PRSTY

1. Zmiešajte vajcia a mlieko. Dajte strúhanku na plochý tanier. Múku dajte na extra tanier.
2. Rybu okoreňte a nakrájajte na pásiky. Obaľte pásiky v múke, potom vo vajíčku a na  
 záver v strúhanke. 
3. Vložte rybu do fritovacieho koša a zasuňte fritovaciu vložku do Power AirFryer.
4. Stláčajte tlačidlo M, kým nedosiahnete symbol „ryba“.
5. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 12 minút a 180 stupňov.
6. Po uplynutí polovice času rybie prsty otočte a pretraste ich.
7. Podávajte s tatárskou omáčkou.

PRÍSADY

450 g tresky 
2 veľké vajcia 
500 g strúhanky 
½ ČL mletého čierneho korenia 
½ ČL morskej soli
1 PL olivového oleja (odporúča sa) 
3 PL mlieka
Tatárska omáčka

5



PRÍSADY

3 celé veľké kuracie stehná 
3 malé (dolné) kuracie stehná 
250 g múky 
1 PL mletého čierneho korenia 
1 PL sušeného cesnaku 
1 ČL sušenej cibule 
½ ČL korenia na hydinu 
1 ČL rasce 
1 PL papriky 
1 PL morskej soli 
1 PL olivového oleja (odporúča sa) 
200 ml maslového mlieka

FRITOVANÉ KURA

1. Naložte kura do maslového mlieka a vložte všetko na 2 hodiny do chladničky.
2. Zmiešajte múku a korenie na hydinu s olivovým olejom.
3. Obaľte mäso v múke, potom v maslovom mlieku a následne opäť v múke. 
4. Vložte kuracie stehná do fritovacieho koša a opakujte postup, kým sú všetky  
 stehná obalené.
5. Vložte fritovací kôš do fritovacej vložky a zasuňte ju do prístroja.
6. Stláčajte tlačidlo M, kým nedosiahnete symbol „kura“.
7. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 20 minút a 180 stupňov.
8. Otáčajte kuracie stehná každých 5 minút.
9. Kura podávajte, keď sú diely pekne chrumkavé.
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PRÍSADY

1 veľká biela cibuľa 
50 ml odtučneného mlieka 
2 veľkých vajec 
150 g pšeničnej múky 
150 g strúhanky 1 ½ ČL  
mletej papriky 
1 ČL sušeného cesnaku 
½ ČL cajenského korenia 
½ ČL mletého čierneho korenia 
½ ČL morskej soli 
1 ČL olivového oleja  
(odporúča sa)

KVITNÚCA CIBUĽA  

1. Ošúpte cibuľu a odkrojte špičku. Položte cibuľu odkrojenou plochou nadol na krájaciu dosku. 
2. Urobte cca. 1cm od koreňa rez kompletne až po dosku. Teraz urobte 4 rezy v 90°uhle. 
3. Pokračujte s rezmi medzi sekciami, až dosiahnete spolu 8 rezov. Na internete je množstvo  
 filmov, ktoré ukazujú túto techniku krájania, vyhľadajte jednoducho „Blooming Onion“. 
4. Teraz vložte okrájanú cibuľu na min. 2 hodiny, najlepšie na celú noc, do studenej vody.  
 Potom vyberte cibuľu z vody a osušte ju. Otvorte cibuľu tak, aby sa otvorili „lupienky“. 
5. Zmiešajte strúhanku s olivovým olejom a cajenským korením. Zmiešajte soľ, mleté čierne  
 korenie a múku v extra tanieri. Rozmiešajte vajce s mliekom v miske. 
6. Posypte cibuľu veľkoryso múčnou zmesou a zmesou soli, uistite sa, že sypete medzi všetky  
 lupienky. Následne cibuľu otočte a odstráňte prebytočnú múku. 
7. Naneste teraz do každej medzery naberačkou zmes mlieka a vajec. Následne otočte cibuľu,  
 aby mohlo prebytočné vajce odkvapkať. 
8. Napokon posypte cibuľu strúhankou a zmesou korenia. Dbajte, aby ste posypali všetky lístky. 
9. Takto vložte kvitnúcu cibuľu do fritovacieho koša Power AirFryer. Zakryte špic cibule  
 alobalom ako na stane. 
10. Stláčajte tlačidlo M, kým nedosiahnete symbol „kura“. 
11. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 10 minút a 180 stupňov. 
12. Hneď, ako uplynie čas, overte, či je cibuľa dostatočne chrumkavá. Ak nie, predĺžte čas  
 o 5-10 minút. 
13. Opatrne vyberte cibuľu z fritovacieho koša a podávajte s dressingom (napr. Ranch  
 alebo cesnak).
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PRÍSADY

150 g už predpripravených  
syrových makarónov 
60 g nastrúhaného syra  
Cheddar alebo Gouda 
3 vajcia 
400 ml mlieka 
90 g múky 
100 g strúhanky

MAKARÓNY SO SYROVÝMI GUĽKAMI

1. Zmiešajte syr so syrovými makarónmi. 
2. Dajte strúhanku do misky. Dajte múku do inej misky. Zmiešajte v tretej miske  
 vajcia s mliekom. 
3. Ak ručne, vyformujte za pomoci zmrzlinovej naberačky zo syrovo-makarónovej masy   
 guľky veľkosti stolnotenisovej loptičky. 
4. Pogúľajte guľky v múke, následne vo vajíčku a potom v strúhanke. 
5. Vložte guľky do fritovacieho koša. 
6. Vložte fritovací kôš do fritovacej vložky a zasuňte ju do zariadenia. 
7. Stláčajte tlačidlo M, kým nedosiahnete symbol „kura“.
8. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 8-10 minút pri 180 stupňoch. 
9. Pretraste pokrm v polovici prípravy.
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PRÍSADY

2 červeno-žlté zemiaky 
1 PL olivového oleja  
(odporúča sa) 
1 PL morskej soli 
½ PL mletého čierneho  
korenia

HRANOLČEKY 

1. Povarte zemiaky v horúcej vode, kým nie sú mäkké. 
2. Nechajte zemiaky vychladnúť a nakrájajte ich na pásiky. 
3. Naneste na ne olivový olej, soľ a mleté čierne korenie
4. Vložte hranolčeky do fritovacieho koša. Vložte fritovací kôš do fritovacej vložky a zasuňte  
 ju do prístroja. 
5. Stláčajte tlačidlo M, kým nedosiahnete symbol „hranolčeky“. 
6. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 18 minút a 200 stupňov. 
7. V polovici času kôš vyberte a pretraste.
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PRÍSADY

450 g pizzového cesta 
100 ml olivového oleja  
(odporúča sa) 
1 PL sušeného cesnaku 
1 ČL morská soľ 
1 PL nasekanej čerstvej  
petržlenovej vňate  
1 PL nastrúhaného parmezánu 
omáčka Marinara (paradajková 
omáčka)

CESNAKOVÉ UZLÍKY

1. Rozvaľkajte pizzové cesto, kým nie je hrubé 1 cm. 
2. Cca. každé 2 cm dĺžky kúsok odkrojte. 
3. Rozvaľkajte cesto na doske tak, až môžete vnútri  spraviť uzlík. Opakujte toto,  
 kým nespotrebujete všetko cesto. 
4. Dobre rozmiešajte v miske koreniny, syr a olivový olej . 
5. Dobre namočte uzlíky v olejovej zmesi. 
6. Vložte fritovací kôš do fritovacej vložky a zasuňte ju do prístroja. 
7. Stláčajte tlačidlo M, kým nedosiahnete symbol „kura“. 
8. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 10-12 minút pri 180  
 stupňoch. 
9. V polovici času uzlíky dobre pretraste. 
10. Uzlíky podávajte s omáčkou Marinara.
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PRÍSADY

12 soľou a mletým čiernym  
korením okorenených kuracích  
krídel.
80 ml omáčky Buffalo  

HORÚCE KRÍDELKÁ 

1. Vložte okorenené krídelká do fritovacieho koša, vložte fritovací kôš do fritovacej vložky  
 a zasuňte túto do prístroja. 
2. Stláčajte tlačidlo M, kým nedosiahnete symbol „hranolčeky“. 
3. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 25 minút a 200 stupňov. 
4. V polovici času krídelká dobre pretraste, aby boli rovnomerne prepečené. 
5. Hotové krídelká dajte na dosku a podávajte s omáčkou Buffalo.
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PRÍSADY

12 veľkých surových kreviet 
100 ml vaječného bielka 
120 g suchých, nesladených  
kokosových vločiek 
1 PL  kukuričného škrobu 
100 g strúhanky 
60 g múky

KOKOSOVÉ KREVETY

1. Položte krevety na papierovú kuchynskú utierku. 
2. Zmiešajte strúhanku a kokosové vločky v plochej miske a dajte stranou. Zmiešajte  
 v inej miske škrob a múku. 
3. Dajte do inej misky vaječné bielky. 
4. Obaľte postupne všetky krevety najprv v múčnej zmesi, potom v bielku a napokon  
 v kokosovej zmesi. 
5. Vložte obalené krevety do fritovacieho koša. 
6. Zasuňte fritovaciu vložku do Power AirFryer. 
7. Stláčajte tlačidlo M, kým nedosiahnete symbol „ryby“. 
8. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 10 minút a 180 stupňov. 
9. Ak je to nutné, krevety po 5 minútach otočte.
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PRÍSADY

450 g syru Mozzarella (tvrdší) 
2 vajcia 
3 PL mlieka 
30 g múky 
100 g strúhanky

MOZZARELOVÉ TYČINKY 

1. Nakrájajte syr na cca. 4-5 cm x 1 cm veľké kúsky. 
2. Dajte do misky strúhanku. Do druhej misky múku. V tretej miske zmiešajte vajcia a mlieko. 
3. Obaľte syrové kúsky v múke, následne vo vajíčku a na záver v strúhanke. 
4. Položte obalené tyčinky na plochý tanier. 
5. Vložte syrové tyčinky  do mrazničky na 1-2 hodiny, kým nestvrdnú. 
6. Vložte ich do fritovacieho koša, tento do fritovacej vložky a zasuňte do prístroja. 
7. Stláčajte tlačidlo M, kým nedosiahnete symbol „hranolčeky“. 
8. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 12 minút pri 200 stupňoch.
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PRÍSADY

450 g hovädzieho stejku 
3 PL pesta 
6 plátkov syra Provolone 
100 g červenej restovanej papriky 
200 g čerstvého špenátu 
1 ČL morskej soli 
1 ČL mletého čierneho korenia

PLNENÁ HOVÄDZIA ROLÁDA

1. Vezmite stejk a potrite rovnomerne pestom. 
2. Rozložte po mäse syr, orestovanú papriku a špenát. 
3. Zrolujte mäso do rolky, zafixujte špáradlami a okoreňte soľou a mletým čiernym korením. 
4. Teraz vložte roládu do fritovacieho koša.  Vložte fritovací kôš do fritovacej vložky a  
 zasuňte ju do prístroja. 
5. Stláčajte tlačidlo M, kým nedosiahnete symbol „stejk“. 
6. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 14 minút a 200 stupňov. 
7. Po uplynutí polovice času mäso otočte. 
8. Keď uplynie celý čas prípravy, počkajte ešte cca. 10 minút, kým roládu nakrájate  
 a budete podávať.
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PRÍSADY

350 g chladeného  
pizzového cesta 
120 g nastrúhaného syru  
Cheddar alebo Gouda  
170 g nastrúhanej  
mozzarelly 
150 g nakrájanej varenej  
šunky 
100 g restovanej červenej  
papriky 
1 vaječné žĺtko 
1 PL mlieka

STROMBOLI 

1. Rozvaľkajte cesto, kým nie je cca. pol centimetra hrubé. 
2. Obložte polovicu šunkou, syrom a paprikou a preložte druhou polovicou. Okraje pevne zatlačte. 
3. Zmiešajte mlieko a vajce a potrite tým cesto. 
4. Vložte stromboli do fritovacieho koša. 
5. Vložte fritovací kôš do fritovacej vložky a zasuňte ju do prístroja. 
6. Stláčajte tlačidlo M, kým nedosiahnete symbol „kura“. 
7. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 15 minút a 180 stupňov.
8. Otáčajte stromboli opatrne každých 5 minút.
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PRÍSADY

450 g mletého hovädzieho mäsa 
400 g lístkového cesta 
1 PL olivového oleja (odporúča sa) 
½ zelenej papriky, na kocky 
1 malá cibuľa, očistená  
a nasekaná 
2 strúčky cesnaku, očistené a  
nasekané 
½ ČL rasce 
50 ml paradajkovej salsy morská  
soľ a mleté čierne korenie na 
ochutenie 
1 vaječné žĺtko 
1 PL mlieko 

PLNENÉ EMPANADAS*

1. Rozohrejte panvicu a pridajte olivový olej a mleté mäso. Toto dobre opečte a odlejte  
 prebytočný olej. 
2. Pridajte cibuľu a cesnak. Všetko spolu opekajte ďalšie 4 minúty. 
3. Následne pridajte do panvice zvyšok prísad  okrem mlieka, vaječného žĺtka a cestových  
 taštičiek. Nechajte všetko spolu prejsť 10 minút na miernom ohni. 
4. Zmiešajte vaječné žĺtko s mliekom.
5. Rozložte cestovú taštičku na dosku, na časť dajte trochu vareného mäsa a preložte.  
 Potrite cesto vajíčkom, zatlačte okraje vidličkou. Na záver vložte taštičku do fritovacieho koša. 
6. Postup opakujte s ďalšími taštičkami. 
7. Vložte fritovací kôš do fritovacej vložky a zasuňte ju do prístroja. 
8. Stláčajte tlačidlo M, kým nedosiahnete symbol „pečienka“.* Stlačte tlačidlo  
 „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 8-10  minút a 180 stupňov.*

*pri použití PowerXL AirFryer 2,3 L nastavte udanú teplotu a čas manuálne.
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PRÍSADY

1 veľké balenie (v surovom 
stave 500g) zemiakových 
krokiet
400 g surovej šunky 
4 jarné cibuľky 
3 PL kyslej smotany 
100 g nastrúhaného syra  
Cheddar alebo Gouda

ZEMIAKOVÉ KROKETY V ŠUNKOVOM ŽUPANE 

1. Obaľte každú kroketu kúskom šunky a vložte ju do Power AirFryer. Nepreplňte kôš. 
2. Vložte fritovací kôš do fritovacej vložky a zasuňte ju do prístroja. 
3. Stláčajte tlačidlo M, kým nedosiahnete symbol „hranolčeky“. 
4. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 8 minút a 200 stupňov. 
5. Keď čas uplynie, položte krokety na dosku. 
6. Posypte ich syrom a mladou cibuľkou a podávajte s kyslou smotanou.

17



PRÍSADY

500 g morčacích pŕs 
2 PL morskej soli 
1 PL mletého čierneho korenia 
2 PL olivového oleja (odporúča sa) 
 
Pre dosiahnutie lepšieho 
výsledku odporúčame nechať 
mäso pred prípravou 10-15 
minút zohriať pri izbovej teplote.

RESTOVANÉ MORČACIE PRSIA

1. Okoreňte morčacinu a potrite mäso olivovým olejom. 
2. Vložte mäso do fritovacieho koša. Vložte fritovací kôš do fritovacej vložky a zasuňte  
 ju do prístroja. 
3. Stláčajte tlačidlo M. Posúvajte sa až k symbolu „kura“. 
4. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 20 minút a 180 stupňov. 
5. Ako náhle čas uplynie, morčacie prsia opatrne otočte. 
6. Stláčajte tlačidlo M. Posúvajte sa až k symbolu „kura“. 
7. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 20 minút a 180 stupňov. 
8. Vyskúšajte teplomerom (cca 75 stupňov), či je mäso dobre prepečené. 
9. Pred servírovaním nechajte mäso ešte na cca. 20 odstáť.
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PRÍSADY

300 g kuracích pŕs, na  
pásiky 
3 veľké vajcia 
60 g múky 
100 g strúhanky 
1 ČL morskej soli 
½ ČL mletého čierneho  
korenia 
1 ČL olivového oleja  
(odporúča sa)

FRITOVANÉ KURACIE REZANCE  

1. V miske zmiešajte strúhanku s olivovým olejom. 
2. Na tanier dajte múku. V inej miske rozmiešajte vajce s mliekom. 
3. Obaľte kuracie kúsky v múke, potom vo vajíčku a na záver v strúhanke. 
4. Vložte obalené kúsky do fritovacieho koša. 
5. Vložte fritovací kôš do fritovacej vložky a zasuňte ju do prístroja. 
6. Stláčajte tlačidlo M, kým nedosiahnete symbol „hranolčeky“. 
7. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 14 minút a 200 stupňov. 
8. V polovici času kuracie kúsky otočte.
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PRÍSADY

120 g varených nasekaných kreviet 
120 g húb Shitake, nakrájané,  
stopka odstránená 
200 g jedlých gaštanov, ošúpané  
a nakrájané na kocky 
50 g biele hlávkovej kapusty,  
nasekanej 
2 PL oleja z hroznových jadier  
(odporúča sa) 
1 ČL zázvoru, nasekaného 
1 strúčik cesnaku, ošúpaný,  
nasekaný 
3 jarné cibuľky, nasekané 
morská soľ a mleté čierne korenie 
cesto na jarné rolky, dostatok na 
6-8 kusov
1 vaječné žĺtko 
1 PL vody

JARNÉ ROLKY

1. Prudko rozohrejte panvicu a pridajte olej z hroznových jadier. 
2. Bielu kapustu prudko opečieme, vyberieme z panvice a odložíme bokom.  
 Pokračujte s hubami, zázvorom, cesnakom a jarnou cibuľkou. 
3. Vložte teraz všetky prísady okrem cesta, vajec a vody do misy. 
4. Zmiešajte žĺtko a vodu, vymiešajte do penista. 
5. Keď zeleninová zmes vychladne, môžete začať robiť jarné rolky. Zo zmesi  
 vylejte prebytočnú vodu. 
6. Položte dostatočne veľký kus cesta na pracovnú dosku a potrite okraje zmesou žĺtka  
 a vody. Dajte na cesto niekoľko lyžíc zmesi a zrolujte dolný a horný koniec do rolky. 
7. Vložte fritovací kôš do fritovacej vložky a zasuňte ju do prístroja. 
8. Stláčajte tlačidlo M, kým nedosiahnete symbol „kura“. 
9. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 15 minút a 180 stupňov. 
10. Po uplynutí polovice času rolky otočte. 
11. Podávajte so sladkou chilli omáčkou.
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PRÍSADY

Cca. 800 g hovädzieho  
stehna 
1 PL zmesi korenia na stejk  
1 PL olivového oleja   
(odporúča sa)

RUMPSTEAK 

1. Na predhriatie Power AirFryer stláčajte tlačidlo M a prerolujte až k symbolu „hranolčeky“. 
2. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 4 minúty a 200 stupňov. 
3. Okoreňte stejk z oboch strán a potrite olivovým olejom. 
4. Vložte stejk do fritovacieho koša. Vložte fritovací kôš do fritovacej vložky a zasuňte ju do prístroja. 
5. Stláčajte tlačidlo M a prerolujte až k symbolu „stejk“.
6. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 14 minút a 200 stupňov. 
7. Po 7 minútach stejk otočte. 
8. Po uplynutí času stejk z Power AirFryer vyberte. Pred nakrájaním a servírovaním ešte  
 cca. 10 minút počkajte.
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PRÍSADY

500 g makarónov, suchých
500 ml smotany 
500 g nastrúhaného syra  
Cheddar alebo Gouda
1 ČL kukuričného škrobu 
1 násadec (forma) na pečenie   
(súčasťou len sady Deluxe)

MAKARÓNY SO SYROM*

1. Zmiešajte v mise škrob a cca. 400 g syra. 
2. Vložte makaróny a syr do formy na pečenie, prelejte smotanou. Vložte fritovací kôš do  
 fritovacej vložky a zasuňte ju do prístroja. 
3. Stláčajte tlačidlo M a prerolujte až k symbolu „koláč/pečivo“. 
4. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 13-15 minút a 150 stupňov. 
5. Keď čas uplynie, otvorte zásuvku a posypte zvyšným syrom. 
6. Zasuňte zásuvku opäť do prístroja. 
7. Stláčajte tlačidlo M a prerolujte až k symbolu „koláč/pečivo“.* 
8. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 13-15 minút a 150 stupňov.* 
9. Pred podávaním nechajte makaróny trochu vychladnúť.

*Pri použití PowerXL AirFryer 2,3 L nastavte, prosím, udanú teplotu a čas manuálne.

PRÍSADY

250 g kuracích pŕs, nakrájané  
na kocky 
200 ml zelerovej polievky 
150 g hlboko mrazeného  
hrášku a mrkvy 
2 zemiaky, ošúpané a  
nakrájané na kocky 
150 ml smotany 
1 bobkový list, suchý 
1 vetvička tymiánu 
1 vaječné žĺtko 
1 PL mlieka 
1 rolka chladeného cesta na  
žemle 
1 násadec (forma) na pečenie 
(súčasťou len sady Deluxe, 
prípadne malá kuchynská 
forma)

CHICKEN POT PIE* 

1. V hrnci priveďte do varu všetky prísady (okrem cesta, žĺtka a mlieka). 
2. Vložte prísady so formy na pečenie. Zasuňte zásuvku do Power AirFryer. 
3. Stláčajte tlačidlo M a prerolujte až k symbolu „pečenie“. 
4. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 15 minút a 150 stupňov. 
5. Zmiešajte žĺtko s vodou, vymiešajte do penista. 
6. Keď nastavený čas uplynie, otvorte zásuvku, premiestnite prísady do misy, pokryte  
 formu na pečenie cestom a vložte tam prísady nazad. 
7. Vložte formu späť do fritovacej vložky. 
8. Stláčajte tlačidlo M a prerolujte až k symbolu „ koláč/pečivo“.*

9. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 13-15 minút a 150 stupňov.* 
10. Uistite sa, že sa cesto prepieklo do zlato hneda.

*Pri použití PowerXL AirFryer 2,3 L nastavte, prosím, udanú teplotu a čas manuálne.
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PRÍSADY

1 malé kura s kožou 
1 PL sušeného cesnaku 
1 ČL sušenej cibule 
1 ČL morskej soli 
1 ČL mletého čierneho  
korenia 
1 ČL rozmarínu 
½ ČL tymiánu 
2 PL olivového oleja   
(odporúča sa)

RESTOVANÉ KURA S BYLINKAMI  

1. Okoreňte kura a potrite olivovým olejom. 
2. Nechajte pred prípravou ohriať pri izbovej teplote cca. 45 minút. 
3. Vložte kura do fritovacieho koša, stlačte tlačidlo M a rolujte aj na symbol „kura“. 
4. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 20 minút a 180 stupňov. 
5. Po uplynutí času opatrne kura otočte. Stlačte tlačidlo M a rolujte aj na symbol „kura“.
6. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 20 minút a 180 stupňov. 
7. Vyskúšajte teplomerom, či je kura dobre prepečené (cca. 75 stupňov). 
8. Pred servírovaním nechajte mäso cca. 20 minút postáť.
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PRÍSADY

6 doliek s polevou 
350 ml smotany 
4 vaječné žĺtka 
1 ČL škorice 
180 g sladkých čerešní 
100 g hrozienok 
50 g cukru 
120 g čokolády na varenie 
1 násadec (forma) na pečenie 
(súčasťou len sady Deluxe,  
prípadne malá kuchynská  
forma)

DOLKOVÝ NÁKYP*

1. Vložte do misy všetky vlhké prísady (smotanu, žĺtko, čokoládu na varenie) a dobre rozmiešajte. 
2. Pridajte zvyšok prísad a všetko dajte do formy na pečenie. Prikryte alobalom. Vložte do 
 fritovacieho koša. Vložte fritovací kôš do fritovacej vložky a zasuňte ju do prístroja. 
3. Stláčajte tlačidlo M a prerolujte až k symbolu „koláč/pečivo“.* 
4. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 60 minút a 150 stupňov.* 
5. Pred podávaním nechajte koláč vychladnúť.

*Pri použití PowerXL AirFryer 2,3 L nastavte, prosím, udanú teplotu a čas manuálne.
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PRÍSADY

8 plátkov nakrájaných  
orestovaných morčacích  
pŕs bez kože 
4 krajce ražného chleba
4 PL šalátu 
2 PL neslaného masla 
8 plátkov syra 
2 PL ruského dressingu  
(alternatívne  
worchesterovej omáčky)

RESTOVANÝ MORČACÍ SENDVIČ* 

1. Potrite jednu stranu oboch chlebov maslom. 
2. Položte chleby potretou stranou nadol na dosku na krájanie. 
3. Obložte oba krajce syrom, morčacími prsiami, šalátom a ruským dressingom. 
4. Urobte z oboch krajcov sendvič.   
5. Vložte sendvič do fritovacieho koša Power AirFryer. Vložte fritovací kôš do fritovacej  
 vložky a zasuňte ju do prístroja. 
6. Stláčajte tlačidlo M, kým nedosiahnete symbol „koláč/pečivo“.* 
7. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 10-12 minút a 150 stupňov.* 
8. Po polovici času sendvič otočte. 
9. Nakrájajte sendvič a podávajte.

*Pri použití PowerXL AirFryer 2,3 L nastavte, prosím, udanú teplotu a čas manuálne.
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PRÍSADY

220 g plnotučného tvarohu 
2 veľké vajcia 
120 g cukru 
½ ČL vanilkového extraktu 
200 g maslových keksov, rozmrviť 
2 PL neslaného masla 
1 násadec (forma) na pečenie  
(súčasťou len sady Deluxe,  
prípadne malá kuchynská  
forma)

TVAROHOVÝ KOLÁČ*

1. Vystrihnite z papiera na pečenie kruh, ktorý kompletne prikryje dno formy na pečenie.  
 Vložte ho do formy. 
2. Zmiešajte maslo s podrvenými keksami a vtlačte ich do formy. 
3. Vložte fritovací kôš do fritovacej vložky a zasuňte ju do prístroja. 
4. Stláčajte tlačidlo M a prerolujte až k symbolu „pečienka“.* 
5. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 4 minúty a 180 stupňov. 
6. Do mixéra dajte tvaroh a cukor a dobre vymixujte. Potom pridajte vajce a vanilkovú  
 pastu, ďalej mixujte do krémova. 
7. Vyberte fritovaciu vložku z prístroja, dajte na korpus tvarohový krém. 
8. Vložte zásuvku späť do Power AirFryer. 
9. Stláčajte tlačidlo M a prerolujte až k symbolu „koláč/pečivo“.* 
10. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 14-16 minút a 150 stupňov.* 
11. Pred podávaním nechajte koláč 3 hodiny chladnúť. 

*Pri použití PowerXL AirFryer 2,3 L nastavte, prosím, udanú teplotu a čas manuálne.
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PRÍSADY

½ balíčka droždia 
120 ml mlieka 
1 veľké vajce 
½ ČL škorice 
2 PL neslaného masla 
500 g múky 
½ ČL muškátového orieška 
80 g cukru 
½ ČL morskej soli 
1 PL škorice 
2 PL mlieka 
1 žĺtko

DOLKY* 

1. Do mixéra vložte droždie, cukor a mlieko. Suché prísady zmiešajte v mise.
2. Pridajte žĺtko a zmiešajte zvyšné suché prísady. Vymieste (za pomoci mixéra s hnetacími 
  metličkami) kompaktné cesto. 
3. Dajte cesto bokom a nechajte ho vykysnúť na dvojnásobný objem. Keď je cesto nakysnuté, 
  položte ho na pracovnú dosku a rozvaľkajte na hrúbku cca 2 cm. 
4. Na výrobu doliek je ideálna okrúhla vykrajovacia formička. 
5. Vymiešajte žĺtko a mlieko do penista.
6. Potrite tým dolky a následne ich vložte do fritovacieho koša. 
7. Stláčajte tlačidlo M a prerolujte až k symbolu „koláč/pečivo“.* 
8. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 16 minút a 150 stupňov.* 
9. Zmiešajte 50 g cukru so škoricou a vyváľajte v ňom dolky, kým sú ešte teplé.

*Pri použití PowerXL AirFryer 2,3 L nastavte, prosím, udanú teplotu a čas manuálne.
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PRÍSADY

500 g rozpolených broskýň 
3 PL cukru 
2 PL múky 
110 g cukru, bieleho 
100 g cukru, hnedého
30 g múky 
40 g ovsených vločiek 
3 PL masla, neslaného 
1 ČL škorice 
3 PL pekanových orechov 
1 násadec (forma) na pečenie   
(súčasťou len sady Deluxe)

CHRUMKAVÉ BROSKYNE* 

1. Zmiešajte broskyne s 3 PL cukru, 2 PL múky a jednou ČL škorice. Následne všetko  
 vložte do formy na pečenie. 
2. Vložte fritovací kôš do fritovacej vložky a zasuňte ju do prístroja. 
3. Zasuňte fritovaciu vložku do Power AirFryer. 
4. Stláčajte tlačidlo M a nastavte manuálne teplotu a čas na 20 minút a 150 stupňov. 
5. V polovici času broskyne otočte. 
6. V mise zmiešajte zvyšné prísady, aby ste dostali chrumkavú kôrku. 
7. Po uplynutí času vyberte zásuvku z prístroja a broskyne pokryte zvyšnými prísadami.  
8. Vložte zásuvku opäť do Power AirFryer. 
9. Stláčajte tlačidlo M a prerolujte až k symbolu „koláč/pečivo“.* 
10. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 10 minút a 150 stupňov.* 
11. Nechajte broskyne v Power AirFryer, kým nebudú chrumkavé. Následne nechajte  
 15 minút vychladnúť.

*Pri použití PowerXL AirFryer 2,3 L nastavte, prosím, udanú teplotu a čas manuálne.28



PRÍSADY

500 g čerešňová náplň do  
koláča 
2 balenia lístkového cesta 
1 vaječné žĺtko 
1 PL mlieka 
1 násadec (forma) na  
pečenie (súčasťou len  
sady Deluxe, prípadne  
malá kuchynská forma)

Čerešňový koláč podávajte 
najlepšie s kopčekom vanil-
kovej zmrzliny.

ČEREŠŇOVÝ KOLÁČ* 

1. Vtlačte cesto do formy na pečenie, neodkrojte prečnievajúce cesto. Teraz vložte  
 čerešňovú náplň. Vidličkou napichajte všade do cesta dierky. 
2. Vložte fritovací kôš  s formou na pečenie do fritovacej vložky a zasuňte ju do prístroja. 
3. Stláčajte tlačidlo M a prerolujte až k symbolu „koláč/pečivo“.* 
4. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 5 minút a 150 stupňov. 
5. Vyvaľkajte druhý korpus a nakrájajte ho na cca. 2 cm široké pásiky. Rozložte pásiky na 
 koláč, až urobíte mriežku.
6. Rozmiešajte vajce a mlieko do penista. 
7. Vložte formu opäť do fritovacieho koša a tento do Power AirFryer. 
8. Stláčajte tlačidlo M a prerolujte až k symbolu „koláč/pečivo“.* 
9. Stlačte tlačidlo „zapnúť/vypnúť“ a nastavte čas prípravy na 5 minút a 150 stupňov.* 
10. Keď čas uplynie, vyberte koláč z Power AirFryer, nechajte vychladnúť a podávajte  
 s vanilkovou zmrzlinou.

*Pri použití PowerXL AirFryer 2,3 L nastavte, prosím, udanú teplotu a čas manuálne.
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