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

Pour des raisons de protection de l‘environnement, 
vous trouverez les recettes en ligne, à télécharger sous 
le lien

Per ragioni di tutela ambientale, potrete scaricare 
direttamente online la ricetta all’indirizzo 

Uit milieuoverwegingen vindt u de recepten online, 
vanwaar ze kunnen worden gedownload

Természetvédelmi okokból a recepteket az alábbi 
linken tudja letölteni

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

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

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

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

Tarifleri, çevre koruma nedenlerinden dolayı online 
olarak indirebilirsiniz

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

UPOZORNENIE:
1 šálka zodpovedá šálke s kapacitou približne 240 ml!

1 ČL = 1 čajová lyžička, 1 PL = 1 polievková lyžica. 

TIP: Vždy vložte do spotrebiča odkvapkávaciu misku, aby sa uľahčilo čistenie. 



Prísady:

Príprava:
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1,5 kg  šunky, rozpolenej a vykostenej
¼ šálky  ananásovej šťavy
½ šálky  hnedého cukru
½ šálky  horčice
½ ČL  mletých klinčekov

1. V miske zmiešajte ananásovú šťavu, hnedý cukor, horčicu a klinčeky, aby vznikla omáčka.

2. Zasuňte grilovací špíz do stredu oboch polovíc šunky a zaistite ho vidlicami.

3. Na šunku nalejte omáčku a nechajte ju 2 hodiny odstáť v chladničke.

4. Vložte šunku do zariadenia Power AirFryer Multi - Function.

5. Stlačením tlačidla na otočné grilovanie spustite prípravu jedla.

6. Pred krájaním nechajte 10 minút odstáť.

GLAZOVANÁ 
ŠUNKA

GLAZOVANÁ
ŠUNKA
pre 6 osôb 



Prísady:

Príprava:
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PLNENÉ MORČACIE PRSIA
V SLANINOVOM KABÁTIKU

1  morčacie prsia, vykostené
1 ČL  soli
1 ČL  mletého čierneho korenia
Asi 350 g  chlebovej plnky, predpečenej
10 plátkov  slaniny

1. Morčacie prsia v strede prerežte a vyrovnajte ich.

2. Na papieri na pečenie vytvorte zo slaniny kabátik na zabalenie mäsa.

3. Vyrovnané morčacie prsia položte na kabátik zo slaniny. Osoľte a okoreňte.

4. Pomocou lyžice rozložte plnku v strede morčacích pŕs. Potom všetko pekne zrolujte.

5. Pečienku na koncoch a v strede previažte.

6. Grilovací špíz zasuňte do stredu morčacích pŕs. Vidlice utiahnite zaisťovacími skrutkami a 
grilovací špíz vložte do  zariadenia Power AirFryer Multi - Function.

7. Stlačte tlačidlo na grilovanie a nastavte časovač na 45 minút.

8. Morčacie mäso je hotové, keď teplota jeho stredu dosiahne 70 °C.

9. Podávajte s pečenou špargľou.

6 porcií

V SLANINOVOM KABÁTIKU
PLNENÉ MORČACIE PRSIA
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Príprava:
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2  kúsky morčacích pŕs
2 malé  vetvičky rozmarínu
4 malé  vetvičky tymiánu
1 malá  vetvička šalvie
4  strúčiky cesnaku
1 ČL  morskej soli
1 ČL  mletého čierneho korenia
3 PL  olivového oleja

1. Nakrájajte všetky bylinky a cesnak a premiešajte ich s olivovým olejom.

2. Morčacie prsia potrite bylinkovou zmesou a nechajte ich 1 hodinu odstáť v chlade.

3. Rozpoľte morčacie prsia a nasuňte ich na grilovací špíz, potom ich zaistite vidličkami.

4. Grilovací špíz vložte do zariadenia Power AirFryer Multi - Function.

5. Stlačte tlačidlo na otočné grilovanie. Nastavením časovača na 40 minút spustite prípravu 
jedla.

6. Morčacie prsia sú hotové, keď ich vnútorná teplota v strede dosiahne 70 °C.

7. Pred krájaním nechajte 10 minút odstáť.

MORČACIE PRSIA
V BYLINKOVOM KABÁTIKU

MORČACIE PRSIA
V BYLINKOVOM KABÁTIKU
pre 6 osôb
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Prísady:

Príprava:
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2 PL  citrónovej šťavy
2 PL  olivového oleja
1 ČL  soli
1 ČL  mletého čierneho korenia
¼ šálky  čerstvého nasekaného rozmarínu
2 kg  jahňacieho stehna bez kosti

1. V malej miske zmiešajte citrónovú šťavu, olivový olej, soľ, korenie a rozmarín.

2. Jahňacie stehno položte na grilovací špíz.

3. Mäso upevnite drôtom.

4. Na grilovací špíz nasaďte vidlice, aby ste upevnili jahňacinu.

5. Jahňacie stehno bohato namarinujte.

6. Stlačením tlačidla grilovania spustite proces grilovania. Grilujte, až kým jahňacina 
nedosiahne vo svojom strede teplotu 63 °C.

JAHŇACIE STEHNO
S ROZMARÍNOM A CITRÓNOM
6 porcií

 BRAVČOVINA
200 g  bravčového chrbta
 Šťava z 1 citróna
1 ČL  soli
1 ČL  mletého čierneho korenia
¼ šálky  čerstvého nasekaného   
 rozmarínu 

 KURACINA
200 g  kuracích pŕs
 bez kostí, bez kože
½ šálky  grilovacej omáčky   
 (BBQ omáčka) 

 HOVÄDZINA
200 g  kúskov hov. sviečkovej bez kosti
1 ČL  soli
1 ČL  mletého čierneho korenia
1 ČL  cesnakového prášku
1 ČL  cibuľového prášku
1 ČL  údenej červenej papriky

Príprava: 

pre 6 osôb

1. Kuracie mäso ponatierajte grilovacou omáčkou.

2. Kuracie prsia ponapichujte na špíziky.

3. V malej miske zmiešajte soľ, korenie, cesnak, cibuľu a údenú červenú papriku.

4. Zmesou korenia bohato posypte hovädzie mäso.

5. Hovädzie mäso ponapichujte na špízy.

6. V malej miske zmiešajte citrónovú šťavu, korenie, soľ a rozmarín.

7. Bravčové mäso bohato ponatierajte zmesou byliniek a korenín.

8. Bravčové mäso ponapichujte na špízy.

9. Špíziky vložte do držiaka na špíziky a striedavo ukladajte rôzne druhy mäsa.

10. Držiak na špíziky vložte do zariadenia Power AirFryer Multi - Function.

11. Stlačením tlačidla na otočné grilovanie spustite prípravu jedla.

BARBEQUE ŠPÍZY 
BRAZÍLSKE



Prísady:
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2  bravčové filety
1 PL  koreninovej papriky
½ PL  rasce
½ PL  koriandra
2 PL  omáčky Sriracha
½ PL  morskej soli
3 PL  hnedého cukru
3 PL  limetkovej šťavy
2  strúčiky cesnaku, nasekané

Príprava: 1. V miske zmiešajte všetky prísady marinády.

2. Do marinády vložte oba filety a nechajte 2 hodiny marinovať v chladničke.

3. Filety napichnite na grilovací špíz. Filety z bravčového mäsa previažte mäsiarskou 
cvernou. Zaistite vidlicami.

4. Bravčové mäso vložte do zariadenia Power AirFryer Multi - Function.

5. Stlačením tlačidla na otočné grilovanie spustite prípravu jedla.

6. Grilujte, kým vnútorná teplota mäsa nie je 70 °C.

7. Pred krájaním nechajte odstáť.

BRAVČOVÉ MÄSO
Z JUHOZÁPADU

BRAVČOVÉ MÄSO
Z JUHOZÁPADU
pre 4 osoby



Prísady:

Príprava:
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GRILOVANÁ
KLOBÁSKA

15  pikantných talianskych klobások
6  baby papričiek

1. Na jeden špízik napichnite spolu 5 klobások.

2. Špízik nasaďte do držiaka na špíziky.

3. Klobásy prepichnite druhým špízikom, aby ste tak upevnili mäso. Nasaďte   
do držiaka na špíziky.

4. Zopakujte postup dvakrát s ostatnými klobáskami.

5. Nakoniec napichnite na špíziky baby papričky a vložte ich do držiaka.

6. Stlačte tlačidlo na grilovanie a nastavte čas prípravy jedla na 20 minút.

7. Grilujte, až kým klobáska nedosiahne teplotu v strede 75 °C. 

6 – 8 porcií 

KLOBÁSKA
GRILOVANÁ



Prísady:
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1,5 kg  rebierok bez kosti
1 ČL  cesnakového prášku
1 ČL  cibuľového prášku
1 ČL  morskej soli
1 ČL  koriandra
1 ČL  rasce
1 ČL  papriky
1 ČL  mletého čierneho korenia
¾ šálky  BBQ omáčky 

Príprava: 1. V miske zmiešajte koreniny.

2. Rebierka potrite korením.

3. Podľa pokynov poskladajte držiak na špíziky.

4. Cez rebrá prestrčte dva špíziky a upevnite ich v držiaku na špíziky.

5. Držiak na špíziky s rebierkami vložte do zariadenia Power AirFryer Multi - Function.

6. Spustite program pečenia a predĺžte čas prípravy jedla na 60 minút.

7. Po uplynutí času potrite rebierka barbeque omáčkou.

8. Rebierka vráťte do multifunkčného zariadenia Power AirFryer a stlačte tlačidlo   
na otočné grilovanie.

9. Po dokončení programu rebierka rozdeľte a podávajte. 

GRILOVANÉ
BARBEQUE REBIERKA 

GRILOVANÉ
BARBEQUE REBIERKA
4 porcie
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Príprava:
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KURČA
NA CORNWALLSKÝ SPÔSOB

1 ČL  soli
1 ČL  mletého čierneho korenia
1 ČL  cesnakového prášku
1  vetvička rozmarínu, nasekaná
2  menšie kurence, pripravené na varenie

1. V malej miske zmiešajte soľ, korenie, cesnakový prášok a rozmarín.

2. Kurence bohato potrite koreninami a bylinkami.

3. Kurence napichnite na špíz a upevnite vidlicami.

4. Priložte krídla a upevnite ich drôtom, aby ste zachovali tvar.

5. Zviažte stehná.

6. Spustite grilovací program stlačením tlačidla na grilovanie a predĺžte čas na 35 minút.

7. Kurence sú prepečené, keď teplota v ich strede dosiahne 70 °C.

2 porcie

NA CORNWALLSKÝ SPÔSOB
KURČA



Prísady:

Príprava:
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Prísady:

Príprava:
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¼ šálky  olivového oleja
2 PL  citrónovej šťavy
1 ČL  soli
1 ČL  mletého čierneho korenia
1 ČL  oregana
8  kuracích pŕs bez kostí a kože

1. Všetky zložky premiešajte v uzatvárateľnom vrecku na zmrazovanie potravín.

2. Nechajte 20 minút marinovať.

3. Každé prsia preložte na polovicu. Mäso napichnite na špíz.

4. Zaistite vidlicami.

5. Stlačte tlačidlo na otočné grilovanie. Nastavením času na 25 minút spustite prípravu 
jedla. Pečte, až kým kuracie mäso nedosiahne vnútornú teplotu 75 °C. 

SOUVLAKI
KURČA
pre 8 osôb

2 kg  kuracieho mäsa, v celku
1 ČL  cesnakového prášku
1 ČL  cibuľového prášku
1 ČL  morskej soli
1 ČL  mletého čierneho korenia
1 ČL  papriky

Pre 4 osoby 

KURČA
GRILOVANÉ

1. V malej miske zmiešajte všetky koreniny a zmesou natrite kuracie mäso.

2. Kuracie nohy zviažte spolu pomocou cverny, previažte oblasť pŕs dohromady a tretí 
špagát omotajte okolo stehien.

3. Grilovací špíz prestrčte cez otvor v kurčati a zaistite ho vidlicami.

4. Kurča vložte do zariadenia Power AirFryer Multi - Function.

5. Stlačte tlačidlo na otočné grilovanie. Nastavením časovača na 45 minút spustite prípravu 
jedla.

6. Pred podávaním nechajte kuracie mäso 10 – 15 minút odstáť. 



Prísady:

Príprava:
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BOURBON ROTISSERIE
PEČENÉ BRAVČOVÉ MÄSO 

½ šálky  medu
½ šálku  hnedého cukru
1  pomaranč, olúpaný
2 PL  pomarančového džúsu
¼ šálky  bourbonu
½ ČL  soli
½ ČL  mletého čierneho korenia
2 kg  bravčovej pečienky

PEČENÉ BRAVČOVÉ MÄSO 
BOURBON ROTISSERIE

pre 6 osôb 

1. V malej miske zmiešajte med, cukor, pomarančovú kôru, pomarančový džús, bourbon, 
soľ a korenie.

2. Bravčovú pečienku napichnite na grilovací špíz a upevnite ju vidlicami.

3. Bravčové mäso bohato potrite marinádou. Zvyšnú marinádu odložte. Špíz vložte do 
spotrebiča.

4. Stlačte tlačidlo na otočné grilovanie. Zvýšte čas prípravy na 45 minút.

5. Každých 15 minút potrite mäso marinádou.

6. Mäso je upečené pri vnútornej teplote 70 °C.

7. Pred nakrájaním nechajte bravčovú pečienku 15 minút odstáť.



Prísady:

Príprava:
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2 (celk. 1,2 kg)  jahňacie karé
3 malé  vetvičky rozmarínu
4  strúčiky cesnaku, olúpané
2 PL  dijonskej horčice
1 ČL  morskej soli
½ ČL  mletého čierneho korenia

1. Nasekajte rozmarín a cesnak.

2. Poskladajte držiak na špíziky. Napichnite mäso na špízik blízko kosti. Postup opakujte aj s 
ostatnými špízikmi.

3. Každý špízik vložte do držiaka na špíziky. Špíziky spojte dohromady na oboch koncoch a 
v strede pomocou cverny.

4. Jahňacie kotlety potrite horčicou. Bylinkovou zmesou rovnomerne posypte jahňacie 
karé. Dochuťte soľou a čiernym korením.

5. Vložte jahňacinu do zariadenia Power AirFryer Multi - Function.

6. Stlačte tlačidlo na otočné grilovanie. Nastavením času prípravy na 15 minút spustite 
prípravu jedla.

7. Pomaly duste, až kým sa nedosiahne požadovaná vnútorná teplota:  
50 °C – krvavé       
60 °C – ružové       
65 °C – stredne prepečené      
75 °C – prepečené

8. Pred krájaním nechajte 10 minút odstáť.

JAHŇACIE KARÉ NA ROZMARÍNE
A CESNAKU

JAHŇACIE KARÉ NA ROZMARÍNE
A CESNAKU
pre 4 osoby
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Príprava:
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PEČENÉ
BRAVČOVÉ REBIERKA 

1 ČL  cesnakového prášku
1 ČL  cibuľového prášku
1 ČL  údenej červenej papriky
1 PL  sušeného rozmarínu
½ ČL  soli
½ ČL  mletého čierneho korenia
2 kg  bravčových rebierok bez kosti

1. V malej miske zmiešajte koreniny a bylinky.

2. Bravčové rebierka ponatierajte zmesou korenín a byliniek.

3. Rebierka napichnite na grilovací špíz a zaistite ich vidlicami.

4. Stlačte tlačidlo na otočné grilovanie. Zvýšením času prípravy na 45 minút spustite 
prípravu jedla. Zariadenie sa automaticky spustí. Pomaly duste, až kým vnútorná teplota 
nedosiahne 60 °C.

PEČENÉ
BRAVČOVÉ REBIERKA
pre 6 osôb
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Príprava:
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1 kg  hovädzej roštenky
3  strúčiky cesnaku
2  vetvičky tymianu
½ PL  soli
1 PL  cibuľového prášku
1 ČL  strúhaného fenikla
½ ČL  mletého čierneho korenia
2 PL  olivového oleja 

1. Najemno pokrájajte tymian a cesnak. Zmiešajte bylinky a koreniny s olivovým olejom.

2. Pečienku natrite zmesou byliniek a nechajte hodinu odstáť v chlade.

3. Cez stred pečienky prepichnite špíz a upevnite ju pomocou vidlíc.

4. Vložte pečienku do zariadenia Power AirFryer Multi - Function.

5. Stlačte tlačidlo na grilovanie a nastavte čas prípravy jedla na 45 minút.

6. Grilujte až na požadovanú teplotu v strede pečienky:    
50 °C – krvavé       
60 °C – ružové       
65 °C – stredne prepečené      
75 °C – prepečené

7. Pred podávaním nechajte 10 minút odstáť.

ŠŤAVNATÝ
ROAST BEEF

ŠŤAVNATÝ
ROAST BEEF
4 porcie 



Prísady:

Príprava:
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700 g  mäsa typu Flank Steak (mäso z pupka), potretého maslom
¼ šálky  bazalkového pesta
250 g  syra Provolone, nakrájaného na plátky
3  pečené červené papriky
1 ČL  morskej soli
1 ČL  mletého čierneho korenia 

1. Flank steak položte na dosku na krájanie a rovnomerne ho potrite pestom.

2. Potom naň vo vrstvách poukladajte syr a pečené papriky.

3. Mäso zrolujte a zhruba päťkrát ho previažte pomocou povrázku dokopy.

4. Dochuťte soľou a korením.

5. Grilovací špíz zasuňte do stredu pečienky a zaistite pečienku vidlicami.

6. Vložte pečienku do zariadenia Power AirFryer Multi - Function.

7. Stlačením tlačidla na otočné grilovanie spustite prípravu jedla.

8. Pomaly duste, kým sa nedosiahne požadovaná vnútorná teplota:   
50 °C – krvavé       
60 °C – ružové       
65 °C – stredne prepečené      
75 °C – prepečené

9. Pred krájaním nechajte 10 minút odstáť. 

TALIANSKA
HOVÄDZIA ROLÁDA

TALIANSKA
HOVÄDZIA ROLÁDA
pre 6 osôb
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Prísady:
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Príprava: 1. Na každý špízik napichnite kus jahňacieho mäsa, štvrtinku červenej cibule, druhý kus 
jahňacieho mäsa, kúsok cukety, posledný kus jahňacieho mäsa a baby papričku.

2. Postup zopakujte na ďalších 8 špízikoch.

3. Špíziky vložte do držiaka na špíziky.

4. V malej miske zmiešajte olivový olej, citrónovú šťavu, cesnak, soľ, korenia a mätu.

5. Potrite špíziky marinádou.

6. Vložte špíziky do zariadenia.

7. Stlačte tlačidlo na otočné grilovanie. Nastavením času prípravy na 20 minút spustite 
prípravu jedla.

500 g  jahňaciny nakrájanej na kocky
2  malé červené cibuľky, na štvrtinky
2  cukety, pokrájané na väčšie kúsky
8  sladkých minipapričiek

 MARINÁDA
¼ šálky  olivového oleja
 Šťava z 1 citróna
4  strúčiky cesnaku, nasekané
1 ČL  soli
½ ČL  mletého čierneho korenia
½ šálky  čerstvej mäty, jemne nasekanej

JAHŇACIE
GRILOVANÉ ŠPÍZY
pre 4 osoby

1. Na každý špízik striedavo napichujte krevety, kúsky tekvice a kúsky cukety.

2. Postup zopakujte na ďalších 8 špízikoch.

3. Špíziky vložte do držiaka na špíziky.

4. Špíziky potrite sladkou čili-omáčkou.

5. Stlačte tlačidlo na otočné grilovanie. Nastavením času prípravy na 15 minút spustite 
prípravu jedla. 

Asi 500 g  (16 – 20 ks) kreviet, olúpané a vykostené
2  žlté tekvice, pokrájané na väčšie kúsky
2  cukety, pokrájané na väčšie kúsky
8  cherry paradajok
½ šálky  sladkej čili-omáčky

pre 4 osoby

GRILOVANÉ ŠPÍZY 
KREVETOVÉ



Prísady:

Príprava:

35

Prísady:

34

1 šálka  surových kešu orieškov
1 šálka  surových mandlí
1 šálka  surových arašidov
½ šálky  cukru, príp. viac na obalenie
½ šálky  medu
½ ČL  škorice
½ ČL  soli

500 g  hovädzieho valčeka, nakrájaného na kocky
2  malé červené cibuľky, na štvrtinky
2  cukety, nakrájané na hrubé plátky
8  sladkých minipapričiek
¼ šálky  olivového oleja
2 PL  sójovej omáčky
1 PL  dijonskej horčice
2 PL  červeného vínneho octu
4 s trúčiky cesnaku, nasekané
½ ČL mletého čierneho korenia

Príprava: 

1. Zmiešajte všetky prísady v miske a dobre premiešajte.

2. Orechy nasypte do otočného koša.

3. Spustite program na prípravu kotliet a nastavte čas prípravy na 15 minút. Stlačením 
tlačidla na otočné grilovanie spustite prípravu.

4. Orechy nasypte na plech posypaný práškovým cukrom.

5. Nechajte vychladnúť.

6. Podľa chuti posypte práškovým cukrom.

1. Poskladajte špíziky dohromady. Napichnite na špíz kúsok hovädzieho mäsa, potom 
štvrtinku červenej cibuľky, ďalší kúsok hovädzieho mäsa, kúsok cukety, posledný kus 
hovädzieho mäsa a jednu minipapričku.

2. Opakujte tento postup, až kým neminiete všetky prísady a kým takto nepripravíte 
všetkých 8 špízikov.

3. Špíziky vložte do držiaka na špíziky.

4. V malej miske zmiešajte olej, sójovú omáčku, dijonskú horčicu, ocot, cesnak a korenie.

5. Potrite špíziky marinádou.

6. Stlačte tlačidlo na otočné grilovanie. Zvýšte čas prípravy na 20 minút. Zariadenie sa po 
chvíli automaticky spustí.

PRAŽENÉ
ORECHY
pre 8 osôb

HOVÄDZÍ
ŠAŠLIK
pre 4 osoby
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SUŠENÉ PARADAJKY 15
CHRUMKAVÉ ZELENÉ STRUKY 16
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PLÁTKY SUŠENÉHO MANGA 17
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PLÁTKY SUŠENÉHO POMARANČA 21
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UPOZORNENIE: Časy dehydratácie sa môžu líšiť podľa druhu potravy. Napríklad veľkosť ovocia a stupeň 
zrelosti ovplyvňujú požadovaný čas dehydratácie. Pre všetky recepty sa môže vyžadovať viac času, kým 
proces dehydratácie dokončíte, alebo môžete pridať ďalší čas na dosiahnutie ostrejšieho výsledku. 
TIPY: Po uplynutí polovice času pečenia vymeňte mriežky otočením, aby ste získali konzistentný výsledok.
K čisteniu vždy vložte odkvapkávač do spotrebiča.

UPOZORNENIE:
1 šálka zodpovedá šálke s kapacitou približne 240 ml!

1ČL = 1 čajová lyžička, 1PL = 1 polievková lyžica.

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/



Prísady:

Príprava:

5

1. Na mriežku umiestnite pásy slaniny a upravte ich  podľa potreby.

2. Posypte slaninu hnedým cukrom a kajenským korením a nastrúhajte ju do mäsa.

3. Potrieť  javorovým sirupom.

4. Stlačením tlačidla so znakom krevety spustite prípravu.

5. Po dokončení cyklu otočte slaninu.

6. Stlačte tlačidlo so znakom krevety pre opätovné začatie prípravy.

7. Po dokončení procesu varenia podávajte kandizovanú slaninu.

KANDIZOVANÁ
SLANINA

SLANINA
KANDIZOVANÁ

½ kg  hrubé pásy slaniny
¼ šálky  hnedého cukru
¼  ČL  kajenského korenia
2 PL  javorového sirupu

pre 4 osoby



Prísady:

Príprava:

7

Prísady:

Príprava:

6

1. Odstráňte stonky zo zelenej kapusty a nakrájajte na hrubé kúsky.

2. Zmiešajte olivový olej, soľ, korenie a cesnak a zamiešajte zelenú kapustu do marinády.

3. Umiestnite marinovanú zelenú kapustu na mriežku.

4. Stlačením tlačidla Sušenie spustite prípravu.    
Sušte chipsy zo zelenej kapusty na 15 až 20 minút pri teplote 55 ° C.

2 hlávky  zelenej kapusty
2 PL  olivového oleja 
1 ČL   soli
½ ČL  mletého čierneho korenia 
½ ČL  granulovaného cesnaku

CHIPSY
ZO ZELENEJ KAPUSTY
pre 4 osoby Pripravíte asi 1/3 šálky

1. Rozložte čerstvé bylinky na mriežky.

2. Stlačením tlačidla Sušenie spustíte proces sušenia.

 Odporúčané doby sušenia:
 Petržlenová vňať na 1,5 hodiny pri 50 ° C 
 Rozmarín 2 hodiny pri 50 ° C 
 Tymián na 3 hodiny pri 50 ° C 
 Estragón na 3 hodiny pri teplote 50 ° C 
 Oregano na 2 hodiny pri 50 ° C 
 Šalvia na 3 hodiny pri 50 °C

2  vrecúška (po 20 g) čerstvých byliniek (petržlenová vňať,   
 rozmarín, tymián, estragón, oregano a šalvia sú vhodné)

BYLINKY
SUŠENÉ



Prísady:

Príprava:

9

2 porcie

ZELENINOVÉ
CHIPSY

1. Položte narezanú zeleninu na mriežku. Neukladajte jeden kus zeleniny na druhý.

2. Stlačte tlačidlo Sušenie. Zvýšte teplotu na 45 ° C.    
Ak chcete spustiť proces sušenia, nastavte časovač na 10 hodín.

3. Pre ešte chrumkavejšie čipsy predĺžte  čas prípravy.

3  veľké paštrnáky, lúpané a veľmi tenko narezané
3  stredne veľké repy,olúpaná a veľmi tenko narezaná
2  stredne veľké sladké zemiaky, olúpané a veľmi tenko narezané

CHIPSY
ZELENINOVÉ



Prísady:

Príprava:

11

TALIANSKE
KRUTÓNY

1  bochník talianskeho chleba, nakrájaný na kocky veľké 1 cm
1 /3 šálky  extra panenský olivový olej
1 ČL  soli
½ ČL  korenia
1 PL  sušené oregano

1. Zmiešajte všetky ingrediencie v miske.

2. Rozdeľte marinované kocky pečiva na mriežku.

3. Nastavte teplotu na 175 ° C. Nastavte časovač na 8 minút. Pre začatie prípravy stlačte 
tlačidlo on-off/start-stop.

KRUTÓNY
TALIANSKE

10 porcií



Prísady:

Príprava:

13

1. Zmiešajte všetky zložky.

2. Nechajte 1 hodinu v marináde, najlepšie cez noc.

3. Vyberte mäso z marinády a opatrne ho vysušte. Potom ho položte na mriežku.

4. Spustite program Sušenie pri teplote 70 ° C a 6 hodinách prípravy.

HOVÄDZIE
SUŠENÉ

1 kg  hovädzie filé, okrúhle, tenko narezané 
4 PL j sójovej omáčky
5 PL paradajkový kečup 
½ ČL  mletého čierneho korenia 
½ ČL  soli
½ ČL  cesnakový prášok
miska omáčky Sriracha (pikantná omáčka)

SUŠENÉ
HOVÄDZIE

pre 4 osoby



Prísady:

Príprava:

15

1,5 kg  ďatlových paradajok, polených

1. Polovice paradajok umiestnite na mriežku tak, aby strana šupky smerovala nadol.

2. Stlačte tlačidlo Sušenia a zvýšte teplotu na 65 ° C.

3. Na spustenie sušenia nastavte časovač na 10 hodín.

PARADAJKY
SUŠENÉSUŠENÉ

PARADAJKY 6 porcií



17

Prísady:

Príprava:

16

SUŠENÉ

ŠŤAVNATÉ

MANGO PLÁTKY

KIWI PLÁTKY

4 porcie

4 porcie

1. Rozložte plátky manga (alebo papáje) na mriežku. Dávajte pozor, aby sa plátky 
neprekrývali.

2. Stlačte tlačidlo Sušenie. Zvýšte teplotu na 50 ° C. Ak chcete spustiť proces sušenia, 
nastavte časovač na 10 hodín.

1. Rozložte plátky kiwi na mriežku. Uistite sa, že sa plátky neprekrývajú.

2. Stlačte tlačidlo Sušenie. Zvýšte teplotu na 50 ° C. Ak chcete spustiť cyklus sušenia, 
nastavte časovač na 6 hodín.

Príprava:

Príprava:

Prísady:

Prísady:

3  čerstvé mangá, olúpané a nakrájané

6  kiwi, olúpané a narezané na plátky hrubé 5 mm

½ kg  zelené fazuľové struky, narezané a polené
¼ šálky  olivového oleja
1 ČL  soli
1 ČL  korenia

1. Zmiešajte všetky prísady vo veľkej mise.

2. Teraz položte zelené fazuľové struky na mriežku.

3. Stlačte tlačidlo Sušenia a zadajte teplotu 50 ° C a trvanie 6 hodín.

CHRUMKAVÉ
ZELENÉ FAZUĽOVÉ STRUKY
pre 4 osoby



Prísady:

Príprava:

19

pre 4 osoby

MÜSLI
MANDĽOVÉMANDĽOVÉ

MÜSLI

1 2/3 šálky  hobľované mandle
1 šálka  ovsená múka
¾ šálky  hobľovaného kokosu
¼ šálky  slnečnicových semien, olúpané
1 ČL  soli
1 čajová  lyžička hroznového oleja
1 /3 šálka  medu
1 šálka  sušených čerešní, nasekaných

1. Zmiešajte mandle, ovsené vločky, kokosový orech, slnečnicové semienka so soľou.

2. Pridajte hroznový olej a med.

3. Všetko zmiešajte.

4. Vložte do mriežky papier na pečenie. Rozložte müsli rovnomerne na papier na pečenie.

5. Nastavte teplotu na 105 ° C a časovač na 40 minút, pre začatie sušenia , stlačte raz 
tlačidlo zapnutia / vypnutia.

6. Pridajte čerešne a zamiešajte.

7. Nechajte vychladnúť a podávajte.



Prísady:

Príprava:

21

4  stredne veľké pomaranče, nakrájané na plátky

1. Rozložte plátky pomaranča na viacerých mriežkach, jednu vrstvu.

2. Pre začatie sušenia spustite program sušenia pri teplote 50 ° C a 10 hodín.

PLÁTKY POMARANČA
SUŠENÉSUŠENÉ

PLÁTKY POMARANČA pre 10 osôb



Prísady:

Príprava:

23

 Rastlinný olej, na postrek
1 kg  jahôd, nakrájané a zbavené stoniek 
4 PL  cukru,
  citrónová  šťava

20 porcií

1. Pokryte niekoľko mriežok papierom na pečenie a papier na pečenie potrite rastlinným 
olejom.

2. Zmiešajte ingrediencie v mixéri, kým sa nevytvorí hladká hmota.

3. Pyré rozložte rovnomerne na mriežku a natrite tenkú vrstvu na papier na pečenie.

4. Umiestnite mriežky do multifunkčného zariadenia Power AirFryer. Najskôr stlačte tlačidlo 
štart / stop, potom tlačidlo sušenia a nastavte teplotu na 75 ° C a časovač na 10 hodín.

5. Po dokončení procesu sušenia opatrne vyberte mriežky zo spotrebiča.

6. Pomocou nožníc nastrihajte papier na 5 cm široké pásy, zrolujte ich, a zviažte pomocou 
šnúrky. 

ROLKY
JAHODOVÉJAHODOVÉ

ROLKY
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TRADIČNÉ TALIANSKE MASOVÉ GUĽKY  15
SUPER NACHO TACOS  16
KURČA MILANESE  18
KURČA S POMARANČOVOU OMÁČKOU  20
BANG BANG KREVETY  22
LOSOSY PEČENÉ V MEDE  24
DOUBLE CHEESEBURGER SO ŠIALENE-DOBROU OMÁČKOU  26
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In order to help protect the environment, you can 
download the recipes online at

Pour des raisons de protection de l‘environnement, 
vous trouverez les recettes en ligne, à télécharger sous 
le lien

Per ragioni di tutela ambientale, potrete scaricare 
direttamente online la ricetta all’indirizzo 

Uit milieuoverwegingen vindt u de recepten online, 
vanwaar ze kunnen worden gedownload

Természetvédelmi okokból a recepteket az alábbi 
linken tudja letölteni

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

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

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

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

Tarifleri, çevre koruma nedenlerinden dolayı online 
olarak indirebilirsiniz

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

UPOZORNENIE:
1 šálka zodpovedá šálke s kapacitou približne 240 ml!

1ČL = 1 čajová lyžička, 1PL = 1 polievková lyžica.

TIP: Misku na odkvapkávanie vložte vždy do spotrebiča, aby ste si uľahčili čistenie.



5

Prísady:

4

5  kuracích stehien horná časť
4  kuracie stehná
5  kuracích krídel
3 šálky  cmaru
2 ČL  soli
1 ČL  mletého čierneho korenia
1 PL  cibuľového prášku
1 PL  cesnakového prášku
1 PL  papriky
6 šálok  cornflakes, rozdrvených

Príprava: 1. Kuracie mäso vložte do cmaru najmenej na tridsať minút; najlepšie cez noc. Zmiešajte 
korenie a cornflakes.

2. Vyberte kuracie mäso z cmaru. Vyváľajte mäso v cornflakes a zmesi korenia tak, aby bolo 
dobre pokryté.

3. Rozložte kuracie mäso na mriežky a zasuňte do Power AirFryer Multi - Function.

4. Spustite program na prípravu kurčiat stlačením tlačidla Kurča.

5. Po 10 minútach vymeňte mriežky podľa princípu rotácie.

6. Kuracie mäso je prepečené, keď teplota jadra dosiahla 75 °C. Doba varenia sa môže 
meniť v závislosti od veľkosti a hmotnosti kusov kuracieho mäsa.

Príprava:

Príprava:

Prísady:

Prísady:

PEČENÉ
KURČA
6 porcií

KURACIE-PÁSIKY
4 porcie

1 ČL  cesnakového prášku
1 ČL  cibuľového prášku
1 ČL  soli
½ ČL  mletého čierneho korenia
1 ČL  údenej papriky 

1 šálka  múky
450 g  kuracích pásikov
2  vajcia, šľahané
2 šálky  hrubej strúhanky (napr. Panko)

1. V miske zmiešajte cesnak, cibuľu, soľ, čierne korenie, papriku a múku.

2. Obracajte kurča v zmesi múky a korenia.

3. Ponorte kurča do vyšľahaného vajíčka a potom vyváľajte v strúhanke.

4. Rozdeľte kuracie pásiky na mriežky.

5. Stlačte tlačidlo Hranolčeky a znížte teplotu na 185 °C.

1. Narezané cukiny ponorte do vyšľahaného vajíčka.

2. Následne obracajte v strúhanke.

3. Rozložte cukiny na mriežky.

4. Stlačte tlačidlo Hranolčeky a nastavte čas prípravy na 10 minút.

4  stredne veľké cukiny, nakrájané na tyčinky
4  vajcia, vyšľahané
2 šálky  hrubej strúhanky (napr. Panko)
 Korenie podľa chuti (napr. talianske bylinky, 8-bylinková zmes atď.)

PEČENÉ CUKINY
6 porcií



Prísady:
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ČEDAR
KEKSY

Príprava:

2 šálky  múky
1 kus  masla
2 ČL  prášku do pečiva
¾ šálky  cmaru
½ šálky  jarnej cibuľky, nasekanej
½ ČL  cesnakového prášku
½ ČL  korenia na morské plody
¼ ČL  kajenského prášku
1 ½ šálky  Čedar, strúhaný

1. V miske zmiešajte múku a maslo, až sa hmota začne mrviť.

2. Pridajte zvyšné prísady.

3. Vytvorte 16 guľôčok a rozložte ich na mriežky.

4. Stlačte tlačidlo Pečenie a nastavte čas prípravy na 15 minút, aby ste začali s prípravou.

5. Podávajte s vyprážaným kuracím mäsom.

ČEDAR
KEKSY
16 kusov



Prísady:

Príprava:

9

Prísady:

8

Príprava:

1  veľké kuracie prso bez kostí a kože
1 balenie  plátkov cesta Wonton
1 ¼ šálky  syra Čedar, strúhaného
4 PL  Buffalo Wing omáčky
2 šálky  Panko strúhanky (hrubá strúhanka)
1 ČL  prášku Sriracha
1  vaječné bielko, vyšľahané
 zelerové tyčinky, k servírovaniu
 dresing z plesnivého syra, k servírovaniu

1. Varte kuracie mäso vo varnom hrnci 10 minút. Vyberte a nakrájajte.

2. Pridajte Buffalo Wing omáčku a Čedar. Dobre premiešajte.

3. V samostatnej miske zmiešajte strúhanku Panko a Sriracha prášok. Pripravte najskôr 
hotovú zmes.

4. Do stredu každého plátku cesta Wonton pridajte polievkovú lyžicu kuracieho mixu.

5. Potrite okraje cesta vodou. Zložte, vytvorte trojuholník a pevne postláčajte, aby ste ho 
utesnili.

6. Wonton potrite vaječným bielkom.

7. Posypte Panko strúhankou.

8. Umiestnite  na mriežky a vložte tieto do zariadenia.

9. Spustite program Hranolčeky a začnite s prípravou.

BUFFALO
WONTON
pre 4 osoby

1. Zahrejte tyčinky mozzarelly: Položte ich na mriežky a umiestnite ich do spotrebiča. 
Stlačte tlačidlo Hranolčeky a nastavte čas prípravy 6 minút.

2. Krajce chleba natrite na jednej strane  maslom.

3. Umiestnite 2 plátky maslovou stranou smerom dole na mriežky.

4. Dajte dva plátky amerického syra na každý kúsok chleba.

5. Na každý krajec chleba položte 4 kusy mozarelly.

6. Zakryte každý plátok ďalšími dvoma plátkami amerického syra a zvyšným chlebom, 
maslovou stranou smerom hore. 

7. Nastavte teplotu na 185 °C. Nastavte čas prípravy na 6 minút. Stlačením tlačidla  
Zapnutie / Vypnutie spustíte prípravu.

8. Otočte sendviče a opakujte krok 7.

8  tyčiniek mozzarella (hotový výrobok)
4  plátky zemiakového chleba
8  plátkov amerického syra
 mäkké maslo

SYROVÝ
NÁKYP
pre 2 osoby
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24  veľkých tortillových čipsov
½ šálky  fazuľovej kaše
½ šálky  chili
115 g  amerického syra, nakrájaného na kocky
¼ šálky  salsy
½ šálky  Čedar, nastrúhaný
¼ šálky  čiernych olív, nakrájané na plátky
½  malej červenej cibule, nasekanej
1  veľká slivková paradajka, nasekaná
¼ šálky  koriandra, nasekaného
 Šťava z ½ limetky
½ ČL  soli
 Guacamole, k servírovaniu
 Kyslá smotana, k servírovaniu
1  Jalapeño, narezané na plátky, k servírovaniu

ZAPEČENÉ
NACHOS

Príprava: 1. Nechajte roztaviť kocky syra a chili v mikrovlnnej rúre.

2. Mriežky vyložte  papierom na pečenie.

3. 12 chipsov tortily položte na mriežky vyložené papierom na pečenie.

4. Vezmite za lyžicu fazuľovej kaše a hmotu rovnomerne rozdeľte na čipsy.

5. Polovicou chilli, salsy, strúhaného Čedaru, olív a koriandra posypte čipsy.

6. Položte zostávajúce tortilla čipsy na túto hromadu.

7. Nasypte zostávajúce chili, salsu, strúhaný Čedar, olivy a koriander na čipsy.

8. Stlačte tlačidlo Hranolčeky. Nastavte časovač na 12 minút, pre začatie prípravy.

9. V malej miske premiešajte červenú cibuľu, slivkovú paradajku, limetovú šťavu, soľ a 
zmesou potrite hotové nachos.

10. Podávajte s guacamole, kyslou smotanou a jalapeňos.

ZAPEČENÉ
NACHOS
pre 4 osoby
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BIELA
PIZZA

1  tenké pizzové cesto (alternatívne pálené koláčové cesto)
2  strúčiky cesnaku, jemne nakrájané
½ ČL  čierneho korenia
9  plátkov čerstvej mozzarely
¼ šálky  ricotty
2 PL  extra panenského olivového oleja

1 porcia

1. Rozbaľte cesto a umiestnite ho na mriežku. Vsuňte do Power AirFryer Multi - Function.

2. Stlačte tlačidlo Hranolčeky. Nastavte čas prípravy na 10 minút. Obráťte cesto po 5 
minútach.

3. Vytiahnite cesto z Power AirFryer Multi - Function.

4. Teraz potrite cesto  ricotou a obložte ho mozzarellou, cesnakom a posypte červeným 
korením. Teraz vložte obloženú pizzu späť do Power AirFryer Multi - Function.

5. Začnite program na prípravu hranoliek stlačením tlačidla s rovnakým názvom. Zmeňte 
čas prípravy na 5-6 minút.

6. Servírujte.

PIZZA
BIELA



Prísady:

15

Prísady:

Príprava:
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1  tenké pizzové cesto (hotový výrobok)
3 PL  pizzovej omáčky
¾ šálky  pevnej mozzarely, nastrúhanej
12  plátkov salámy

1. Rozbaľte cesto a položte ho na mriežku.Vložte do Power AirFryer Multi - Function.

2. Stlačte tlačidlo Hranolčeky. Nastavte čas prípravy na 10 minút. Obráťte cesto po 5 
minútach.

3. Vytiahnite cesto z Power AirFryer Multi - Function.

4. Potrite teraz pizzu omáčkou a obložte ju syrom a salámou. Teraz vložte obloženú pizzu 
späť do Power AirFryer Multi - Function.

5. Spustite program na prípravu hranoliek stlačením tlačidla s rovnakým názvom. Zmeňte 
dobu prípravy na 5 minút. V závislosti od hrúbky vrstvy sa môže doba prípravy meniť.

SALÁMOVÁ
PIZZA
1 porcia

Príprava:

1,5 kg  zmiešaného mletého mäsa (bravčové mäso, hovädzie a teľacie mäso)
3 v ajcia
¼ šálky  mlieka
½ šálky  strúhanky
½ šálky  parmezánu, nastrúhaného
½  cibule, nasekanej
2  strúčiky cesnaku, nasekaného
½ ČL  mletého čierneho korenia
1 ČL  morskej soli
¼ šálky  petržlenu, nasekaného

1. V miske premiešajte všetky prísady dohromady.

2. Vyformujte 25 mäsových guliek.

3. Umiestnite mäsové guľky na mriežky a zasuňte ich do Power AirFryer Multi - Function.

4. Stlačte programové tlačidlo Steaky/Kotlety. Nastavte časovač na 20 minút.

5. Servírujte s paradajkovou omáčkou alebo omáčkou na mäso.

25 kusov

MÄSOVÉ GUĽKY
TRADIČNÉ TALIANSKE 
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SUPER
NACHO TACOS

Príprava:

8  tvrdých taco škrupín (krehké kukuričné tortilly, hotový výrobok)
½ šálky  medu
1 balíček  taco korenia
1 balíček  syrového prášku (alebo veľmi jemne nastrúhaného syra)
350 g  hovädzieho mletého mäsa
2 PL  olivového oleja
2 ČL  soli
1 ČL  mletého čierneho korenia
¼  ľadový šalát, nakrájaný na drobno
2  ďatlové paradajky, nakrájané na kocky
 Kyslá smotana a strúhaný syr ako obloha

1. Kuchynským štetcom potrite taco škrupiny zvonku medom.

2. Zmiešajte taco korenie a syrový prášok na plytkom tanieri.

3. Taco škrupiny veľkoryso posypte zmesou syrového prášku a korenia.

4. Položte taco škrupiny na mriežky a vložte ich do  Power AirFryer Multi - Function.

5. Nastavte teplotu na 185 °C a časovač na 5 minút. Spustite proces pečenia stlačením 
tlačidla Zapnutie / Vypnutie / Spustenie /Zastavenie.

6. Zatiaľ čo sa taco škrupiny pečú, smažte mleté mäso v olivovom oleji po dobu 5 až 6 
minút.

7. Ochuťte soľou a čiernym korením.

8. Smažené mäso rozdeľte rovnomerne na taco škrupiny.

9. Ozdobte šalátom, paradajkami, Čedarom a kyslou smotanou.

SUPER
NACHO TACOS
8 porcií
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KURČA
MILANESE

2 šálky  Panko strúhanky
 (hrubá strúhanka)
¼ šálky  parmezánu, strúhaného
½ ČL  cesnakového prášku
2  vajcia, šľahané
4  kuracie rezne
 soľ & čierne korenie 

 šalát
1 ČL  bieleho vínneho octu
 šťava z ½ citróna
2 PL  extra panenského olivového oleja
3 šálky  rucoly
1  mäsitá paradajka, nakrájaná na kocky
 soľ & čierne korenie
 strúhaný parmezán, na ozdobu

Príprava: 1. Zmiešajte Panko strúhanku, parmezán a cesnak v miske.

2. Kuracie rezne veľkoryso ochuťte soľou a čiernym korením.

3. Ponorte rezne do vajíčka.

4. Obracajte v Panko zmesi.

5. Položte rezne na mriežku.

6. Stlačte programové tlačidlo Steaky/Kotlety. Nastavte čas prípravy na 15 minút pre 
začatie s prípravou.

7. Zatiaľ čo sa rezne pečú, pripravte šalát.

8. Zmiešajte v miske ocot, citrónovú šťavu, olivový olej, štipku soli a čierneho korenia.

9. Pridajte rucolu a polejte  dresingom.

10. Kurča obložte kockami paradajok a šalátom z rucoly.

11. Ozdobte nastrúhaným parmezánom.

KURČA
MILANESE
pre 2 osoby
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KURČA 
S POMARANČOVOU OMÁČKOU

Prísady:

Príprava: 1. Kuracie prsia namočte do vajíčka.

2. V malej miske zmiešajte kukuričný škrob, soľ a čierne korenie.

3. Otáčajte kuracie mäso v zmesi kukuričného škrobu a otraste prebytočné množstvo.

4. Položte obalené kuracie kusy na mriežku.

5. Stlačením programového tlačidla Hranolky začnite s prípravou.

6. Na sporáku, v panvici, zmiešajte všetky prísady omáčky a priveďte k varu.   
Znížte teplotu a nechajte variť. Varte pokým z omáčky nezostane polovica.

7. Vložte nakrájané kusy kuracieho mäsa do misky.

8. Zalejte omáčkou.

9. Servírujte kurča na bielej ryži s extra porciou pomarančovej omáčky.

500 g  kuracie prsia na kocky,
 bez kostí a bez kože
1  šľahané vajce
1 šálka  kukuričného škrobu
2 ČL  soli
½ ČL  mletého čierneho korenia

KURČA
S POMARANČOVOU OMÁČKOU
pre 4 osoby

 POMARANČOVÁ OMÁČKA
1 šálka  pomarančového džúsu
2 PL  masla
2 ČL  sójovej omáčky s nízkym  
 obsahom sodíka
2 PL  hnedého cukru
1 PL  zázvoru, strúhaného
1 ČL  cesnaku, strúhaného 

1 ČL  yžového octu
1 PL  jarnej cibule, jemne nasekanej
 štipka červeného korenia
1  šupka z pomaranča
 biela ryža, k servírovaniu
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BANG BANG
KREVETY

Prísady: 1 šálka  kukuričného škrobu
¼ ČL  prášku Sriracha
cca. 900 g  (21-25 kusov) kreviet, lúpané a zbavené čriev
¼ šálky  sladkej chili omáčky
¼ šálky  majonézy
 Ľadový šalát k obloženiu

1. Zmiešajte prášok Sriracha a kukuričný škrob.

2. Obracajte krevety v zmesi Sriracha a múky.

3. Rozložte krevety na mriežky, pritom dbajte na to, aby sa krevety neprekrývali.

4. Ak chcete spustiť proces vyprážania, stlačte tlačidlo Hranolky.

5. Obráťte krevety po 10 minútach.

6. Zatiaľ čo krevety smažíte, zmiešajte majonézu a sladkú chilli omáčku.

7. Servírujte krevety na šaláte a s omáčkou.

Príprava:

BANG BANG
KREVETY
6 porcií
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VYPRÁŽANÝ LOSOS
V MEDE

2  (po 120 g) filé z lososa
¾ šálky  medu
1/3  šálky sladkej sójovej omáčky
2 PL  hnedého cukru
¼ šálky  pomarančového džúsu
2 PL  čerstvej citrónovej šťavy
2 PL  červeného vínneho octu
2 ČL  olivového oleja
2  strúčiky cesnaku, nasekaného
1  jarná cibuľka, jemne nasekaná
 Soľ a korenie, na dochutenie

Príprava: 1. Zahrejte všetky prísady okrem lososa, soli a čierneho korenia, pri nízkej teplote v hrnci.

2. Priveďte do varu a pokračujte ďalej vo varení.

3. Varte 15 minút, často pritom miešajte.

4. Každý filet z lososa potrite s olivovým olejom. Dochuťte soľou a čiernym korením.

5. Uložte lososa na mriežku.

6. Stlačte tlačidlo programu Krevety. Nastavte teplotu na 165 °C, pre začatie prípravy.

7. Potrite lososa omáčkou a nechajte piecť ďalších 10 minút.

8. Servírujte lososa s omáčkou a nasekanou jarnou cibuľkou.

VYPRÁŽANÝ LOSOS
V MEDE
pre 2 osoby
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Príprava:

450 g  hovädzie mleté mäso (prerastené)
1  veľká cibuľa, nasekaná
1 PL  repkového oleja
1 ČL soli
2  Burger žemle
2 PL  margarínu, mäkkého
6 plátkov  uhoriek
4 plátky  paradajky
4  listy ľadového šalátu
½ šálky  ostrej horčice
4 plátky  syra

 OMÁČKA
¼ šálky  majonézy
2 PL  kečupu
1 PL  jemne nakrájaných   
 nakladaných uhoriek
½ ČL  medu
½ ČL  bieleho vínneho octu

1. Z hovädzieho mletého mäsa vytvarujte štyri kusy hamburgeru, osoľte a postavte do 
chladničky.

2. Nalejte polovicu oleja do panvice na pečenie. Cibuľu opečte do zlatista.

3. Hamburgery natrite polovicou horčice a položte na mriežky. Spustite program Hranolky 
a nastavte dobu prípravy na 10 minút.

4. Jednu minútu pred uplynutím času položte na hamburger syr.

5. 2 žemle natrite maslom.

6. Burger žemle uložte na mriežku a nastavte teplotu na 200°C. Nastavte časovač na  
3 minúty. Spustite proces pečenia dotykom tlačidla On-Off/Start-Stop.

7. Po uplynutí času, pridajte šalát, paradajky a omáčku na dolné žemle. Položte mäso na 
žemľu a obložte ju trochou cibule a polovicou nakladaných uhoriek. Položte teraz hornú 
polovicu žemle na burger.

DOUBLE CHEESEBURGER
SO ŠIALENE DOBROU OMÁČKOU
2 porcie

Prísady: Príprava:

4  kuracie prsia bez kostí a
 bez kože, narezané na pásiky

 marináda
2 PL  omáčky Hoisin
2 PL  teriyaki omáčky
2 PL  čerstvej pomarančovej šťavy
2 ČL  olivového oleja
1 ½  ČL  zázvoru, nasekaného
1 ČL  cesnaku, nasekaného

 DRESING Z BURSKÝCH ORIEŠKOV
2 PL  r astlinného oleja
2  jarné cibule, jemne nasekané
1  strúčik cesnaku, nasekaný
1 ½ ČL  zázvoru, nasekaného
½ šálky  krémového arašidového masla
2 PL  sladkej sójovej omáčky
2 PL  octu z bieleho vína
3 PL  svetlohnedého cukru
¼ šálky  vody
½ ČL  r ozdrvenej červenej papriky

 DIP OMÁČKA
½ šálky  kokosového mlieka
½ šálky  arašidového dresingu (viď. recept hore)
½ ČL  pasty Thai Curry 
¼ ČL  rozdrvenej červenej papriky

 ROLKY
8  (Ø 20 cm) múčnych tortilla placiek
¼ šálky  jemného dresingu z arašidového masla
 (Recept hore)
½ šálky  nastrúhaného syru
½ šálky  plátkov mrkvy
¼ šálky  jarných cibuliek,
 narezaných na tenké plátky
½ šálky  fazuľových klíčkov
3 PL  koriander, nasekaný

1. Dajte kurča do misky so všetkými prísadami marinády.

2. Nechajte marinovať 10 minút.

3. Kurča vyberte z marinády a položte na mriežku.

4. Stlačte tlačidlo Steaky / Kotlety. Nastavte časovač na  
15 minút, pre začatie prípravy.

5. Pre prípravu dresingu, zahrejte olej v hrnci.

6. Pridajte jarné cibuľky, cesnak a zázvor, nechajte smažiť 
1 minútu.

7. Zvyšné prísady premiešajte a zložte zo sporáku.

8. Pre prípravu omáčky nalejte kokosové mlieko, ½ šálky 
arašidového dresingu, kari pastu a nastrúhané červené 
korenie do stojatého mixéra príp. kuchynského robota.

9. Mixujte všetky prísady až je hmota hladká. Zakryte a 
postavte do chladu.

10. Potrite jednu stranu každej tortilly mäkkým maslom.

11. Otočte tortillu a potrite arašidovým dresingom.

12. Posypte syrom, kuracím mäsom, karotkami, klíčkami, 
jarnými cibuľkami, a koriandrom.

13. Zrolujte každú tortilu pevne dokopy.

14. Položte tortilly na mriežku.

15. Nastavte teplotu na 185 °C. Nastavte časovač na 8 
minút a stlačte tlačidlo Zapnúť / Vypnúť, aby ste spustili 
prípravu.

16. Každú tortilu narežte diagonálne na 3 kusy.

17. Podávajte spolu s  omáčkou.

JARNÉ ROLKY S 
THAI KURČAŤOM
pre 4 osoby



Prísady:

Príprava:

29

Prísady:

28

Príprava: 1. Korpus: Zmiešajte všetky zložky a premiešajte, až sa hmota stane chrumkavou.
2. Vezmite malú formu (Ø 15 cm) a zmes zatlačte rovnomerne na dno a mierne nahor na vytvorenie 

okraja.
3. Nastavte teplotu na 175 °C. Nastavte čas prípravy na 5 minút. Stlačením tlačidla   

Zapnutia / Vypnutia spustíte prípravu.
4. Na plnku zmiešajte čerstvý syr a kyslú smotanu spolu, až kým bude hmota krémová.
5. Pridajte zostávajúce prísady a premiešajte, kým sa úplne nezapracujú.
6. Náplň dajte do formy.
7. Syrový koláč zakryte  hliníkovou fóliou na pečenie. Stlačte tlačidlo programu pečenia.   

Nastavte časovač na 1 hodinu a 45 minút na spustenie prípravy.
8. Vo forme nechajte ochladiť 2 hodiny.
9. Postavte na minimálne 6 hodín do chladničky. Najlepšie cez noc.
10. Aby ste vytvorili obklad, vymiešajte všetky prísady pomocou metličky na miešanie na hladko.
11. Opatrne vyberte syrový koláč z formy s pružinou.
12. Povrch potrite vrstvou kyslej smotany.
13. Podávajte so šľahačkou.

 KORPUS
¾ šálky  maslových sušienok, rozdrvených
¼ ČL  mletej škorice
1 PL  masla, roztaveného

 PLNKA
680 g  čerstvého syra, izbovej teploty
¼ šálky  kyslej smotany, izbovej teploty
3  veľké vajcia, izbovej teploty
2/3 šálky  práškového cukru
1 ČL  vanilkového extraktu
½ ČL  soli
2 PL  múky

 VRSTVA KYSLEJ SMOTANY
½ šálky  kyslej smotany
3 PL  práškového cukru
½ ČL  vanilkového extraktu
 šľahačka, k servírovaniu

NY STYLE
SYROVÝ KOLÁČ
pre 4 osoby

SLADKÁ
PIZZA
pre 4 osoby

½ šálky  smotany
1 ¼ šálky  kúskov čokolády
1  chladené pizzové cesto s tenkou kôrou
9  maslových keksov, rozdrobených
1 šálka  Mini Marshmallows
340 g  čokoládovej tyčinky, rozdrobenej
 čokoládový sirup, k servírovaniu
 Marshmallow krém, na servírovanie

1. Pre prípravu plnky nechajte variť smotanu v hrnci pri strednej horúčave na malom 
plameni.

2. Pridajte kúsky čokolády a premiešajte.

3. Nechajte stáť pár minút.

4. Šľahajte, pokiaľ bude hmota hladká a všetky kúsky čokolády sa nerozpustia.

5. Odstráňte zo sporáku.

6. Roztiahnite pizzové cesto na mriežku a nakrájajte na vhodnú veľkosť. Dajte do  
Power AirFryer Multi Function.

7. Stlačte tlačidlo programu Hranolčeky. Nastavte čas prípravy na 10 minút a spustite 
prípravu.

8. Otočte cesto.

9. Roztrite plnku na pizzové cesto.

10. Vrch plnky posypte maslovými keksami, marshmallows a rozmrvenou čokoládovou 
tyčinkou.

11. Stlačte opäť tlačidlo programu Hranolčeky a nastavte čas na 10 minút.

12. Ozdobte čokoládovým sirupom a marshmallow krémom.
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BIELY
CHLIEB

2  hlboko zamrazené cestá na chlieb, rozmrazené
½  kúska masla, roztavené

1. Dajte cesto do formy.

2. Zakryte vlhkou utierkou a vložte do zariadenia Power AirFryer Multi - Function.

3. Nastavte teplotu na 95 °C a časovač na 20 minút. Stlačením tlačidla Zapnúť / Vypnúť 
spustite prípravu.

4. Odstráňte utierku. Stlačte tlačidlo programu pečenia a zvýšte teplotu na 175 °C, aby ste 
začali prípravu.

5. Potom vyberte chlieb z formy a nechajte ho vychladnúť. Potrite roztopeným maslom a 
servírujte.

BIELY
CHLIEB
na prípravu 1 bochníku



Prísady:

Príprava:

33

BRUSNICOVO
CHLEBOVÝ PUDING

5  vajec
1 ½ šálky  smotany
1 ½ šálky  mlieka
¾ šálky  cukru
2 ČL  škorice
1 ČL  vanilkového extraktu
1  vianočka, nakrájaná na plátky
¾ šálky  sušených brusníc

1. Vo veľkej miske zmiešajte vajcia, mlieko, smotanu, cukor, škoricu a vanilku. Odložte 
nabok.

2. Nakrájajte vianočku na kocky a zmiešajte s vaječnou zmesou a brusnicami.

3. Zmes naplňte do šiestich nákypových foriem.

4. Vložte do Power AirFryer Multi-Function. Spustite program pečenia a nastavte časovač 
na 14 minút.

BRUSNICOVO
CHLEBOVÝ PUDING
6 porcií
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KOLÁČ
JEDNOROŽEC

1 balenie  zmesi na  čokoládový koláč (hotový produkt)
16  zmrzlinových kornútov
2 šálky  tortového krému (príchuť vanilka)
 ružová, fialová, modrá a žltá, jedlá, potravinárska farba,
 jedlé trblietky, na ozdobu

KOLÁČ
JEDNOROŽEC
16 kusov

1. Pripravte koláčové cesto podľa pokynov výrobcu.

2. Cesto rozdeľte do štyroch menších misiek.

3. Zafarbite jedno cesto na ružovo, jedno na fialovo, jedno na modro a na žlto.

4. Do zmrzlinových kornútov rôzne navrstvite farebné cesto jedno na druhé.   
Naplňte kornúty len do trištvrtiny. Umieste naplnené kornúty na mriežky v   
Power AirFryer Multi-Function.

5. Nastavte teplotu na 175 °C. Nastavte časovač na 15 minút. Stlačením tlačidla  
Zapnutia / Vypnutia a spustite prípravu.

6. Nechajte úplne vychladnúť.

7. Rozdeľte tortový krém do 4 misiek.

8. Zafarbite časť na ružovo, fialovo, modro a na  žlto.

9. Pripravte striekacie vrecko so špičkou hviezdy.

10. Naplňte ružovou glazúrou vrecko na jednej štvrť strane.

11. Naplňte fialovou zmesou inú stranu, potom nasleduje modrá a nakoniec žltá.

12. Nastriekajte krém vo forme ružičiek  na košíčky. Posypte trblietkami.
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KAKTUSOVÉ KOŠÍČKY
V KVETINÁČI

1 balenie zmesi na čokoládový koláč (hotový produkt)
1 šálka  čokoládovej polevy
1 šálka  maslových sušienok, rozdrvených
3 šálky  tortového krému (vanilková príchuť)
16  mini čokoládových šišiek
 rôzne odtiene zelenej potravinovej farby

1. Pripravte cesto na čokoládový koláč podľa pokynov výrobcu.

2. Vložte do 2 malých kvetináčov (Ø 5 cm) paierové mini košíčky.

3. Naplňte každý kvetináč do  ¾ koláčovým cestom.

4. Položte kvetináče na mriežku.

5. Stlačte tlačidlo programu pečenia. Nastavte časovač na 15 minút, aby ste začali s 
prípravou.

6. Nechajte úplne vychladnúť.

7. Roztirite malú vrstvu čokoládovej polevy na košíčky.

8. Ponorte do rozdrvených maslových keksov.

9. Zafarbite tortový krém rôznymi odtieňmi zelenej farby.

10. Na vrstvu maslových keksov položte mini šišku a pripevnite ju špáradlom.

11. Ozdobte šišku pomocou striekacieho vrecka s otvorom hviezdičky.

12. Alternatívne môžete použiť aj špičku čepele, aby ste urobili rôzne vzory.

13. Pred podávaním odstráňte špáradlá.

KAKTUSOVÉ KOŠÍČKY
V KVETINÁČI
16 kusov
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ČOKOLÁDOVO-COLOVÁ 
TORTA

 TORTA
¼ šálky  rastlinného oleja
4 PL  masla, roztaveného
1  vajíčko
¼ šálky  mlieka
½ ČL  vanilkového extraktu
2 PL  kakaového prášku
1 šálka  múky
1 šálka  cukru
½ ČL  soli
½ ČL  prášku do pečiva
180 ml  cola nápoj

 CUKROVÁ POLEVA
1 kus  nesoleného masla,
 izbová teplota
1 PL  kakaového prášku
1 šálka  práškového cukru
2 PL  šľahačky
½ ČL  vanilkového extraktu
1/3 šálky  pekanových orechov, hrubo  
 nasekaných, na ozdobu

Príprava: 1. Do misy pridajte olej, maslo, vajce, mlieko a vanilkový extrakt. Pomiešajte.

2. V samostatnej miske premiešajte kakaový prášok, múku, cukor, soľ a prášok do pečiva.

3. Pridajte polovicu suchých prísad do hmoty z vajec.

4. Pridajte colový nápoj.

5. Pridajte zvyšné suché prísady a premiešajte.

6. Nalejte cesto do vymastenej koláčovej formy (Ø 20 cm).

7. Stlačte tlačidlo programu pečenia, aby ste začali s prípravou.

8. Kým sa koláč pečie, urobte cukrovú polevu: Miešajte všetky prísady, kým nie je všetko 
hladké.

9. Nalejte glazúru na vychladnutý koláč.

10. Posypte pekanovými orechmi.

ČOKOLÁDOVO-COLOVÁ
TORTA
pre 6 osôb



Prísady:

Príprava:

41

ČEREŠŇOVÝ
KOLÁČ

2  lístkové cestá (hotový produkt)
425 g  náplne čerešňového koláča
1  vajce, vyšľahané k potretiu
 Trstinový cukor, na ozdobu

1. Položte vrstvu lístkového cesta do ľahko vymazanej formy koláča (Ø 20 cm).

2. Cesto odrežte a nechajte jeden centimeter navyše nad okrajom.

3. Prebytočné cesto zložte dovnútra a vytvorte hrubú vrstvu.

4. Vyformujte zvlnené okraje pomocou palca a ukazováka.

5. Nechajte chladiť 15 minút.

6. Naplňte formu čerešňovou náplňou. Možno vám trochu náplne zostane.

7. Prebytočné lístkové cesto narežte na pásiky. Nad náplňou vytvorte mriežku.

8. Mriežku cesta  potrite vajíčkom a posypte cukrom.

9. Stlačte tlačidlo Pečenie. Nastavte časovač na 45 minút, aby ste začali s prípravou.

ČEREŠŇOVÝ
KOLÁČ
pre 6 osôb
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PRACLÍKOVÉ
KÚSKY

1  lístkové cesto (hotový výrobok)
1 šálka  vody
½ šálky  sódy bikarbóny
 Hrubá morská soľ

1. Cesto narežte do 4 dlhých pásikov.

2. Cesto zrolujte dokopy na približne 2 cm hrubé rolky.

3. Pomocou stierky na cesto alebo ostrého noža nakrájajte každý kus na 6 kúskov.

4. Zmiešajte vodu a sódu bikarbónu v malej miske, aby vznikol lúh.

5. Potrite každý kus lúhom a umiestnite na mriežku.

6. Posypte kúsky hrubou soľou.

7. Nastavte teplotu na 185 °C. Nastavte časovač na 12 minút. Ak chcete začať, stlačte 
tlačidlo Zapnutia / Vypnutia / Štartovania /Zastavenia.

PRACLÍKOVÉ
KÚSKY
4 porcie
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FRITOVANÉ
ČOKOLÁDOVÉ KEKSY

2  croissantové listy cesta
16  plnených dvojitých keksov
 Práškový cukor, na ozdobu

1. Všetky croissantové listy cesta nakrájajte na 8 štvorcov.

2. Každú sušienku obaľte štvorcom cesta.

3. Poukladajte balené keksy na mriežku.

4. Stlačte tlačidlo programu Hranolčekya zadajte čas prípravy 12 minút.

5. Posypeme práškovým cukrom.

FRITOVANÉ
ČOKOLÁDOVÉ KEKSY
pre 8 osôb
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JABLKOVÉ
TAŠKY

2  listy krehkého cesta
1 šálka  náplne jablkového koláča
1  vajce, šľahané, k potretiu
 trstinový cukor, na ozdobu

1. Rozložte krehké cesto. Vyrežte 4 obdĺžniky z každého listu.

2. Umiestnite ¼ šálky jablčnej náplne do stredu každého obdĺžnika.

3. Pokryte druhým obdĺžnikom cesta.

4. Na uzavretie koncov použite vidličku.

5. Odstráňte nevzhľadné okraje.

6. Koláče položte na mriežku.

7. Potrite s vajíčkom.

8. Narežte koláč na hornej strane 4 krát nožom.

9. Posypte trstinovým cukrom.

10. Nastavte teplotu na 180 °C a zadajte čas prípravy 16 minút. Stlačením tlačidla zapnutia / 
vypnutia spustíte prípravu.

11. Pečte tašky do zlatohnedej farby a servírujte.

JABLKOVÉ
TAŠKY
pre 4 osoby



Importeur | Importer | Importateur | Importatore | Importeur | Importőr 
Dovozce | Dodávateľ | Importator | Importer | İthalatçı:  

CH: MediaShop AG | Industriering 3 | 9491 Ruggell | Liechtenstein
EU: MediaShop GmbH | Schwarzottstraße 2a | 2620 Neunkirchen | Austria

TR: Mediashop Dayanıklı Tüketim Malları Pazarlama A.S. | Bayer Cd. Gülbahar Sk. |  
Perdemsac Plaza No:17/43 | Kozyatağı | İstanbul | info.tr@mediashop-group.com

office@mediashop-group.com | www.mediashop.tv 

DE | AT | CH: 0800 37 6 36 06 – kostenlose Servicehotline
HU: +36 96/961-000 | CZ: +420 228 880 051 | SK: +421 2 33 456 362 

RO: +40 0312 294701| ROW: +423 388 18 00

M16438, M16439, M16440, M16441 | Stand: 09/2018


