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Beallitasok

Hémérséklet (°C)

1d6 (perc) ‘ Siités modja

6 perc Véres
Steak: ribeye, hatszin, filé 205°C 8 perc Kozepesen Atstilt
10 perc Atstitott
Hamburger 205°C 10 perc
Marha husgombodc 205°C 8 perc
Kolbasz 205°C 8-12 perc
Sertésszelet, csont nélkul 205°C 12-14 perc
Sertésszelet, csontos 205°C 16-18 perc
Etel Homérséklet (°C) 1dé (perc) Razni
Lazac 175°C 8 perc
Tilapia 175°C 6-8 perc
Kardhat 175°C 8-10 perc
Garnélardk 190°C 6-10 perc Razni
- 2 Jumbo Garnélarak 190°C 8-10 perc Razni
GARNELARAK
Bacon 160°C 6-8 perc
Pancetta 160°C 10 perc
Parmai sonka 160°C 6 perc
Csirkeszarnyak 195°C 20-25 perc Razni
Csirkeldb/comb 195°C 25 perc
Csirkecomb, csont nétkul, N
p— 195°C 10-12 perc
Csirkecomb, csontos, bérds 195°C 20-30 perc
Csirkemell, csont nélkul, .
bér nélkiil 180°C 12-14 perc
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Beallitasok

1d6 (perc) ‘

Etel Hémeérséklet (°C) Razni
Krumpli hasdbok 175°C 25-30 perc Razni
Ujkrumpli 175°C 20-25 perc Forditsd meg
Chips 195°C 25-30 perc Razni
Edesburgonya 195°C 25-30 perc Forditsd meg
Brokkoli 150°C 8 perc Razni
Karfiol 150°C 10 perc Razni
Cukkini 150°C 10 perc Razni
Répa 205°C 12 perc Razni
Kelbimbo 205°C 8 perc Razni
Vajtok 205°C 10 perc Razni
Kukorica 205°C 8-12 perc Forditsd meg
Muffin 150°C 15 perc
Torta 150°C 30 perc
Cupcake 150°C 15 perc
Brownie 160°C 30 perc
Kukoricakenyér 150°C 25-30 perc
Fahéjas csiga 165°C 15 perc
Crillezett sajt 160°C 8 perc
Piritoskenyeér 160°C 8 perc
Csirkefalatok 175°C 10 perc Razni
Hagymakarika 175°C 10 perc Razni
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EPRES SCONES

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 12 perc

240 g finomliszt

50 g kristalycukor

8 g siitdpor

1gsé

85 g hideg vaj, szeletekre vagva
84 g aprora vagott friss eper
120 ml tejszin

2 nagy tojas

10 ml vanilia kivonat

5 ml viz

6 ADAG

SZITALJUK egy nagy talba a lisztet, a cukrot, a siitdport és
a sot.

ADJUK a liszthez a darabokra vagott vajat, majd kézzel
vagy egy kever6 segitségével gyurjuk morzsas allaguva.
KEVERJUK az epret a lisztkeverékhez. Majd tegyuk félre.
KEVERJUK &ssze a tejszint, 1 tojast és a vanilia kivonatot
egy kulon talban.

FORGASSUK bele a tejszines keveréket a lisztes keverékbe,
keverjuk addig, amig ossze nem all a tészta, majd
nyujtsuk ki 38 mm vastagsagura.

SZAGGASSUK ki pogdcsaszaggatoval egyforma méretiire a
sutemeényeket.

KENJUK be a siitemények tetejét tojas és viz keverékével.
Pihentessuk kicsit.

INDITSUK el az elosttési funkciot a Cosori forrdlevegds
frit¢zon és allitsuk be 175 fokra.

TEGYUNK stitépapirt a kosérba.

HELYEZZUK a stiteményeket a stitdpapirra és stssiik ket
12 percig 175 fokon, amig aranybarnara sulnek.




GYOMBERES AFONYAS SCONES

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 12 perc

240 g finomliszt

50 g kristalycukor

8 g siitdpor

2gso

85 g hideg vaj, szeletekre vagva
85 g friss afonya

3 g friss, finoman reszelt gyombér
113 ml tejszin

2 nagy tojas

4 ml vanilia kivonat

5 ml viz

6 ADAG

SZITALJUK egy nagy talba a lisztet, a cukrot, a siitdport és
a sot.

ADJUK a liszthez a darabokra vagott vajat, majd kézzel
vagy egy kever6 segitségével gyurjuk morzsas allaguva.
KEVERJUK az afonyéat és a gyombért a lisztkeverékhez.
Majd tegyuk félre.

KEVERJUK &ssze a tejszint, 1 tojast és a vanilia kivonatot
egy kulon talban.

FORGASSUK bele a tejszines keveréket a lisztes keverékbe,
keverjuk addig, amig dssze nem all a tészta.

TERITSUK ki kb 38 mm vastagsagura, majd szeleteljik fel
egyenld részekre.

KENJUK be a siitemények tetejét tojas és viz keverékével.
Pihentessuk kicsit.

INDITSUK el az elosttési funkciot a Cosori forrdlevegds
frit¢zon és allitsuk be 175 fokra.

TEGYUNK suitdpapirt a kosarba és helyezzik a
sutemenyeket a sutépapirra.

SUSSUK &ket 12 percig 175 fokon, amig aranybarnara
sulnek.
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TALKABAN SULT TOJAS 3 FORE

ELOKESZITES: 3 perc
SUTES: 14 perc

Olajspray

3 tojas

6 szelet fiistolt szalonna,
felkockazva

60 g bébispenoét, megmosva

120 ml tejszin

15 g reszelt parmezan sajt

izlés szerint s6 és bors

g~ WN

VALASSZUK ki az elosiitési opcidt a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk 175 fokra és inditsuk el.

OLAJOZZUNK be 3 szufflé-készitd talat.

TEGYUNK mindegyik talba egy-egy tojast.

PIRITSUK meg a szalonnat egy serpenyében, kb 5 percig.
ADJUK hozza a spendtot is, majd fonnyadasig sussuk, kb
2 perc.

KEVERJUK hozzé a tejszint és a parmezan sajtot, majd
kevergessuk 2-3 percig.

ONTSUK a tejszines masszat a tojasokra.

HELYEZZUK el a talkakat az elémelegitett forrélevegds
fritézbe és stuissuik 4 percig 175 fokon, amig a tojas teljesen
kész nem lesz.

FUSZEREZZUK izlés szerint.



FRANCIA PIRITOS RUDACSKAK

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 10 perc

VAGJUK fel a kenyérszeleteket, hogy dsszesen 12 db rudat
kapjunk. Tegyuk félre.

KEVERJUK 6ssze a tojast, tejet, juharszirupot és a vanilia
kivonatot.

VALASSZUK ki az elésiitési funkciot a COSORI AIR

Fryer gépunkon, kapcsoljuk be 175 fokra és inditsuk el.
Hagyjuk, hogy felmelegedjen.

MARTSUK a kenyér rudakat a tojasos keverékbe, majd
helyezzuk el az elésutott sutdbe. Fujjuk be a kenyeér
darabokat olajsprayvel.

SUSSUK a francia pirités darabkakat 10 percig 175 fokon és
forditsuk meg 6ket feliddben.

KEVERJUK &ssze a cukrot és a fahéjat egy talban. Tegytk
félre.

FORGASSUK meg a rudakat a cukros fahéjas keverékben
mikor megsultek.

TALALJUK juharsziruppal és szorjuk meg porcukorral.

11
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REGGELI ANGOL MUFFIN 1 FORE

ELOKESZITES: 2 perc
SUTES: 10 perc

Olajspray

1 szelet fehér cheddar sajt
1 szelet bacon

1 angol muffin félbevagva
15 ml meleg viz

1 nagy tojas

So és bors izlés szerint

OLAJOZZUNK be egy szufflé talat és helyezzuk el a Cosori
Air Fryer-ben.

VALASSZUK ki az elostitési opciot, dllitsuk be 160 fokra és
inditsuk el.

TEGYUK a sajtot és a szalonnat a félbevagott muffinra.
HELYEZZUK a muffin mindkeét felét az elémelegitett
forrdlevegos fritdzbe.

ONTSUK a meleg vizet és a tojast a felmelegitett szufflé
talba és fuszerezzuk meg soval és borssal.

VALASSZUK a kenyér meniipontot, llitsuk be 10 percre és
inditsuk el.

VEGYUK ki az angol muffinokat 7 perc utan, de a tojasokat
hagyjuk bent vegig.

ALLITSUK 6ssze a szendvicsunket ugy, hogy a megsutétt
tojdsokat az angol muffin tetejére helyezzuk és végul
talatjuk.




MORZSAS KAVES MUFFIN 6 ADAG

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 12 perc

MORZSAS TETO

13 g fehér cukor

16 g barna cukor

1 g fahéj

2gso

14 g olvasztott sétlan vaj
24 g fehérliszt

MUFFIN

90 g fehérliszt

53 g barna cukor

4 g siitdpor

1 g szédabikarbona
2 g fahéj

1gso

112 g tejfol

42 g olvasztott, sétlan vaj
1 tojas

4 ml vanilia kivonat
Olajspray

KEVERJUK 6ssze az ¢sszes alapanyagot a muffin tetejéhez,
amig meg nem kapjuk a durva morzsas allagot.

KEVERJUK 0Ossze a lisztet, a barna cukrot, a sutéport, a
szddabikarbonat, a fahéjat és a sot egy nagy talban.
KEVERJUK 6ssze a tejfolt, vajat, tojast és a vanilia kivonatot
egy kulon talban, addig, amig jol 0ssze nem allnak az
Osszetevok.

ONTSUK a folyékony hozzavaldkat a széraz hozzavaldkhoz
és keverjuk jol Gssze.

VALASSZUK ki az eléstités menitipontot a COSORI Air Fryer-
en, allitsuk 175 fokra és inditsuk el.

OLAJOZZUK be a muffin formakat és ontsuk a tésztakat a tal
34-1g.

SZORJUK meg a muffinok tetejét a morzsas keverékkel.
HELYEZZUK a muffin formakat az elémelegitett forrdlevegds
frit¢zbe. Lehet, hogy t&bb kdrben fogod tudni csak
kivitelezni.

SUSSUK a muffinokat 175 fokon 12 percig.

13



TOLTOTT FRANCIA PIRITOS 1 ADAG

ELOKESZITES: 4 perc
SUTES: 10 perc

1 szelet kalacs, 64 mm vékony és
szaraz

113 g krémsajt

2 tojas

15 ml tej

30 ml tejszin

38 g cukor

3 g fahéj

2 ml vanilia kivonat

Olajspray

Aprora vagott pisztacia a tetejére

Juharszirup a talalashoz

VALASSZUK ki az elémelegitési meniipontot a COSORI
forrdlevegds fritdzunkon és allitsuk be 175 fokra, majd
inditsuk el.

VAGJUK be a kalacs kodzepét.

TOLTSUK meg a bevagast krémsajttal. Tegyuk félre.
KEVERJUK 6ssze a tojast, tejet, tejszint, cukrot, fahéjat és
vanilia kivonatot.

MARTSUK bele 10-10 mp-re a megtoltétt francia piritos
mindkét oldalat a tojasos keverekbe.

FUJJUK be olajsprayvel mindkét oldalat.

HELYEZZUK a piritdsokat az elémelegitett stitébe és siisstik 10
percig 175 fokon.

VEGYUK ki 6vatosan egy spatuldval, mikor elkésziilt.
TALALJUK a tetején pisztacia darabokkal és juharsziruppal.



BBQ BACON

ELOKESZITES: 2 perc
SUTES: 8 perc

KEVERJUK ¢ssze a fuszereket.
HINTSUK be a szalonnat a fuszerekkel, amig teljesen be nem

fedi. Tegyuk félre.

VALASSZUK ki az elémelegitési opciot a stiténkén, allitsuk be
160 fokra és inditsuk el.

HELYEZZUK a szalonnat az elémelegitett stitébe.

VALASSZUK ki a Bacon mentipontot és inditsuk el.

15
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REGGELI PIZZA

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 8 perc

10 ml olivaolaj

1 el6készitett pizza tészta adag,
amely 178 mm vastagsagu

28 g alacsony zsirtartalmu
mozzarella sajt

2 szelet fiistolt sonka

1 tojas

2 gerezd fokhagyma, szeletelve

2 g koriander, aprora vagva

ADAG 1-2 FORE

KENJUK be olivaolajjal az el®készitett pizza tésztank
tetejet.

TEGYUK 14 a mozzarella sajtot és a sonkat a tésztara.
VALASSZUK ki az eléstitési menitipontot a COSORI Air
Fryer gépen és allitsuk be 175 fokra and inditsuk el.
HELYEZZUK a pizzat az elémelegitett stitébe és stisstik 8
percig 175 fokon.

EMELJUK ki a kosarat 5 perc utan és térjunk egy tojast a
pizza tetejére.

TEGYUK vissza a kosarat és folytassuk a suitést. Diszitstik
aprora vagott korianderrel és talaljuk.
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SANTA MARIA RIBEYE STEAK

ELOKESZITES: 11 perc
SUTES: 6 perc

oo WN

VALASSZUK az eldstitési opcidt a Cosori Air Fryer géptinkén és
inditsuk el.

KEVERJUK &ssze a fliszereket és jol hintsiik be a steaket.
SZORJUNK egy kis olivaolajat a steakre.

HELYEZZUK a steaket az elémelegitett fritézbe.

VALASSZUK ki a steak opciét és inditsuk el

VEGYUK ki a steaket a fritézbol amikor elkésziilt. Hagyjuk 10
percig pihenni, mieldtt felszeleteljuk és talaljuk.



STEAK CHIMICHURRI SZOSSZAL

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 6 perc

CHIMICHURRI Sz0SZ

STEAK

KEVERJUK 6ssze a szoszhoz vald dsszetevdket egy
turmixgeépben addig, amig a kivant allagot elérjuk.
VALASSZUK ki az eldsiités opciot a Cosori Air Fryer géptinkon
és nyomjuk meg a Start gombot.

DORZSOLJUK be ndvényi olajjal a steaket és szorjuk meg soval
és borssal.

HELYEZZUK a steaket az eldmelegitett fritdzbe. Valasszuk ki

a Steak opcidt és allitsuk be 6 percre ( kortlbelil kozepesen
atsutott lesz) és inditsuk el.

HAGYJUK a steaket pihenni 5 percig mikor elkészult. Aztan
vagjuk fel, tegyunk a tetejére a szoszbdl és talajuk.
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STEAK SZENDVICS

ELOKESZITES: 5 perc 1
SUTES: 6 perc

VALASSZUK ki az elésiités opciot a Cosori Air Fryer géptinkdn
és nyomjuk meg a Start menupontot.

ONT0ZZUK meg a steaket olivaolajjal és fliszerezzitk meg soval
és borssal.

HELYEZZUK a steaket az elémelegitett siitébe.

VALASSZUK ki a Steak meniipontot és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

KEVERJUK 6ssze a tejfolt, a tormat, a metéldhagymat, a
hagymat és a citromlevet egy kis talban.

FUSZEREZZUK meg a tormas krémet soval és borssal izlés
szerint.

VEGYUK ki a hust a frit¢zbdl mikor kész és hagyjuk pihenni
5-10 percig mielétt felszeleteljuk.

ALLITSUNK 6ssze egy szendvicset ugy, hogy a tormas krémmel
a zsemle also részéet kenjuk meg, adunk hozza egy kis rukkolat,
egy kis szeletelt hagymat, majd ratesszuk a hust.



BALZSAMOS MUSTAROS FLANK STEAK

ELOKESZITES: 2 ¢ra 10 perc
SUTES: 6 perc

KEVERJUK &ssze az olivaolajat, balzsamecetet és mustart.
Keverjuk addig, amig egy pacot kapunk.

HELYEZZUK a steaket kdzvetleniil a pacba. Fedjuk le
muanyag foliaval és pacoljuk minimum 2 érat vagy egy
éjszakan at a hutdszekrényben.

VEGYUK ki, majd hagyjuk, hogy szobah&mérséklettire
melegedjen fel.

VALASSZUK ki az elémelegitési funkciot a Cosori Air Fryer
gépunkon és nyomjuk meg a Start gombot.

HELYEZZUK a steaket az elémelegitett fritdzbe, valasszuk
ki a Steak mentpontot, majd nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

SZELETELJUK kicsit ferdén, hogy az izmokat hosszéban
metsszUk be. Fuszerezzuk meg soval és borssal, majd
szorjuk meg egy kis bazsalikommal és szolgaljuk fel.
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OLASZOS HUSGOMBOC

ELOKESZITES: 15 perc 1 KEVERJUK jol 6ssze a daralt huist, a morzsat, a tejet, a tojast, a
SUTES: 8 perc flszereket, a sot, a borsot és a parmezan sajtot.

2 CSINALJUNK kozepes méret husgombdcokat a husos
keverékbdl Tegyuk be a htitdszekrénybe 10 percre.

3 VALASSZUK ki az eldsiitési opcidt a Cosori Air Fryer fritézén
és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

4 VEGYUK ki a husgombocokat a hiitészekrénybdl és tegyiik
be az elémelegitett sutdbe. Szérjuk meg a husgombdcokat
egy kis olajjal és stisstik 8 percig 205 fokon.

5 TALALJUK marinara szosszal és egy kis parmezan sajttal.



MEDITERRANOS HUSGOMBOC

ELOKESZITES: 35 perc
SUTES: 10 perc

KEVERJUK 6ssze a baranyhust, fokhagymat, sét, borsot,
mentat, komeényt, csipds szoszt, chili port, hagymat,
petrezselymet, citromlevet és a cittomhéjat, amig jol Ossze
nem all.

KESZITSUNK a keverékbdl 9 husgombocot és tegyik be a
hutédszekrénybe 30 percre.

VALASSZUK ki az eldstitési opcidt a Cosori Air Fryer gépen és
nyomjuk meg a Start gombot.

SPRICCELJUK megq olivaolajjal a husgombdcokat és
helyezzuk az eldmelegitett sutdbe.

VALASSZUK ki a Steak meniipontot és 4llitsuk be 10 percre és
inditsuk el a programot.
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JAPAN HUSGOMBOC

ELOKESZITES: 15 perc
SUTES: 10 perc

KEVERJUK &ssze a daralt hust, a szezdmolajat, a miso
pasztat, a menta leveleket, a hagymakat, a sot, a borsot
addig, amig jol Osszeérnek.

ADJUNK hozza egy kis adag szezamolajat a kezunkhoz és
készitsunk kb 51 mm-es husgombdcokat. Korulbelul 8
darab jon ki beldle.

HAGYJUK a husgombdcokat a htitdszekrénybe 10 percre.
KESZITSUNK egy mazat a husgombocoknak, dsszekeverve a
sz0jaszoszt, a mirint, a vizet és a barnacukrot. Tegyuk félre.
VALASSZUK az elésuitési funkciot a Cosori Air Fryer
gépunkon és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
HELYEZZUK el a lehutott husgombocokat az elémelegitett
sutében.

VALASSZUK ki a Steak meniipontot, dllitsuk be 10 percre és
nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

KENJUK meg a méazzal a husgombdcokat minden masodik
percben.



FOKHAGYMAS, ZOLDFUSZERES CSIRKE s rore

ELOKESZITES: 35 perc
SUTES: 20 perc

3 csirkecomb, csont nélkiil, bérrel
3 csirkelab, borrel

30 ml olivaolaj

20 g fokhagymapor

6gso

1 g fekete bors

1 g szaritott kakukkfi

1 g szaritott rozmaring

1 g szaritott tarkony

FORGASSUK meg a csirkecombokat és ldbakat az
olivaolajban és a fuszerekben. Hagyjuk pacolodni 30 percig.
VALASSZUK ki az eléstitési opciot a Cosori Air Fryer gépen,
allitsuk be 195 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
HELYEZZUK a csirkét az elémelegitett stitébe.

VALASSZUK a Chicken menupontot, allitsuk be 20 percre és
nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
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BARBECUE CSIRKE

ELOKESZITES: 30 perc 1
SUTES: 20 perc 2

KEVERJUK 6ssze a fliszereket egy kis talban.

KENJUK be a csirkét a paccal és hagyjuk igy 30 percig.
VALASSZUK ki az elésiitési opciot a Cosori Air Fryer gépen,
allitsuk be 195 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
HELYEZZUK a szarnyakat az eldmelegitett stitébe.
VALASSZUK ki a Csirke meniipontot, allitsuk be 20 percre és
nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

KENJUK be a csirkét némi barbecue szdsszal 5 percenként.
VEGYUK ki a csirkét, ha a stités veget ért.

TALALJUK egy kis plusz barbecue szdsszal,



FOKHAGYMAS CITROMOS CSIRKELABAK s rére

ELOKESZITES: 3 perc
SUTES: 20 perc

30 ml olivaolaj

1 citrom, kifacsarva és citromhéjjal
10 g fokhagymapor

5 g paprika

9gso

1 g szaritott oregano

1 g fekete bors

2 g barnacukor

6 csirkelab, bérrel

KEVERJUK &ssze az olivaolajat, a citromlevet, a citromhéjat,
a fokhagymaport, a paprikat, a sot, az oreganot, a fekete
borsot és a barnacukrot egy kisebb talban.

FORGASSUK meg a csirkeldbakat ebben a pacban és hagyjuk
allni 30 percig.

VALASSZUK ki az elésiitési opciot a Cosori Air Fryer fritézon,
allitsuk be 195 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
HELYEZZUK a csirkecombokat az elémelegitett stitébe.
VALASSZUK ki a Chicken mentpontot, allitsuk be 20 percre
és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
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MUSTAROS SULT CSIRKECOMBOK

ELOKESZITES: 3 perc
SUTES: 20 perc

KEVERJUK 6ssze a mustart, a juharszirupot, a hagymaport,
a fokhagymaport, a paprikat, a sot, a fekete borsot egy kis
talban.

FORGASSUK meg a csirkecombokat a mustaros pacban és
pihentessuk kicsit.

VALASSZUK ki az elésiitési opciot a Cosori Air Fryer fritézon,
allitsuk be 195 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
HELYEZZUK a csirkecombokat az elémelegitett fritézbe és a
maradék paccal locsoljuk meg.

VALASSZUK ki a Chicken mentiipontot, &llitsuk be 20 percre és
nyomjuk meg a Start/Pause gombot.



CSIRKE TIKKA COMBBOL 2 FORE

ELOKESZITES: 1¢ra
SUTES: 20 perc

79 ml kdkusztej

24 g paradicsom piiré
3 g garam marsala

2 g kdomény

3 g kurkuma

2 g kardamom

3 g fokhagymapor

25 g reszelt gyombér
5gso

4 csirkecomb

KEVERJUNK 6ssze mindent a csirke kivételével egy talban.
MARTSUK bele a csirkecombokat a kokuszos pacba és
hagyjuk igy korulbelul egy orara.

VALASSZUK ki az elésiitési opciot a Cosori Air Fryer fritézon,
allitsuk be 175 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
VEGYUK ki a csirkeldbakat a htitdszekrénybdl és tegyiik az
elémelegitett stitdbe.

SUSSUK 175 fokon 20 percig.

TALALJUK pérolt basmati rizzsel.
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MEZES CITROMOS CSIRKE

ELOKESZITES: 1dra
SUTES: 15 perc

KEVERJUK &ssze a mézet, a sz0jaszoszt, a citromlevet, a
fokhagymat egy talban. Martsuk bele a csirkeladbakat és
pacoljuk 1 oran at.

VALASSZUK ki az eldstitési opciot a Cosori Air Fryer fritézén,
allitsuk be 195 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
HELYEZZUK a csirkeldbakat az elémelegitett stitébe.
VALASSZUK ki a Chicken mentipontot, llitsuk be 15 percre
és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

VEGYUK ki a kosarat 5 perccel a siités vége elétt és a maradék
paccal locsoljuk meg a csirkét, majd tegyuk vissza.
FUSZEREZZUNK soval, egy kis plusz mézzel és helyezzik a
csirkére a citromszeleteket.



OT FUSZERES RAGACSOS CSIRKE

ELOKESZITES: 2 ¢ra 5 perc
SUTES: 12 perc

KEVERJUK &ssze a hoisin szészt, az osztriga szoszt, a
fokhagymat, a kinai otfliiszer keveréket, a 30 ml mézet, a 20
ml szojaszoszt egy nagy talban. Adjuk hozza a csirkelabakat
és forgassuk bele jol a pacba. Hagyjuk benne 2 dran at.
VALASSZUK ki az elostitési opciodt a Cosori Air Fryer fritézon,
allitsuk be 195 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
HELYEZZUK a csirkeldbakat az elémelegitett siitébe.
VALASSZUK ki a Chicken meniipontot, allitsuk be 12 percre
és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

KEVERJUK 6ssze a maradék meézet és szdjaszoszt egy kis
talban.

VIGYUK fel a maradék méz-szojaszosz pacot a csirke tetejére
8 perc suités utan, majd tegyuk vissza a fritézbe és stisstik
még 4 percig.

TALALJUK pérolt kinai brokkolival és rizzsel.
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SULT CSIRKE

ELOKESZITES: 2 ¢ra
SUTES: 25 perc

2 csirkelab

2 csirkecomb, csont nélkiil, borrel
224 mliro

180 g finomliszt

3 g fokhagymapor

3 g hagymapor

3 g paprika

2 g fekete és fehér bors
59gso

40 ml olaj

Olajspray

2 FORE

KEVERJUK 6ssze a csirkeldbakat, combokat és az irét egy jol
zarodo tasakban. Hagyjuk pacolddni 1-1,5 orat.

KEVERJUK 6ssze a lisztet, a fiszereket és a st egy talban.
VEGYUK ki a csirkét a tasakbol és forgassuk meg a lisztes
keverékben. Fedjuk be teljesen. Majd pihentessuk 15 percig
a hutdszekrényben.

VALASSZUK ki az eléstitési opciot a Cosori Air Fryer fritézon,
allitsuk be 195 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
MARTSUNK egy konyhai ecsetelét olajban és évatosan
kenjuk meg a csirkeldbakat és combokat mindegyik oldalon.
HELYEZZUK ©ket az elémelegitett siitébe.

VALASSZUK ki a csirke meniipontot és nyornjuk meg a Start/
Pause gombot.

VEGYUK ki a csirkét a stitési id6 félidejénél és fujjuk le
olajsprayvel.

HAGYJUK kihtlni egy 5 percig talalas elott.



SH. b

PARMEZANOS CSIRKE

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 12 perc

56 g olaszos zsemlemorzsa

20 g reszelt parmezan sajt

2 csirkemell (454 g), csont és bar
nélkil

60 g finomliszt

2 tojas, felverve

Olajspray

2 szelet mozzarella sajt

Marinara szdsz a talalashoz

2 csokor petrezselyem, frissen
vagva a talalashoz

2 FORE

VALASSZUK ki az elémelegitési funkciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 180 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

KEVERJUK 6ssze a zsemlemorzsat és a parmezan sajtot egy
talban.

FORGASSUK meg mindegyik csirkemellett a lisztben, majd
martsuk bele a felvert tojasba, majd forgassuk meg a
zsemlemorzsas-parmezanos keverékben.

FUJJUK le a csirke tetejét egy kis olivaolajjal és a kosar
belsejét is olajozzuk be, majd helyezzuk a csirkemelleket a
kosarba.

SUSSUK 180 fokon 12 percig.

HELYEZZUNK egy szelet mozzarella sajtot mindegyik
csirkemellre 2 perccel a sutés vége eldtt.

TALALJUK marinara szosszal és diszitstik frissen vagott
petrezselyemmel.
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ESZAK-KAROLINAI SERTESSZELET

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 10 perc

VALASSZUK ki az eldmelegitési opciot a Cosori Air Fryer
fritézoén, majd nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

FEDJUK be a sertésszeleteket olajjal.

KEVERJUK 6ssze a fliszereket és jél kenjik meg a
sertésszeleteket, szinte mint egy panirként.

HELYEZZUK a sertésszeleteket az elémelegitett stitébe.
VALASSZUK ki a Steak opcidt, allitsuk be 10 percre és inditsuk
el.

VEGYUK ki a sertésszeleteket, ha lejart a program, majd
pihentessuk 5 percig talalas elott.



KATSU SERTESHUS

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 14 perc

2 sertésszelet (170 g), csont nélkiil
56 g panko morzsa

3 g fokhagymapor

2 g hagymapor

6gso

1 g fehérbors

60 g finomliszt

2 tojas, felverve

Olajspray

2 FORE

HELYEZZUK a sertésszeleteket eqgy jol zarodo tasakba vagy
fedjuk le mtanyag foliaval.

KALAPALJUK a hust egy klopfoldval addig, amig 13 mm
vastagsagu nem lesz.

KEVERJUK 6ssze a zsemlemorzsat és a fliszereket egy talban.
Tegyuk félre.

FORGASSUK meg a sertés szeleteket a lisztben, majd martsuk
a felvert tojasba és forgassuk meg a zsemlemorzsas
keverékben.

VALASSZUK ki az elémelegitési opciot a Cosori Air Fryer
frit¢zon, allitsuk be 180 fokra és nyomjuk be a Start/Pause
gombot.

FUJJUK le olajjal a hus mindkét oldalat és helyezzik az
elémelegitett sutdbe.

SUSSUK a sertés szeleteket 14 percig 180 fokon.

VEGYUK ki, amikor lejart a stitési id® és hagyjuk pihenni 5
percig.

SZELETELJUK fel és talaljuk.
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PROSCIUTTOS SERTES ROLAD

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 9 perc

FEKTESSUNK le 3 szelet prosciuttot egy siitépapirra,
egymason kicsit atfedve. Helyezzunk egy fél sertésszeletet a
sonkara, majd ismételjuk meg.

FUSZEREZZUK meg a sertés rolad belsejét egy kis soval és
borssal.

FEKTESSUK 13 a fele adag spenotot, sajtot és szaritott
paradicsomot a husra, a szélén kihagyva egy 13 mm széles
részt mindkét oldalon.

TEKERJUK fel a hust dvatosan, hogy a toltelék ne jojjon ki és
szorosan zarjuk le a végen.

ISMETELJUK meg ugyanezt a masik husszelettel. Helyezziik
a roladokat a hut¢szekrénybe.

VALASSZUK ki az elémelegitési opciot a Cosori Air Fryer
gépen és inditsuk el

ECSETELJUNK 5 ml olivaolajat a feltekert hus roladokra és
helyezzuk az eldmelegitett sutdbe.

VALASSZUK ki a Steak meniipontot, &llitsuk be 9 percre és
nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

HAGYJUK pihenni a roladokat 10 percig a talalas elott.



CAJUN HARCSA

ELOKESZITES: 3 perc
SUTES: 7 perc

5 g paprika

3 g fokhagymapor

2 g hagymapor

2 g 6rolt szaritott kakukkfi
1 g 6rolt fekete bors

1 g cayenne bors

1 g szaritott bazsalikom

1 g szaritott oregano

2 harcsa filé (177 g)
Olajspray

2 FORE

VALASSZUK ki az elémelegitési funkciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 175 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

KEVERJUK 6ssze az dsszes fliszert egy talban.

FEDJUK be béségesen a hal mindkét oldalat a fiiszeres
keverékkel.

FUJJUK be olajsprayvel a hal mindkét oldalat, majd
helyezzuk az elémelegitett fritézbe.

VALASSZUK ki a Seafood mentipontot és nyomjuk meg a
Start/Pause gombot.

VEGYUK ki 6vatosan, mikor elkészilt és talaljuk buzadara
kasaval.
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OLVADOS TONHAL CHIPOTLE SZOSSZAL

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 8 perc

VALASSZUK ki az elémelegitési funkciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 160 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

KEVERJUK 6ssze a tonhalat a szdsszal, amig jol dssze nem
all.

KENJUK a szdsz felét 2 kenyérszeletre.

ADJUNK egy kis sajtot a tetejukre és tegyuk ra a maradeék
kenyérszeleteket.

HELYEZZUK a szendvicseket az elémelegitett fritézbe.
VALASSZUK ki a Bread mentipontot, allitsuk be 8 percre és
nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

SZELETELJUK fel 4tlosan, majd talaljuk.



KUKORICALISZTES HAL TACO

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 7 perc

VAGJUK fel a halat 38 mm széles csikokra.

KEVERJUK 6ssze a kukoricadarat a fuszerekkel egy alacsony
peremu talban.

FORGASSUK meg a hal csikokat a keverékben, majd tegyuk
be pihenni a htitészekrénybe.

VALASSZUK ki az elémelegitési funkciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 175 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

FUJJUK be olajsprayvel a hal mindkét oldalat, majd
helyezzuk az elémelegitett fritézbe.

VALASSZUK a Seafood meniipontot, llitsuk be 7 percre és
nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

FORDITSUK meg a halat félidében.

TALALJUK a halat kukoricas tortilla lapokon, tartarmartassal
és citrom gerezdekkel.
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TERIYAKI SZOSZOS LAZAC

ELOKESZITES: 10 perc 1 KEVERJUK 6ssze a szdsz dsszetevdit egy kis talban.
SUTES: 8 perc 2 FORRALJUK fel a szoszt, felezzik meg, majd hagyjuk kihulni.
3 VALASSZUK ki az eldmelegitési funkciot a Cosori Air Fryer
) gépunkon, allitsuk be 175 fokra és nyomjuk meg a Start/

TERIYAKI SZ0SZ Pause gombot_

4 FUJJUK be olajjal és a lazacot és fliszerezziik meg soval és
fehér borssal.

5 HELYEZZUK a lazacot az elémelegitett fritézbe bodrrel lefelé.
Valasszuk ki a Seafood opcidt, allitsuk be 8 percre és
nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

6  VEGYUK ki a lazacot a fritézbdl, amint lejart. Hagyjuk pihenni
5 percet, majd fedjuk be a szosszal.

7  TALALJUK rizzsel vagy parolt zdldségekkel.

LAZAC



CITROMOS VAJAS LAZAC 2 FORE

ELOKESZITES: 3 perc
SUTES: 8 perc

2 lazacszelet (177 g)

S0 és bors izlés szerint
Olajspray

30 g vaj

30 ml citromlé

1 gerezd fokhagyma, reszelve
6 ml Worestershire szdsz

FUSZEREZZUK meg a lazacot izlés szerint.

VALASSZUK ki az elémelegitési funkciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 175 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

FUJJUK be a fritdz kosarat olajjal és helyezziik bele a
lazacokat.

VALASSZUK ki a Seafood opciét és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

KEVERJUK 6ssze a vajat, a citromlevet, a fokhagymat, a
Worestershire szoszt egy kis edénybe és olvasszuk meg
alacsony langon, nagyjabol 1 percen at.

TALALJUK a lazacot rizzsel és a tetején a vajas citromos
szosszal.
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CAJUN STILUSU GARNELARAK

ELOKESZITES: 3 perc
SUTES: 5perc

VALASSZUK ki az elémelegitési funkciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 190 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

KEVERJUK 6ssze a fliszerkeverékeket egy nagy talban és
tegyuk félre.

HINTSUK meg a garnélarakot olivaolajjal, amig teljesen be
nem fedjuk.

SZORJUK a fuuszerkeveréket a garnélarakra és jol fedjitk be
vele.

HELYEZZUK a garnélarakot az elémelegitett fritdzbe.
VALASSZUK a Shrimp (garnélarak) meniipontot, llitsuk be 5
percre majd nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
RAZZUK meg a kosarat félidénél ( az emlékeztetd
figyelmeztetni fog, hogy mikor).

TALALJUK citrom gerezdekkel.



RAK SUTIK

ELOKESZITES: 35 perc
SUTES: 8 perc

MARTAS

RAK SUTIK

9

KEVERJUK 6ssze a martas hozzavaloit, amig homogénné
valnak, majd tegyuk félre.

KEVERJUK &ssze a tojast, a majonézt, a mustart, a
Worcestershire szoszt, az Old Bay fUszerkeveréket, a sot,

a fehér borsot, a cayenne borsot, a zellert, a kaliforniai
paprikat és a petrezselymet.

FORGASSUK meg a rakhust a tojasos keverekben, amig jol be
nem fedi az egészet.

SZORJUK a panko morzsat a rdkos keverékbe és forgassuk
Ossze.

FORMAZZUNK 4 darab stiteményt a rakos keverékbdl és
tegyuk a hutészekrénybe 30 percre.

VALASSZUK ki az eléstités opcidt a Cosori Air Fryer fritézon
és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

FEKTESSUNK egy siitépapirt a kosarba. Fujjuk be a rékos
sutiket olajsprayvel és tegyunk ¢ket dvatosan a sutdpapirra.
SUSSUK a suitiket 205 fokon 8 percig, amig aranybarnak
nem lesznek.

FORDITSUK meg a siitiket félidében.

10 TALALJUK a martassal.
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ROPOGOS TOFU

ELOKESZITES: 15 perc
SUTES: 18 perc

DOBJUK a tofut, a szdjaszoszt, a rizsecetet, a szezdmolajat
egy talba és hagyjuk 10 percig pacolddni.

VALASSZUK ki az elémelegitési funkciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 190 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

CSOPOGTESSUK le a maradék pacot a tofurdl és forgassuk
meg a kukoricakeményitdben, hogy mindenhol jol befedje.
HELYEZZUK a tofut az elémelegitett siitébe.

VALASSZUK ki a Shrimp mentipontot, llitsuk be 18 percre és
nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

RAZZUK meg a kosarat félidénél (az emlékeztetd
figyelmeztetni fog, hogy mikor).
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RANTOTT PADLIZSAN

ELOKESZITES: 8 perc
SUTES: 8 perc

1 tojas, felverve

15 ml tej

112 g olasz stilusu kenyérmorzsa

3gso

1 g fekete bors

1 padlizsan, 13 mm széles
szeletekre vagva

60 g finomliszt

Olivaolaj

2 FORE

KEVERJUK 6ssze a tojast és a tejet egy talban. Egy kullén
talban pedig keverjuk 6ssze a panko morzsat, a sot, a borsot.
VAGJUK fel a padlizsant 13 mm széles csikokra.

FEDJUK be a padlizsan szeleteket liszttel, martsuk bele a
tojasba es forgassuk meg a morzsaba. Majd ismételjuk meg
ujra.

VALASSZUK az eldsiitési opcidt a Cosori Air Fryer
frit¢zunkén és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
KENJUK be a padlizsan mindkét oldalat olivaolajjal.
HELYEZZUK a panirozott szeleteket az elémelegitett stitdbe és
sussuk 205 fokon, 8 percig.

FORDITSUK meg a padlizsant félidénél.
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GRILLEZETT SAJT

ELOKESZITES: 5 perc 1 VALASSZUK ki az elémelegitési funkcidt a Cosori Air Fryer
SUTES: 8 perc gépunkon, llitsuk be 160 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.
2 KENJUK be vajjal a kenyérszeletek mindkét oldalat.
3 O0SSZUK el egyenletesen a felszeletelt sajtot 2 szelet kdzott és
masik 2 szelettel fedjuk be dket.
HELYEZZUK a szendvicseket az elémelegitett stitébe.
5 VALASSZUK ki a Bread mentipontot és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.
6  SZELETELJUK fel atlosan és talaljuk.



CAJUN FUSZEREZESU CSIRKE

ELOKESZITES: 5 ¢ra 15 perc
SUTES: 10 perc

PACOLJUK be a csirkét az iréba és csipds szoszba minimum
4 draig vagy egy éjszakan at.

ADJUK hozza a maradék hozzavalokat egy nagy talba és jol
keverjuk Ossze.

FORGASSUK meg a csirke darabokat a panirban és jol razzuk
Ossze Oket.

KEVERJUK a martés ¥5-t a fliszerezett liszthez és jol keverjik
Ossze.

HAGYJUK pihenni a hust kb egy 6raig, addig amig nem lesz
ragacsos a hus bundaja. Utana forgasd meg megint a hust a
flszeres lisztben.

VALASSZUK ki az eléstitési opciot a Cosori Air Fryer gépen és
nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

FUJJUK be olajsprayvel a csirke mindkét oldalat és helyezziik
az elémelegitett sutdbe.

SUSSUK a hust 205 fokon 10 percig, amig aranybarna és
10pOgos nem lesz.
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STROMBOLI

ELOKESZITES: 35 perc
SUTES: 20 perc

283 g pizzatészta, hiitve

Finomliszt a szérashoz

8 szelet fott sonka

3 szelet provolone sajt

3 szelet mozzarella sajt

50 g siilt piros kaliforniai paprika,
felszeletelve

1 g olaszos fiiszer

1 tojas, felverve

15 ml tej

1gso

1 g szaritott oregano

1 g fokhagymapor

1 g fekete bors

4-5 FORE

HAGYJUK szobah&dmérsékleten a tésztat 30 percig.

SZORJUK be a tésztat liszttel és nyujtsuk ki 6 mm
vastagsaguva.

FEKTESSUK le a tészta felére a sonkat, a sajtokat, a paprikat és
az olaszos fliiszerkeverékkel szorjuk meg, majd fektessuk ra
a masik felét.

KEVERJUK 6ssze a tojast a tejjel és kenjiik be a tészta tetejét.
SZORJUK meg soéval, oregandval, fokhagymaporral és
borssal a tetejeét. Tegyuk félre pihenni.

VALASSZUK ki az eléstitési opciot a Cosori Air Fryer fritéz
gépen, allitsuk be 175 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

HELYEZZUK a strombolit az elémelegitett siitébe.

SUSSUK 175 fokon 20 percig. 5 percenként forditsuk meg a
strombolit a sutés soran.



ROPOGOS SULT HAL FALATOK

ELOKESZITES: 6 perc
SUTES: 6 perc

VAGJUK fel a halat 38x13 mm hosszu csikokra.

KEVERJUK 6ssze a lisztet és az Old Bay fliszerkeveréket egy
talban.

MARTSUK bele az dsszes hal szeletet a fliszeres lisztbe, majd
martsuk bele a tojasba és forgassuk meg a morzsaba.
VALASSZUK ki az eldstitési opciot a Cosori Air Fryer fritéz
gépen, allitsuk be 175 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

FUJJUK be a panirozott halat olajjal és helyezziik el az
elémelegitett stitdbe.

VALASSZUK ki a Frozen Foods (fagyasztott ételek)
menupontot, allitsuk be 6 percre és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

RAZZUK meg a kosarat félidénél (az emlékeztetd
figyelmeztetni fog, hogy mikor).

TALALJUK tartarmartassal.
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FIESTA MINI PIZZA

ELOKESZITES: 3 perc 1 VALASSZUK ki az eldstitési opcidt a Cosori Air Fryer fritdz
SUTES: 10 perc gépen, allitsuk be 160 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

2 KENJUK be a pizzatészta tetejét olivaolajjal.

3 HELYEZZUK a pizzat az elémelegitett fritézbe és 160 fokon
sussuk 10 percig.

4 ADJUK hozza a salsat, a sajtot, a kukoricat, a fekete babot és a
borsot 5 perccel a suteés vége elott.



PEPPERONI MINI PIZZA

ELOKESZITES: 3 perc 1 VALASSZUK ki az eléstitési opcidt a Cosori Air Fryer fritéz
SUTES: 10 perc gépen, allitsuk be 160 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

2 KENJUK be a pizzatészta tetejét olivaolajjal.

3 HELYEZZUK a pizzat az eldmelegitett fritdzbe és 160 fokon
sussuk 10 percig.

4 ADJUK hozza a marinara szoszt, a pepperoni szeleteket, a

mozzarellat és a parmezan sajtot 5 perccel a sutés vége eldtt.
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SAJTBURGER

ELOKESZITES: 1 ¢ra 5 perc
SUTES: 8 perc

KEVERJUK &ssze a dardlt marhahust, a sét, a feketeborsot, a
Worcestershire szoszt, a dijoni mustart, a reszelt hagymat és
a tojast, amig jol dssze nem all.

FORMAZZUNK a husbol 4 pogacsat és tegytik be a
htitészekrénybe egy orat hilni.

VALASSZUK ki az el®stitési opciot a Cosori Air Fryer fritédz
gépen és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

OLAJOZZUK be a pogacsakat mieldtt betesszuk a fritézbe
Oket.

VALASSZUK a Steak meniit, allitsuk be 8 percre és nyomjuk
meg a Start/Pause gombot.

FORDITSUK meg a pogacsakat félidénél.

TEGYUK a huspogécsakra a cheddar sajtot 1 perccel a sttési
1dd lejarta eldtt.

TALALJUK a zsernléken.



PULYKABURGER AZSIAI SALATAVAL

ELOKESZITES: 35 perc
SUTES: 10 perc

AZSIAI SALATA

POGACSA

AZSIAI SALATA

1

KEVERJUK 6ssze a kdposztat, a hagymat, a 1épat, a
zoldhagymat €s a koriandert egy nagy talban.

2 KEVERJUK 0ssze az ecetet, a $z0jaszoszt, a barnacukrot, a
szezam olajat, a majonezt, a sot és a borsot egy kis talban.

3 ONTSUK le a zdldségeket az ecetes dntettel és hagyjuk
pacolddni 30 percig.

POGACSA

1 KEVERJUK 6ssze az dsszes pogacsa hozzavaldt egy nagy
talban, amig jol 6ssze nem all.

2 FORMALJUNK 4 darab pogacsat a husbol és tegyuk be a
hutdszekrénybe lehulni.

3 VALASSZUK ki az elésutési opciot a Cosori Air Fryer fritdz
gépen és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

4 HELYEZZUK a pulyka pogacsakat az elémelegitett fritézbe.

5 SUSSUK 10 percig 205 fokon.

6  TALALJUK a zsemléken az azsiai salataval.
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ELOETELEK




PROSCIUTTOBA TEKERT SPARGA

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 10 perc

VALASSZUK ki az eléstitési opciot a Cosori Air Fryer fritéz
gépen, allitsuk be 150 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

VAGJUK le a fas részét a sparganak és dobjuk el.

FORGASSUK meg a spargakat az olajba majd fuszerezzuk
soval és borssal.

TEKERJUK be végig mindegyik spargat egy szelet sonkaval
és tegyuk az elémelegitett stitdbe.

VALASSZUK ki a Vegetables (zoldség) mentipontot, llitsuk be
10 percre és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
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SZARAZRA DORZSOLT CSIRKESZARNYAK

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 30 perc

VALASSZUK ki az eléstitési opciot a Cosori Air Fryer fritéz
gépen, allitsuk be 195 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

KEVERJUK 6ssze a fliszereket egy talban.

FUSZEREZZUK meg a csirkeszarnyakat a fliszerek felével és
fujjuk be olajjal.

HELYEZZUK a csirke szaryakat az elémelegitett stitébe.
VALASSZUK ki a Chicken (csirke) mentipontot, allitsuk be 30
percre és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

RAZZUK meg a kosarat a stitési id® felénél.

TEGYUK &t a csirkeszamyakat egy talba és jol fuszerezzik be
a maradek fuszerrel.

TALALJUK ranch szésszal.



MONGOL CSIRKESZARNYAK

ELOKESZITES: 15 perc
SUTES: 25 perc

VALASSZUK ki az eléstitési opciot a Cosori Air Fryer fritéz
gépen, allitsuk be 195 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

FEDJUK be a csirkeszarnyakat olajjal, soval és borssal.
HELYEZZUK a csirkeszarnyakat az elémelegitett sttdbe.
VALASSZUK ki a Chicken mentpontot és nyomjuk meg a
Start/Pause gombot.

KEVERJUK 6ssze a szdjaszoszt, a mézet, a rizsborecetet,

a Sriracha szdszt,a fokhagymat és a gydmbért egy kis
labasban.

FORRALJUK fel, amig az izek dsszeérnek és a maz
bestrtsodik, korulbelul 10 perc.

TEGYUK &t a csirkeszamyakat 20 perc mulva egy nagy talban
és Ontsuk le a mazzal.

TEGYUK vissza a szarmyakat a kosarba és fejezziik be a stitést
a maradeék 5 perccel.

SZORJUK meg zdldhagymaval és talaljuk.
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MEZES SRIRACHA SZOSZOS SZARNYAK

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 30 perc

2 g fustolt paprika

2 g fokhagymapor

2 g hagymapor
2gso

2 g fekete bors

25 g kukoricakeményité
453 g csirkeszarny
Olajspray

90 g méz

100 g Sriracha sz6sz
15 ml rizsborecet

5 ml szezamolaj

2-4 FORE

VALASSZUK ki az eléstitési opciot a Cosori Air Fryer fritéz
gépen, allitsuk be 195 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

KEVERJUK 6ssze a fustolt paprikat, a fokhagymaport, a
hagymaport, a sot, a fekete borsot és a kukoricakeményitot.
FORGASSUK meg a szarnyakat a fUszerezett
kukoricakeményitdben, amig mindent jol be nem fed.
FUJJUK be a szarnyakat olajsprayvel és jol keverjuk ossze,
amig mindet be nem fedi.

HELYEZZUK a szarnyakat az elémelegitett siitébe.
VALASSZUK ki a Chicken mentipontot, llitsuk be 30 percre
és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

RAZZUK meg a kosarat félidénél.

KEVERJUK 0ssze a mézet, a Sriracha szdszt, a rizsborecetet
€s a szezamolajat egy nagy talban.

FORGASSUK meg a kész szarmyakat a szoszban, amig jol be
nem fedi, majd talaljuk.
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PARMEZANOS CSIRKESZARNYAK 3 FORE

ELOKESZITES: 5 perc

SUTES: 25 perc

25 g kukoricakeményité
20 g parmezan, reszelve
9 g fokhagymapor

S0 és bors, izlés szerint
680 g csirkeszarny
Olajspray

VALASSZUK ki az eléstitési opciot a Cosori Air Fryer fritéz
gépen, allitsuk be 195 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

KEVERJUK Sssze a kukoricakeményitdt, a parmezant, a
fokhagymaport, a sot, a borsot egy talban.

FORGASSUK bele a szarnyakat a fiszerekbe, amig jol be nem
fedi.

FUJJUK be a fritdz kosarat olajsprayvel és tegyiik bele a
szarnyakat és fujjuk be a szarnyak tetejét is.

VALASSZUK ki a Chicken mentipontot és nyomjuk meg

a Start/Pause gombot. Razzuk meg a kosarat a sutési id®
felénél.

SZORJUK ra a maradék parmezant talalaskor.
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JAMAICAI CSIRKESZARNYAK

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 25 perc

VALASSZUK ki az eléstitési opciot a Cosori Air Fryer fritéz
gépen, allitsuk be 195 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

KEVERJUK 6ssze a fliszereket és az olajat egy talban, hogy a
pac elkeészuljon.

FORGASSUK meg a csirkeszarnyakat a pacban, amig jol be
nem vonja a csirkeszarnyakat.

HELYEZZUK a csirkeszarnyakat az elémelegitett sttébe.
VALASSZUK ki a Chicken menipontot és nyomjuk meg a
Start/Pause gombot.

RAZZUK meg a kosarat félidénél

VEGYUK ki a szarnyakat és talaljuk fel.

FACSARJUNK a szarnyakra egy kis citromlevet.



HAZI TORTILLA CHIPS 2-3 FORE

ELOKESZITES: 2 perc
SUTES: 8 perc

3 kukoricas tortilla lap, 8 darabra
felvagva

20 ml olivaolaj

2gso

Salsa a talalashoz

VAGJUK fel a tortilla lapokat 8 egyenld részre.

VALASSZUK ki az elésttési opciot a Cosori Air Fryer fritéz
gépen, allitsuk be 150 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

FORGASSUK meg a tortilla chipseket az olajba €s a soba, amig
mindenhol nem éri.

HELYEZZUK a chipseket az elémelegitett fritdzbe és stissiik 8
percig 150 fokon.

RAZZUK meg a kosarat félidénél.

TALALJUK salsa szosszal.
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LEVELES TESZTABA GONGYOLT VIRSLI

ELOKESZITES: 5 perc 1 VALASSZUK az eldsiitési mentipontot a Cosori Air Fryer
SUTES: 10 perc frit¢zén és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
2 VAGJUK fel a leveles tésztat 64x38 mm-es csikokra.
3 HELYEZZUK a koktélvirslit a tészta egyik végébe, majd
tekerjuk ra a tésztat, a végét pedig ragasszuk le egy kis vizzel.
4 HELYEZZUK a virsliket az dsszeragasztott részével lefele a
fritézbe és kenjuk be egy kis tejjel.
5 SUSSUK 205 fokon 10 percig, vagy amig aranybarna nem
lesz.



KOLBASZOS GOMBA

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 23 perc

6 extra nagy krimini gomba

45 ml olivaolaj, elosztva

¥ nagy hagyma, kockara vagva

1 gerezd fokhagyma, felapritva

113 g édes olasz kolbasz, a kiilsd
része eltavolitva

14 g olasz stilusti zsemlemorzsa

58 g mozzarella sajt reszelve,
plusz még a feltéthez

20 g parmezan sajt, reszelve

4 g petrezselyem frissen apritva

S0 és bors, izlés szerint

10
1

12
13

3 FORE

TAVOLITSUK el a gomba szarat a kalapokrdél. Apritsuk fel a
szarat s tegyuk félre.

SZEDJUK ki kandllal a gomba kalapok belsejét, hogy még
tobb legyen a hely a toltelék szamara. Tegyuk félre.
MELEGITSUNK fel egy serpenydt kdzepesen magas langon,
és hagyjuk felmelegedni.

ADJUK hozza a 20 ml olivaolajat, a felszeletelt gombat és a
felkockazott hagymat. Fézzuk 5 percet.

ADJUK hozza a fokhagymat és fézzuk 1 percet.

ADJUK hozza a kolbaszt és fézzuk addig, amig meg nem
barnul, kb. 5 percig, majd tegyuk félre.

KEVERJUK 6ssze a kolbédszt a zsemlemorzsaval,
mozzarellaval, parmezannal €s petrezselyemmel.
FUSZEREZZUK izlés szerint séval és borssal.

TOLTSUK meg teljesen a gormbéakat és a tetejére tegytink
mozzarella sajtot.

ONTSUK a maradék olivaolajat a gombakra.

VALASSZUK az elésiitési mentpontot a Cosori Air Fryer
fritézon, allitsuk be a 160 fokot és hagyjuk felmelegedni.
HELYEZZUK a toltott gombakat az elémelegitett fritézbe.
SUSSUK a gombékat 160 fokon 12 percig, amig a sajt
aranybarna nem lesz.
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SULT MOZZARELLA FALATOK 3 FORE

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 8 perc

6 db sajtszal

16 g finomliszt

3 g kukoricakeményitd

3gso

1 g fekete bors

2 tojas, felvert

15 ml tej

50 g panko zsemlemorzsa

2 g szaritott petrezselyem

Olajspray

Marinara szo6sz vagy ranch, a
talalashoz

HARMADOLJUK a sajt szeleteket, hogy 18 darabot kapjunk.
KEVERJUK 6ssze a lisztet, a kukoricakeményitét, a sot, a
borsot egy talban. Egy kulon talban keverjuk 6ssze a tojast
és a tejet. Egy harmadik talban pedig keverjuk 6ssze a panko
morzsat €s a szaritott petrezselymet.

FEDJUK be a sajtokat a liszttel, majd martsuk bele a tojasba,
és forgassuk meg a zsemlemorzsaban. Majd ismételjuk meg
a tojas és zsemlemorzsa kort.

VALASSZUK ki az eléstitési opciot a Cosori Air Fryer fritéz
gépen, allitsuk be 175 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

TEGYUK a fagyasztoba a sajtokat, amig a fritéz melegszik.
HELYEZZUK el a fritézbe a sajtokat, amint felmelegedett és
fujjuk be ket olajjal.

VALASSZUK a Frozen Foods mentipontot, allitsuk be 8 percre
és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

RAZZUK meg a kosarat félidénél (az emlékeztetd bedllitasaval
nem felejtjuk el).

TALALJUK marinara vagy ranch szosszal.



SULT UBORKA

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 8 perc

4 darab kapros uborka
60 g finomliszt

2 tojas, felverve

25 g zsemlemorzsa

2 g paprika

1 g cayenne bors
Olajspray

S0 és bors, izlés szerint

4 FORE

SZARITSUK meg az uborkakat egy tiszta konyhai
térlékenddvel és vagjuk fel hosszanti iranyba.

PANIROZZUNK. Egy talba tegyunk lisztet, egy talba verjiik fel a
tojast, majd az utolsd talban keverjuk 6ssze a zsemlemorzsat
és a fuszereket.

VALASSZUK ki az eldstitési opciot a Cosori Air Fryer fritéz
gépen, allitsuk be 180 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

FORGASSUK meg az uborkakat, elészor a lisztben, majd a
tojasban, majd a zsemlemorzsaban. Tegyuk ki &ket egy
talcara és fujjuk be olajsprayvel.

TEGYUK be ket az elémelegitett stitdbe 10 percre, 180 fokon.
Felidében forgassuk at Oket, €s ha szukséges fujjunk ra
olajsprayt.

TALALJUK a kedvenc martogatds szoszunkkal.
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BACONBE CSAVART TOLTOTT JALAPENO :rére

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 16 perc

6 kozepes jalapeno, félbevagva
hosszaban és kimagozva

112 g daralt sertéshis

57 g cheddar sajt

S0 és bors, izlés szerint

6 csik bacon, félbevagva

VAGJUK félbe a jalapendt hosszaban és tavolitsuk el az
Osszes magot. Tegyuk félre.

KEVERJUK 0ssze a dardlt sertéshust, a cheddart, a sét és a
borsot egy tdlba és addig keverjuk, amig jol 6ssze nem all.
KANALAZZUNK 20 ml sertéshus kevereket mindegyik
jalaperio felébe.

TEGYUK vissza a jalapefio masik felét és csomagoljuk be
mindegyik jalapefiot szalonnaval.

VALASSZUK ki az eléstitési opciot a Cosori Air Fryer fritéz
gépen, allitsuk be 160 fokra és nyormjuk meg a Start/Pause
gombot.

HELYEZZUK a jalapenokat az elémelegitett stitdbe.
VALASSZUK ki a Bacon mentipontot, llitsuk be 16 percre és
nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

TALALJUK a kedvenc martogatds szoszunkkal.




BACONBE CSAVART GARNELARAK 4-5 FORE

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 16 perc

16 jumbo garnéla, hamozott és
kidolgozott

3 g fokhagymapor

2 g paprika

2 g hagymapor

1 g 6rolt fekete bors

8 csik bacon, hosszaban
felszeletelve

HELYEZZUK a garnélardkokat egy talba és fliszerezzik meg
Oket.

CSAVARJUK be a garnélarakokat a baconbe, kezdjuk

a tetejétdl és a farkanal fejezzuk be és rogzitsuk egy
fogpiszkaloval.

VALASSZUK ki az eldstitési opciot a Cosori Air Fryer fritéz
gépen, allitsuk be 160 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

TEGYUK a fritézbe a fél adag garnélarakot.

VALASSZUK ki a Bacon mentiipontot és nyomjuk meg a
Start/Pause gombot. Mikor befejezédott a stités, tegyuk félre.
ISMETELJUK meg a masik adag garnélarakkal.

ITASSUK le a zsirt egy papirtorlén és talaljjuk.
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KOKUSZOS GARNELARAK

ELOKESZITES: 8 perc
SUTES: 8 perc

30 g finomliszt

5 g s0, osztva

1 g fekete bors, osztva

1 g fokhagymapor, osztva

2 g paprika, osztva

2 nagy tojas, felverve

15 ml tej

28 g panko zsemlemorzsa

40 g cukrozatlan kékuszreszelék

227 g nagy garnélarak, hamozott és
kidolgozott (farokkal)

Olajspray
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3 FORE

KEVERJUK 6ssze a lisztet és a fliszerek felét egy talban.
Keverjuk dssze a tojast és a tejet egy kuldn talban.
KEVERJUK &ssze a panko morzsat, a kokuszt és a masik felét
a fiszereknek egy kuldn talban.

FORGASSUK bele az 6sszes garnélarakot a lisztbe, majd
martsuk a tojasba és forgassuk meg a zsemlemorzsaba es
a kokuszreszelékbe. Majd martsuk ujra bele a tojasba és
morzsaba.

VALASSZUK ki az eléstitési opciot a Cosori Air Fryer fritéz
gépen, allitsuk be 175 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

TEGYUK bele az elémelegitett fritézbe a garméla rakokat és
fujjuk be ket olajjal.

VALASSZUK ki a Frozen Foods menupontot, allitsuk be 8
percre és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

RAZZUK meg a garnélardkokat félidénél (4llitsuk be az
emlékeztetdt).




SKOT TOJAS

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 15 perc

283 g daralt sertés kolbasz

2 g fokhagymapor

1 g hagymapor

1 g szaritott zsalya

2gso

1 g fekete bors

4 tojas, kozepesen fott,
meghamozva

60 g finomliszt

1 tojas, felvert

40 g olasz stilusi zsemlemorzsa

Olajspray

o

4 FORE

KEVERJUK 6ssze a kolbaszt, a fokhagymaport, a hagymaport,
a zsalyat, a sot és a borsot. Tegyuk 4 kulon talba.

TEKERJUK a kolbaszos keveréket a meghamozott tojasok
koré, hogy teljesen befedje.

FEDJUK be mindegyiket liszttel, majd martsuk a felvert
tojasba és forgassuk meg a zsemlemorzsaba. Martsuk a
tojasba, majd a morzsaba ujra.

VALASSZUK ki az elésttési opciot a Cosori Air Fryer fritédz
gépen, allitsuk be 175 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

FUJJUK be a tojasokat olajsprayvel.

HELYEZZUK el a tojasokat az elémelegitett stitében.
VALASSZUK ki a Frozen Foods menupontot, allitsuk be 15
percre és nyomjuk meg a Start/Pause gombot. Félidénél
forditsunk a tojasokon (az emlékeztetdt bedllitva nem fogjuk
elfelejteni).
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FUSZERES FOKHAGYMAS CSIRKENYARS 24 rore

ELOKESZITES: 1 6ra 5 perc
SUTES: 10 perc

60 ml olivaolaj

3 gerezd fokhagyma, lereszelve

2 g szaritott oregand

1 g szaritott kakukkfi

2gso

1 g fekete bors

1 citrom levében

454 g csirkecomb csont nélkiil,
bor nélkil, 38 mm-es darabokra
vagva

2 fa nyars, félbevagva

KEVERJUK 6ssze az olivaolajat, a fokhagymat, az oreganot, a
kakukkfuvet, a sot, a borsot és a citromlevet egy nagy talban.
ADJUK a pacot a csirkéhez és pacoljuk 1 oran at.

VALASSZUK ki az eléstitési opciot a Cosori Air Fryer fritéz
gépen, allitsuk be 195 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

VAGJUK a pacolt csirkét 38 mm -es darabokra és tegytik a
nyarsra oket.

HELYEZZUK a nyérsakat az elémelegitett stitébe.

VALASSZUK ki a Chicken mentipontot, allitsuk be 10 percre
és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.



JOGHURTOS CSIRKENYARS

ELOKESZITES: 4 ¢ra 10 perc
SUTES: 10 perc

KEVERJUK 6ssze a joghurtot, az olivaoljat, a paprikat, a
komeényt, a piros paprikat, a citromlevet és héjat, a sot, a
borsot és a fokhagymat egy nagy talban.

ADJUK a csirkéhez a pacot és tegyuk hutdszekrénybe
legalabb 4 orat.

VALASSZUK az elémelegitési opcidt és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

VAGJUK a pacolt csirkecombokat 388 mm-es darabokra és
thzzuk fel Oket a nyarsra.

HELYEZZUK a nyérsakat az elémelegitett fritézbe és fujjuk be
olajjal.

SUSSUK 205 fokon 10 percig.
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KOREAI STILUSU MARHANYARS

ELOKESZITES: 1 ¢ra 5 perc 1 KEVERJUK 6ssze a ssamjangot, gochujangot, a szdjaszoszt, a
SUTES: 6 perc szezdmolajat, a mézet és az ecetet egy talban.
2 FORGASSUK meg a felszeletelt hust a pacban és hagyjuk
benne 1 oran keresztul.
3 VALASSZUK ki az eldmelegitési opcidt a Cosori Air Fryer
gépunkon és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
4 FUZzUK fel a husdarabokat a nyarsra és tegyuk bele az
elémelegitett sutdbe.
5 VALASSZUK ki a Steak menupontot és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.



TERIYAKI SERTESNYARS

ELOKESZITES: 35 perc
SUTES: 8 perc

1 KEVERJUK 6ssze a kukoricakemeényitdt és a vizet.

2 KEVERJUK 6ssze a kukoricakeményitds vizet, a szdjaszoszt, a
barna cukrot, a fokhagymat és a gyombért egy kis labasban.
F&zzuk a szoszt magas hofokon, amig forrni és bestirisddni
nem kezd, kb. 5 perc utan.

3 FUSZEREZZUK meg a szoszt izlés szerint fekete borssal és
hagyjuk kihulni.

4 NYARSALJUK fel a sertéshust egyenletesen a nyarsra.

5 PACOLJUK a felnyarsalt sertéshust egy kis teriyaki szoszban,
korulbelll 30 percig.

6  VALASSZUK ki az eldmelegitési opcidt a Cosori Air Fryer
gépunkon és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

7  HELYEZZUK a nyarsat az elémelegitett fritézbe és fujjuk le
olajsprayvel.

8  VALASSZUK ki a Steak meniipontot, llitsuk be 8 percre és
nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

9  KENJUK be a nyarsakat teriyaki szdsszal 2 percenként a
sutesi ido alatt.

10 FUSZEREZZUK izlés szerint séval és borssal, majd talaljuk.
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BARANY SHAWARMA NYARS

ELOKESZITES: 12 perc 1 KEVERJUNK 6ssze jol minden hozzavalét egy talban.
SUTES: 8 perc 2 HUZZUNK fel minden rud nyéarsra 85 g hust, majd helyezzik
a hutdszekrénybe 10 percre.
3 VALASSZUK az eldstitési opcidt a Cosori Air Fryer gépuinkén
és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
4 HELYEZZUK a nyarsakat az elémelegitett fritézbe, valasszuk ki
a Steak opcidt, allitsuk be 8 percre és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.
5  TALALJUK citromos joghurt dresszinggel vagy magaban.
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HAZI CHIPS

ELOKESZITES: 30 perc
SUTES: 28 perc

2 burgonya, 76 x 25 mm-es
gerezdekre felvagva

1 L hideg viz, a krumpli aztatasahoz

15 ml olaj

3 g fokhagymapor

2 g paprika

S0 és bors, izlés szerint

Ketchup vagy ranch, talalashoz

4 FORE

VAGJUK fel a krumplikat 76x25 mm-es gerezdekre, majd
aztassuk be vizbe 15 percre.

ITASSUK fel a folosleges vizet a krumplikrol, Oblitsuk at hideg
vizzel és torolgessuk le szaraz papirtorldvel.

ADJUNK olajat és fuszereket a krumplikhoz és forgassuk
amig be nem fedi teljesen.

VALASSZUK ki az eléstitési opciot a Cosori Air Fryer fritdz
gépen, allitsuk be 195 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

TEGYUK a krumplikat az elémelegitett stitdbe.

VALASSZUK a French Fries mentipontot, allitsuk be a 28
percet és nyomjuk meg a Start/Pause gombot. Félidében
razzuk meg a kosarat (allitsuk be az emlékeztetodt)!

VEGYUK ki a kosarakat a fritézbdl mikor kész és fliszerezzitk
a chipset soval és borssal.

TALALJUK ketchuppal vagy ranch szosszal.



EDESBURGONYA CHIPS

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 10 perc

VAGJUK fel az édesburgonyakat 25 mm-es gerezdekre.
VALASSZUK ki az elémelegitési opciot a Cosori Air Fryer
gépen és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

TEGYUK a felvagott édesburgonya szeleteket egy nagy télba
és Ontsuk le olajjal, amig az 6sszes gerezdet be nem fedjuk.
SZORJUK meg soval, fekete borssal, paprikaval,
fokhagymaporral és hagymaporral, majd keverjuk jol ossze.
HELYEZZUK a chipseket az elémelegitett kosarakba és stisstik
10 percig 205 fokon. Félidénél razzuk meg a kosarakat.
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CAJUN FUSZEREZESU FRANCIA CHIPS

ELOKESZITES: 30 perc
SUTES: 28 perc

VAGJUK fel az burgonyakat 76x25 mm-es gerezdekre és
aztassuk be a vizbe &ket 15 percre.

ITASSUK fel a {Olosleges vizet a krumplikrdl, oblitsuk at hideg
vizzel és torolgessuk le szaraz papirtdrlével.

VALASSZUK ki az eldémelegitési opcidt a Cosori Air Fryer
gépen, allitsuk be 195 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

ADJUNK olajat a krumplikhoz és forgassuk amig be nem fedi
teljesen.

TEGYUK a krumplikat az elémelegitett stitébe.

VALASSZUK a French Fries menupontot, allitsuk be a 28
percet és nyomjuk meg a Start/Pause gombot. Félidében
razzuk meg a kosarat (allitsuk be az emlékeztetdt).

VEGYUK ki a kosarakat a frit¢zbdl mikor kész és fuszerezzik
a chipset a Cajun fuszerkeverékkel és cayenne borssal.
TALALJUK ketchuppal vagy ranch szosszal.



CUKKINI CHIPS

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 8 perc

2 kozepes cukkini, 19 mm-es vastag
csikokra vagva

60 g finomliszt

12gso

2 g fekete bors

2 tojas, felverve

15 ml tej

84 g olasz fliszerezett panko
zsemlemorzsa

25 g parmezan sajt, reszelve

Olajspray

Ranch sz6sz a talalashoz

4 FORE

VAGJUK a cukkiniket 19 mm vékony rudakra.

KEVERJUK 8ssze a lisztet, a sot és a borsot egy talban.
Keverjiik dssze a tojast és a tejet egy masik talban. Es
keverjuk Ossze a zsemlemorzsat €s a parmezant egy
harmadik talban.

FEDJUK be mindegyik darab cukkinit liszttel, majd martsuk a
tojasba és forgassuk meg a zsemlemorzsaban. Tegyuk félre.
VALASSZUK ki az eléstitési opciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 175 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

HELYEZZUK a panirozott cukkinikat az elémelegitett stitébe
és fujjuk le olajsprayvel.

VALASSZUK ki a Frozen Foods opcidt, allitsuk be 8 percre és
nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

RAZZUK meg a kosarat félidében (az emlékeztetd
figyelmeztetni fog).

TALALJUK ranch szésszal.
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AVOKADO CHIPS

ELOKESZITES: 15 perc
SUTES: 10 perc

VAGJUK fel az avokaddkat 25 mm-es vékony gerezdekre.
KEVERJUK 0ssze a zsemlemorzsat, a fokhagymaport, a
hagymaport, a fustolt paprikat, a cayenne borsot, a sot és a
borsot egy talban.

FORGASSUNK meg minden avokado gerezdet a lisztben,
majd martsunk a felvert tojasba, és végul forgassuk meg a
zsemlemorzsas keverékben.

VALASSZUK ki az elémelegitési opcidt a Cosori Air Fryer
frit¢zdn és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
HELYEZZUK az avokado chipseket az elémelegitett fritézbe,
fujjuk le Oket olajsprayvel és sussuk 205 fokon 10 percig.
RAZZUK meg az avokado chipseket féliddben és fujjuk be
még olajsprayvel.

TALALJUK ketchuppal vagy ranch szosszal.



GOROG FUSZEREZESU CHIPS

ELOKESZITES: 30 perc 1 VAGJUK a krumplikat 76x13 mm vékony gerezdekre és
SUTES: 28 perc aztassuk be 15 percre vizbe.

2 MOSSUK at hideg vizzel a krumplikat, majd itassuk le a
folésleges vizet.

3 ADJUNK olajat, fokhagymaport és paprikat a krumplikhoz,
forgassuk bele, hogy mindenhol érje &ket.

4 VALASSZUK ki az eldstitési opcidt a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 195 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

5 HELYEZZUK a krumplikat az elémelegitett stitébe.

6  VALASSZUK a French Fries menupontot, allitsuk be a 28
percet és nyomjuk meg a Start/Pause gombot. Félidében
razzuk meg a kosarat (allitsuk be az emlékeztetdt).

7 VEGYUK ki a krumplikat a fritézb®l mikor kész és fliszerezzitk
a chipset feta sajttal, petrezselyemmel, oreganoval, soval és
borssal.

8  TALALJUK citromkarikékkal.
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BURGONYASZELETEK

ELOKESZITES: 3 perc
SUTES: 20 perc

1

2

3

4
5

6

7

VAGJUK fel a krumplikat 102 mm hosszu szeletekre.
VALASSZUK ki az eldmelegitési opciot a Cosori Air Fryer
gépunkon és allitsuk be 195 fokra és nyomjuk be a Start/
Pause gombot.

FEDJUK be a krumplikat olajjal és szdrjuk ra a fliszereket és a
parmezant, hogy jol befedje.

TEGYUK be a krumplikat az elémelegitett fritézbe.
VALASSZUK ki a French Fries menupontot, allitsuk be 20
percre és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

RAZZUK meg a kosarat a stitési id® felénél (az emlékeztetd
majd figyelmeztetni fog).

TALALJUK ketchuppal vagy ranch szosszal.



BURGONYA CHIPS

ELOKESZITES: 40 perc
SUTES: 25 perc

MW

KEVERJUK 6ssze a vizet és a sét egy nagy talban, amig a so
fel nem olvad.

VAGJUK fel vékony szeletekre a krumplit. Hasznaljunk
hamozadt (1,5 mm-es pengével ajanlott).

AZTASSUK be a vizbe a krumplikat 30 percig.
CSOPOGTESSUK le a krumplikat és toraljuk dket szérazra.
VALASSZUK ki az elémelegitési mentipontot a Cosori Air
Fryer gépunkon, allitsuk be 165 fokra és nyomjuk meg a
Start/Pause gombot.

FORGASSUK meg az olivaolajban a krumpli szeleteket.
FEKTESSUK a krumpli szeleteket az elémelegitett stitdbe.
SUSSUK a krumplikat 25 percig 165 fokon. Siités kézben
razzuk meg tobbszor a kosarat.

FUSZEREZZUK be a krumplikat soval és borssal mikor
elkészult.
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HAGYMAKARIKA

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 20 perc

VAGJUK fel a hagymakat 13 mm-es karikdkra és a gytriket
szedjuk szét.

KEVERJUK 6ssze a zsemlemorzsat, a paprikat és a sét egy
talban. Tegyuk félre.

KEVERJUK jol &ssze a tojast és az frot.

MARTSUK bele mindegyik hagymakarikat egyesével

a lisztbe, majd martsuk a felvert tojasba, majd a
zsemlemorzsas keverékbe.

VALASSZUK ki az elémelegitési funkciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 190 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

FUJJUK be olajjal a hagymakarikékat.

HELYEZZUK egy sorba a hagymakarikékat az elémelegitett
sutébe és stisstk 190 fokon 10 percig, amig aranybarna nem
lesz. Hasznaljunk nyugodtan olajsprayt, hogy egyenletesen
suljenek.

TALALJUK a kedvenc martogatdssal.



VIRAGZO HAGYMA

ELOKESZITES: 2 6ra 15 perc 1
SUTES: 25 perc

HAMOZZUK meg a hagymat és vagjuk fel a tetejét. Helyezzik
a vagott oldalaval lefelé a vagodeszkara.

VAGJUK a hagymat lefelé indulva a kézepétdl kifelé.
Ismeételjuk meg 8 egyenletes vagassal a hagyma korul.
Gyozédjunk meg arrdl, hogy a kés a hagyma minden
reteget atvagja, de hagyja a hagymat kapcsolodni a
kozepéhez. Tegyuk félre.

TEGYUK a hagymat hideg vizbe legaldbb 2 drara, majd
szaritsuk meg.

KEVERJUK 6ssze a lisztet, a paprikat, a sét, a fokhagymaport,
a chili port, a borsot, az oreganaot és a vizet, amig 0ssze nem
all.

VALASSZUK ki az elémelegitési funkciot a Cosori Air Fryer
gépunkon és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

VONJUK be a hagymat a masszaval, teritsuk szet a rétegeken
és ugyeljunk arra, hogy jol befedje. Azutan a hagyma tetejét
és aljat szorjuk meg zsemlemorzsaval.

FUJJUK be a fritdz aljat olajjal és helyezziik el benne a
hagymat vagott oldalaval felfelé. Fujjuk be a hagyma tetejét
olajsprayvel.

SUSSUK a hagymat 205 fokon 10 percig, majd stissitk még
15 percig 175 fokon.
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HASSELBACK BURGONYA 4 FORE

ELOKESZITES: 3 perc
SUTES: 40 perc

4 kozepes burgonya, megmosva és
ledorzsdlve

30 ml olivaolaj

12gso

1 g fekete bors

1 g fokhagyma por

28 g vaj, olvasztott

8 g petrezselyem frissen apritva a
diszitéshez

MOSSUK ES DORZSOLJUK le a krumplikat. Széritsuk meg
papirtorldvel.

VAGJUNK 6 mm-es réseket a krumplikba, addig vagva, mig
pont at nem vagjuk a krumplit, kériilbelil az aljatol szamitva
13 mm-re, igy a krumpli egybe marad a bevagasok ellenére
is.

VALASSZUK ki az elémelegitési opciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 175 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

FEDJUK be a krumplikat olivaolajjal és fiszerekkel, mint a
so, fekete bors és a fokhagymapor.

TEGYUK be a krumplikat az elémelegitett fritdzbe és stissiik
30 percig 175 fokon.

KENJUK meg az olvasztott vajjal a krumplikat és stissiik még
10 percig 175 fokon.

SZORJUK meq frissen vagott petrezselyemmel.



SULT BURGONYA

ELOKESZITES: 3 perc 1
SUTES: 20 perc

w

VALASSZUK ki az elémelegitési opciot a Cosori Air Fryer
fritdzon, allitsuk be 195 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

FEDJUK be a félbevagott krumplikat olivaolajjal és szorjuk
meg a flszerekkel.

TEGYUK be a krumplikat az eldémelegitett siitdbe.
VALASSZUK ki a French Fries menupontot, 20 percre allitsuk
be és nyomjuk meg a Start/Pause gombot. Razzuk meg a
kosarat a suitési id6 felénél (az emlékeztetd figyelmeztetni
fog majd).
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MEZBEN SULT SARGAREPA

ELOKESZITES: 5 perc 1 TOROLJUK szarazra a répakat papirtériével. Tegytk félre.
SUTES: 12 perc 2 VALASSZUK ki az elémelegitési opciot a Cosori Air Fryer
gépunkon és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
3 TEGYUK a répéakat egy talba és ontsiik le olivaolajjal, mézzel,
kakukkfuvel, soval €s borssal.
4 TEGYUK a répékat az elémelegitett stitébe.
5 VALASSZUK a Root Vegetables mentipontot és nyomjuk meg
a Start/Pause gombot. Félidonél ne felejtsiik el megrazni a
kosarat (az emlékeztetd figyelmeztet erre minket).
6  TALALJUK melegen.



SULT FOKHAGYMAS BROKKOLI

ELOKESZITES: 3 perc
SUTES: 10 perc

N W

VALASSZUK ki az elémelegitési opciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 150 fokra, majd nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

LOCSOLJUK meg a brokkoli rozsakat olivaolajjal és keverjuk
Ossze jol, hogy mindenhol befedje.

SZORJUK megq a brokkoli rozsakat fszerekkel.

TEGYUK a brokkolikat az elémelegitett stitébe.

VALASSZUK ki a Vegetables meniipontot és nyomjuk meg a
Start/Pause gombot.

89



90

MEZES'SZOJAS SARGAREPA 4 FORE

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 12 perc

454 g fiatal sargarépa (152 mm
hosszuak), ledblitve, tisztara
dorzsolve

15 ml olivaolaj

5 ml méz

5 ml szdjaszosz

S0 és bors, izlés szerint

w

VALASSZUK ki az elémelegitési opciot a Cosori Air Fryer
gépunkon és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
FEDJUK be a sargarépakat olivaolajjal és martsuk bele a
mézbe és a szdjaszdszba.

HELYEZZUK a répékat az elémelegitett siitébe.

VALASSZUK ki a Root Vegetables mentipontot és nyomjuk
meg a Start/Pause gombot. Félidénél ne felejtstik el
megrazni a kosarat. (az emlékeztetd figyelmeztet erre
minket).

FUSZEREZZUK meg soval és borssal izlés szerint, ha kész.



SULT KARFIOL

ELOKESZITES: 2 perc
SUTES: 10 perc

w

VALASSZUK az elémelegitési opcidt a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 150 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

HELYEZZUK a karfiolokat egy talba, éntstik le olivaolajjal és
fliszerezzuk soval és borssal, hogy mindenhol jol befedje.
TEGYUK a karfiolokat az elémelegitett fritdzbe.
VALASSZUK ki a Vegetables mentipontot, majd nyomjuk
meg a Start/Pause gombot.
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SULT KURKUMAS KARFIOL

ELOKESZITES: 2 perc
SUTES: 10 perc

284 g karfiolrézsa
10 ml olivaolaj

2 g kurkuma por
2 g fokhagymapor
1 g hagymapor
3gso

1 g fekete bors

N W

VALASSZUK az elémelegitési opciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 150 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

HELYEZZUK a karfiolokat egy talba, &ntstik le olivaolajjal,
hogy mindenhol jol befedje.

FUSZEREZZUK meg a karfiol rozsakat.

TEGYUK a karfiolokat az elémelegitett fritézbe.
VALASSZUK ki a Vegetables meniipontot, majd nyomjuk
meg a Start/Pause gombot.

2-3 FORE



SULT KUKORICA

ELOKESZITES: 2 perc
SUTES: 10 perc

1 kukoricacsd, héjat eltavolitjuk,
félbevagjuk

14 g vaj, olvasztott

2gso

w

2 FORE

VALASSZUK az elémelegitési opciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 150 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

KENJUK szét az olvasztott vajat a kukoricacsén és
fliszerezzuk soval.

HELYEZZUK a kukoricat az elémelegitett stitdbe.
VALASSZUK a Root Vegetables menutpontot, allitsuk be 10
percre és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
FORDITSUK meg a kukoricat a sttési idé félidejénél ( az
emlékeztetd majd figyelmeztetni fog).
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SULT VAJTOK

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 12 perc

VALASSZUK ki az elémelegitési opciot a Cosori Air Fryer
gépunkon és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
ONT0ZZUK meg a felszeletelt tokoket olivaolajjal és
fuszerezzUk kakukkfliivel, sdval és borssal.

TEGYUK a fuszerezett tdkdket az elémelegitett siitébe.
VALASSZUK ki a Root Vegetables mentpontot, majd
nyomjuk meg a Start/Pause gombot. Félidénél ne felejtsiik
el megrazni a kosarat (az emlékeztetd figyelmeztet erre
minket).

HINTSUK meg olivaolajjal mikor kész a stités és talaljuk.



SULT PADLIZSAN

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 10 perc

1 padlizsan, meghamozva és
feldarabolva 13 mm vastag
szeletekre

30 ml olivaolaj

3gso

2 g fokhagymapor

1 g fekete bors

1 g hagymapor

1 g 6rolt komény

1-2 FORE

VALASSZUK ki az elémelegitési opciot a Cosori Air Fryer
gépunkon és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
VAGJUK 13 mm -es vékony szeletekre a meghdmozott
padlizsant.

KEVERJUK 6ssze az olajat a fliszerekkel egy nagy talban és
forgassuk bele a padlizsanokat.

HELYEZZUK a padlizsanokat az elémelegitett stitébe és
sussuk 10 percig 205 fokon.
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FOKHAGYMAS KENYER 4 FORE

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 8 perc

1 francia bagett (305 mm), felvagva
hosszaban és széltében

4 gerezd fokhagyma, felapritva

43 g vaj, szobahomérsékleten

15 ml olivaolaj

10 g parmezan sajt, lereszelve

8 g petrezselyem frissen apritva

o o

SZELETELJUK fel a baguettet karikékra.

VALASSZUK ki az elémelegitési opciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 160 fokra és nyomjuk be a Start/Pause
gombot.

KEVERJUK 6ssze a fokhagymat, vajat és olivaolajat, amig
Ossze nem all kenceve.

KENJUK el a kencét a baguette karikdkon, majd szorjuk meg
parmezan sajttal.

HELYEZZUK a kenyereket az elémelegitett stitébe.
VALASSZUK ki a Bread mentupontot és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

SZORJUK meg frissen vagott petrezselyermnmel, amint kész.



SAJTOS KUKORICAS MUFFINOK

ELOKESZITES: 8 perc
SUTES: 15 perc

KEVERJUK jol 0ssze a kukoricadarat, a lisztet, a cukrot, a sot
€s a sutéport egy talban.

KEVERJUK jol 6ssze a tejet, a vajat és a tojast.

KEVERJUK bele a szaraz dsszetevéket a folyékony
oOsszetevOkbe. Majd tegyuk meég bele a kukoricat, a hagymat
€s a reszelt sajtot.

VALASSZUK ki az eldémelegitési opcidt a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 160 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

VAJAZZUK ki a muffin sutdket és a masszaval toltsuk fel
¥4-1g.

TEGYUK a muffinokat az elémelegitett siitébe.

VALASSZUK ki a Bread meniipontot, allitsuk be 15 percre és
nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

SZOLGALJUK fel a muffinokat extra adag vajjal vagy csak ugy
magaban.
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CHEDDAROS KEKSZ

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 12 perc

KEVERJUK Ossze a sutéport, a sot, a cukrot, a
szodabikarbonat és a lisztet.

TORJUK 6ssze a hideg vajat morzsas allaguva.
KEVERJUK 6ssze a sajtot és az irét, amig masszava nem
allnak Ossze. A tészta legyen szaraz.

FORMAZZUNK a tésztdbodl 13 mm-es vékony négyzetet.
VALASSZUK ki az elémelegitési opcidt, llitsuk be 175 fokra és
nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

SZAGGASSUK ki sutikiszurdval a sutiket.

BELELJUK ki a kosarat stitépapirral.

KENJUK meg olvasztott vajjal a siitemények tetejét és
helyezzuk a sutépapirra.

SUSSUK a sttiket 12 percig 175 fokon.



KELBIMBO PANCETTAVAL 2-4 FORE

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 8 perc

284 g kelbimbo, félbevagva

2 csik pancetta, felkockazva

20 ml olivaolaj

2 g fokhagymapor

S6 és bors, izlés szerint

5 g parmezan sajt, frissen reszelve

VALASSZUK ki az elémelegitési opciot a Cosori Air Fryer
gépunkon és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

VAGJUK le a kelbimbo fas részét, majd vagjuk félbe.
KEVERJUK jol &ssze a kelbimbdkat, a felkockazott pancettat,
az olivaolajat, a fokhagymaport €s a borsot egy nagy talban.
TEGYUK be ezt a keveréket az elémelegitett stitébe.
VALASSZUK ki a Root Vegetables mentipontot, majd
nyomjuk meg a Start/Pause gombot. Félidénél ne felejtsiik
el megrazni a kosarat. (Az emlékeztetd figyelmeztet erre
minket)

SZORJUK meg parmezan sajttal, majd talaljuk.

99



*

Desszertek




FAHEJAS CSIGAK

ELOKESZITES: 1 6ra 20 perc
SUTES: 12 perc

KREMSAJTOS CUKORMAZ

FAHEJAS CSIGAK

1
12

KEVERJUK jol 6ssze, csomomentesre az dsszes hideg
hozzavalot. Tegyuk felre.

KEVERJUK 6ssze a meleg tejet, az olvasztott vajat, a fehér
cukrot és az élesztét egy nagy talban, majd hagyjuk
dolgozni 1 percig.

KEVERJUK bele a finomlisztet, majd egy konyharuhaval
lefedve hagyjuk pihenni 1 6ran at valami meleg helyen.
KEVERJUK bele a maradék lisztet, stitéport és sot.

NYUJTSUK ki a tésztat egy lisztezett feliileten negyed
huvelyknyl vastagsagura.

KENJUK el a megolvadt vajat a tésztan, majd szérjuk meg
cukorral és fahéjjal.

TEKERJUK fel a tésztat a hosszabb oldalatdl, addig, amig egy
tészta gurigat nem kapunk.

VAGJUK fel a tésztat 25-38 mm -es szeletekre, helyezzik eqgy
kivajazott talra, majd fedjuk le egy konyhai torléronggyal 30
percig.

VALASSZUK ki az elémelegitési funkciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 165 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

HELYEZZUK a fahéjas csigakat stitdpapiron az elémelegitett
sutdbe.

SUSSUK a fahéjas csigakat 12 percig 165 fokon.

KENJUK be a csigak tetejét a lehtitdtt cukormazzal miutan
kivettik &ket a sutédbol.
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CSOKOLADE SZUFFLE

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 13 perc

9

VAJAZZUNK ki 2 darab 170 grammos talat. Hintstink cukrot
a tdlakba, razzuk meg, hogy jol befedje, majd szorjuk ki a
felesleget.

OLVASSZUK meg a csokoladeét és a vajat mikrohullamu
sutdbe téve minimum fél percre, maximum 1 percre, amig
fel nem olvad.

KEVERJUK bele a tojassargajat és a vanilia kivonatot az
olvasztott csokoladéba, majd a masszat keverjuk a lisztbe,
amig csomomentes nem lesz.

VERJUK fel a tojasfehérjét egy elektromos habverével
kozepes fokozaton.

ADJUNK hozza fokozatosan cukrot, folytassuk a hab
felverését, magasabb fokozatra kapcsolva, egészen addig,
amig jo kemény nem lesz.

VALASSZUK ki az eldmelegitési opciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 165 fokra, majd nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

KEVERJUNK kb 60 grammnyit a tojasos masszabdl a
csokoladéba, majd adjuk hozza a csokis masszat a
tojastehérjéhez eés ovatosan dolgozzuk Ossze.
KANALAZZUK a masszat a tdlakba és helyezzuk az
elémelegitett sutdbe.

SUSSUK a szufflékat 165 fokon 13 percig.

10 SZORJUK meg porcukorral a szufflékat és talaljuk azonnal.



BANANOS DIOS KENYER

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 40 perc

28 g sétlan puha vaj

100 g cukor

1 tojas, felverve

2 talérett banan, pépesitve
2 ml vanilia kivonat

20 g finomliszt

3 g szédabikarbona

2gso

40 g daralt dié

Olajspray

1 KENYERNYI

KEVERJUK 6ssze a vajat és a cukrot.

KEVERJUK bele a tojast, az &sszetdrt banant és a vaniliat.
Tegyuk felre.

VALASSZUK ki az elémelegitési opciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 150 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

KEVERJUK 0Ossze a lisztet, a szodabikarbonat és a sot.
KEVERJUK a szaraz hozzavalokat a folyékonyba és jol
dolgozzuk dssze. Szorjuk bele az aprora vagott diot.
VAJAZZUNK ki egy kis kenyérsuto talat, majd toltsuk meg a
masszaval. HelyezzUk az elémelegitett sutdbe.
VALASSZUK ki a Desserts menupontot, dllitsuk be 40 percre,
majd nyomjuk meg a Start/Pause gombot.
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MINI ALMAS PITEK

ELOKESZITES: 35 perc
SUTES: 10 perc

1 kozepes alma, meghamozva és
felkockazva falatnyi darabokra

18 g kristalycukor

18 g sétlan vaj

2 g orolt faheéj

1 g orolt szerecsendio

1 g orolt szegfiibors

1 lap eldre elkészitett pite tészta

1 tojas, felverve

5 ml tej

o~ WN

o

2 FORE

KEVERJUK 8ssze a felkockazott almakat, a kristalycukrot,
a vajat, a fahéjat, a szerecsendiot €s a szegfliborsot egy
kdzepes labasban vagy serpenydben, majd forraljuk fel.
FORRALJUK 2 percig, majd vegyuk le a tizrol.

HAGYJUK kihulni szobahdmeérsékleten kb 30 percig.
VAGJUK fel a pitetésztakat 127 mm-es kordkre.

TEGYUK bele a tolteléket mindegyik kor kdzepére. Az
ujjunkkal és egy kis vizzel zarjuk 6ssze félkorré.

ZARJUK le jol a pitéket, majd vagjunk egy kis hasitast a
tetejukre.

VALASSZUK ki az elémelegitési funkciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, majd allitsuk be 175 fokra és nyomjuk meg a
Start/Pause gombot.

KEVERJUK 6ssze a tojast és a tejet, majd a masszaval kenjiik
be a piték tetejét.

HELYEZZUK a pitéket az elémelegitett siitdbe és siissiik 175
fokon 10 percig, amig aranybarnara nem sulnek.




[N

RUSZTIKUS KORTETORTA DIOVAL

ELOKESZITES: 1 ¢ra 10 perc
SUTES: 45 perc

TESZTA

100 g finomliszt

1gso

12 g kristalycukor

84 g sotlan vaj, hideg, 13 mm-es
darabokra vagva

30 ml viz, jéghideg

1 tojas, felverve

12 g turbinado cukor

Olajspray

20 g méz

5 ml viz

Piritott di6, aprora vagva, a
diszitéshez

TOLTELEK

1 nagy korte meghamozva,

negyedelve és vékonyra szeletelve

5 g kukoricakeményitd
24 g barna cukor

1 g orolt fahéj

Egy csipet s

13

4 FORE

KEVERJUK 6ssze jol a 90 g lisztet és a cukrot egy nagy talban.
VAGJUK a vajat a keverékbe majd keverjitk morzsas allagura.
ADJUK hozza a hideg vizet és jol keverjuk Ossze.
FORMAZZUK meg a tésztat egy talban, fedjik le milanyag
foliaval és tegyuk be a hitdszekrénybe 1 drara.

KEVERJUK 6ssze a tltelék hozzavaldit egy talban.
NYUJTSUK ki a lehtitott tésztat 216 mm-es atmeérdjive.
SZORJUNK 10 grammnyi lisztet a tésztéra, a szélét
lisztezetlenul hagyva.

FEKTESSUK el a kérte darabokat ugy, hogy kér alakban
helyezkedjenek el. Kanalazzuk rajuk a maradék korte szoszt
a szeletekre. Majd hajtsuk fel a széleket.

FEDJUK be a széleket a felvert tojassal és szorjuk meg a
cukorral, majd pihentessuk.

VALASSZUK ki az elémelegitési opciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 160 fokra, majd nyormjuk meg a Start/
Pause gombot.

OLAJUZZUK be az eldmelegitett sutdt olajsprayvel €s
helyezzuk el benne a tortat.

VALASSZUK ki a Bread mentipontot, allitsuk be 45 percre és
nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

KEVERJUK 6ssze a mézet és a vizet és kenjiik be a tortat
mikor kész.

SZORJUK meg aproéra vagott didval.
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CITROMOS FONT TORTA

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 30 perc

w

KEVERJUK 6ssze a lisztet, a stitdport és a st egy talban.
Tegyuk felre.

ADJUK hozza a puha vajat, majd keverjuk 6ssze egy
elektromos keverdvel, amig morzsas allagu nem lesz, kb. 3
percig.

VERJUK 1 percig a cukrot a felvert vajba.

VERJUK a lisztes keveréket a felvert vajba, amig teljesen
csomomentes nem lesz.

ADJUK hozza a tojast, a citromlevet, a citromhéjat. Keverjuk,
amig csomomentes nem lesz.

ONTSUK Dbele lassan az {rot, mialatt kdzepes fokozaton
keverjuk.

TEGYUK a masszat egy kivajazott talba, hogy teljesen befedje.
VALASSZUK ki az eldémelegitési funkciot a Cosori Air Fryer
gépen, allitsuk be 160 fokra és nyomjuk meg a Start/Pause
gombot.

HELYEZZUK a tortat az elémelegitett stitdbe.

VALASSZUK ki a Bread mentipontot, allitsuk be 30 percre és
nyomjuk meg a Start/Pause gombot.



AFONYAS CITROMOS MUFFINOK

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 15 perc

KEVERJUK 6ssze a citromlevet és a kdkusztejet egy kis
talban, majd tegyuk félre.

KEVERJUK 0Ossze a lisztet, a sutéport, a szédabikarbonat és a
sot egy kulon talba és tegyuk félre.

KEVERJUK 6ssze a cukrot, a kdkuszolajat, a citromhéjat, a
vanilia kivonatot egy masik talban. Majd keverjuk jol dssze a
kokuszos citromos masszat, hogy csomomentes legyen.
KEVERJUK 6ssze a szaraz hozzavaldkat a folyékonnyal,
amig csomémentes nem lesz. Ovatosan keverjik bele az
afonyakat is.

VALASSZUK ki az elésutési opciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 150 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

VAJAZZUK ki a muffinos csészéket és toltsuk meg dket a
toltelekkel, amig a ¥-et el nem érjuk.

HELYEZZUK a muffinokat dvatosan az elémelegitett stitdbe.
Valasszuk ki a Desserts menupontot, allitsuk be 15 percre és
nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

VEGYUK ki a muffinokat, mikor kész és hagyjuk hiilni kb. 10
percig, majd talaljuk.
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CSOKOLADES KAVES MUFFIN

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 15 perc

KEVERJUK &ssze a lisztet, a kakaoport, a cukrot, a sutéport,
az espressot, a szodabikarbonat €s a sot egy nagy talban.
KEVERJUK &ssze a tojast, a tejet, a vaniliat, az ecetet és az
olajat egy kulon talba.

KEVERJUK 6ssze a folyékony hozzavaldkat a szaraz
hozzavalokhoz.

VAJAZZUK ki a muffin csészéket és toltsuik 3%-ig a masszaval.
VALASSZUK ki az elémelegitési funkciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 150 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

HELYEZZUK a muffin csészéket dvatosan az elémelegitett
sutodbe, lehet tobb korben.

VALASSZUK ki a Desserts mentipontot, allitsuk be 15 percre
és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.



KOKUSZGOLYOK

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 15 perc

KEVERJUK 6ssze a sUritett tejet, a tojasfehérjét, a mandula
kivonatot, a vanilia kivonatot és a sot egy talban.

ADJUK hozza a 160 g kokuszreszeléket és jol keverjuk dssze.
A keverék alljon 0ssze egy masszava.

FORMAZZUNK egyenld méreti golydkat a kezinkkel.
FORGASSUK kokuszreszelékbe a gombocokat egy kulon
talban.

VALASSZUK ki az eldmelegitési opciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 150 fokra, majd nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

TEGYUK az elémelegitett stitébe a kokuszgolydkat.
VALASSZUK ki a Desserts mentpontot, allitsuk be 15 percre
és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

HAGYJUK a golyokat huilni 5, 10 percig, majd szolgaljuk fel.
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NARANCSOS AFONYAS MUFFIN

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 15 perc

KEVERJUK 0ssze a lisztet, a cukrot, a sutdport, a
szodabikarbonat, a sot €s az afonyat egy nagy talban.
KEVERJUK 6ssze a tojast, a narancslevet, az olajat és a
narancs héjat egy kulon talban.

KEVERJUK a folyékony hozzavaldkat a széraz
hozzavalokhoz.

VAJAZZUK ki a muffin cseészéket és toltsuk %4-1g a masszaval.
VALASSZUK ki az elémelegitési funkciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 150 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

HELYEZZUK a muffin csészéket dvatosan az elémelegitett
sutébe, lehet tobb korben.

VALASSZUK ki a Desserts mentipontot, llitsuk be 15 percre
és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.



CSOKIS MUFFIN

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 15 perc

KEVERJUK &ssze a cukrot, a kokusztejet, a kokuszolajat, a
vanilia kivonatot egy kis talban, majd tegyuk félre.
KEVERJUK 0Ossze a lisztet, a kakaoport, a sutéport, a
szodabikarbonat és a sot egy kulon talban.

KEVERJUK a széraz hozzavalokat a folyékony
hozzavalokhoz, amig csomomentes nem lesz. Majd
forgassuk bele a csoki cseppeket és a pisztaciat.
VALASSZUK ki az elémelegitési funkciot a Cosori Air Fryer
gépunkon, allitsuk be 150 fokra és nyomjuk meg a Start/
Pause gombot.

VAJAZZUK ki a muffin csészéket és toltsuk ¥4-ig a masszaval.

HELYEZZUK a muffin csészéket dvatosan az elémelegitett
sutébe. Valasszuk ki a Desserts menupontot, allitsuk be 15
percre és nyomjuk meg a Start/Pause gombot.

VEGYUK ki a muffinokat, mikor kész és hagyjuk huilni kb. 10
percig, majd talaljuk.
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MEG TOBB COSORI TERMEK

Ha elégedett a fritd¢zzel, akkor itt ne aljon meg! A www.cosori.hu oldalon tovabbi
professzionalis és gyonyoru designnal készult termeékeket talalhat.
Talan pont hianyzik valamelyik otthonroll
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MEG TOBBRE VAGYSZ?

Elkotelezettek vagyunk abban, hogy egy olyan kdzdsséget hozzunk létre, ami
mindenkibdl a legjobb szakdcs vénajat hozza eld. Ossz meg te is recepteket és 1épj
kapcsolatba velunk. Folyamatosan azon vagyunk, hogy jobbnal-jobb tippekkel lassunk el.

OSZD MEG VELUNK A RECEPTEKET!

#COSORIMAGYARORSZAG

Szeretnénk latni, hogy mit készitetek! Csatlakozz a kozosségunkhoz, mely elkotelezett,
hogy napi rendszerességgel tippeket €s tanacsokat osszon meg a f6zés és az egészséges
életmaod terén.

00000
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COSORI

Kérdések, észrevételek?
hello@cosori.hu
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