Remoska®
Vento

10 Recipes
for the Hot Air Fryer
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@ approx. 35 minutes @ 4 servings

Baked herb potatoes

Ingredients Preparation

+ 4-5 large potatoes Thoroughly wash the potatoes and slice them thinly,

« 2 tablespoons melted but leave the bottom part uncut (about half a centi-
butter meter). Season with salt and pepper.

+ 1 teaspoon freshly

In a small bowl, mix the melted butter with the
chopped parsley

chopped parsley, rosemary, and garlic.
+ 1 teaspoon freshly

chopped rosemary Place the potatoes in the air fryer basket and brush

« 3 cloves garlic (crushed) them with the herb butter.

« Salt, pepper to taste
Bake at 180 °C for 25 minutes, or until tender.




6 approx. 25 minutes

@ 4 servings

Mexican grilled corn

Ingredients

4 ears of fresh corn
1 tablespoon olive oil

Ground chili (e.g.,
chipotle or cayenne)

4 tablespoons mayonnaise

2 tablespoons sour cream
or Greek yogurt

2 cloves garlic (crushed)

80 g feta or Parmesan
cheese (chopped or grated)

Chopped fresh cilantro
1 lime

Salt to taste

Preparation

Brush the corn with olive oil, season with salt, and
sprinkle with chili. Place it in the air fryer basket and
cook for 18 minutes at 180 °C. Turn the corn halfway
through to ensure it cooks evenly and lightly cara-
melizes.

Meanwhile, mix the mayonnaise, sour cream, garlic,
and a few drops of lime juice.

Brush the roasted corn with the prepared sauce and
sprinkle with crumbled cheese, more chili, and cilan-
tro.

Tip: For extra crispiness, you can lightly brush the corn
with butter before baking.



@ approx. 50 minutes

‘@ 4 servings

Swedish meatballs

Ingredients

* For the meatballs:

+ 500 g ground beef
and pork mix

+ 1 small onion

« 1 clove garlic

« 50 g breadcrumbs

© legg

* 100 ml milk

« V2 teaspoon ground allspice
+ V2 teaspoon dried thyme

+ 1 tablespoon butter

 Salt, pepper

* For the sauce:
+ 2 tablespoons butter

+ 2 tablespoons all-purpose
flour

+ 300 ml beef broth

* 100 ml heavy cream

+ 1 teaspoon soy sauce

+ 1 teaspoon Dijon mustard

+ Salt, pepper

Preparation

In a pan, melt the butter and sauté the finely chopped
onion until translucent. Let it cool.

In a bowl, combine the ground meat, garlic, bread-
crumbs, egg, milk, spices, and the sautéed onion.
Mix thoroughly and let rest for 10 minutes. Shape the
mixture into small balls (about 3 cm in diameter). If
the mixture is sticky, lightly wet your hands or use
some extra breadcrumbs. Arrange the meatballs in
the air fryer basket so they don’t touch. Cook for 15
minutes at 180 °C. The meatballs should be golden
and cooked through.

In a deep pan, melt the butter and add the flour. Stir
constantly and cook for about 1 minute. Gradually
add the broth while stirring continuously to prevent
lumps. Add the cream, soy sauce, mustard, salt, and
pepper. Cook for 5 minutes until the sauce thickens.

Serve with mashed or boiled potatoes and lingonber-
ry jam.

Tip: If your air fryer has a SteamChef function, you can
achieve even better frying results. Thanks to the even
airflow and heating elements at both the top and bo-
ttom, the meatballs will cook evenly on all sides.



@ approx. 40 minutes @ 4 servings

Vegetable chips

Ingredients Preparation
* 1 medium beetroot Slice the beetroot, sweet potato, and carrots into very
- 1 medium sweet potato thin slices. In a bowl, mix the oil with salt, add the ve-

- 2 large carrots getables, and toss well. Spread the chips in a single
layer and bake at 160 °C for 12—15 minutes, depen-

* 1 tablespoon olive oil ding on the type of vegetable (stir halfway through).

* Y2 teaspoon salt

-+ 200 g sour cream In a bowl, mix the sour cream (or yogurt), crushed
or Greek yogurt garlic, finely chopped jalapefio, and oil. Season with

- 1 clove garlic salt and pepper and stir well.

* 1 small jalapefio pepper Serve the chips with the spicy dip, and you can also
* V2 teaspoon olive oil sprinkle them with Parmesan.

* Salt, pepper




@ approx. 40 minutes @ 4 servings

Honey-Ginger
Chicken Drumsticks

Ingredients

+ 8 chicken drumsticks
1 tablespoon olive oil

* Salt, pepper

+ 3 tablespoons soy sauce
* 2 tablespoons honey

+ 1-2 cm fresh ginger (grated)
+ 1 clove garlic

+ 1 teaspoon sesame oil
Y2 teaspoon chili

1 teaspoon lime juice

+ Sesame seeds

+ Chopped spring onion

Preparation

Wash the chicken drumsticks and pat them dry tho-
roughly. In a bowl, mix all the marinade ingredients.
Coat the drumsticks well in the marinade and let them
rest for at least 1 hour (ideally overnight for a more
intense flavor).

Line the air fryer basket with baking paper and place
the marinated drumsticks inside.

Set the air fryer to 200 °C and cook for 25 minutes.
Turn the meat halfway through and check for done-

ness.

Serve with jasmine rice or a fresh salad. For an extra
crispy skin, brush the drumsticks with a bit of leftover
marinade during the last 5 minutes of cooking.

Tip: If your air fryer has a SteamChef function, use
its advanced technology for perfect honey-ginger
drumsticks. Thanks to the even airflow and steam appli-
cation during frying, the skin will be beautifully crispy
while the meat remains juicy and full of flavor.



@ approx. 30 minutes + 80 minutes rising @ 4 servings

Whole Wheat Rolls

Ingredients Preparation

125 g whole wheat flour
75 g rye flour
2 teaspoon salt

2 teaspoon sugar
or honey

3.5 g dry yeast
(or 10 g fresh yeast)

100 ml lukewarm water
Y2 tablespoon olive oil
1 egg (for brushing)

Seeds for topping (flax,
sesame, sunflower,

pumpkin, oats, poppy)

In a bowl, mix the flour, salt, and sugar.

Dissolve the yeast in lukewarm water and add it to the
flour mixture along with the oil. Knead into a smooth
and elastic dough (by hand or with a mixer, about 10
minutes). Cover with a kitchen towel and let rise in a
warm place for 60 minutes, until doubled in size.

Divide the risen dough into 4 equal parts and shape
into round rolls. Place them in the air fryer basket on
baking paper and let rise for another 20 minutes.

Brush the rolls with beaten egg or milk and sprinkle
with seeds. Bake at 160 °C for 10 minutes.

After baking, let the rolls rest for 5 minutes on a rack.
Serve fresh or store in an airtight container to keep

them soft.

TIP: If you're using an air fryer with a SteamChef functi-
on, the steam helps create the ideal moist environment
for even final proofing. It also ensures the rolls remain
soft inside while developing a beautifully crisp crust on

the outside.



@ approx. 35 minutes @ 4 servings

Lava Cake

Ingredients Preparation

+ 170 g 70% dark chocolate Grease four ramekins with butter.

8 tablespoons butter

Melt the butter with the chocolate.
« 4 large eggs

* 2 egg whites In a separate bowl, whisk the egg whites, whole

* 70 g granulated sugar eggs, and sugar into a foam, then gently fold into the
« 70 g all-purpose flour chocolate mixture. Add the flour and mix carefully.
Pour the batter into the ramekins and bake in an air

2 teaspoons powdered
fryer at 190 °C for 8—10 minutes.

sugar

Carefully turn out onto a plate and serve with rasp-
berries, blueberries, and vanilla ice cream.

Tip: For a more intense flavor, add 2 teaspoons of
good-quality instant coffee or espresso to the mixtu-
re. Coffee enhances the chocolate flavor and gives the
dessert a subtle coffee undertone.




@ approx. 25 minutes @ 4 servings

Herb-Crusted Salmon

Ingredients

« 4 salmon fillets
(approx. 125 g each)

+ 1 tablespoon olive oil

+ Salt and black pepper
to taste

« 1 teaspoon lemon juice
4 tablespoons breadcrumbs

2 tablespoons grated
Parmesan

+ 1 tablespoon melted butter
« V2 teaspoon dried garlic

* 1 handful fresh parsley

Preparation

Pat the salmon fillets dry with a paper towel, brush
with olive oil, and season with salt and pepper to tas-
te.

In a bowl, mix the breadcrumbs, Parmesan, butter,
dried garlic, and chopped parsley.

Line the air fryer basket with baking paper and place
the salmon in it skin-side down. Spread the mixture
evenly over the top of the fillets and press down li-

ghtly.

Bake at 180 °C for 12 minutes, until the crust is lightly
golden and the salmon is cooked through.

Tips: For an extra crispy crust, increase the temperature
to 200 °C for the last 2 minutes.



@ approx. 55 minutes

Ingredients

400 g cod fillets
(or other white fish)

50 g all-purpose flour

2 eggs

80 g breadcrumbs

2 teaspoon dried garlic

2 teaspoon ground paprika
1 tablespoon olive oil

3 large type C potatoes

1 tablespoon olive oil

2 teaspoon dried garlic

For the homemade
tartar sauce:

2 tablespoons Greek yogurt
2 tablespoons sour cream

5 large pickles

2 lemon

1 small shallot

Salt and pepper

Lemon for serving

@ 4 servings

Fish and Chips
with Homemade Tartar Sauce

Preparation

First, peel the potatoes and cut them into fries. Place
them in a large bowl, cover with cold water, and set
aside.

Meanwhile, pat the fish fillets dry and cut them into
smaller portions. Prepare three bowls: one with flour
mixed with paprika, dried garlic, salt, and pepper;
another with beaten eggs; and the third with bread-
crumbs. Coat each piece of fish in the flour, then the
eggs, and finally the breadcrumbs. Lightly spray with
oil. Place the fish in the air fryer and cook at 200 °C
for 10-12 minutes, turning halfway through.

Drain and thoroughly dry the potatoes. Toss them in
a bowl with olive oil and dried garlic. Place the fries
in the air fryer and cook at 190 °C for 20-25 minu-
tes, until golden and crispy. Shake halfway through
cooking.

Finally, prepare the homemade tartar sauce. In a
bowl, combine the sour cream, Greek yogurt, and
juice from half a lemon. Finely grate the pickles and
finely chop the shallot, then add both to the bowl.
Season with salt and pepper to taste, mix well, and

serve.




@ approx. 55 minutes ‘@ 4 servings

Stuffed Baked Potatoes

Ingredients Preparation
* 4 medium potatoes Wash and dry the potatoes thoroughly, then pierce
- 1 tablespoon olive oil them several times with a fork. Rub with olive oil and

season with salt.
+ Salt, pepper

* 100 g sour cream Place the potatoes on the air fryer rack and bake at

+ 50 g grated cheddar 200 °C for 35-40 minutes, until soft (cooking time
+ 50 g bacon depends on size—check with a skewer if needed).
* 1 spring onion

Meanwhile, prepare the filling: in a pan, cook the di-

* 1 clove garlic ced bacon until golden, then let it cool. Mix it with

* Pinch of nutmeg the sour cream, ¥ of the grated cheese (save the rest
+ 2 teaspoons butter for topping), garlic, and chopped spring onion.

(a small piece for

each potato) Once baked, cut the potatoes lengthwise and scoop

out the insides. Gently mash the potato flesh with a
fork and combine with the prepared mixture. Season
with salt, pepper, and a pinch of nutmeg. Add a small
piece of butter and mix thoroughly.

Stuff the potato skins with the mixture, sprinkle with
the remaining cheese, and return to the air fryer. Bake
at 180 °C for another 5 minutes, until the cheese mel-

ts nicely.

Serve hot, optionally garnished with fresh herbs (e.g.,
chives or parsley).
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@ cca 35 minut @ 4 porce

Pecené bylinkové brambory

Ingredience

« 4-5 vétsich brambor

+ 2 lzice rozpusténého
masla

= 1 Izicka cerstvé nasekané
petrzelky

= 1 Izicka cerstvé nasekaného

rozmarynu

= 3 strouzky ¢esneku
(prolisované)

« Sul, pepf podle chuti

Postup pripravy

Brambory dikladné omyjeme a nakrajime na tenké
platky, ale spodni &ast nechame spojenou (asi pdl
centimetru). Osolime a opeptime.

V malé misce smichdme rozpusténé maslo s naseka-
nou petrzelkou, rozmarynem a cesnekem.

Brambory vlozime do kosSiku horkovzdusné fritézy
a potfeme je bylinkovym maslem.

Peceme na 180 °C po dobu 25 minut, nebo dokud
nebudou mékké.



6 cca 25 minut @ 4 porce

Mexicka grilovana kukurice

Ingredience Postup pripravy
+ 4 ks cerstvé kukufice Kukufici potfeme olivovym olejem, osolime a posype-
- 1 lzice olivového oleje me chilli. Vlozime ji do ko$iku fritézy a peceme 18

minut pii 180 °C. V poloviné ¢asu ji otocime, aby se

Mleté chilli (napf. chipotle

rovnomeérné opekla a lehce karamelizovala.
nebo cayenne)

* 4 |zice majonéz .y " .
) Y Mezitim smichame majonézu, zakysanou smetanu,

* 2 lzice zakysané smetany &esnek a par kapek limetkové §tavy.
nebo feckého jogurtu

« 2 strouzky &esneku Upecenou kukufici potfeme pfipravenou omackou
(prolisované) a posypeme rozdrobenym syrem, dalsim chilli a ko-

- 80 g syra feta riandrem.
nebo parmezanu (nasekaného

nebo nastrouhaného) Tip: Pro extra kfupavost mizeme kukufici pfed pecenim

lehce potfit mdslem.
« Nasekany cerstvy koriandr
* 1 ks limetky

+ Sul podle chuti




@ cca 50 minut @ 4 porce
Svédské masove kulicky

Ingredience Postup pripravy

Na kulicky:

500 g mleté smési
hovéziho a vepfového masa
1 mensi cibule

1 strouzek ¢esneku

50 g strouhanky

1 vejce

100 ml mléka

2 1zicky mletého

nového kofeni

2 Izicky suseného tymianu
1 lzice masla

Sul, pepft

Na omacku:

2 |zice masla

2 lzice hladké mouky

300 ml hovéziho vyvaru
100 ml smetany ke $lehani
1 Izicka séjové omacky

1 1zicka dijonské hoicice

Sil, pepft

Na panvi rozehiejeme maslo a zpénime na ném na-
jemno nakréajenou cibuli, dokud nezesklovati. Poté ji
nechame vychladnout.

V mise smichame mleté maso, ¢esnek, strouhanku,
vejce, mléko, kofeni a restovanou cibuli. Dikladné
promichdme a nechame 10 minut odpocinout. Ze
smési vytvarujeme malé kuli¢ky (cca 3 cm v priiméru).
Pokud se smés lepi, lehce si navlh¢ime ruce nebo po-
uzijeme strouhanku. Kuli¢ky rozlozime na mfizku fri-
tézy tak, aby se nedotykaly. Peceme 15 minut na 180
°C. Hotové kulicky by mély byt zlatavé a propecené.

V hluboké panvi rozpustime maslo a pfiddme mouku.
Za stalého michani ji opékame asi 1 minutu. Postup-
né prilévame vyvar a neustale michame, aby nevznikly
hrudky. Pfidame smetanu, séjovou omacku, hoicici,
stl a pept. Vafime 5 minut, dokud omacka nezhoust-
ne.

Podavame s bramborovou kasi nebo varenymi bram-
borami a brusinkovym dzemem.

Tip: Pokud mdte fritézu s funkci SteamChef, mizete
dosdhnout jesté lepsich vysledkd fritovdni. Diky rovno-
mérnému proudeni vzduchu a spirdldm umisténym ve
vrchni a zdroveri spodni &dsti fritézy se masové kulicky
propecou ze vsech stran rovnomérné.



@ cca 40 minut @ 4 porce

Zeleninové chipsy

Ingredience

1 stfedni Cervena fepa

+ 1 stfedni batat

+ 2 vétsi mrkve

1 lzice olivového oleje

+ Y Izicky soli

+ 200 g zakysané smetany
nebo feckého jogurtu

» 1 strouzek cesneku

* 1 mensi jalapefio papricka

5 Izicky olivového oleje

+ Sdl, pepf

Postup pripravy

Repu, batat a mrkev nakrajime na velmi tenké plat-
ky. V mise smichame olej se soli, pfidame zeleninu
a dobfe promichame. Chipsy rozlozime v jedné vrstvé
a pe¢eme na 160 °C podle typu zeleniny 12-15 minut

(v poloviné ¢asu promichame).

V misce smichame zakysanou smetanu (nebo jogu-
rt), prolisovany ¢esnek, najemno nakrajenou jalapefio
papricku a olej. Osolime, opepiime a promichéame.
Chipsy podavame s pikantnim dipem a mizeme je

posypat také parmazanem.



@ cca 40 minut @ 4 porce

Medovo-zazvoroveée
kureci palicky

Ingredience

+ 8 kufecich palicek
1 lzice olivového oleje
< Sal, pept

3 lzice séjové omacky
+ 2 lzice medu

* 1-2 cm cerstvého zazvoru
(nastrouhaného)

1 strouzek cesneku

1 Izicka sezamového oleje
Y2 Izi€ky chilli

+ 1 Izic¢ka limetkové stavy

+ Sezamova seminka

+ Nasekana jarni cibulka

Postup pripravy

Kuteci palicky omyjeme a dikladné osusime. V mise
smichame vsechny ingredience na marinadu. Kufeci
palicky dikladné obalime v marinadé a nechame od-
lezet alespon 1 hodinu (idealné pfes noc pro inten-
zivn&jsi chut).

Fritovaci ko$ vylozime pecicim papirem a naskladame
do néj namarinované palicky.

Nastavime fritézu na 200 °C a peceme 25 minut.
V poloviné ¢asu maso oto¢ime a zkontrolujeme.

Podavame s jasminovou ryzi nebo svézim salatem. Pro
extra kfupavou kirku potieme palicky béhem posled-
nich § minut peceni trochou zbylé marinady.

Tip: Pokud mdte fritézu s funkci SteamChef, vyuZijte jeji
pokrocilé technologie pro dokonalé medovo-zdzvorové
palicky. Diky rovhomeérnému proudéni vzduchu a apli-
kaci pdry behem fritovdni bude kirka na palickdch
krdsné kfupavd, zatimco maso zistane uvnit stavnaté
a plné chuti.



@ cca 30 minut + 80 minut kynuti

@ 4 porce

Celozrnné housky

Ingredience

+ 125 g celozrnné pseni¢né
mouky

« 75 g zitné mouky
« V2 lzicky soli
« Y2 |zicky cukru nebo medu

= 3,5 g suseného drozdi
(nebo 10 g &erstvého)

* 100 ml vlazné vody

« V2 lzice olivového oleje

- 1 vejce (na potieni)

+ Seminka na posypani
(Inénd, sezamova,
slunecénicova, dynova,
ovesné vlocky, mak)

Postup pripravy
V misce smichame mouku, sul a cukr.

Drozdi rozpustime ve vlainé vodé a pfidame k mouc-
né smési spolu s olejem. Vypracujeme hladké a pruz-
né tésto (ruéné nebo v robotu cca 10 minut). PFikry-
jeme utérkou a nechame kynout na teplém misté 60
minut, dokud nezdvojnésobi objem.

Vykynuté tésto rozdélime na 4 stejné casti a vytvaru-
jeme kulaté housky. Polozime je do kosiku fritézy na

pecici papir a nechame jesté 20 minut kynout.

Housky potfeme rozslehanym vejcem nebo mlékem
a posypeme seminky. Pe¢eme 10 minut na 160 °C.

Po upeceni nechame bulky 5 minut odpocinout na
mfizce. Podavame cCerstvé nebo skladujeme v uzavre-

né nadobé, aby zlstaly vlacné.

TIP: Pokud pouzivdte fritézu s funkci SteamChef, pdra
pomdhd vytvdret idedini vihké prostiedi, ¢imz zajisti
rovhomérné findlIni vykynuti. Zdroveri se postard o to, Ze
béhem peceni zistane pecivo uvniti vidéné, zatimco na
povrchu se vytvori krdsnd kfupavd kirka.



@ cca 35 minut @ 4 porce

Cokoladovy fondant

Ingredience

« 170 g 70% cokolady

+ 8 lzic masla

+ 4 velka vejce

2 bilky

+ 70 g krupicového cukru
+ 70 g hladké mouky

2 |Izicky mouckového cukru

Postup pripravy
Vymazeme Ctyfi zapékaci misky maslem.
Rozpustime maslo s ¢okoladou.

V samostatné misce vyslehame bilky, vejce a cukr do
pény, poté je pfimichame k ¢okoladové smési. Prida-
me mouku a opatrné promichame. Nalijeme tésto do
misticek a pe¢eme v horkovzdusné fritéze na 190 °C
po dobu 8-10 minut.

Opatrné vyklopime na talif a podavame s malinami,
borlivkami a vanilkovou zmrzlinou.

Tip: Pro jesté intenzivnéjsi chut piiddme do smési 2
IZicky kvalitni instantni kdvy nebo espressa. Kdva zvy-
razni éokolddovou chut a dodd dezertu jemny kdvovy
podton.



@ cca 25 minut @ 4 porce

Losos v bylinkové kruste

Ingredience

« 4 filety lososa
(cca 125 g kazdy)
« 1 lzice olivového oleje
+ Sal a ¢erny pepf podle chuti
1 Izicka citronové §tavy
« 4 |zice strouhanky
2 lzice strouhaného parmazanu
+ 1 lzice rozpusténého masla
« V2 1zicky suseného cesneku

* 1 hrst erstvé petrzelky

Postup pripravy

Filety lososa osusime papirovou utérkou, potreme oli-
vovym olejem, osolime a opepfime podle chuti.

V misce smichame strouhanku, parmazén, maslo, su-
Seny Cesnek a nasekanou petrzelku.

Fritovaci kosik vylozime pecicim papirem a vlozime do
néj lososa kdzi dold. Smés rovhomérné rozetieme na
vrchni ¢ast filetd a lehce pritlacime.

Peceme 12 minut na 180 °C, dokud krusta lehce ne-
zezlatne a losos nebude hotovy.

Tipy: Pokud chceme extra kfupavou krustu, posledni 2
minuty zvedneme teplotu na 200 °C.



@ cca 55 minut

Ingredience

400 g filetl z tresky

(nebo jiné bilé ryby)

50 g hladké mouky

2 vejce

80 g strouhanky

Y2 |zicky suseného ¢esneku
2 1zicky mleté papriky

1 Izice olivového oleje

3 vétsi brambory typu C

1 lzice olivového oleje

Y |zicky suseného cesneku’

Na domaci tatarku:
2 Izice feckého jogurtu

2 |zice zakysané smetany

5 vétsich nakladanych okurek

Y2 citronu
1 mald salotka
Sl a pepf

Citron na podavani

@ 4 porce

Fish and Chips
s domaci tatarkou

Postup pripravy

Nejprve oloupeme brambory a nakrdjime je na hranol-
ky. Ty pak nasypeme do vétsi misky, zalijeme studenou
vodou a odlozime stranou.

Mezitim osusime filety a nakrajime je na mensi porce.
Pfipravime si tfi misky: do jedné dame mouku spolec¢-
né s mletou paprikou, susenym ¢esnekem, soli a pe-
pfem, do druhé rozslehana vejce a do treti strouhan-
ku. Kazdy kousek ryby obalime postupné v mouce,
vejcich a strouhance. Lehce postiikdme olejem. Vio-
zime do fritézy a peceme na 200 °C po dobu 10-12
minut, v poloviné ¢asu otocime.

Brambory slijeme a dlkladné osusime. Vlozime je
do misy a promichdme s olivovym olejem a susenym
¢esnekem. Hranolky vlozime do horkovzdusné fritézy
a pe¢eme na 190 °C po dobu 20-25 minut, dokud
nebudou zlatavé a kfupavé. V poloviné casu je pro-
trepeme.

Nakonec si pfipravime domaci tatarku. V misce smi-
chame zakysanou smetanu, fecky jogurt a §tavu z po-
loviny citronu. Nakladané okurky nastrouhame najem-
no, $alotku nakrajime nadrobno a oboji pfidame do
misky. Dle chuti osolime, opepfime, vS§e promichame
a poddvame.




@ cca 55 minut @ 4 porce

Plnéné pecené brambory

Ingredience Postup pripravy

* 4 stfedni brambory Brambory didkladné omyjeme a osusime, nasledné je

« 1 lzice olivového oleje propichneme vidlickou na nékolika mistech, potieme
. y olivovym olejem a osolime.

« Sil, pepft

* 100 g zakysané smetany Vlozime je na miizku horkovzdus$né fritézy a peceme

+ 50 g strouhaného ¢edaru na 200 °C po dobu 35-40 minut, dokud nejsou mék-
« 50 g slaniny ké (zalezi na velikosti brambor, mazeme zkontrolovat
+ 1 jarni cibulka Spejli).

= 1 strouzek ¢esneku " A , i L. .
Mezitim si pfipravime ndpli: na péanvi ope¢eme na

- Spetka muskatového ofisku kosticky nakrdjenou slaninu dozlatova, nechame ji
» 2 Izieky masla (na kazdou vychladnout a smichame se zakysanou smetanou, %
bramboru kousek) strouhaného syra (zbytek si nechdme na posypani),

¢esnekem a nakrajenou jarni cibulkou.

Upecené brambory podélné roziizneme, vnitrek vyd-
labeme a jemné rozmackame vidlickou. Smichame ho
s pfipravenou smési a dochutime soli, pepfem a spet-
kou muskatového ofisku. Pfidame kousek masla a di-

kladné promichame.

Brambory naplnime smési, posypeme zbylym syrem
a vlozime zpét do fritézy. Pe¢eme na 180 °C dalsich 5
minut, aby se syr hezky rozpustil.

Podavame horké, mizeme ozdobit ¢erstvymi bylinka-
mi (napt. pazitkou nebo petrzelkou).
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pre teplovzdusnu
fritézu




@ cca 35 minut @ 4 porcie

Pecené bylinkové zemiaky

Ingrediencie

« 4-5 vacsich zemiakov

« 2 lyzice roztopeného masla

+ 1 cajova lyzicka cerstvo
nasekanej petrzlenovej viate

« 1 ¢ajova lyzicka cerstvo
nasekaného rozmarinu

- 3 straciky cesnaku (pretlacené)

+ Sol, ¢ierne korenie podla chuti

Postup pripravy

Zemiaky dokladne umyjeme a nakrajame na tenké
platky, pri¢om spodnu ¢ast nechame spojent (asi pol
centimetra). Osolime a okorenime.

V malej miske zmiesame roztopené maslo s naseka-

~ ~ ! , v .,
nou petrzlenovou viatou, rozmarinom a pretlacenym
cesnakom.

Zemiaky vlozime do kosika teplovzdusne;j fritézy a po-
trieme ich bylinkovym maslom.

Pecieme pri 180 °C priblizne 25 minut, alebo kym ne-
budu makké.



6 cca 25 minut @ 4 porcie

Mexicka grilovana kukurica

Ingrediencie

4 kusy cerstvej kukurice

1 lyzica olivového oleja

Mleté chilli (napr. chipotle
alebo cayenne)

4 lyzice majonézy

2 lyzice kyslej smotany

alebo gréckeho jogurtu

2 struciky cesnaku (pretlacené)

80 g syra feta alebo parmezanu
(nasekaného alebo nastrihaného)

Nasekany cerstvy koriander
1 limetka

Sol' podl'a chuti

Postup pripravy

Kukuricu potrieme olivovym olejom, osolime a posy-
peme chilli. Vlozime ju do kosika fritézy a pecieme 18
minut pri 180 °C. V polovici pecenia ju oto¢ime, aby
sa rovnomerne opiekla a jemne skaramelizovala.

Medzitym si pripravime omacku — zmieSame majoné-
zu, kyslt smotanu, pretlaceny cesnak a par kvapiek
limetkovej $tavy.

Upecenud kukuricu potrieme pripravenou omackou
a posypeme rozdrobenym syrom, d'alsim chilli a na-
sekanym koriandrom.

Tip: Pre extra chrumkavost mézeme kukuricu pred pe-
denim jemne potriet maslom.



@ 4 porcie

@ cca 50 minut

Svédske misové gul'ky

Ingrediencie Postup pripravy

Na gul’ky:

500 g mletého hovédzieho
a bravéového méasa (zmes)

1 mensia cibul'a

1 stracik cesnaku

50 g strdhanky

1 vajce

100 ml mlieka

Y2 CL mletého nového korenia
> CL suseného tymianu

1 lyzica masla

Sol, éierne korenie
podla chuti

Na omacku:

2 lyzice masla

2 lyzice hladkej muky

300 ml hovéadzieho vyvaru
100 ml smotany na slahanie
1 CL séjovej omacky

1 CL dijonskej horéice

Sol, ¢ierne korenie podla chuti

Na panvici rozohrejeme maslo a orestujeme na fnom

nadrobno nakrdjanu cibul'u, kym nebude sklovita. Po-
. s s

tom ju nechame vychladnut.

V miske zmiesame mleté méso, pretlaceny cesnak,
strdhanku, vajce, mlieko, koreniny a orestovanu ci-
bulu. Doékladne premiesame a nechame 10 minut
odstat. Zo zmesi vytvarujeme malé gulky (priblizne 3
cm v priemere). Ak sa zmes lepi, navlhéime si ruky
alebo pouzijeme trosku strihanky. Gulky poukladédme
na mriezku fritézy tak, aby sa neprekryvali. Pecieme
15 minGt pri 180 °C. Hotové gulky by mali byt zlatisté
a dobre prepecené.

V hlbokej panvici roztopime maslo a priddme muku.
Za staleho miesania ju opecieme asi 1 minudtu. Po-
stupne prilievame vyvar a neustdle miesame, aby
nevznikli hrudky. Pridame smotanu, séjovi omacku,
horcicu, sol' a korenie. Varime § minut, kym omacka
nezhustne.

Podavame so zemiakovou kasou alebo varenymi ze-
miakmi a brusnicovym dzemom.

Tip: Ak mdte fritézu s funkciou SteamChef, mézete
dosiahnut este lepsie vysledky fritovania. Vdaka rov-
nomernému prddeniu vzduchu a vyhrevnym Spirdlam
umiestnenym v hornej aj dolnej ¢asti fritézy sa mdsové
gulky rovnomerne prepecu zo vsetkych strdn.



@ cca 40 minut @ 4 porcie

Zeleninové chipsy

Ingrediencie

1 stredna Cervena repa
1 stredny batat
2 vacsie mrkvy
1 lyzica olivového oleja

> Cajovej lyzicky soli

Na dip:

200 g kyslej smotany

alebo gréckeho jogurtu

1 stracik cesnaku

1 mensia papricka jalapefio

> Cajovej lyzicky olivového oleja

Sol, ¢ierne korenie podla chuti

Postup pripravy

Cervent repu, batat a mrkvu nakrajame na velmi
tenké platky. V miske zmiesame olej so solou, prida-
me zeleninu a dobre premiesame. Chipsy rozlozime
v jednej vrstve a pecieme pri 160 °C podla typu zele-
niny 12-15 mindt (v polovici ¢asu premiesame).

V miske zmie$ame kyslu smotanu (alebo jogurt), pret-
laceny cesnak, najemno nakrajanu papricku jalapefio
a olej. Osolime, okorenime a premiesame.

Chipsy podavame s pikantnym dipom a mézeme ich
posypat aj parmezanom.



@ cca 40 minut

@ 4 porcie

Medovo-zazvoroveée
kuracie palicky

Ingrediencie

+ 8 kuracich palic¢iek

1 lyzica olivového oleja
Sol', ¢ierne korenie

3 lyzice séjovej omacky

+ 2 lyzice medu

» 1-2 cm &erstvého zazvoru

(nastrahaného)

1 stracik cesnaku

1 ¢ajova lyzicka sezamového
oleja

> ¢ajovej lyzicky chilli

1 &ajova lyzicka limetkovej stavy

» Sezamové semienka

Nasekana jarna cibulka

Postup pripravy

Kuracie palicky umyjeme a dékladne osusime. V mis-
ke zmiesame vsetky ingrediencie na marinadu. Pali¢-
ky dokladne obalime v marinade a nechame odlezat
aspoi 1 hodinu (idealne cez noc pre intenzivnejsiu
chut).

Fritovaci kés vystelieme papierom na pecenie a pouk-
ladame don marinované palicky.

Nastavime fritézu na 200 °C a pecieme 25 minut.
V polovici ¢asu méso oto¢ime a skontrolujeme.

Podavame s jazminovou ryzou alebo sviezim Salatom.
Pre extra chrumkavu kérku mézeme palicky pocas po-
’ . ’ v . . ! v . e
slednych 5 minut pecenia potriet zvy$nou marinadou.

Tip: Ak mdte fritézu s funkciou SteamChef, vyuzite jej
pokrocilu technoldgiu pre dokonalé medovo-zdzvorové
palicky. Vdaka rovhomernému prideniu vzduchu a pare
budu mat palicky chrumkavi kérku a zdrover stavnaté,
mdkké vnutro plné chuti.



@ cca 30 minut + 80 minuat kysnutie @ 4 porcie

Celozrnné zemle

Ingrediencie Postup pripravy
« 125 g celozrnnej psenic¢nej V miske zmie$ame muku, sol' a cukor.
muky
« 75 g raznej muky Drozdie rozpustime vo vlaznej vode a pridame k mu¢-

ey . nej zmesi spolu s olejom. Vypracujeme hladké a pruz-
« Y2 Cajovej lyzicky soli o
né cesto (ruéne alebo v kuchynskom robote, priblizne

* Y2 Gajovej lyzicky cukru 10 minut). Prikryjeme utierkou a nechame kysnut na

alebo medu teplom mieste 60 minut, kym nezdvojnasobi svoj ob-

- 3,5 g suseného drozdia jem.
(alebo 10 g &erstvého)
+ 100 ml vlaznej vody Vykysnuté cesto rozdelime na 4 rovnaké casti a vytva-

. L . rujeme okruhle zemle. Polozime ich do kosika fritézy
« V2 lyzice olivového oleja

. . vystlaného papierom na pecenie a nechame este 20
= 1 vajce (na potretie) mintit podkysnt.

+ Semienka na posypanie

/. A A ANt A =~ . v . erv .
(anové, sezamové, slnecnicové,  Zemle potrieme rozslahanym vajickom alebo mliekom
tekvicové, ovsené vlocky, mak) a posypeme semienkami. Pecieme 10 mindt pri

160 °C.

v , s > . ’ v s !
Po dopeceni nechame Zemle 5 minut odpocivat na
mriezke. Podavame cerstvé alebo skladujeme v uza-
tvorenej nadobe, aby ostali méakké a vlaéne.

TIP: Ak pouzivate fritézu s funkciou SteamChef, para
pomdha vytvdrat idedine vihké prostredie, ktoré zabez-
peci rovnhomerné findlne vykysnutie. Zdroven pocas pe-
Cenia udrzi Zemle vo vnutri mdkké a na povrchu krdsne

chrumkavé.




@ cca 35 minut @ 4 porcie

Cokoladovy fondant

Ingrediencie

+ 170 g 70 % cokolady

8 lyzic masla

- 4 velké vajcia

* 2 bielky

+ 70 g krystalového cukru

« 70 g hladkej muky

+ 2 Cajové lyzicky
praskového cukru

Postup pripravy
Styri zapekacie misky vymastime maslom.
Maslo spolu s ¢okoladou rozpustime.

V samostatnej miske vyslahame bielky, vajcia a cukor
do peny, potom ich opatrne primiesame k ¢okolado-
vej zmesi. Priddme muku a jemne premiesame. Cesto
nalejeme do pripravenych misiek a pecieme v teplo-
vzdusnej fritéze pri 190 °C 8-10 minut.

Fondant opatrne vyklopime na tanier a podavame
s malinami, ¢u¢oriedkami a vanilkovou zmrzlinou.

Tip: Pre este intenzivnejsiu chut mézeme do zmesi pri-
dat 2 ajové lyzicky kvalitnej instantnej kdvy alebo
espressa. Kdva zvyrazni éokolddovi chut a dodd de-
zertu jemny kdvovy podtdn.



@ cca 25 minuat @ 4 porcie

Losos v bylinkovej kruste

Ingrediencie Postup pripravy
- 4 filety lososa (priblizne Filety lososa osusime papierovou utierkou, potrieme
125 g kazdy) olivovym olejom, osolime a okorenime podla chuti.

+ 1 lyzica olivového oleja

. . y V miske zmieSame struhanku, parmezén, maslo, suse-
+ Sol'a ¢ierne korenie podla

chuti ny cesnak a nasekanu petrzlenovi viiat.

= 1 ¢ajova lyzicka citrénovej . A . . L o
, ) Y ) Fritovaci kos vystelieme papierom na pecenie a vlozi-
Stav M . .
Y me don lososa kozou nadol. Zmes rovhomerne natrie-

* 4 lyZice strihanky me na vrchnd stranu filetov a jemne pritla¢ime.

+ 2 lyZice strihaného parmezénu

Y . Pecieme 12 minut pri 180 °C, kym krusta jemne nezh-
+ 1 lyZica roztopeného masla

nedne a losos nie je hotovy.
« V2 ¢ajovej lyzicky suseného

cesnaku Tip: Ak chceme extra chrumkavi krustu, posledné 2

+ 1 hrst cerstvej petrzlenovej minuty zvysime teplotu na 200 °C.
vhate




@ cca 55 minut @ 4 porcie

Fish and Chips s domacou
tatarskou omackou

Ingrediencie

400 g filetov z tresky (alebo
inej bielej ryby)

50 g hladkej muky

2 vajcia

80 g strahanky

> ¢ajovej lyzicky suseného
cesnaku

2 Cajovej lyzicky mletej papriky
1 lyzica olivového oleja

3 vacsie zemiaky typu C

1 lyzica olivového oleja

> ¢ajovej lyzicky suseného
cesnaku

Na domacu tatarsku omacku:
2 lyzice gréckeho jogurtu

2 lyzice kyslej smotany

5 vacsich nakladanych uhoriek
Stava z 1 citréna

1 mald Salotka

Sol' a ¢ierne korenie podla chuti

Citrén na podavanie

Postup pripravy

Najskor osipeme zemiaky a nakrdjame ich na hranol-
ky. Tie nasypeme do vacsej misy, zalejeme studenou
vodou a odlozime bokom.

Medzitym osusime rybie filety a nakrajame ich na
mensie porcie. Pripravime si tri misky: do jednej dame
muku spolu s mletou paprikou, susenym cesnakom,
solou a korenim, do druhej rozslahané vajcia a do
tretej struhanku. Kazdy kisok ryby postupne obaluje-
me v muke, vajci a strihanke. Jemne ich postriekame
olejom. Vlozime do fritézy a pecieme pri 200 °C pri-
blizne 10-12 minut, v polovici pecenia otoc¢ime.

Zemiaky zlejeme a dokladne osusime. Vlozime ich
do misy, premieSsame s olivovym olejom a susenym
cesnakom. Hranolky vlozime do teplovzdusnej fritézy
a pecieme pri 190 °C 20-25 minat, kym nie su zlatisté
a chrumkavé. V polovici ¢asu ich premiesame alebo
pretrepeme.

Nakoniec si pripravime domacu tatdrsku omacku.
V miske zmiesame kysli smotanu, grécky jogurt a §ta-
vu z polovice citrona. Nakladané uhorky nastrihame
najemno, Salotku nakrajame nadrobno a priddme do
zmesi. Dochutime solou, korenim, premiesame a po-
davame.




@ cca 55 minut @ 4 porcie

Plnené pecené zemiaky

Ingrediencie Postup pripravy
4 stredne velké zemiaky Zemiaky dékladne umyjeme a osusime. Na niekolkych
« 1 lyzica olivového oleja miestach ich popichdme vidlickou, potrieme olivovym

L. . olejom a osolime.
= Sol, cierne korenie )

* 100 g kyslej smotany Vlozime ich na mriezku teplovzdusnej fritézy a pecie-

+ 50 g strihaného ¢edaru me pri 200 °C priblizne 35-40 minut, kym nezmiaknu
+ 50 g slaniny (v zavislosti od velkosti — mézeme skontrolovat $pa-

« 1 jarna cibulka jdlou).

« 1 stracik cesnaku e . - .
Medzitym si pripravime plnku: na panvici opecieme

« Stipka muskatového orieska na kocky nakrajanu slaninu dozlatista, nechame ju vy-
+ 2 &ajové lyzicky masla chladnut a zmiesame s kyslou smotanou, ¥ strihané-
(na kazdu zemiaku kasok) ho syra (zvy$ok si odlozime na posypanie), pretlage-

nym cesnakom a nakrajanou jarnou cibulkou.

Upecené zemiaky pozd[ine prerezeme, vnutro vy-
dlabeme a jemne popucime vidlickou. Zmiesame
ho s pripravenou plnkou, dochutime sol'ou, korenim
a stipkou muskatového orieska. Pridame kidsok masla
a dobre premiesame.

Zemiaky naplnime zmesou, posypeme zvy$nym syrom
a vlozime spit do fritézy. Pecieme pri 180 °C este 5
minut, aby sa syr pekne roztopil.

Podavame hortice, mdézeme ozdobit erstvymi bylin-
kami (napr. pazitkou alebo petrzlenovou viatou).
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