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(Speram ca va place noua dvs. friteuza la fel de mult ca si noua!)
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INTRA IN CONTACT CU BUCATARUL NOSTRU!

s Bucatarii nostri iti raspund cu drag la intrebari.

Email: hello@cosori.ro

Va uram bun venit la Cosori!



Scones cu capsuni

Scones de afine cu ghimbir

Ou prdjit in bol

Paine prajita frantuzeasca

Briosa englezeasca pentru mic dejun
Briosa de cafea cu firimituri

Paine frantuzeasca umpluta

BBQ Bacon

Pizza pentru mic dejun

Steak Santa Maria Ribeye

Steak cu sos Chimichurri

Sendvis cu steak

Steak Flank cu Mustar Balsamic
Chiftele italienesti

Chiftele mediteraneene

Chiftele japoneze

Pui cu usturoi si ierburi

Pui Barbecue

Pulpe de pui cu usturoi si lamaie
Pulpe de pui prajite cu mustar

Pui din pulpa de pui Tikka

Pui cu lamaie si miere

Pul caramelizat cu cinci condimente
Pui prajit

Pui cu parmezan

Cotlete de porc de Carolina de Nord
Carne de porc Katsu

Rulada de porc cu prosciutto
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Cuprins
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Creveti in stil Cajun
Biscuiti cu creveti

Tofu crocant

Vinete pane

Branza grill

Pui condimentat Cajun
Stromboli

Fish fingers crocante
Mini Pizza Fiesta

Mini Pizza Pepperoni
Cheeseburger

Burger de curcan cu salata asiatica

Sparanghel invelit in prosciutto
Aripioare uscate

Ariploare mongoliene

Ariploare cu sos sriracha si miere
Aripioare cu parmezan

Ariploare jamaicane

Tortilla chips de casa

Carnati infasurati in foietaj

Cluperci cu carnati

Gustari de mozzarella prajite
Castravete prajit

Jalapeno umplut infasurat in bacon
Crevetl infasurati in bacon

Creveti cu cocos

Oua scotiene

Frigarui de pui condimentat cu usturoi
Frigarui de pui cu iaurt

Frigarui de carne de vita In stil coreean
Frigarui de porc Teriyaki

Frigarui de miel Shawarma
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Chipsuri de casa

Chipsuri de cartofi dulci
Chipsuri frantuzesti cu condimente
cajun

Chipsuri din dovlecel
Chipsuri Avocado

Chipsuri condimentate in stil grecesc
Felil de cartofi

Chipsuri de cartofi

Inele de ceapa

Floare de ceapa pane

Cartofi Hasselback

Cartofi prajiti

Morcovi prajiti In miere
Broccoli prajit cu usturoi
Morcovi cu miere si soia
Conopida prajita

Conopida prajita cu turmeric
Porumb prajit

Dovleac prajit

Vinete prajite

Paine cu usturoil

Briose cu malai si branza
Biscuiti cu branza cheddar
Varza de Bruxelles cu Pancetta
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Melci cu scortisoara

Sufleu de ciocolata

Paine cu banane si nuci
Mini placinte cu mere

Tort rustic de pere cu nuci
Tort font de lamaie

Briose cu lamaie si afine
Briose cu cafea si ciocolata
Bile de cocos

Briose cu afine si portocale
Briose cu ciocolata
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Setari

Mancare Temperaturad (°C) | Timp (minute) Mod de prijire

6 minute In sange
Steak: ribeye, antricot, fileu 205°C 8 minute Medium
10 minute Prajit
Hamburger 205°C 10 minute
Chiftele de carne de vita 205°C 8 minute
Carnati 205°C 8-12 minute
Cotlet de porc, fara os 205°C 12-14 minute
Cotlet de porc, cu os 205°C 16-18 minute
Mancare Temperatura (°C) Timp (minute) Scuturati
Somon 175°C 8 minute
Tilapia 175°C 6-8 minute
Peste-spada 175°C 8-10 minute
Creveti 190°C 6-10 minute Scuturati
Creveti Jumbo 190°C 8-10 minute Scuturati
Bacon 160°C 6-8 minute
Pancetta 160°C 10 minute
Sunca Parma 160°C 6 minute
Aripioare 195°C 20-25 de minute Scuturati
Pulpe de pui 195°C 25 de minute
Pulpe de pgl, fara os, fara 195°C 10-12 minute
piele
Pulpe de pul cu os, cu 195°C 20-30 de minute
piele
Piept de pu_l, fara os, fara 180°C 1514 minute
piele




Setari

Mancare Hoémérséklet (°C) 1dé (perc) Scuturati
Cartofi prajiti 175°C 25-30 de minute Scuturati
Cartofi noi 175°C 20-25 de minute Intoarceti
CARTOFI Chips 195°C 25-30 de minute Scuturati
PRRJI'[I Cartof dulce 195°C 25-30 de minute Intoarceti
Broccoli 150°C 8 minute Scuturati
‘ Conopida 150°C 10 minute Scuturati
LEGUME Dovlecel 150°C 10 minute Scuturati
Morcov 205°C 12 minute Scuturati
@ Varza de Bruxelles 205°C 8 minute Scuturati
e Dovleac 205°C 10 minute Scuturati
RADACINOASE Porumb 205°C 8-12 minute Intoarceti
Briosa 150°C 15 minute
. Tort 150°C 30 de minute
Cupcake 150°C 15 minute
DESERTURI
Brownie 160°C 30 de minute
Paine de malai 150°C 25-30 de minute
Melc cu scortisoara 165°C 15 minute
Branza de grill 160°C 8 minute
Paine prajita 160°C 8 minute
Nuggets de pui 175°C 10 minute Scuturati
C%Ll:zEEITFE Inele de ceapa 175°C 10 minute Scuturati




Mic dejun



SCONES CU CAPSUNI

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 12 minute

240 g faina

50 g zahar

8 g praf de copt

1 g sare

85 g unt rece, taiat in felii

84 g capsuni proaspete taiate
marunt

120 ml de smantana

2 oua mari

10 ml extract de vanilie

5 ml apa

6 PORTII

CERNETI intr-un castron mare fdina, zahdarul, praful de
copt si sarea.

ADT\UGA‘[I la faina untul taiat in bucati, apoi se framanta
Cu mana sau cu un mixer pana se faramiteaza.
INCORPORATI cépsunile in amestecul de faina. Apoi se lasa
deoparte.

AMESTECATI smantana, 1 ou si extractul de vanilie Intr-un
bol separat.

INCORPORATI amestecul de smantand in amestecul de
faind, se amesteca pana cand aluatul devine omogen,
apoi se intinde la o grosime de 38 mm.

TiIATI prajiturile cu un taietor de patiserie la aceeasi
dimensiune.

UNGETI partea de sus a prajiturilor cu amestecul de ou si
apa. Se lasa sa se odihneasca pentru o vreme.

PORNITI functia de preincalzire pe friteuza cu aer cald
Cosori si setati-o la 175 de grade.

ASEZATI hartia de copt in cos.

ASEZATI prajiturile pe hartia de copt si coaceti-le timp de
12 minute la 175 de grade, pana cand devin aurii.




SCONES DE AFINE CU GHIMBIR 6 PORTII

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 12 minute

240 g faina

50 g zahar tos

8 g praf de copt

2 g sare

85 g unt rece, taiat in felii
85 g afine proaspete

3 g ghimbir proaspat, ras fin
113 ml de smantana

2 oud mari

4 ml extract de vanilie

5 ml apa

CERNETI impreuna Intr-un castron mare faina, zaharul,
praful de copt si sarea.

ADKUGA‘[I la faina untul taiat in bucati, apoi framantati cu
mana sau cu un mixer pana se faramiteaza.

TNCORPORATI afinele si ghimbirul in amestecul de f&ina.
Apoi se lasa deoparte.

AMESTECATI smantana, 1 ou si extractul de vanilie Intr-un
bol separat.

INCORPORATI amestecul de smantand in amestecul de
faind, se amesteca pana cand aluatul devine omogen.
INTINDETI aluatul la o grosime de 38 mm, dupd care se
taie In felil egale

UNGETI prajitura cu amestecul de ou si apd. Se lasa sa se
odihneasca pentru o vreme

PORNITI functia de preincalzire pe friteuza cu aer cald
Cosori si setati-o la 175 de grade.

ASEZATI hartia de copt In cos si asezati prajiturile pe hartia
de copt.

COACETI prajiturile timp de 12 minute la 175 de grade,
pana cand devin aurii.
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OU PRAJIT IN BOL

PREGATIRE: 3 minute
PRAJIRE: 14 minute

Spray de ulei

3 oud

6 felii de bacon afumat, taiat in
cubulete

60 g spanac baby, spalat

120 ml smantana

15 g parmezan ras

Sare si piper dupa gust

PENTRU 3 PERSOANE

SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza cu aer
Cosori, setati-o la 175 de grade si porniti aparatul.
UNGETI CU ULEI 3 boluri de preparat sufleu.

PUNETI cate un ou In fiecare bol.

PRKJITI baconul intr-o tigaie timp de aproximativ 5
minute.

ADAUGATI spanacul si prajiti-1 pana se ofileste,
aproximativ 2 minute.

ADKUGATI smantana si parmezanul si amestecati timp de
2-3 minute.

TURNATI amestecul de smantana peste oua.

ASEZATI bolurile in friteuza cu aer cald preincalzita si
prajiti-le timp de 4 minute la 175 de grade, pana cand
oudle sunt complet fierte.

CONDIMENTATI dupa gust.




PAINE PRAJITA FRANTUZEASCA

PREGATIRE: 5 minute
PRAJIRE: 10 minute

4

TAIATI feliile de paine, astfel s& obtineti un total de 12
batoane. Se pune deoparte.

AMESTECATI oul, laptele, siropul de artar si extractul de
vanilie.

SELECTATI functia de preincalzire a friteuzei cu aer

cald COSORI AIR Fryer, setati la 175 de grade si porniti
aparatul. Se lasa sa se incalzeasca.

TNMUIA‘[I bastonasele de paine in amestecul de ou si
puneti-le in friteuza preincalzita. Pulverizati bucatile de
paine cu spray de ulei.

PRRJITI bucatile de paine prajita timp de 10 minute la 175
de grade si intoarceti-le la jumatatea timpului.
AMESTECATI zaharul si scortisoara intr-un bol. Se pune
deoparte.

DATI bastonasele de paine prajite in amestecul de zahar si
scortisoara.

SERVITI cu sirop de artar si presarati cu zahar pudra.
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BRIOSA ENGLEZEASCA

PENTRU 1 PERSOANA

PENTRU MIC DEJUN

PREGATIRE: 2 minute
PRAJIRE: 10 minute

Spray de ulei

1 felie de branza Cheddar alb

1 felie de bacon

1 briosa englezeasca taiata in doua
15 ml apa calda

1 ou mare

Sare si piper dupa gust

UNGETI CU ULEI un bol de sufleu si puneti-lin friteuza
Cosori Air Fryer.

SELECTATI optiunea de preincalzire, setati aparatul la 160
de grade si porniti-1.

ASEZATI branza si baconul pe jumatatile de briose.
ASEZATI ambele jumatati de briosa in friteuza cu aer cald
preincalzita.

TURNATI apa caldd si oudle In vasul de sufleu incalzit si
condimentati cu sare si piper.

SELECTATI meniul de paine, setati 10 minute si porniti
aparatul.

SCOATETI briosele englezesti dupa 7 minute, dar lasati
oudle induntru tot timpul.

PREGRTI'[I sendvisul prin asezarea oulul deasupra briosei
englezesti si Intr-un final serviti.




BRIOSA DE CAFEA CU FIRIMITURI

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 12 minute

TOPPING DE FIRIMITURI

BRIOSA

AMESTECATI toate ingredientele pentru toppingul de briose
panad cand obtineti o consistenta sfaramicioasa.
AMESTECATI faina, zaharul brun, praful de copt, bicarbonatul
de sodiu, scortisoara si sarea intr-un castron mare.
AMESTECATI smmantana, untul, oul si extractul de vanilie Intr-
un castron separat pana cand se combina bine.
INCORPORATI ingredientele lichide in ingredientele uscate si
amestecati bine.

SELECTATI meniul de preincalzire de pe aparatul de prajit cu
aer cald COSOR], setati-o la 175 de grade si porniti aparatul.
UNGETI CU ULEI formele de briose si turnati aluatul in boluri
panala 3/4 a acestora.

PRESARATI partea de sus a brioselor cu amestecul
sfaramicios.

ASEZATI formele de briose in friteuza cu aer cald
preincalzita. Este posibil sa le puteti praji doar In mai multe
etape.

PRKJITI briosele la 175 de grade timp de 12 minute.

13



PAINE FRANTUZEASCA UMPLUTA | PORTIE

PREGATIRE: 4 minute
PRAJIRE: 10 minute

1 felie de cozonac, subtire de
64 mm si uscat

113 g de crema de branza

2 oua

15 ml lapte

30 ml smantana

38 g zahar

3 g scortisoara

2 ml extract de vanilie

Spray de ulei

Fistic maruntit pe deasupra

Sirop de artar pentru servire

ALEGETI meniul de preincalzire de pe friteuza cu aer cald
COSORI si setati-o la 175 de grade, dupa care porniti
aparatul.

CRESTATI centrul cozonacului.

UMPLETI crestatura cu crema de branza. Se da deoparte.
AMESTECATI oudle, laptele, smantana, zaharul, scortisoara si
extractul de vanilie.

INMUIATI armbele parti ale cozonacului umplut in amestecul
de oua timp de 10-10 secunde.

PULVERIZATI ambele parti cu spray de ulei.

ASEZATI cozonacul umplut in cuptorul preincalzit si
coaceti-1timp de 10 minute la 175 de grade.

SCOATETI cu grija cu o spatuld cozonacul, cand este gata.
SERVITI cu bucati de fistic si sirop de artar deasupra.



BBQ BACON

PREGATIRE: 2 minute
PRAJIRE: 8 minute

AMESTECATI condimentele.

PRESARATI baconul cu condimentele pana cand este
complet acoperit. Se da deoparte.

SELECTATI optiunea de preincalzire a friteuzei, setati la 160
de grade si porniti aparatul.

ASEZATI baconul in cuptorul preincalzit.

SELECTATI optiunea de meniu Bacon si porniti.

15
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PIZZA PENTRU MIC DEJUN  roRrTIE PENTRU 1-2 PERSOANE

PREGATIRE: 5 minute
PRAJIRE: 8 minute

10 ml ulei de masline

1 portie de aluat de pizza pregatita
de 178 mm grosime

28 g mozzarella light

2 felii de sunca afumata

1ou

2 catei de usturoi, taiati felii

2 g de coriandru, taiat marunt

UNGETI cu ulei de masline suprafata aluatulul de pizza
pregatit.

ACOPERITI aluatul cu mozzarella si sunca.

SELECTATI meniul de preincalzire de pe friteuza cu aer
COSORI si setati-o la 175 de grade, dupa care porniti-o.
ASEZATI pizza In friteuza preincalzita si coaceti-o timp de
8 minute la 175 de grade.

SCOATETI cosul dupa 5 minute si spargeti un ou peste
pizza.

PUNETI INAPOI cosul si continuati coacerea. Se orneazé cu
coriandru tocat si se serveste.
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STEAK SANTA MARIA RIBEYE

PREGATIRE: 11 minute
PRAJIRE: 6 minute

coIRWN

ALEGETI optiunea de preincalzire de pe friteuza cu aer Cosori
sl porniti-o.

AMESTECATI condimentele si se acopera bine friptura.

UNGETI friptura cu putin ulei de masline.

ASEZATI friptura in friteuza preincalzita.

SELECTATI optiunea de Steak (fripturd) si incepeti.

SCOATETI friptura din friteuza atunci cand este gata. Se lasa sa
se odihneasca timp de 10 minute inainte de a se taia si servi.



STEAK CU SOS CHIMICHURRI

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 6 minute

SOS CHIMICHURRI

STEAK

AMESTECATI ingredientele pentru sos Intr-un blender pana
obtineti consistenta dorita.

SELECTIONATI optiunea de preincalzire de pe friteuza cu aer
Cosori si apasati butonul de pornire.

UNGETI friptura cu ulei vegetal si presareti peste ea sare si
piper.

ASEZATI friptura In friteuza preincalzita. Selectati optiunea
Steak si setati-o pentru 6 minute (va fi prajit aproximativ
mediu) si porniti.

LASATI steakul s& se odihneasci timp de 5 minute cand este
gata. Apoi se taie felii, se acopera cu sos si se serveste.

19
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SENDVIS CU STEAK

PREGATIRE: 5 minute
PRAJIRE: 6 minute

g~ WN

~N o

SELECTIONATI optiunea de preincalzire de pe friteuza cu aer
Cosori si apasati Start.

UNGETI friptura cu ulei de mdsline si asezonati cu sare si piper.
ASEZATI friptura In friteuza preincalzita.

SELECTATI meniul Steak si apasati butonul Start/Pause.
AMESTECATI smantana, hreanul, arpagicul, ceapa si zeama de
lamaie Intr-un bol mic.

AMESTECATI crema de hrean cu sare si piper, dupa gust.
SCOATETI carnea din friteuza atunci cand este gata silasati-o sa
se odihneasca timp de 5-10 minute inainte de a o felia.
ASAMBLAM un sendvis, intinzand crema de hrean pe chifl3,
adaugand ruccola, putina ceapa taiata felii si apoi punand
carnea deasupra.



STEAK FLANK

CU MUSTAR BALSAMIC

PREGATIRE: 2 ore si 10 minute
PRAJIRE: 6 minute

1

AMESTECATI uleiul de masline, otetul balsamic si mustarul.
Amestecatl pana obtineti o marinata.

ASEZATI friptura direct In marinata. Se acopera cu folie de
plastic si se lasa la marinat timp de cel putin 2 ore sau peste
noapte in frigider.

SCOATETI carnea, apoi lasati sa ajunga la temperatura
camerel.

SELECTIONATI functia de preincalzire a friteuzei Cosori Air
Fryer si apasati butonul Start.

ASEZATI steakul In friteuza preincalzita, selectati meniul
Steak, apoi apdsati butonul Start/Pause.

FELIATI usor in unghi, astfel incat muschii sa fie taiati pe
lungime. Se asezoneaza cu sare si piper, apoi se presara
putin busuioc si se serveste.
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CHIFTELE ITALIENESTI

PREGATIRE: 15 minute 1 AMESTECATI carnea tocatd, pesmetul, laptele, oul,
PRAJIRE: 8 minute condimentele, sarea, piperul si parmezanul.

2 FORMATI chiftele de marime medie din amestecul de carne.
Se pune la frigider timp de 10 minute.

3 SELECTIONATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori
si apasati butonul Start/Pauza.

4 SCOATETI chiftelele din frigider si introduceti-le In friteuza
preincalzitd. Se stropesc chiftelutele cu putin ulei si se
prajesc pentru 8 minute la 205 grade.

5  SERVITI cu sos marinara $i cu un manunchi de parmezan.



CHIFTELE MEDITERANEENE

PREGATIRE: 35 de minute
PRAJIRE: 10 minute

AMESTECATI mielul, usturolul, sarea, piperul, menta,
chimenul, sosul picant, pudra de chili, ceapa, patrunjelul,
zeama de lamaie si coaja de lamaile pana cand se combina
bine.

FORMATI O chiftele din amestec si puneti-le la frigider
pentru 30 de minute.

SELECTIONATI optiunea de preincalzire de pe friteuza cu aer
Cosori si apasati butonul de pornire.

STROPITI chiftelele cu ulei de masline si introduceti-le in
friteuza preincalzita.

SELECTATI meniul Steak (Fripturd) si setati-1 pentru 10
minute sl porniti programul.

23



24

CHIFTELE JAPONEZE

PREGATIRE: 15 minute
PRAJIRE: 10 minute

AMESTECATI carnea tocata, uleiul de susan, pasta miso,
frunzele de menta, ceapa, sarea si piperul pana cand se
combina bine.

UNGETI-VA pe maini cu o cantitate micé de ulei de susan si
formati chiftele cu diametrul de aproximativ 51 mm. Se fac
aproximativ 8 bucati.

DEPOZITATI chiftelele In frigider timp de 10 minute.
PREPARATI un sos pentru chiftele amestecand sosul de soia,
mirin, apa si zahdr brun. Se da deoparte.

SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori si
apasati butonul Start/Pauza.

ASEZATI chiftelele racite In friteuza preincalzita.

SELECTATI meniul Steak (Friptura), setati-1 pentru 10 minute
si apdsati butonul Start/Pauza.

UNGETI chiftelele cu sos la fiecare doua minute.



PUI CU USTUROI SI IERBURI PENTRU 3 PERSOANE

PREGATIRE: 35 de minute
PRAJIRE: 20 minute

3 pulpe de pui, dezosate, cu piele
3 aripioare, cu piele

30 ml ulei de masline

20 g praf de usturoi

6 g sare

1 g piper negru

1 g cimbru uscat

1 g rozmarin uscat

1 g tarhon uscat

CONDIMENTATI pulpele si aripile de pui cu ulei de masline si
condimente. Se lasa la marinat timp de 30 de minute.
SELECTATI optiunea de preincdlzire de pe friteuza Cosori Air
Fryer, setati la 195 grade si apasati butonul Start/Pause.
ASEZATI bucatile de pui In friteuza preincalzita.

SELECTATI Chicken (Pui), setati la 20 de minute si apasati
butonul Start/Pause.

25
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PUI BARBECUE

PREGATIRE: 30 de minute
PRAJIRE: 20 minute

-

AMESTECATI condimentele Intr-un bol mic.

ACOPERITI puiul cu marinada si lasati-11a marinat timp de
30 de minute.

SELECTIONATI optiunea de princadlzire de pe Cosori Air Fryer,
setati la 195 grade si apasati butonul Start/Pause.

ASEZATI bucatile de pul in friteuza preincalzita.

SELECTATI Chicken (Pul), setati la 20 de minute si apasati
Start/Pauza.

UNGETI puiul cu putin sos barbeque la fiecare 5 minute.
SCOATETI puiul atunci cand gatitul s-a terminat.

SERVITI cu inca un pic de sos de barbeque.



PULPE DE PUI

PENTRU 3 PERSOANE

CU USTUROI SI LAMAIE

PREGATIRE: 3 minute 1
PRAJIRE: 20 minute

2
30 ml ulei de masline
1 lamaie, stoarsa si cu coaja 3
10 g praf de usturoi
5 g ardei 4
9 g sare 5

1 g oregano uscat

1 g piper negru

2 g zahar brun

6 pulpe de pui, cu piele

AMESTECATI uleiul de masline, sucul de lamaie, coaja de
lamaie, praful de usturoi, paprika, sarea, oregano, piperul
negru si zaharul brun intr-un bol mic.

PUNETI pulpele de pui in aceasta marinata si lasati-le sa stea
30 de minute.

SELECTATI optiunea de preincadlzire de pe friteuza Cosori Air
Fryer, setati-o la 195 de grade si apdsati butonul Start/Pause.
ASEZATI pulpele de pui in friteuza preincalzita.

SELECTATI Chicken (Pui), setati la 20 de minute si apasati
Start/Pause.
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PULPE DE PUI PRAJITE
CU MUSTAR

PREGATIRE: 3 minute 1 AMESTECATI intr-un bol mic mustarul, siropul de artar, pudra
PRAJIRE: 20 minute de ceapd, pudra de usturoi, paprika, sarea si piperul negru.
2 ASEZATI pulpele de pui in marinada de mustar si lasati sa
odihneasca putin.

3 SELECTIONATI optiunea de preincalzire de pe Cosori Air Fryer,
setati la 195 grade si apasati butonul Start/Pause.

4 ASEZATI pulpele de pul In friteuza preincadlzita si stropiti-le cu
marinata ramasa.

5  SELECTATI programul Chicken (Pui), setati la 20 de minute si
apasati Start/Pause.
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PUI DIN PULPA DE PUI TIKKA PENTRU 2 PERSOANE

PREGATIRE: 1ord
PRAJIRE: 20 minute

79 ml lapte de cocos
24 g piure de rosii

3 g garam marsala
2 g chimen

3 g turmeric

2 g cardamom

3 g praf de usturoi
25 g ghimbir ras

5 g sare

4 pulpe de pui

AMESTECATI totul, cu exceptia puiului, intr-un bol.
SCUFUNDATI pulpele de pui in marinada de nuca de cocos si
lasati la marinat timp de aproximativ o ora.

SELECTIONATI optiunea de preincalzire de pe Cosori Air
Fryer, setati la 175 de grade si apasati butonul Start/Pause.
SCOATETI pulpele de pui din frigider si introduceti-le in
friteuza preincalzita.

PRAJITI 1a 175 de grade timp de 20 de minute.

SERVITI cu orez basmati fiert la aburi.
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PUI CU LAMAIE SI MIERE

PREGATIRE: 1 ora
PRAJIRE: 15 minute

AMESTECATI intr-un bol mierea, sosul de soia, zeama de
lamaie si usturoiul. Se scufunda pulpele de pui in amestec si
se lasa la marinat timp de 1 ora.

SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza cu aer
Cosori, setati-o la 195 de grade si apdsati butonul Start/
Pause.

ASEZATI pulpele de pul in friteuza preincalzita.

SELECTATI Chicken (Pui), setati la 15 minute si apasati Start/
Pause.

SCOATETI cosul cu 5 minute Inainte de sfarsitul timpului de
gatire si ungeti puiul cu restul de marinatd, apoi puneti-1
din nou in cos.

ASEZONATI cu sare, putind miere In plus si asezati feliile de
lamaie deasupra puiului.



PUI CARAMELIZAT

CU CINCI CONDIMENTE

PREGATIRE: 2 ore si 5 minute 1
PRAJIRE: 12 minute

AMESTECATI Intr-un castron mare sosul hoisin, sosul de

stridii, usturoiul, amestecul chinezesc de cinci condimente,

30 ml miere, 20 ml sos de soia. Se adauga pulpele de pui si
se amestecd bine In marinata. Se lasa timp de 2 ore.
SELECTIONATI optiunea de preincalzire de pe Cosori Air

Fryer, setati-o la 195 de grade si apasati butonul Start/Pause.

ASEZATI pulpele de pui in friteuza preincalzita.

SELECTATI programul Chicken (Pui), setati la 12 minute si
apasati Start/Pause.

AMESTECATI restul de miere si sosul de soia intr-un bol mic.
UNGETI puiul cu restul de marinata cu sos de miere-sos

de soia dupa 8 minute de prdjire, apoi puneti-1 din nou in
friteuza si prajiti inca 4 minute.

SERVITI cu broccoli chinezesc gatit la aburi si orez.
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PUI PRAJIT

PREGATIRE: 2 ore
PRAJIRE: 25 de minute

2 aripioare de pui

2 pulpe de pui, dezosate, cu piele
224 ml lapte batut
180 g faina fina

3 g praf de usturoi

3 g praf de ceapa

3 g de ardei

2 g piper alb si negru
5 g sare

40 ml ulei

Spray de ulei

PENTRU 2 PERSOANE

AMESTECATI pulpele, aripioarele si laptele batut intr-o punga
care se poate Inchide ermetic. Se lasa la marinat timp de
1-1,5 ore.

AMESTECATI faina, condimentele si sarea intr-un castron.
SCOATETI puiul din punga si tavaliti-1in amestecul de faind.
Se acopera complet. Apoi se lasa sa se odihneasca timp de
15 minute la frigider.

SELECTIONATI optiunea de preincalzire de pe Cosori Air
Fryer, setati la 195 grade si apasati butonul Start/Pause.
INMUIATI o pensulé de bucatarie in ulei si ungeti usor
pulpele si aripioarele de pui pe fiecare parte.

ASEZATI bucatile de pui in friteuza preincalzita.

SELECTATI meniul pentru pui si apasati butonul Start/Pause.
SCOATETI puiul la jumatatea timpului de gatire si stropiti-1 cu
spray de ulei.

LASATI s& se rdceascd timp de 5 minute inainte de servire.



PUI CU PARMEZAN

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 12 minute

SELECTATI functia de preincalzire pe friteuza Cosori, setati-o
la 180 de grade si apasati butonul Start/Pause.

AMESTECATI intr-un castron pesmetul si parmezanul.
ACOPERITI fiecare piept de pul cu fding, apoi dati-1in oul
batut si tavaliti-1 in amestecul de pesmet si parmezan.
STROPITI puiul cu putin ulei de masline si ungeti interiorul
cosului cu ulei, apoi asezati bucatile de piept de pui in cos.
PRAJITI 1a 180 de grade timp de 12 minute.

PUNETI o felie de branza mozzarella pe fiecare piept de pui
cu 2 minute Inainte de finalul gatitului.

SERVITI cu sos marinara i ornati cu patrunjel proaspat
tocat.
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COTLETE DE PORC
DE CAROLINA DE NORD

PREGATIRE: 5 minute 1 SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori si
PRAJIRE: 10 minute apasati butonul Start/Pause.
2 UNGETI cotletele de porc cu ulei.
AMESTECATI condimentele si acoperiti bine cotletele de porc,
aproape ca un pesmet.
4 ASEZATI cotletele de porc in friteuza preincalzita.
SELECTATI optiunea STEAK, setati pentru 10 minute si porniti.
6 SCOATETI cotletele de porc atunci cand programul s-a
terminat si lasati-le sa se odihneasca timp de 5 minute
inainte de a le servi.

(2}



CARNE DE PORC KATSU

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 14 minute

ASEZATI cotletele de porc Intr-o punga sigilabila sau
acoperiti-le cu folie de plastic.

BATETI carnea cu un fragezitor pana cand aceasta are o
grosime de 13 mm.

AMESTECATI intr-un castron pesmetul si condimentele. Se
da deoparte.

INVARTITI cotletele de porc in fain4, apoi inmuiati-le in oul
batut si tavaliti-le In amestecul de pesmet.

SELECTATI optiunea de preincdlzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 180 de grade si apasati butonul Start/ Pause.
UNGETI ambele parti ale carnii cu ulei i introduceti-o in
friteuza preincalzita.

PRAJITI cotletele de porc timp de 14 minute la 180 de grade.

SCOATETI cand s-a terminat timpul de gatire si lasati sa se
odihneasca timp de 5 minute.
TAIATI in felii si serviti.
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RULADA DE PORC
CU PROSCIUTTO

PREGATIRE: 10 minute 1
PRAJIRE: 9 minute

ASEZATI 3 felii de prosciutto pe o hartie de copt, usor
suprapuse una peste alta. Puneti o jumatate de felie de porc
peste prosciutto, apoi repetati.

CONDIMENTATI interiorul ruladei de porc cu putina sare si
piper.

ACOPERITI carnea cu jumatate din spanac, branza si rosiile
uscate, lasand un spatiu de 13 mm latime In jurul marginii
pe fiecare parte.

INFASURATI carmea cu grij4, astfel incat s& nu iasd umplutura
si inchideti bine capetele.

REPETATI acelasi lucru cu cealalta bucata de carne. Puneti
rulourile in frigider.

SELECTATI optiunea de preincalzire pe friteuza Cosori si
porniti-o.

STROPITI cu 5 ml de ulel de masline rulourile de carne rulate
siintroduceti-le in friteuza preincalzita.

SELECTATI meniul Steak (Fripturd), setati-1 pentru 9 minute si
apasati butonul Start/Pause.

LKSATI rulourile sa se odihneasca 10 minute Inainte de
servire.



SOMN CAJUN

PREGATIRE: 3 minute
PRAJIRE: 7 minute

5 g ardei

3 g praf de usturoi

2 g praf de ceapa

2 g cimbru uscat macinat
1 g piper negru macinat
1 g piper cayenne

1 g busuioc uscat

1 g de oregano uscat

2 fileuri de somn (177 g)
Spray de ulei

PENTRU 2 PERSOANE

SELECTIONATI functia de preincdlzire pe friteuza cu aer
Cosori, setati-o la 175 de grade si apasati butonul Start/
Pause.

AMESTECATI toate condimentele Intr-un bol.

ACOPERITI generos ambele parti ale pestelui cu amestecul
de condimente.

STROPITI pe ambele parti ale pestelui cu spray de ulei si
puneti pestele In friteuza preincalzita.

SELECTATI programul Seafood (Fructe de mare) si apasati
butonul Start/Pause.

SCOATETI pestele cu grija cand este gata si serviti cu terci de
gris.
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TON CU SOS CHIPOTLE

PREGATIRE: 5 minute
PRAJIRE: 8 minute

SELECTATI functia de preincalzire pe friteuza Cosori, setati-o
la 160 de grade si apasati butonul Start/Pause.

AMESTECATI tonul cu sosul pana se combina bine.

INTINDETI jumétate din sos pe 2 felii de paine.

ADI'\UGA'[I putind branza deasupra si acoperiti cu restul
feliilor de paine.

ASEZATI sendvisurile In friteuza preincalzita.

SELECTATI meniul Bread (Paine), setati-1 pentru 8 minute si
apasati butonul Start/Pause.

TAIATI in diagonal si serviti.



TACO DE PESTE

CU FAINA DE PORUMB

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 7 minute

TAIATI pestele in fasii de 38 mm latime.

AMESTECATI malaiul cu condimentele intr-un castron de
micd adancime.

TAVALITI fasiile de peste in acest amestec si puneti-le la
frigider pentru a se odihni.

SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 175 de grade si apasati butonul Start/Pause.
STROPITI pe ambele parti ale pestelui cu ulei si introduceti-
le in friteuza preincdlzita.

SELECTATI meniul Seafood (Fructe de mare), setatila 7
minute si apasati Start/Pause.

INTOARCETI pestele la jumitatea timpului.

SERVITI pestele pe foi de tortilla de porumb cu sos tartar si
felil de lamaie.
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SOMON CU SOS TERIYAKI

PREGATIRE: 10 minute 1 AMESTECATI ingredientele pentru sos intr-un bol mic.
PRAJIRE: 8 minute 2 FIERBETI sosul, iInjumatatiti si lasati sa se raceasca.
3 SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 175 de grade si apasati butonul Start/Pause.
SOS TERIYAKI 4 UNGETI somonul cu ulei si condimentati cu sare si piper alb.

5  ASEZATI somonul cu pielea In jos in friteuza preincalzita.

Selectati optiunea Seafood (Fructe de mare), setati pentru 8
minute si apasati butonul Start/Pause.

6 SCOATETI somonul din friteuza imediat ce este gata. Se lasa
sa se odihneasca timp de 5 minute, apoi se acopera cu
sosul.

SERVITI cu orez sau legume gatite la abur.

SOMON .



SOMON CU LAMAIE SIUNT PENTRU 2 PERSOANE

PREGATIRE: 3 minute
PRAJIRE: 8 minute

2 felii de somon (177 g)
Sare si piper dupa gust
Spray de ulei

30 g unt

30 ml suc de lamaie

1 catel de usturoi, ras
6 ml sos Worestershire

CONDIMENTATI somonul dupa gust.

SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 175 de grade si apasati butonul Start/Pause.
UNGETI cosul de prdjit cu ulel si puneti somonul in el.
SELECTATI optiunea Seafood (Fructe de mare) si apasati
butonul Start/Pause.

AMESTECATI untul, sucul de lamaie, usturoiul, sosul
Worestershire Intr-o cratita mica si topiti-le la foc mic timp
de aproximativ 1 minut.

SERVITI somonul cu orez si acoperiti-1 cu sosul de lamaie
cuunt.
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CREVETI IN STIL CAJUN

PREGATIRE: 3 minute
PRAJIRE: 5 minute

SELECTATI functia de preincalzire pe friteuza Cosori, setati-o
la 190 de grade si apasati butonul Start/Pause.

AMESTECATI condimentele intr-un bol mare si lasati-1
deoparte.

STROPITI crevetii cu ulei de masline pana cand sunt complet
acoperiti.

PRESARATI amestecul de condimente peste creveti si
acoperiti bine cu ele.

ASEZATI crevetii in friteuza preincalzita.

SELECTATI programul Shrimp (Creveti), setati pentru 5
minute si apasati Start/Pause.

SCUTURATI cosul la jumatatea timpului (avertismentul de
scuturare va va avertiza cand se scuturd).

SERVITI cu felii de lamaie.



BISCUITI CU CREVETI

PREGATIRE: 35 de minute
PRAJIRE: 8 minute

S0S

BISCUITI CU CREVETI

9

AMESTECATI ingredientele pentru sos pana se
omogenizeazd, apol puneti-1 deoparte.

AMESTECATI oul, maioneza, mustarul, sosul Worcestershire,
condimentele Old Bay, sarea, piperul alb, piperul Cayenne,
telina, ardeiul gras de California si patrunjelul.

ROSTOGOLITI carnea de crab in amestecul de oua pana se
acopera bine.

PRESARATI pesmetul in amestecul de crab si amestecati.
FORMATI 4 turte din amestecul de crab si puneti-le la frigider
pentru 30 de minute.

SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori si
apasati butonul Start/Pause.

INSERATI o hartie de copt In cos. Pulverizati prajiturile de
crab cu spray de ulel si asezati-le cu grija pe hartia de copt.
PRKJITI chiftelele la 205 grade timp de 8 minute, pand cand
devin auril.

INTOERCETI chiftelele la jumatatea timpului de préjire.

10 SERVITI cu sos.
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TOFU CROCANT

PREGATIRE: 15 minute
PRAJIRE: 18 minute

AMESTECATI bucatile de tofu, sosul de soia, otetul de orez
si uleiul de susan intr-un bol si lasati la marinat timp de 10
minute.

SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 190 de grade si apasati butonul Start/Pause.
SCURGETI restul de marinata ramasa de pe tofu si
rostogoliti-1in amidonul de porumb pentru a-1 acoperi pe
toata suprafata.

ASEZATI bucatile de tofu In friteuza preincalzita.

SELECTATI meniul Shrimp (Creveti), setati-1 pentru 18
minute si apasati butonul Start/Pause.

SCUTURATI cosul la jumatatea timpului (avertismentul de
scuturare va va avertiza la timpul potrivit).
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VINETE PANE

PREGATIRE: 8 minute
PRAJIRE: 8 minute

1 ou, batut

15 ml lapte

112 g pesmet in stil italian

3 gsare

1 g piper negru

1 vanata, taiate in felii de 13 mm
60 g faina

Ulei de masline

PENTRU 2 PERSOANE

AMESTECATI oudle si laptele intr-un bol. Intr-un castron
separat, amestecati pesmetul, sarea si piperul.

TZ'\IATI vinetele In fasii de 13 mm latime.

TAPETATI feliile de vinete cu faind, inmuiati-le in ou, pe
urma dati prin pesmet. Apoi repetati din nou.

SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori si
apasati butonul Start/Pause.

UNGETI ambele parti ale vinetelor cu ulei de masline.
ASEZATI feliile pane in friteuza preincalzita si prajiti-le la 205
grade timp de 8 minute.

TNTOARCETI vinetele la jumadtatea timpului de prajire.
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BRANZA GRILL

PREGATIRE: 5 minute
PRAJIRE: 8 minute

SELECTATI functia de preincalzire a friteuzel Cosori, setati-o
la 160 de grade si apasati butonul Start/Pause.

UNGETI cu unt ambele parti ale feliilor de paine.

ASEZATI branza feliata uniform intre 2 felii si se acopera cu
alte 2 felii.

ASEZATI sendvisurile in friteuza preincalzita.

SELECTATI meniul Bread (Paine) si apasati butonul Start/
Pause.

TKIATI in diagonala si serviti.



PUI CONDIMENTAT CAJUN

PREGATIRE: 5 ore si 15 minute
PRAJIRE: 10 minute

1

MARINATI puiul In laptele batut si sosul picant timp de cel
putin 4 ore sau peste noapte.

ADAUGATI restul ingredientelor Intr-un castron mare si
amestecati bine.

TNTOARCETI bucadtile de pui in pesmet si amestecati bine.
ADZ\UGA‘[I 1/3 din sos la faina condimentata si amestecati
bine.

LRSATI carnea sa se odihneasca timp de aproximativ o ora,
pana cand stratul de pe carne devine lipicios. Apoi dati din
nou carnea in faina condimentata.

SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori si
apasati butonul Start/Pause.

STROPITI ambele parti ale puiului cu spray de ulei si
introduceti carnea In friteuza preincalzita.

PRKJITI carnea la 205 grade timp de 10 minute, pana cand
devine aurie si crocanta.
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STROMBOLI

PREGATIRE: 35 de minute
PRAJIRE: 20 minute

LASATI aluatul la temperatura camerei timp de 30 de
minute.

PUDRATI aluatul cu fdind si intindeti-1la o grosime de 6 mm.
ACOPERITI jumatate din aluat cu suncad, branza si ardel
si presdrati cu amestecul de condimente italiene, apoi
acoperiti cu cealalta jumatate.

AMESTECATI oudle cu laptele sl ungeti cu acest amestec
aluatul.

ASEZONATI deasupra cu sare, oregano, praf de usturoi si
piper. Lasati aluatul deoparte pentru a se odihni.
SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 175 de grade si apasati butonul Start/Pause.
ASEZATI stromboli In friteuza preincalzita.

PRAJITI la 175 de grade timp de 20 de minute. Intoarceti
stromboli la fiecare 5 minute In timpul coacerii.



FISH FINGERS CROCANTE

PREGATIRE: 6 minute
PRAJIRE: 6 minute

TAIATI pestele in fasii de 38x13 mm.

AMESTECATI faina si condimentele Old Bay intr-un bol.
ROSTOGOLITI toate feliile de peste prin faina condimentata,
apoi prin ou si tavaliti-le In pesmet.

SELECTIONATI optiunea de preincalzire de pe Cosori Air
Fryer, setati-o la 175 de grade si apasati butonul Start/Pause.
UNGETI pestele pane cu ulei si introduceti-le in friteuza
preincalzita.

SELECTATI meniul Frozen Foods (Alimente congelate), setati
la 6 minute si apasati Start/Pause.

SCUTURATI cosul la jumatatea timpului de prajire
(avertismentul de scuturare va va avertiza la momentul
potrivit).

SERVITI cu sos tartar.
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MINI PIZZA FIESTA

PREGATIRE: 3 minute 1 SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori,
PRAJIRE: 10 minute setati-o la 160 de grade si apasati butonul Start/Pause.
2 UNGETI partea de sus a aluatului de pizza cu ulei de masline.
3 ASEZATI pizza In friteuza preincalzita si coaceti-o la 160 de
grade timp de 10 minute.
4 ADI\UGATI salsa, branza, porumbul, fasolea neagra si piperul
cu 5 minute inainte de finalul gatitului.



MINI PIZZA PEPPERONI

PREGATIRE: 3 minute
PRAJIRE: 10 minute

SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 160 de grade si apasati butonul Start/Pause.
UNGETI partea de sus a aluatului de pizza cu ulei de masline.
ASEZATI pizza In friteuza preincalzita si coaceti-o la 160 de
grade timp de 10 minute.

ADKUGA‘[I sosul marinara, feliile de pepperoni, mozzarella si
parmezanul cu 5 minute inainte de finalul gatitului.
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CHEESEBURGER

PREGATIRE: 1014 si 5 minute 1 AMESTECATI carnea de vita tocatd, sarea, piperul negru, sosul
PRAJIRE: 8 minute Worcestershire, mustarul Dijon, ceapa rasa si oul pana cand
se combina bine.

2 FORMATI 4 chiftele din carne si puneti-le la frigider sa se
raceasca timp de o ora.

3 SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori si
apasati butonul Start/Pause.

4 UNGETI chiftele cu ulei inainte de a le pune In friteuza.

5  SELECTATI meniul Steak (Fripturd), setati-1la 8 minute si
apasati Start/Pause.

6 INTOARCETI chiftelele la jurnitatea timpului.

7  ASEZATI branza cheddar pe chiftele cu 1 minut inainte de
sfarsitul timpului de gatire.

8  SERVITI pe chifle.



BURGER DE CURCAN
CU SALATA ASIATICA

PREGATIRE: 35 de minute SALATA ASIATICA

PRAJIRE: 10 minute 1

AMESTECATI varza, ceapa, morcovul, ceapa verde si
coriandrul intr-un castron mare.

SALATA ASIATICA 2 AMESTECATI otetul, sosul de soia, zaharul brun, uleiul de
susan, maioneza, sarea si piperul intr-un bol mic.
3 ASEZONATI legumele cu otet si lasati la marinat timp de 30
de minute.
CHIFTELE
1 AMESTECATI toate ingredientele pentru chiftele intr-un
castron mare, pana se combina bine.
2 FORMATI 4 chiftele din carne si puneti-le la frigider sa se
raceasca.
3 SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori si
apasati butonul Start/Pause.
CHIFTELE 4 A$EZATI chiftelele de curcan in friteuza preincalzita.
5  PRAJITI timp de 10 minute la 205 grade.
6 SERVITI pe chifle cu salata asiatica.

53



APERITIVE



SPARANGHEL INVELIT
IN PROSCIUTTO

PREGATIRE: 5 minute 1 SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori,
PRAJIRE: 10 minute setati-ola 150 de grade si apasati butonul Start/Pause.
2 TAIATI partea lemnoasi a sparanghelului si aruncati-o.
3 UNGETI sparanghelul cu ulei si asezonati-1 cu sare si piper.
4 TNFK$URA‘[I cate o felie de sunca peste fiecare sparanghel si
asezati-le In friteuza preincalzita.
5  SELECTATI meniul Vegetables (Lequme), setati pentru 10
minute si apasati Start/Pause.
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ARIPIOARE USCATE

PREGATIRE: 5 minute
PRAJIRE: 30 de minute

SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 195 de grade si apasati butonul Start/Pause.
AMESTECATI condimentele intr-un bol.

ACOPERITI aripioarele de pui cu jumatate din condimente si
ungeti-le cu ulei.

ASEZATI aripioarele de pui In friteuza preincalzita.
SELECTATI meniul Chicken (Pul), setati pentru 30 de minute
si apdsati Start/Pause.

SCUTURATI cosul la jumatatea timpului de gatire.
TRANSFERATI aripioarele de pul intr-un bol si asezonati-le
bine cu restul de condimente.

SERVITI cu sos ranch.



ARIPIOARE MONGOLIENE

PREGATIRE: 15 minute
PRAJIRE: 25 minute

SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 195 de grade si apasati butonul Start/Pause.
UNGETI aripioarele de pui cu ulei, sare si piper.

ASEZATI aripioarele de pui In friteuza preincalzita.
SELECTATI meniul Chicken (Pui) si apdsati butonul Start/
Pause.

AMESTECATI sosul de sola, mierea, otetul de vin de orez,
sosul Sriracha, usturoiul si ghimbirul Intr-o cratita mica.
FIERBETI pana cand aromele se combina si glazura se
ingroasd, aproximativ 10 minute.

TRANSFERATI aripioarele de pul intr-un bol mare dupa 20 de
minute sl turnati sosul peste ele.

ASEZATI aripioarele Inapoi in cos si terminati gatitul cu cele
5 minute ramase.

ASEZONATI cu ceapa verde si serviti.
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ARIPIOARE

CU SOS SRIRACHA SI MIERE

PREGATIRE: 5 minute 1
PRAJIRE: 30 de minute

SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 195 grade si apasati butonul Start/Pause.
AMESTECATI paprika afumata, praful de usturoi, praful de
ceapa, sarea, piperul negru si amidonul de porumb.

DATI aripicarele In amidonul de porumb condimentat pana
cand totul este bine acoperit.

PULVERIZATI aripioarele cu spray-ul de ulei si amestecati
bine pana cand toate sunt acoperite.

ASEZATI aripioarele in friteuza preincalzita.

SELECTATI meniul Chicken (Pui), setatl pentru 30 de minute
si apasati butonul Start/Pause.

SCUTURATI cosul la jumatatea timpului de gatire.
AMESTECATI mierea, sosul Sriracha, otetul de vin de orez si
uleiul de susan intr-un bol mare.

ROSTOGOLITI aripioarele prajite in sos pana cand sunt bine
acoperite, apoi servitl.



ARIPIOARE CU PARMEZAN PENTRU 3 PERSOANE

PREGATIRE: 5 minute
PRAJIRE: 25 de minute

25 g amidon de porumb
20 g parmezan, ras

9 g praf de usturoi
Sare si piper, dupa gust
680 g aripioare de pui
Spray de ulei

SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 195 de grade si apdsati butonul Start/Pause.
AMESTECATI intr-un bol amidonul de porumb, parmezanul,
praful de usturoi, sarea si piperul.

AMESTECATI aripioarele in condimente pana cand sunt bine
acoperite.

PULVERIZATI cosul de prdjit cu spray de ulel si asezatl
aripioarele in el, dupa care pulverizati ulei si pe partea
superioara a aripioarelor.

SELECTATI meniul Chicken (Pui) si apasati butonul Start/
Pause. Scuturati cosul la jumatatea timpului de gatire.
PRESKRATI cu restul de parmezan si serviti.
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ARIPIOARE JAMAICANE

PREGATIRE: 5 minute
PRAJIRE: 25 de minute

SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 195 grade si apdsati butonul Start/Pause.
AMESTECATI condimentele si uleiul intr-un bol pentru a face
marinada.

DATI aripioarele de pui In marinata pana cand sunt bine
acoperite.

ASEZATI aripioarele de pui In friteuza preincalzita.
SELECTATI meniul Chicken (Pui) si apdsati butonul Start/
Pause.

SCUTURATI cosul la jumatatea timpulul de gatire.
SCOATETI aripioarele si serviti.

STOARCETI putina zeama de lamaie peste aripi.



TORTILLA CHIPS DE CASA

PREGATIRE: 2 minute
PRAJIRE: 8 minute

TAIATI foile de tortilla in 8 parti egale.

SELECTATI optiunea de preincalzire de pe Cosori Air Fryer,
setatila 150 de grade si apasati butonul Start/Pause.
UNGETI chipsurile de tortilla in ulei si sare pana cand sunt
acoperite pe toate partile.

ASEZATI chipsurile in friteuza preincalzita si prajiti-le timp
de 8 minute la 150 de grade.

SCUTURATI cosul la jumatatea timpului de gatit.

SERVITI cu sos salsa.
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CARNATI

INFASURATI IN FOIETAJ

PREGATIRE: 5 minute 1
PRAJIRE: 10 minute
2
3
4
5

SELECTATI meniul de preincalzire de pe friteuza Cosori si
apasati butonul Start/Pause.

TAIATI foietajul in fasii de 64x38 mm.

ASEZATI carnatul de cocktail intr-un capat al aluatului, apoi
infasurati aluatul pe deasupra, tapotand capatul cu putina
apa.

ASEZATI carnatii, cu partea lipita in jos, in cos si ungeti-icu
putin lapte.

PARJITI la 205 grade timp de 10 minute sau pana cand se
rumenesc.



CIUPERCI CU CARNATI

PREGATIRE: 5 minute
PRAJIRE: 23 de minute

10
1

12
13

SCOATETI tulpinile ciupercilor din palarii. Se taie tulpina si se
pune deoparte.

SCOATETI cu o lingura interiorul capacelor de ciuperci
pentru a face mai mult loc pentru umpluturd. Se da
deoparte.

iNCINGETI o tigaie la foc mediu spre mare si lasati sa se
incalzeasca.

ADI’\UGA‘[I 20 ml de ulei de masline, ciupercile feliate si
ceapa taiata In cubulete. Se fierbe timp de 5 minute.
ADAUGATI usturoiul si gatiti timp de 1 minut.

ADI’\UGA‘[I carnatii si gatiti pand se rumenesc, aproximativ 5
minute, apol se pune deoparte.

AMESTECATI carnatii cu pesmetul, mozzarella, parmezanul
sl patrunjelul.

CONDIMENTATI cu sare si piper dupa gust.

UMPLETI complet ciupercile si acoperiti-le cu branza
mozzarella.

STROPITI ciupercile cu restul de ulei de masline.

ALEGETI meniul de preincalzire de pe friteuza Cosori, setati
1la 160 de grade silasati-o sa se Incalzeasca.

ASEZATI ciupercile umplute In friteuza preincalzita.

PRAJITI ciupercile la 160 de grade timp de 12 minute, pana
cand branza devine aurie.
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GUSTARI DE MOZZARELLA

PRAJITE

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 8 minute

TZ\IATI feliile de branza in cate trei bucati pentru a obtine In
total 18 bucati.

AMESTECATI intr-un castron faina, malaiul, sarea si piperul.
Intr-un castron separat, se amestecd oul si laptele. Intr-un al
treilea castron, se amesteca pesmetul si patrunjelul uscat.
ACOPERITI branza cu faina, apoi treceti In ou si tavaliti In
pesmet. Se repetd randurile de ou si pesmet.

SELECTATI optiunea de preincdlzire de pe Cosorl Air Fryer,
setati-o la 175 de grade si apasati butonul Start/Pause.
PUNETI branzeturile In congelator In timp ce se incalzeste
friteuza.

ASEZATI branzeturile in friteuza de Indata ce sunt calde si
stropiti-le cu ulei.

SELECTATI meniul Frozen Foods (Alimente congelate), setati
la 8 minute si apasati Start/Pause.

SCUTURATI cosul la jumatatea timpului de gatire (prin
setarea avertismentului de scuturare nu se uitd acest pas).
SERVITI cu sos marinara sau ranch.



CASTRAVETE PRAJIT PENTRU 4 PERSOANE

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 8 minute

4 castraveti cu marar
60 g faina find

2 oud, batute

25 g pesmet

2 g de ardei

1 g piper cayenne
Spray de ulei

Sare si piper, dupa gust

USCATI castravetii cu un prosop curat de bucatarie si taiati
pe lungime.

PREPARAREA PANADEI. Intr-un castron se pune faina,
intr-un alt castron se bate oul, iar in ultimul se amesteca
pesmetul si condimentele.

SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 180 de grade si apasati butonul Start/Pause.
DATI castravetii, mai intai in faind, apoi in ou, apoi in
pesmet. Se asaza pe o tava si se pulverizeaza cu ulei spray.
INTRODUCETI in friteuza preincalzita timp de 10 minute la
180 de grade. Intoarceti-le la jumaétate si stropiti-le cu ulei
daca este necesar.

SERVITI cu sosul preferat.
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JALAPENO UMPLUT

PENTRU 2 PERSOANE

INFASURAT iN BACON

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 16 minute

6 ardei jalapeno medii, taiati in
jumatate

pe lungime si fara miez

112 g carne de porc tocata

57 g de branza Cheddar

Sare si piper dupa gust

6 fasii de bacon, taiate in doua

1

Ti\IATI ardeii jalaperio In jumatate pe lungime si indepartati
toate semintele. Se da deoparte.

AMESTECATI carnea de porc madcinata, branza Cheddar,
sarea si piperul intr-un castron, pana cand se combind bine.
PUNETI cu o lingura 20 ml din amestecul de carne de porc
in fiecare jumatate de jalapertio.

PUNETI la loc cealalta jumatate de ardei jalaperio si infasurati
flecare ardei cu bacon.

SELECTATI optiunea de preincadlzire de pe friteuza Cosori Air
Fryer, setati la 160 de grade si apasati butonul Start/Pause.
ASEZATI ardeii jalaperio in friteuza preincalzita.

SELECTATI meniul Bacon, setati 16 minute si apasati butonul
Start/Pause.

SERVITI cu sosul preferat.



CREVETI INFASURATI PENTRU 4-5 PERSOANE
IN BACON

PREGATIRE: 5 minute 1 ASEZATI crevetii intr-un bol si asezonati-i.
PRAJIRE: 16 minute 2 INFASURATI crevetii in bacon, incepand de sus si terminand
la coada si fixati-i cu o scobitoare.
3 SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori Air

16 creveti jumbo, decojiti si Fryer, setati-o la 160 de grade si apasati butonul Start/Pause.
prelucrate 4 ASEZATI jumatate de portie de creveti in friteuza.

3 g praf de usturoi 5  SELECTATI optiunea Bacon si apasati Start/Pause. Dupa ce

2 g ardei iute . s-a terminat programul, se lasa deoparte.

2 g praf de ceapad 6 REPETATI cu a doua jumatate de creveti.

1 g piper negru macinat

7  SCURGETI grasi hartie si iti.
8 fasii de bacon Tl grasimea pe un prosop de hartie si serviti
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CREVETI CU COCOS

PREGATIRE: 8 minute
PRAJIRE: 8 minute

AMESTECATI faina si jurmatate din condimente intr-un bol.
Amestecati oul si laptele intr-un castron separat.
AMESTECATI pesmetul, nuca de cocos si cealalta jumatate
din condimente intr-un bol separat.

TRECETI toti crevetii prin faind, apoi dati prin ou si tavaliti
prin pesmet si fulgi de nuca de cocos. Apol se trec din nou
prin ou si pesmet.

SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 175 de grade si apasati butonul Start/Pause.
ASEZATI crevetii In friteuza preincadlzita si pulverizati-i cu
ulel.

SELECTATI optiunea Frozen Foods (Alimente congelate),
setati la 8 minute si apasati Start/Pause.

SCUTURATI crevetii la jumatatea timpului de gatire (setati
avertismentul de scuturare).



OUA SCOTIENE

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 15 minute

AMESTECATI carnatii, praful de usturoi, praful de ceapa, salvia,
sarea si piperul. Se pun in 4 boluri separate.

INFASURATI amestecul de carnati in jurul ouslor decojite
pentru a le acoperi complet.

TAPETATI fiecare cu faina, apoi dati In oul batut si tavaliti in
pesmet. Se trec In ou si apoi din nou In pesmet.

SELECTATI optiunea de preincdlzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 175 de grade si apasati butonul Start/Pause.
PULVERIZATI ouale cu spray de ulei.

ASEZATI ouadle in friteuza preincalzita.

SELECTATI Frozen Foods (Alimente congelate), setati pentru
15 minute si apasati Start/Pause. La jumatatea timpului,
intoarceti oudle (setati avertismentul de scuturar si nu veti
uita de ea).
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FRIGARUI DE PUI

CONDIMENTAT CU USTUROI

PREGATIRE: 1 ord si 5 minute
PRAJIRE: 10 minute

AMESTECATI uleiul de masline, usturoiul, oregano, cimbrul,
sarea, piperul si zeama de lamaie Intr-un bol mare.
ACOPERITI puiul cu marinada si ldsati la marinat timp de 1
ora.

SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori Air
Fryer, setati-o la 195 de grade si apasati butonul Start/Pause.
TAIATI puiul marinat in bucati de 38 mm si asezati-le pe
tepuse.

ASEZATI frigdruile In friteuza preincalzita.

SELECTATI optiunea de meniu Chicken (Pui), setati pentru 10
minute si apasati butonul Start/Pause.



FRIGARUI DE PUI CU IAURT

PREGATIRE: 4 ore si 10 minute
PRAJIRE: 10 minute

1

AMESTECATI intr-un castron mare iaurtul, uleiul de masline,
paprika, chimenul, ardeiul rosu, zeama si coaja de lamaie,
sarea, piperul si usturoiul.

ACOPERITI puiul cu marinada si lasati la odihnit la frigider
pentru cel putin 4 ore.

SELECTATI optiunea de preincdlzire si apasati butonul Start/
Pause.

Tl'\IATI pulpele de pul marinate In bucati de 388 mm si
asezati-le pe tepuse.

ASEZATI frigaruile In friteuza preincalzita si stropiti-le cu
ulel.

PRT\JITI la 205 grade timp de 10 minute.
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FRIGARUI DE CARNE DE VITA
IN STIL COREEAN

PREGATIRE: 1013 si 5 minute 1 AMESTECATI intr-un bol ssamjang, gochujang, sosul de soia,
PRAJIRE: 6 minute uleiul de susan, mierea si otetul.
2 ACOPERITI carnea feliata cu marinata si lasati la odihnit timp
de 1 ora.

3 SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori si
apasati butonul Start/Pause.

4 INSIRATI bucétile de carne pe tepuse si introduceti-le in
friteuza preincalzita.

5  SELECTATI meniul Steak (Fripturd) si apasati butonul Start/
Pause.



FRIGARUI DE PORC TERIYAKI

PREGATIRE: 35 de minute
PRAJIRE: 8 minute

-

AMESTECATI amidonul de porumb si apa.

COMBINATI intr-o cratita mica apa cu amidonul de porumb,
sosul de soia, zaharul brun, usturoiul si ghimbirul. Gatiti
sosul la foc mare pana cand incepe sa fiarba si sa se
ingroase, aproximativ 5 minute.

CONDIMENTATI sosul cu piper negru dupa gust si lasati sa se
raceasca.

iNFINGETI carnea de porc in mod egal pe tepuse.

MARINATI carnea de porc de pe betele de frigarui in putin
sos teriyaki timp de aproximativ 30 de minute.

SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori si
apasati butonul Start/Pause.

ASEZATI frigaruile In friteuza preincalzita si pulverizati-le cu
spray de ulei.

SELECTATI meniul Steak (Fripturd), setati-1 pentru 8 minute si
apasati butonul Start/Pause.

UNGETI frigaruile cu sos teriyaki la fiecare 2 minute In timpul
gatitulul.

CONDIMENTATI cu sare si piper dupa gust si serviti.

73



74

FRIGARUI DE MIEL SHAWARMA

PREGATIRE: 12 minute 1 AMESTECATI bine toate ingredientele Intr-un castron.
PRAJIRE: 8 minute 2 INFINGETI 85 g de carne pe fiecare betisor de frigaruie si
asezati-o In frigider timp de 10 minute.
3 ALEGETI optiunea de preincalzire pe friteuza Cosori Air Fryer
si apasati butonul Start/Pause.
4 ASEZATI frigaruile In friteuza preincalzita, selectati optiunea
Steak (Fripturd), setati pentru 8 minute si apasati butonul
Start/Pause.
5  SERVITI cu dressing de iaurt cu lamaie sau ca atare.
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CHIPSURI DE CASA

PREGATIRE: 30 de minute
PRAJIRE: 28 de minute

1

4

(3}

TKIATI cartofii In felii de 76x25 mm si ldsati-le la inmuiat in
apa timp de 15 minute.

SCURGETI excesul de apa de pe cartofi, clatiti-i cu apa rece si
stergeti-1 cu un prosop de hartie uscat.

ADAUGATI uleiul si condimentele la cartofi si amestecati
panad cand sunt complet acoperiti.

SELECTATI optiunea de preincdlzire de pe friteuza Cosori Air
Fryer, setati-o la 195 de grade si apasati butonul Start/Pause.
PUNETI cartofii In friteuza preincalzita.

ALEGETI meniul French Fries (Cartofi prajiti), setati la 28 de
minute si apasati Start/Pause. La jumatatea timpului de
gatire, scuturati cosul (setati avertismentul de scuturare)!
SCOATETI cosurile din friteuza cand sunt gata si asezonati
chipsurile cu sare si piper.

SERVITI cu ketchup sau sos ranch.



CHIPSURI DE CARTOFI DULCI

PREGATIRE: 5 minute
PRAJIRE: 10 minute

TAIATI cartofii dulci in felii de 25 mm.

SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori si
apasati butonul Start/Pause.

PUNETI feliile de cartofi dulci taiate Intr-un castron mare si
turnati uleiul peste ele pana cand toate feliile de cartofi dulci
sunt acoperite.

CONDIMENTATI cu sare, piper negru, paprika, praf de usturoil
si praf de ceapa si amestecati bine.

ASEZATI chipsurile In cosurile preincalzite si coaceti-le timp
de 10 minute la 205 grade. La jumatatea timpului, scuturati
cosurile.
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CHIPSURI FRANTUZESTI
CU CONDIMENTE CAJUN

PREGATIRE: 30 de minute
PRAJIRE: 28 de minute

TZ\IA‘[I cartofii in felii de 76x25 mm si lasati-le la inmuiat in
apa timp de 15 minute.

SCURGETI excesul de apa de pe cartofi, clatiti-1 cu apa rece si
stergeti-i cu un prosop de hartie uscat.

SELECTATI optiunea de preincdlzire de pe friteuza Cosori Air
Fryer, setati-o la 195 de grade si apasati butonul Start/Pause.
ADI'\UGA'[I uleiul la cartofi si amestecati pana cand sunt
complet acoperiti.

PUNETI cartofii In friteuza preincalzita.

ALEGETI meniul French Fries (Cartofi prdjiti), setati la 28 de
minute si apasati Start/Pause. La jumatatea timpului de
gatire, scuturati cosul (setati avertismentul de scuturare)!
SCOATETI cosurile din friteuza cand sunt gata si asezonati
chipsurile cu condimentele Cajun si piperul Cayenne.
SERVITI cu ketchup sau sos ranch.



CHIPSURI DIN DOVLECEL

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 8 minute

2 dovlecei medii, taiati in felii
de 19 mm grosime

60 g faina

12 g sare

2 g piper negru

2 oua, batute

15 ml lapte

84 g pesmet italian condimentat

25 g de parmezan, ras

Spray de ulei

Sos Ranch pentru servire

PENTRU 4 PERSOANE

TKIATI dovleceii In bastonase subtiri de 19 mm.
AMESTECATI faina, sarea si piperul intr-un bol. Amestecati
oul si laptele intr-un alt bol. Amestecati pesmetul si
parmezanul intr-un al treilea bol.

ACOPERITI fiecare bucata de dovlecel cu faina, apol inmuiati
in ou si tavaliti-1in pesmet. Se dd deoparte.

SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 175 de grade si apasati butonul Start/Pause.
ASEZATI dovleceii pane iIn friteuza preincalzita si
pulverizati-i cu spray de ulel.

SELECTATI Frozen Foods (Alimente congelate), setati la 8
minute si apasati Start/Pause.

SCUTURATI cosul la jurmatatea timpului de gatire
(avertismentul de scuturare va va atentiona).

SERVITI cu sos ranch.
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CHIPSURI AVOCADO

PREGATIRE: 15 minute
PRAJIRE: 10 minute

TAIATI avocado in felii subtiri de 25 mm.

AMESTECATI Intr-un castron pesmetul, praful de usturoi,
praful de ceapd, paprika afumata, piperul Cayenne, sarea si
piperul.

ACOPERITI fiecare bastonas de avocado cu faing, apoi
inmuiati-iIn oul batut si, la final, tavaliti-i in amestecul de
pesmet.

SELECTATI optiunea de preincdlzire de pe friteuza Cosori si
apasati butonul Start/Pause.

ASEZATI chipsurile de avocado in friteuza preincalzita,
stropiti-le cu spray de ulei si prajiti-le la 205 grade timp de
10 minute.

SCUTURATI chipsurile de avocado la jumatatea timpului de
gatire si stropiti-le cu mai mult spray de ulel.

SERVITI cu ketchup sau sos ranch.



CHIPSURI CONDIMENTATE

IN STIL GRECESC

PREGATIRE: 30 de minute 1

PRAJIRE: 28 de minute

TAIATI cartofii in felii subtiri de 76x13 mm si inmuiati-le in
apa timp de 15 minute.

SPALATI cartofii in ap4 rece si scurgeti excesul de apa.
ADAUGATI uleiul, pudra de usturoi si paprika la cartofi,
amestecand pentru a-iacoperi pe toti.

SELECTATI optiunea de preincdlzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 195 de grade si apasati butonul Start/Pause.
ASEZATI cartofii In friteuza preincalzita.

SELECTATI French Fries (Cartofl prajiti), setati temperatura
la 28 de minute si apdsati Start/Pause. Scuturati cosul

la jumatatea timpului de prajire (setati avertismentul de
scuturare).

SCOATETI cartofil din friteuza cand sunt gata si asezonati
chipsurile cu branza feta, patrunjel, oregano, sare si piper.
SERVITI cu felii de lamaie.
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FELII DE CARTOFI

PREGATIRE: 3 minute 1 TAIATI cartofii in felii de 102 mm.
PRAJIRE: 20 minute 2 SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori si
setati-o la 195 de grade si apasati butonul Start/Pause.
3 UNGETI cartofii cu ulei si asezonati-i cu condimentele si
parmezanul pentru a-i acoperi bine.
4 ASEZATI cartofii in friteuza preincalzita.
5  SELECTATI meniul French Fries (Cartofi prajiti), setatila 20
minute si apasati Start/Pause.
6 SCUTURATI cosul la jumatatea timpului de prdjire (va va
atentiona avertismentul de scuturare).
7 SERVITI cu ketchup sau sos ranch.



CHIPSURI DE CARTOFI

PREGATIRE: 40 de minute
PRAJIRE: 25 de minute

AMESTECATI apa si sarea intr-un bol mare pand cand sarea
se dizolva.

Tf\IATI cartofii in felii subtiri. Folositi un peeler (se
recomanda o lama de 1,5 mm).

INMUIATI cartofii in apa timp de 30 de minute.

SCURGETI cartofii si uscati-i.

SELECTATI meniul de preincdlzire de pe friteuza Cosori,
setati-1la 165 de grade si apasati butonul Start/Pause.
PULVERIZATI feliile de cartofi cu ulei de masline.

PUNETI feliile de cartofl in friteuza preincalzita.

PRAJITI cartofii timp de 25 de minute la 165 de grade. Agitati
cosul de mai multe ori in timpul coacerii.

CONDIMENTATI cartofii cu sare si piper cand sunt gata.
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INELE DE CEAPA

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 20 minute

TIT\IA'[I ceapa In rondele de 13 mm si separati inelele.
AMESTECATI intr-un castron pesmetul, paprika si sarea. Se
da deoparte.

AMESTECATI bine oul si laptele batut.

TRECETI fiecare inel de ceapa, unul cate unul, in faina, apoi
in oul batut, apoi In amestecul de pesmet.

SELECTATI functia de preincalzire a friteuzel Cosori, setati-o
la 190 de grade si apasati butonul Start/Pause.

PULVERIZATI inelele de ceapa cu ulei.

ASEZATI inelele de ceapa pe rand In friteuza preincalzita si
coaceti-le la 190 de grade timp de 10 minute, pana cand
devin aurii. Nu ezitati sa folositi spray de ulei pentru a le
praji uniform.

SERVITI cu sosul preferat.



FLOARE DE CEAPA PANE

PREGATIRE: 2 ore si 15 minute
PRAJIRE: 25 de minute

1

CURATATI ceapa si crestati partea de sus. Asezati partea taiata
in jos pe o planseta de taiat.

TAIATI ceapa incepand din centru spre jos si continuand
spre exterior. Repetati cu 8 taieturi egale In jurul cepei.
Asigurati-va ca cutitul este introdus In ceapa In toate partile.
Taiati toate straturile de ceapd, dar lasati ceapa atasata de
centru. Se da deoparte.

PUNETI ceapa In apa rece timp de cel putin 2 ore, apoi
uscati-o.

AMESTECATI faina, paprika, sarea, praful de usturoi, praful de
ardei lute, piperul, oregano si apa pana se combina.
SELECTATI functia de preincalzire pe friteuza Cosori si
apasati butonul Start/Pause.

ACOPERITI ceapa cu amestecul pentru pane, intindeti-1 peste
straturi si asigurati-va ca este bine acoperit. Se presara apoi
partea superioara si inferioard a cepei cu pesmet.
PULVERIZATI cosul friteuzei cu ulei si puneti ceapa cu partea
taiatd In sus. Stropiti partea de sus a cepei cu spray de ulei.
PRAJITI ceapa la 205 grade timp de 10 minute, apoi prajiti
inca 15 minute la 175 grade.
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CARTOFI HASSELBACK

PREGATIRE: 3 minute
PRAJIRE: 40 de minute

4 cartofi medii, spalati si curatati de
murdarie

30 ml ulei de masline

12 g sare

1 g piper negru

1 g praf de usturoi

28 g unt, topit

8 g patrunjel proaspat tocat pentru

decorare

PENTRU 4 PERSOANE

SPALATI si curatati cartofii de murdarie. Uscati-i cu
prosoape de hartie.

CRESTATI cartofii la 6 mm, taind pana cand taiati chiar prin
cartofi, la aproximativ 13 mm de la baza, astfel incat cartofii
sa ramana impreuna In ciuda taieturilor.

SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 175 de grade si apdsati butonul Start/Pause.
UNGETI cartofii cu ulei de masline si condimente precurm
sare, piper negru si praf de usturoi.

ASEZATI cartofil In friteuza preincalzita si prajiti-i imp de 30
de minute la 175 de grade.

UNGETI cartofii cu untul topit si prajiti inca 10 minute la 175
de grade.

PRESARATI cu patrunjel proaspét tocat.




CARTOFI PRAJITI

PREGATIRE: 3 minute 1
PRAJIRE: 20 minute
2
3
4

SELETATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 195 de grade si apasati butonul Start/Pause.
UNGETI cartofii taiati in doua cu ulei de masline si presarati
peste el condimentele.

ASEZATI cartofii In friteuza preincalzita.

SELECTATI meniul French Fries, setati pentru 20 de minute
si apasati Start/Pause. Scuturati cosul la jumatatea timpului
de gatire (avertizmentul de scuturare va va atentiona la
momentul potrivit).
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MORCOVI PRAJITI IN MIERE

PREGATIRE: 5 minute
PRAJIRE: 12 minute

USCATI morcovii cu un prosop de hartie. Se da deoparte.
SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori si
apasati butonul Start/Pause.

ASEZATI morcovil intr-un bol si stropiti-i cu ulei de masline,
miere, cimbru, sare si piper.

PUNETI morcovil in friteuza preincalzita.

SELECTATI meniul Root Vegetables (Legume radacinoase)
si apdsati Start/Pause. La jumatatea timpului de gatire, nu
uitati sa scuturati cosul (avertismentul de scuturare va va
atentiona la momentul potrivit).

SERVITI cald.



BROCCOLI PRAJIT CU USTUROI

PREGATIRE: 3 minute
PRAJIRE: 10 minute

»N

SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 150 de grade si apasati butonul Start/Pause.
STROPITI buchetelele de broccoli cu ulei de masline si
amestecati bine pentru a le acoperi pe toate.

ASEZONATI buchetelele de broccoli cu condimentele.
ASEZATI broccoli in friteuza preincalzita.

SELECTATI meniul Vegetables (Legume) si apdsati butonul
Start/Pause.
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MORCOVI CU MIERE SI SOIA PENTRU 4 PERSOANE

PREGATIRE: 5 minute 1 SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori si
PRAJIRE: 12 minute apasati butonul Start/Pause.
2 UNGETI morcovii cu ulei de masline si scufundati-iin miere
si sos de soia.

454 g morcovi noi (152 mm 3 ASEZATI morcovii in fritueza preincalzita.

lungime), spalati si curatati 4 SELECTATI meniul Root Vegetables (Legume raddcinoase) si
15 ml ulei de masline apéasati butonul Start/Pause. La jumatatea timpului de gatire,
5 ml de miere . nu uitati sa scuturati cosul (avertismentul de scuturare va va
Sml S?S _de soia . avertiza la momentul potrivit).
Sare si piper dupa gust 5  CONDIMENTATI cu sare si piper dupa gust, cand este gata.



CONOPIDA PRAJITA

PREGATIRE: 2 minute
PRAJIRE: 10 minute

SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 150 de grade si apasati butonul Start/Pause.
ASEZATI conopida intr-un bol, stropiti-o cu ulei de masline
sl asezonati-o cu sare sl piper pentru a o acoperi pe toata
suprafata.

ASEZATI conopida in friteuza preincalzita.

SELECTATI meniul Vegetables (Legume) si apdsati Start/
Pause.
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CONOPIDA PRAJITA
CU TURMERIC

PREGATIRE: 2 minute 1 SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori,
PRAJIRE: 10 minute setati-o la 150 de grade si apasati butonul Start/Pause.
2 ASEZATI conopida intr-un bol, ungeti-o cu ulei de masline,
pentru a o acoperi pe toata suprafata.
3 CONDIMENTATI conopida.
ASEZATI conopida in friteuza preincalzita.
5  SELECTATI meniul Vegetables (Lequme) si apasati Start/
Pause.

N



PORUMB PRAJIT

PREGATIRE: 2 minute
PRAJIRE: 10 minute

1 stiulete de porumb, fara coaja,
taiat in doua

14 g de unt, topit

2 g sare

PENTRU 2 PERSOANE

ALEGETI optiunea de preincalzire a friteuzei Cosori, setati-o
la 150 de grade si apasati butonul Start/Pause.

UNGETI stiuletii de porumb cu unt topit si condimentati cu
sare.

ASEZATI porumbul in friteuza preincalzita.

SELECTATI Root Vegetables (Legume radacinoase), setati
pentru 10 minute si apasati Start/Pause.

INTOARCETI porumbul la jumatatea timpului de coacere (v&
va avertiza avertismentul de scuturare).
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DOVLEAC PRAJIT

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 12 minute

SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori si
apasati butonul Start/Pause.

STROPITI dovleceii taiati felii cu ulei de masline si condi-
mentati cu cimbru, sare si piper.

ASEZATI dovleceii condimentati In friteuza preincalzita.
SELECTATI meniul Root Vegetables (Legume radacinoase)
si apasati Start/Pause. La jumatatea timpului de gatire, nu
uitati s& scuturati cosul (avertismentul de scuturare va va
reaminti la momentul potrivit).

PULVERIZATI ulei de masline peste dovlecei cand sunt gata
de gatit si serviti.



VINETE PRAJITE

PREGATIRE: 5 minute
PRAJIRE: 10 minute

SELECTATI optiunea de preincdlzire de pe friteuza Cosori si
apasati butonul Start/Pause.

TZ'\IATI vinetele decojite in felil subtiri de 13 mm.
AMESTECATI uleiul cu condimentele Intr-un castron mare si
amestecati vinetele in el.

ASEZATI vinetele in friteuza preincalzita si prajiti-le timp de
10 minute la 205°C.
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PAINE CU USTUROI

PREGATIRE: 5 minute
PRAJIRE: 8 minute

FELIATI bagheta in rondele.

SELECTATI optiunea de preincdlzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 160 de grade si apasati butonul Start/Pause.
AMESTECATI usturoiul, untul si uleiul de masline pana se
combind intr-o pasta.

UNGETI rondelele de bagheta cu untul condimentat si
presarati-le cu parmezan.

ASEZATI feliile de paine In friteuza preincalzita.
SELECTATI meniul Bread (Paine) si apdsati butonul Start/
Pause.

PRESARATI-LE cu patrunjel proaspat tocat atunci cand sunt
gata.



BRIOSE CU MALAI SI BRANZA

ELOKESZITES: 8 minute
PRAJIRE: 15 minute

AMESTECATI faina de malai, faina, zaharul, sarea si praful de
copt intr-un castron.

AMESTECATI laptele, untul si oul.

TNCORPORA‘[I ingredientele uscate in cele lichide. Apoi se
adauga porumbul, ceapa si branza rasa.

SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-ola 160 de grade si apasati butonul Start/Pause.
UNGETI formele de briose cu unt si umpleti-le pand la % cu
aluatul.

ASEZATI briosele In friteuza preincalzita.

SELECTATI meniul Bread (Paine), setati pentru 15 minute si
apasati butonul Start/Pause.

SERVITI briosele cu mai mult unt sau ca atare.
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BISCUITI CU BRANZA CHEDDAR

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 12 minute

AMESTECATI praful de copt, sarea, zaharul, bicarbonatul de
sodiu si faina.

FRAMANTATI untul rece pana cand acesta capat o
consistenta sfaramicioasa.

AMESTECATI branza si laptele batut pana cand se formeaza o
pasta. Aluatul trebuie sa fie uscat.

INTINDETI aluatul intr-un patrat de 13 mm.

SELECTATI optiunea de preincdlzire, setati la 175 de grade si
apasati butonul Start/Pause.

DECUPATI fursecurile cu o forma pentru prajituri.

TAPETATI cosul cu hartie de copt.

UNGETI partea de sus a prajiturilor cu unt topit si asezati-le
pe hartia de copt.

COACETI fursecurile timp de 12 minute la 175 de grade.



VARZA DE BRUXELLES PENTRU 2-4 PERSOANE

CU PANCETTA

PREGATIRE: 5 minute
PRAJIRE: 8 minute

284 g de varza de Bruxelles, taiate
in doua

2 felii de pancetta, taiate cubulete

20 ml ulei de masline

2 g praf de usturoi

Sare si piper, dupa gust

5 g de parmezan, proaspat ras

SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori si
apasati butonul Start/Pause.

Tl'\IATI partea lemnoasa a bucatilor de varza si taiati-iin
doud.

AMESTECATI bine varza de Bruxelles, pancetta taiata
cubulete, uleiul de masline, pudra de usturoi si piperul intr-
un bol mare.

PUNETI acest amestec In friteuza preincalzita.

SELECTATI Root Vegetables (Legume radacinoase) si apasati
Start/Pause. La jumatatea timpului de gatire, nu uitati s&
scuturati cosul (avertismentul de scuturare va va reaminti sa
faceti acest lucru).

PRESARATI cu parmezan si serviti.
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DESERTURI




MELCI CU SCORTISOARA

PREGATIRE: 1014 si 20 minute
PRAJIRE: 12 minute

GLAZURA DE CREMA
DE BRANZA

MELCI CU SCORTISOARA

AMESTECATI toate ingredientele reci pana cand se combina
bine sinu se formeazd cocoloase. Se da deoparte.
AMESTECATI laptele cald, untul topit, zaharul alb si drojdia
intr-un bol mare si ldsati sa actioneze timp de 1 minut.
INCORPORATI faina, acoperiti cu un prosop de bucatarie si
lasati sa se odihneasca timp de 1 ora intr-un loc cald.
INCORPORATI restul de fiin&, praful de copt si sarea.
INTINDETI aluatul pe o suprafat presdratd cu faind pana la o
grosime de 3 cm.

UNGETI aluatul cu untul topit si presarati-1 cu zahdr si
scortisoara.

RULATI aluatul din partea mai lunga pana cand obtineti o
rola de aluat.

TZ\IATI aluatul In felii de 25-38 mm, asezati-le Intr-un
castron tapetat cu unt si acoperiti cu un prosop de bucatarie
pentru 30 de minute.

SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-ola 165 de grade si apasati butonul Start/Pause.
ASEZATI rulourile cu scortisoara pe hartie de copt in friteuza
preincalzita.

COACETI melcisorii cu scortisoara timp de 12 minute la 165
de grade.

ACOPERITI partea superioara a melcilor cu glazura racita
dupa ce i-ati scos din friteuza.
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SUFLEU DE CIOCOLATA

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 13 minute

9

TAPETATI cu unt 2 boluri de 170 g. Presarati zahar in boluri,
scuturati pentru a se acoperi bine, apoi imprastiati excesul.
TOPITI ciocolata si untul in cuptorul cu microunde timp

de cel putin jumadtate de minut, pana la 1 minut, pana se
topesc.

AMESTECATI galbenusurile de ou si extractul de vanilie in
ciocolata topitd, apoi amestecati totul cu faina pana cand se
omogenizeaza.

BATETI albusurile cu un tel electric la viteza medie.
ADAUGATI treptat zahdrul si continuati s& bateti, dand viteza
la maxim, pana cand devine spuma tare.

SELECTATI optiunea de preincdlzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 165 de grade si apasati butonul Start/Pause.
AMESTECATI aproximativ 60 de grame din amestecul de oua
in cea de ciocolatd, apoi addugati amestecul de ciocolata la
albusuri si amestecati usor.

TMPARTITI cu lingura amestecul in boluri si introduceti-le in
friteuza preincalzita.

PRI'\JITI sufleurile la 165 de grade timp de 13 minute.

10 PUDRATI sufleurile cu zahdr pudra si serviti imediat.



PAINE CU BANANE SI NUCI

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 40 de minute

BATETI untul si zaharul impreuna.

INCORPORATI oul, piureul de banane si vanilia. Se d4
deoparte.

SELECTATI optiunea de preincdlzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 150 de grade si apasati butonul Start/Pause.
AMESTECATI faina, bicarbonatul de sodiu si sarea.
COMBINATI ingredientele uscate cu cele lichide, pana cand
se amesteca bine. Se presara nucile tocate.

UNGETI o tava mica de copt sl turnati amestecul in ea. Se
introduce In friteuza preincalzita.

SELECTATI meniul Desserts (Deserturi), setati-o pentru 40 de
minute si apasati butonul Start/Pause.

103



MINI PLACINTE CU MERE

PREGATIRE: 35 de minute
PRAJIRE: 10 minute

1 mar mediu, decojit si taiat in bucati
de marimea unei muscaturi

18 g zahar tos

18 g de unt nesarat

2 g scortisoara macinata

1 g de nucsoara macinata

1 g piper macinat

1 foaie de aluat de placinta pregatit
in prealabil

1 ou, batut

5 ml lapte

PENTRU 2 PERSOANE

AMESTECATI merele taiate cubulete, zaharul granulat, untul,
scortisoara, nucsoara si condimentele intr-o cratita sau oala
medie si aducetl la fierbere.

GATITI timp de 2 minute, apoi luati de pe foc.

LKSA'!‘I sa se raceasca la temperatura camerei timp de
aproximativ 30 de minute.

TAIATI aluatul de placintd in cercuri de 127 mm.

PUNETI umplutura in centrul fiecarui cerc. Folositi degetul si
putina apa pentru a o sigila In forma de jumatate de cerc.
SIGILATI bine placintele, apoi crestati un pic in partea de sus.
SELECTATI functia de preincalzire a friteuzei Cosori Air Fryer,
apoi setati-o la 175 de grade si apasati butonul Start/Pause.
BATETI impreuna oul si laptele, apol ungeti partea de sus a
placintelor cu acest amestec.

ASEZATI placintele in friteuza preincalzita si prajiti-le la 175
de grade timp de 10 minute, pana cand devin aurii.




TORT RUSTIC DE PERE CU NUCI

PREGATIRE: 1 ord si 10 minute
PRAJIRE: 45 de minute

ALUAT

100 g faina

1 g sare

12 g de zahar tos

84 g unt nesarat, rece, tdiat in
bucati de 13 mm

30 ml ap3, rece ca gheata

1 ou, batut

12 g zahar turbinado

Spray de ulei

20 g miere

5 ml apa

Nuci prajite, tocate, pentru decorare

UMPLUTURA

1 para mare, decojita, tdiata in patru
si felii subtiri

5 g amidon de porumb

24 g zahar brun

1 g scortisoard macinata

Un varf de cutit de sare

13
14

PENTRU 4 PERSOANE

AMESTECATI cele 90 g de faina si zaharul intr-un castron
mare.

TAIATI untul in amestec si amestecati pana obtineti o
consistenta sfaramicioasa.

ADAUGATI apa rece si amestecati bine.

FRAMANTATI aluatul intr-un castron, acoperiti cu folie de
plastic silasati la odihnit la frigider timp de 1 ora.
AMESTECATI ingredientele pentru umplutura intr-un bol.
INTINDETI aluatul rcit pana la un diametru de 216 mm.
PRESKRA'[I 10 grame de faind peste aluat, ldsand marginile
nepresarate.

ASEZATI bucatile de para astfel incat sa fie aranjate in cerc.
Se repartizeaza restul sosului de pere peste felii. Apoi indoiti
marginile.

UNGETI marginile cu oul batut si presarati-le cu zahar, apoi
se lasa deoparte.

SELECTATI optiunea de preincdlzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 160 de grade si apasati butonul Start/Pause.
PULVERIZATI friteuza preincalzita cu spray de ulei si asezati
prdjitura induntru.

SELECTATI meniul Bread (Paine), setati-1la 45 de minute si
apasati Start/Pause.

AMESTECATI mierea si apa sl ungeti tortul cand este gata.
PRESARATI nuci tocate peste prajiturd.
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TORT FONT DE LAMAIE

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 30 de minute

AMESTECATI faina, praful de copt si sarea intr-un bol. Se da
deoparte.

ADKUGA‘[I untul inmuiat si amestecati cu un mixer electric
pana cand are o consistenta sfaramicioasd, aproximativ 3
minute.

BATETI zaharul in untul batut timp de 1 minut.

FRAMANTATI amestecul de fain4 cu untul batut pana cand
nu se formeaza deloc cocoloase.

ADKUGA‘[I oul, zeama de lamaie si coaja de lamaie. Se
amestecd pand cand nu se formeaza cocoloase.

ADAUGATI incet laptele batut in timp ce amestecati la viteza
medie.

PUNETI amestecul Intr-un castron uns cu unt, astfel sa fie
complet acoperit.

SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 160 de grade si apasati butonul Start/Pause.
ASEZATI prajitura In friteuza preincalzita.

SELECTATI meniul Bread (Paine), setati-11a 30 de minute si
apasati Start/Pause.



BRIOSE CU LAMAIE SI AFINE

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 15 minute

AMESTECATI zeama de lamaie si laptele de nuca de cocos
intr-un bol mic si puneti amestecul deoparte.

AMESTECATI faina, praful de copt, bicarbonatul de sodiu si
sarea Intr-un bol separat si se lasa deoparte.

BATETI impreuna zaharul, uleiul de nuca de cocos, coaja de
lamaie si extractul de vanilie intr-un bol separat. Apoi se
amesteca bine amestecul de nuca de cocos sl lamaie pentru
a obtine un amestec bine omogenizat.

TNCORPORA‘[I ingredientele uscate cu lichidul pana cand nu
se formeaza cocoloase. Se amesteca usor afinele.

SELECTATI optiunea de preincalzire pe friteuza Cosori,
setati-ola 150 de grade si apasati butonul Start/Pause.
UNGETI formele de briose cu unt si umpleti-le cu umplutura
pana la % din capacitate.

PUNETI usor briosele in friteuza preincalzita. Selectati
meniul Desserts (Deserturi), setati pentru 15 minute si
apasati Start/Pause.

SCOATETI briosele cand sunt gata si lasati-le sa se raceasca
timp de aproximativ 10 minute, apoi serviti-le.
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BRIOSE CU CAFEA SI CIOCOLATA

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 15 minute

AMESTECATI faina, pudra de cacao, zaharul, praful de copt,
espresso, bicarbonatul de sodiu si sarea intr-un bol mare.
AMESTECATI oudle, laptele, vanilia, otetul si uleiul intr-un bol
separat.

INCORPORATI ingredientele uscate in cele lichide.

UNGETI formele de briose cu unt si umpleti panala % cu
amestecul.

SELECTATI functia de preincalzire a friteuzel Cosori, setati-o
la 150 de grade si apasati butonul Start/Pause.

PUNETI usor formele de briose In friteuza preincdlzits, puteti
face mai multe randuri.

SELECTATI meniul Desserts (Deserturi), setati la 15 minute si
apasati Start/Pause.



BILE DE COCOS

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 15 minute

AMESTECATI laptele condensat, albusurile, extractul de
migdale, extractul de vanilie si sarea Intr-un bol.

ADI\UGATI cele 160 g de fulgi de nuca de cocos si amestecati
bine. Se amesteca pana cand amestecul devine omogen.
FORMATI cu mainile bile de dimensiuni egale.

TRECETI bilele in fulgi de nuca de cocos intr-un bol separat.
SELECTATI optiunea de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 150 de grade si apadsati butonul Start/Pause.
ASEZATI bilele de nuca de cocos in friteuza preincalzita.
SELECTATI meniul Desserts (Deserturi), setati-1 pentru 15
minute si apasati Start/Pauza.

LKSATI bilele sa se raceasca timp de 5-10 minute, apoi
servitl.
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BRIOSE CU AFINE SI CIOCOLATA

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 15 minute

AMESTECATI faina, zaharul, praful de copt, bicarbonatul de
sodiu, sarea si afinele intr-un castron mare.

BATETI impreuna oul, sucul de portocale, uleiul si coaja de
portocald Intr-un bol separat.

INCORPORATI ingredientele uscate in cele lichide.

UNGETI formele de briose cu unt si umpleti pana la % cu
amestecul.

SELECTATI functia de preincalzire a friteuzei Cosori, setati-o
la 150 de grade si apasati butonul Start/Pause.

PUNETI usor formele de briose in friteuza preincalzita, puteti
prdji In mai multe randuri.

SELECTATI meniul Desserts (Deserturi), setati la 15 minute si
apasati Start/Pause.



BRIOSE CU CIOCOLATA

PREGATIRE: 10 minute
PRAJIRE: 15 minute

AMESTECATI zahdrul, laptele de cocos, uleiul de cocos si
extractul de vanilie intr-un bol mic si lasati deoparte.
AMESTECATI faina, pudra de cacao, praful de copt,
bicarbonatul de sodiu si sarea Intr-un bol separat.
INCORPORATI ingredientele uscate in ingredientele lichide
pana cand se omogenizeaza. Apol amestecatl cu picaturile
de ciocolata si fisticul.

SELECTATI functia de preincalzire de pe friteuza Cosori,
setati-o la 150 de grade si apasati butonul Start/Pause.
TAPETATI cu unt formele de briose si umpleti-le pana la %
cu amestecul.

PUNETI usor formele de briose in friteuza preincalzita.
Selectati meniul Desserts (Deserturi), setati pentru 15
minute si apasati Start/Pause.

SCOATETI briosele cand sunt gata si lasati-le sa se raceasca
aproximativ 10 minute, apoi serviti-le.
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COSORI

Intrebari, observatii?
hello@cosori.ro



