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Pizza pentru mic dejun

PORTII 1-2 portii
PREGATIRE 5 minute
COACERE 9 minute

9 ml ulei de masline

1 aluat de pizza (18 cm)

28 g de branza mozzarella cu
umiditate scazuta

2 felii de sunca afumata

1ou

21 g frunze de coriandru, tocate,
pentru garnitura

=y

Ungeti cu ulel de masline aluatul de pizza
preparat.

Presarati branza mozzarella si sunca afumata
pe aluat.

Asezati pizza direct In cosul Cosori Smart Air
Fryer, fara platoul crisp.

Selectati functia Air Fry, reglati temperatura
la 200°C si timpul la 5 minute, apoi apasati
butonul Start/Pauza.

Scoateti cand se opreste cronometrul si
spargeti oul peste pizza.

Asezati cosul Inapol In friteuza cu aer.

Selectati functia Broil (Coacere), reglati timpul
la 4 minute, apoi apasati Start/Pauza.

Scoateti cand este gata, ornati cu coriandru
tocat si serviti.



/ ! ;;//"iﬂn.

Cosulete de sunca si
oua

PORTII 6 portii
PREGATIRE 5 minute
COACERE 8 minute

6 felii de bacon

6 oud

Sare si piper, dupa gust

2 cepe verzi, taiate felii subtiri, pentru
garnitura

Articole necesare
6 forme de briose individuale

Infasurati 1 bucatd de bacon in interiorul
flecarel forme de briose pentru a crea inele.

Spargeti 1 ou in centrul fiecarui inel de bacon.
Se condimenteaza fiecare ou cu un praf de sare
sl piper.

Asezati platoul crisper in cosul Cosori Smart
Alir Fryer, apoi asezati formele de briose pe
platoul crisper.

Selectati functia Air Fry, reglati timpul la 8
minute, apoi apasati Start/Pauza.

Scoateti-le cand sunt gata, decorati cosuletele
cu bacon sl oua cu ceapa verde taiata felii si
serviti.



Friganele umplute

PORTII 1 portie
PREGATIRE 4 minute
COACERE 8 minute

1 felie de paine brioche (62 cm
grosime), de preferinta uscata

113 g de crema de bréanza

2 oua

30 ml lapte

30 ml de smantana

42 g de zahar

5 g scortisoara

2 g extract de vanilie

Spray de ulei

Fistic maruntit, pentru topping

Sirop de artar, pentru servire

1.
2,

3.

4,

5.

6.

7.

8.
9.

Faceti o taietura in mijlocul feliei de brioche.

Umpleti interiorul taleturii cu crema de
branza. Dati deoparte.

Bateti impreuna ouadle, laptele, smantana,
zaharul, scortisoara si extractul de vanilie.

Inmuiati frigdnea umplutd in amestecul de
oua timp de 10 secunde pe fiecare parte.

Pulverizati fiecare parte a painii cu spray de
ulei.

Asezati painea direct In cosul friteuza cu aer
cald inteligent Cosori, fara platoul crisper.

Selectati functia Air Fry, reglati timpul la 8
minute, apoi apdsati Start/Pauza.

Intoarceti painea prajité la jumaétatea gatitului.

Scoateti-o cand este gata.

10. Se serveste acoperit cu fistic maruntit si sirop

de artar.






Aripioare de pui

condimentate

PORTII 4 portii
PREGATIRE 5 minute
COACERE 20 de minute

9 g praf de usturoi

1 cub bors de pui, cu continut redus
de sodiu

5gdesare

3 g piper negru

2 g paprika afumata

1 g piper cayenne

3 g condiment Old Bay®, mai putin
sodiu

3 g praf de ceapa

1 g oregano uscat

453 g aripioare de pui

Spray de ulei

Ranch, pentru servire

Amestecati toate condimentele Intr-un bol si
amestecati bine.

Pastrati jumatate din amestecul de
condimente intr-un bol separat pentru a le
presara peste aripioarele de pui preparate.

Se condimenteaza aripioarele de pui cu
jumatate din amestecul de condimente si se
pulverizeaza abundent cu spray de ulel.

Asezati platoul crisper In cosul Cosori Smart
Air Fryer, apoi asezatl aripioarele de pui pe
platoul crisper.

Selectati functia Chicken (Pui) si apasati Start/
Pauza.

Scoateti-le cand sunt gata, puneti-le intr-un
bol si presarati-le cu cealalta jumatate din
amestecul de condimente pana cand sunt bine
acoperite.

Serviti cu o garnitura de ranch.



Creveti cu nuca de
cocos

PORTII 3 portii
PREGATIRE 8 minute
COACERE 6 minute

27 g faina simpla

5 g sare, impartita

1 g piper negru, impadrtit

1 g praf de usturoi, impartit

2 g paprika, impartit

2 oud mari, batute

15 ml lapte

28 g de pesmet panko

40 g de nuca de cocos neindulcita

227 g creveti mari, decojiti ( cu coada
lasatd) si fara coaja

Spray de ulei

Amestecati faina si jumatate din condimente
si mirodenii in 1 bol.

Bateti impreuna ouadle si laptele intr-un bol
separat.

Amestecati pesmetul panko, nuca de cocos si
cealalta jumatate din condimente si mirodenii
intr-un al treilea bol.

Se acopera fiecare crevete cu faina, apoi se
inmoaie In ou si apoi se tavaleste in pesmet
sinuca de cocos. Se inmoaie din nou in ou si
firimituri si se lasa deoparte.

Asezati platoul crisper In cosul Cosori Smart
Air Fryer, apoi asezati crevetii pe platoul
crisper.

Pulverizati crevetii cu spray-ul de ulel.

Selectati functia Seafood (Fructe de mare),
reglati timpul la 6 minute, apoi apdsati Start/
Pauza.

Scoateti cand sunt gata si serviti.



Sparanghel invelit in
prosciutto

PORTII S portii
PREGATIRE S minute
COACERE 8 minute

12 bucati de sparanghel
10 ml ulei de masline
Sare si piper, dupa gust
12 felii de prosciutto

Taiati capetele lemnoase ale sparanghelului si
aruncati-le.

Se pulverizeaza sparanghelul cu ulei.
Se condimenteaza cu sare si piper dupa gust.

Infasurati 1 felie de prosciutto in jurul fiecérei
tije de sparanghel, de sus in jos.

Asezati platoul crisper In cosul Cosori Smart
Alir Fryer, apoi asezatl sparanghelul pe platoul
crisper.

Selectati functia Veggies (Legume), reglati
timpul la 8 minute, apoi apdsati Start/Pauza.

Scoateti cand sunt gata si serviti.
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"Chiftelute” de cocktail
vegane

PORTII 6 portii
PREGATIRE 15 minute
COACERE 12 minute

340 g "carne de vita" macinata pe
baza de plante

14 salota medie, taiata marunt

3 g praf de usturoi

2 g piper negru

3 gdesare

2 g mustar uscat

Un varf de cutit de piper cayenne

Un varf de cutit de paprika afumata

15 g de patrunjel proaspat, tocat
marunt

3 ml de sos Worcestershire ( potrivit
pentru vegani)

43 g de faina de migdale

Spray de ulei

64 ml sos BBQ vegan, plus mai mult
pentru servire

Arpagic, tocat mdrunt, pentru
garnitura

=y

Amestecati "‘carnea de vita" macinata cu
salota, praful de usturoi, piperul, sarea,
mustarul uscat, bolaua, paprika, patrunjelul,
sosul Worcestershire si faina de migdale intr-
un castron mare, pana cand se combina bine.

Impartiti amestecul in 12 portii si formati bile.
Se dau la frigider pentru cel putin 10 minute.

Asezati chiftelele direct In cosul Cosori Smart
Air Fryer, fara platoul crisper.

Pulverizati chiftelele cu spray de ulel.

Selectati functia Air Fry, reglati temperatura la
200°C sitimpul la 12 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Scoateti cand este gata.

Se incalzeste sosul BBQ Intr-o cratitd medie
pana cand fierbe, apoi adaugati chiftelele.

Amestecati pentru a acoperi chiftelele.

Luati de pe foc, decorati cu arpagic si serviti.
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Bratwurst cu ardei

PORTII 2 portii
PREGATIRE S minute
COACERE 7 minute

2 ardei grasi rosii, curatati de samburi
si taiati in felii de 22 cm latime

7 ml ulei de masline

Sare si piper, dupa gust

2 carnati bratwurst, crestati cu un
cutit

Asezati platoul crisper In cosul Cosori Smart
Alir Fryer, apoi asezati feliile de ardei gras pe
platoul crisper.

Pulverizati feliile de ardei gras cu ulel de
masline, asezonati cu sare si piper, apoi
adaugati carnatii bratwurst.

Selectati functia Roast (Prdjire), reglati timpul
la 7 minute, apoi apasati Start/Pauza.

Scoateti cand sunt gata si serviti.






Burgeri de fasole neagra
§i Quinoa condimentata
in stil cubanez

PORTII 4 portii
PREGATIRE 20 de minute
COACERE 8 minute

5 ceapa alba, taiata marunt

2 catei de usturoi

32 g de frunze de coriandru

1 cutie de fasole neagra, scursa si
clatita

128 g de quinoa, gatitd conform
instructiunile de pe ambalaj

1 lamaie verde, curatata de coaja si
de zeamad

15 g pasta de tomate

10 g de sare kosher

5 g de oregano uscat

3 g piper negru proaspat macinat

3 g de seminte de coriandru macinate

3 g chimen macinat

15 ml ulei de masline

Spray de ulei

Pentru servit

4 chifle de burger

32 g de frunze proaspete de
coriandru

Maioneza pe baza de plante

V4 ceapa rosie, taiata felii subtiri

Salata verde, tdiatd, spalata si uscata

1 rosie Roma, taiata felii subtiri

Articole necesare
Robot de bucatdrie dotat cu accesoriu
culama

10.

Puneti ceapa, usturoiul si frunzele de
coriandru in bolul unui robot de bucatarie
dotat cu accesoriul cu lama.

Pulsati de mai multe ori pana cand amestecul
este tocat fin, apol adaugati fasolea neagra

si mail apasati de cateva ori pana cand se
formeaza o pasta omogena. Transferatl
amestecul intr-un bol mediu.

Adaugati la amestecul de fasole neagra
quinoa, coaja si sucul de lime, pasta de tomate,
sarea, oregano, piperul, semintele de coriandru
macinate, chimenul si uleiul de masline.

Se amesteca pana cand se distribuie uniform.

Modelati amestecul de fasole neagra in 4
chiftele de dimensiuni egale, impachetandu-le
bine pentru a va asigura ca raman Iimpreuna in
timpul gatitului.

Pulverizati chiftelele cu spray de ulel pe
ambele parti.

Asezati chiftelutele direct in cosul Cosorl
Smart Air Fryer, fara platoul crisper.

Selectati functia Air Fry, reglatl temperatura la
195°C si timpul la 8 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Intoarceti chiftelutele la juméatatea gatitului.

Scoateti-le cand sunt gata si serviti-le pe chifle
de burger cu coriandru, maioneza vegetala,
felii de ceapa, salata verde si felii de rosii.



Piept de pui innegrit

PORTII 4 portii
PREGATIRE 10 minute
COACERE 12 minute

9 g paprika afumata

6 g praf de usturoi

6 g praf de ceapa

2 g piper cayenne

5 g piper negru

4 g sare

454 g piept de pui dezosat, fara piele,
taiat in felii subtiri

Spray de ulei

2 lamai verzi, taiate in jumatate,
pentru servire

Amestecati paprika, usturoiul pudra, ceapa
pudrd, bolaua, piperul negru si sarea intr-un
bol mic.

Asezonati puiul pe ambele parti cu amestecul
de condimente pentru a va asigura ca este
acoperit complet.

Pulverizati ambele parti cu spray de ulel.

Asezati platoul crisper In cosul Cosori Smart
Alir Fryer, apoi asezatl puiul pe platoul crisper.

Selectati functia Chicken (Pui), reglati timpul
la 12 minute, apoi apdsati Start/Pauza.

Scoateti cand este gata.

Serviti dupa ce stoarceti lamaile verzi peste
pui.
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Ton topit cu sos

chipotle

PORTII 2 portii
PREGATIRE S minute
COACERE 8 minute

1 conserva de ton (142 g)

42 g de sos chipotle La Costena®.

4 felii de paine alba
2 felii de branza pepper jack

18

Se amesteca tonul si sosul de chipotle pana se
combina bine.

Se intinde jumatate din amestecul de ton cu
chipotle pe fiecare dintre cele 2 felii de paine.
Adaugati o felie de branza pepper jack pe
flecare dintre ele si acoperiti cu celelalte 2 felii
de paine, realizand astfel 2 sandvisuri.

Asezati sandvisurile direct In cosul Cosorl
Smart Air Fryer, fara platoul crisper.

Selectati functia Air Fry, reglati timpul la 8
minute, apoi apdsati Start/Pauza.

Intoarceti sandvisurile la jumaétatea gatitului.

Scoateti-le cand sunt gata, taiati-le pe
diagonala si serviti-le.



Santa Maria Ribeye

PORTII 2 portii
PREGATIRE 30 de minute
COACERE 10 minute

1 costita dezosata (450 g)

5 g de sare kosher

2 g piper negru macinat

2 g praf de usturoi

2 g praf de ceapa

2 g de oregano uscat

Un varf de cutit de rozmarin uscat
Un varf de cutit de piper Cayenne
Un varf de cutit de salvie uscata
15 ml de ulei de masline

Scoateti friptura din frigider cu 30 de minute
inainte de a o gati.

Uscati friptura cu un prosop de hartie si
asezonati ambele parti cu sare si piper negru.

Amestecati condimentele si presarati-le
uniform peste friptura.

Se stropeste friptura cu ulei de masline.

Asezati friptura direct In cosul Cosori Smart
Air Fryer, fara platoul crisper.

Selectati functia Steak (Fripturd), reglati
timpul la 10 minute, apoi apasati Start/Pauza.
Astfel veti obtine o friptura cu grad de coacere
mediu.

Scoateti-o cand este gata.

Lasati friptura sa se odihneasca timp de 5
minute inainte de a o felia si de a o servi.

19



Pui cu parmesan

PORTII 2 portii
PREGATIRE 10 minute
COACERE 12 minute

56 g de pesmet in stil italian

20 g parmezan ras

1 ou, batut

60 g de faina simpla

2 bucati de piept de pui dezosate si
fara piele (taiate subtire)

Spray de ulei

2 felii de branza mozzarella

Sos marinara, pentru servire

2 fire de patrunjel, proaspat tocat,
pentru garnitura

20

Amestecati pesmetul si parmezanul Intr-un
castron mediu, puneti oul batut intr-un alt
castron si apoi turnati faina intr-un al treilea
castron.

Tavaliti fiecare piept de pui In faing, apol
inmuiati-1in oul batut si apoi tavaliti-lin
amestecul de pesmet.

Pulverizati ambele parti ale puiulul cu spray
de ulel.

Asezati platoul crisper In cosul Cosori Smart
Alir Fryer, apoi asezatl puiul pe platoul crisper.
Selectati functia Air Fry, reglati timpul la 12
minute, apoi apasati Start/Pauzd.

Se pune 1 felie de branza mozzarella pe fiecare
plept dupa 10 minute.

Scoateti puiul atunci cand este gata.

Se serveste cu sos marinara si se orneaza cu
patrunjel proaspat tocat.






Chipsuri crocante

condimentate

PORTII S portii
PREGATIRE 10 minute
COACERE 17 minute

2 cartofi rosii

15 g amidon de porumb sau amidon
de cartofi

21 ml ulei vegetal

8 g de sare kosher, plus mai multa
dupa gust pentru asezonare

5 g praf de ceapa

5 g praf de usturoi

5 g paprika

2 g de pudra de chili

2 g piper cayenne

22

Se curata cartofii de coajd, apoi se taie capetele
inguste.

Taiati cartofil In doua, transversal, apoi taiatl
flecare jumatate In bastonase de 6 milimetri
latime.

Se amesteca cartofii taiati cu restul
ingredientelor intr-un castron mare pana cand
sunt acoperiti uniform.

Asezati platoul crisper In cosul Cosori Smart
Air Fryer, apoi asezatl cartofii pe platoul crisper.
Selectati functia Fries (Cartofi prajiti), reglati
timpul la 17 minute, apoi apasati Start/Pauza.
Scoateti cartofii cand sunt gata, presdrati

cu sare suplimentara, daca doriti, si serviti
imediat.



Chipsuri de tortilla de
casa

PORTII 2 portii
PREGATIRE 2 minute
COACERE 9 minute

6 tortillas de porumb (15 cm
diametru), taiate in 6 bucati fiecare

30 ml de ulei neutru, cum ar fi canola
sau seminte de struguri

8 gdesare

Salsa, pentru servire

Se amesteca tortilla in ulei si sare pana cand
este bine acoperita.

Asezati platoul crisper In cosul Cosori Smart
Air Fryer, apoi asezati tortillas pe platoul
crisper.

Selectati functia Air Fry, reglati timpulla 9
minute, apoi apdsati Start/Pauza.

Scoateti-le cand sunt gata si serviti-le cu salsa.
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Stir Fry cu vinete si
ciuperci

PORTII 2 portii
PREGATIRE 10 minute
COACERE 12 minute

> vanata mare, taiata in cuburi de
25mm

7 ciuperci cremini, tdiate in patru

30 ml de sos de soia

15 g de sos hoisin

15 g de miere

7 ml otet de vin de orez

1 g ulei de susan

Orez, fiert, pentru servire

1 ceapa verde, taiata felii, pentru
garnitura

Amestecati toate ingredientele, cu exceptia
orezulul si a cepei verzi, intr-o punga de plastic
resigilabila.

Se lasa la marinat vinetele si ciupercile timp de
aproximativ 10 minute la temperatura camerei.

Scurgeti si aruncati marinata.

Asezati vinetele si ciupercile direct In cosul
friteuzei cu aer cald, fara platoul crisper.

Selectati functia Veggies (Legume), reglati
timpul la 12 minute, apoi apasati Start/Pauza.

Scoateti vinetele si ciupercile cand sunt gata si
serviti-le peste orez, garnisite cu ceapa verde.



Chipsuri de avocado

PORTII 2 portii
PREGATIRE 15 minute
COACERE 9 minute
62 g faina

2 g praf de usturoi

2 g praf de ceapa

1 g paprika afumata

1 g piper cayenne

2 oua, batute

106 g de pesmet panko

43 g parmezan ras

Sare si piper, dupa gust

2 avocado, decojite, fara samburi si
taiate in felii de 25 mm grosime

Spray de ulei

Ketchup sau ranch, pentru servire

Puneti faina, praful de usturoi, praful de ceapa,
paprika afumata si piperul Cayenne intr-un bol
mic, puneti oudle batute intr-un alt bol mic si
amestecatl pesmetul panko, parmezanul, sarea
si piperul intr-un al treilea bol mic.

Acoperiti bucatile de avocado tavalindu-le

mai intai In faind, apoi in ou si apoi In pesmet,
presand usor cu mainile.

Asezati bucatile de avocado acoperite pe o tava
si pulverizati-le pe toate partile cu spray de ulel.
Asezati platoul crisper In cosul Cosori Smart
Air Fryer, apoi asezati feliile de avocado pe
platoul crisper.

Selectati functia Air Fry, reglati temperatura la
195°C si timpul la 9 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Scoateti chipsurile de avocado atunci cand
sunt gata si serviti-le cu sosul preferat.
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Mini placinte de mere

PORTII 2 portii
PREGATIRE 35 de minute
COACERE 10 minute

1 mar mijlociu, decojit si taiat in
bucdti de marimea unei muscaturi

18 g de zahar granulat

18 g de unt nesarat

1 g scortisoard macinata

Un varf de cutit de nucsoara macinata

Un varf de cutit de piper mécinat

1 foaie de aluat de placintd pregatit
in prealabil

1 ou, batut

5 ml lapte

10.
1.

12.

Se amesteca merele taiate In cubulete, zaharul
granulat, untul, scortisoara, nucsoara sl piperul
Impreuna Intr-o cratita sau tigaie medie, la foc

mediu-jos. Aduceti la fierbere.

Se fierbe timp de 2 minute, apoi se
indeparteaza de pe foc.

Lasati merele sa se raceasca neacoperite la
temperatura camerei timp de 30 de minute.

Taiati aluatul de placinta In cercuri de 127 de
milimetri.

Adaugati umplutura in centrul fiecarui cerc
de aluat de placinta si folositi degetul pentru
a aplica apa la capetele exterioare. Va ramane
putind umplutura in plus.

Inchideti placintele cu o furculita si tiiati o
mica fanta in partea de sus. Se pastreaza la
frigider pana cand sunt gata de coacere.

Asezati platoul crisper In cosul Cosori Smart
Alir Fryer.

Selectati functia Air Fry, reglatl temperatura la
175°C sitimpul la 5 minute, apoi apasati Start/
Pauza pentru preincalzire.

Amestecati oul si laptele pentru a unge partea
de sus a fiecarei placinte cu ou.

Asezati placintele cu mere pe platoul crisper.

Selectati functia Bake (Coacere), reglati
temperatura la 175°C si timpul la 10 minute,
apoi apasati Start/Pauza.

Scoateti placintele cand sunt gata si sunt
rumenite, lasati-le sa se raceasca timp de 5
minute si serviti-le,
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Briose Streusel cu
crusta de firimituri

PORTII 6 briose
PREGATIRE 10 minute
COACERE 12 minute

Topping de firimituri

13 g zahar alb

16 g zahar brun deschis
1 g scortisoara

Un varf de cutit de sare
30 g unt nesarat, topit
30 g de faina simpla

Briose

100 g faina

49 g zahar brun deschis
4 g praf de copt

1 g bicarbonat de sodiu
2 g scortisoara

1 g sare de mare fina
98 g smantana

44 g unt nesarat, topit
1ou

5 ml extract de vanilie
Spray de ulei

Articole necesare

Forme de silicon pentru briose sau
o forma de briose individuale cu

6 cupe

Amestecati toate ingredientele pentru
toppingul de firimituri pana cand acestea
formeaza firimituri consistente. Puneti
deoparte.

Amestecati faina, zaharul brun, praful de copt,
bicarbonatul de sodiu, scortisoara si sarea intr-
un bol mare.

Bateti smantana, untul, oul si extractul de
vanilie intr-un castron separat pana cand se
amesteca bine.

Amestecati ingredientele umede In cele uscate
pana cand sunt bine combinate.

Pulverizati formele de briose cu spray de ulel
siturnati aluatul pana cand formele sunt pline
cu ¥,

Presarati partea de sus a brioselor cu toppingul
de firimiturl.

Asezati briosele direct In cosul friteuzei cu aer
comprimat, fara platoul crisper.

Selectati functia Bake (Coacere), reglati
temperatura la 150°C si timpul la 12 minute,
apoi apasati Start/Pauza.

Scoateti briosele atunci cand sunt gata si
serviti-le calde.



Churros cu sos de
ciocolata mexican

PORTII 12 portii
PREGATIRE 30 de minute
COACERE 8 minute

Sos de ciocolata mexican

118 ml smantana pentru frisca

170 g ciocolatad mexicand tocatd (sau
ciocolata semi-dulce)

10 ml lichior de cafea

2 ml de extract de vanilie

1 g scortisoara

Churros

118 ml apa

43 g unt nesarat

15 g zahdr granulat

Un varf de cutit de sare

68 g faina simpla

1 ou mare, la temperatura camerei
2 ml de extract de vanilie

Spray cu ulei de cocos

Zahar cu scortisoara
100 g zahar granulat
5 g scortisoara

Articole necesare

Mixer electric de mand sau mixer
vertical

Punga de patiserie prevdzuta cu un

dui mare in forma de stea
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Se incalzeste smantana intr-o cratitd medie, la foc mediu-
scazut, pana cand incepe sa clocoteasca.

Combinati ciocolata, lichiorul de cafea, vanilia si scortisoara
Intr-un bol mediu.

Se toarna crema fierbinte peste ciocolata si se lasa sa stea timp
de 1 minut.

Bateti pana la omogenizare. Se lasa deoparte pana cand este
gata de servire.

Asezati platoul crisper In cosul Cosori Smart Air Fryer.

Selectati functia Air Fry, reglati temperatura la 190°C si timpul
la 5 minute, apoi apdsati Start/Pauza pentru preincalzire.

Amestecati apa, untul, zaharul si sarea Intr-o cratita si incalziti
la foc mediu-mare.

Opriti focul dupa ce untul s-a topit si a inceput sa fiarba,
adaugati faina, apol amestecati energic cu o lingura de lemn
pana cand amestecul formeaza o bila, aproximativ 2 minute.
Se transfera amestecul in bolul unui mixer vertical sau intr-un
bol mare si se lasa sa se raceasca timp de 4 minute.

Adaugati oul si extractul de vanilie In castron, In timp ce bateti
la viteza mare timp de 3 minute, folosind un mixer electric

de mana sau un mixer vertical, sau pana cand oul a fost bine
incorporat si aluatul are un aspect neted.

Transferati aluatul intr-o punga de patiserie prevazuta cu un
dui mare In forma de stea.

Pulverizati platoul cu ulel de cocos.

Intindeti aluatul in fasii de 10 centimetri lungime direct pe
platoul crisper uns si taiatl capetele cu foarfeca.

Pulverizati usor partea de sus a churros cu spray-ul de ulei de
COCOsS.

Selectati functia Air Fry, reglati temperatura la 190°C si timpul
la 8 minute, apoi apasati Start/Pauza.

Amestecati zaharul si scortisoara intr-un bol In timp ce se coc
churros.

Scoateti cand sunt gata, apoi aruncati imediat churros in
amestecul de zahar cu scortisoard. Repetati procesul de gatire
si de acoperire cu restul churrosilor.

Serviti churros cu sosul de ciocolata alaturi.



Vrei mai mult?

Ne-am angajat sa crearm o comunitate care sa scoata la iveala ce e mai bun din ceea ce
gateste fiecare. Impértésiti retete si intrati in contact cu noi. Lucrdm in mod constant
pentru a va oferi sfaturi din ce In ce mai bune.

fMPARTASESTE RETETELE TALE CU NOI!

#COSORIROMANIA

Ne-ar placea sa vedem ce pregatestil Alatura-te comunitatii noastre dedicate
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COSORI

intrebiri, observatii?
hello@cosori.ro
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