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Friteuza cu Aer Cald Cosori Premium Il Chef Edition de 6,2 litr




v
& mubinmim,
4
pentrw achizitie |
4
(Speram ca veti iubi noua noastra friteuza cu aer cald la fel de mult ca noi.)

Fiti creativi cu COSORI

Descarcati aplicatia gratuita VeSync pentru a
accesa functiile smart, retetele originale de la
bucatarii Cosori, si altele!

colectia noastra de retete Cosori online!

DW",#/ cosori.ro/cartideretete

. retetele unice aparute saptamanal, create
Wﬂt& de sefii nostri!
‘ cosori.ro/retete

CONTACTATI ECHIPA NOASTRA!
Suntem mereu gata sa va raspundem la toate
intrebarile aparute!

Email: hello@cosori.ro

In numele echipei Cosori, va uram,

opet la
gutib !
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Cuprins

Oua In cos

Sandwich pentru mic dejun cu briosa englezeasca
Paine prdjita franceza cu sos de alune si ciocolata
BBQ Bacon

Biscuiti cu capsuni

Pizza pentru mic dejun versiunea reloaded
Aripioare de pui cu condimente dry-rub
Empanadas cu vita si branza

Batoane de mozzarella cu sos marinara
Bruschete cu rosii prajite

Creveti inveliti In bacon

Frigarui de pui tikka

Carnati cu ardel si ceapa

Pul intreg rotisat

Somon dijon picant

New york strip cu chimichurri

Chiftelute picante facute in casa
Cheeseburgeri facuti in casa

Cotlete de miel marinate cu usturoi
Broccoli cu pesmet de capere

Varza de bruxelles confiata cu bacon
Cartofl coptl cu rozmarin

Cartofi prajiti crocanti

Macaroane cu branza

Conopida buffalo cu dressing de susan
Rosii prajite cu ierburi si usturoi

Legume radacinoase prajite

Rulouri cu scortisoara

Chec cu lamaie

Lava cake



@ QuA N COoS

PORTII 2 portii
TIMP DE PREGATIRE 5 minute
TIMP DE GATIRE 8 minute

Spray de ulei

2 bucdti de paine integrald sau paine
multicereale

2 oua medii

Sare si piper, dupd gust

Ustensile necesare
Taietor rotund cu diametrul de la 38mm
pana la 50mm

Scoateti placa crisper din cosul friteuzei cu aer
cald COSORI.

Pulverizati interiorul cosulul cu ulel.

Selectati functia Steak, reglati temperatura

la 195°C si timpul la 8 minute, apasati Shake
pentru a elimina mementoul automat de
agitare, apasati Start/Pauzd pentru a preincdlzi.
Taiati un cerc Iin centrul fiecdarei felii de paine
folosind un taietor rotund.

Puneti bucatile de paine taiate in cos, apol
spargeti un ou In gaura din centrul fiecarel
felii. Pulverizati painea si ouale cu ulel.
Scoateti painea prajita cand este gata,
condimentatl dupa gust cu sare si piper, apoi
serviti.



1 SANDWICH PENTRU
MIC DEJUN CU

BRIOSA ENGLEZEASCA
PORTII 1 portie
TIMP DE PREGATIRE 2 minute
TIMP DE GATIRE 9 minute

Spray de ulei

1 ou mare

Sare si piper, dupa gust

1 felie de bacon canadian

1 briosa englezeasca taiata
1 felie de branza americana

Ustensile necesare
Vas ramekin de 85 grame

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Pulverizati interiorul unui ramekin de 85 de
grame cu ulei si puneti-lin cos.

Selectati functia Steak, reglati temperatura la
170°C si timp pana la 8 minute, apoi apasati
Start/Pauzd pentru preincdlzire.

Spargeti oul In ramekinul preincalzit si
asezonati-1 cu sare si piper, apoi puneti bacon
canadian langa ramekin.

Adaugati briosa englezeasca la jumatatea
timpulul de gatit. Mementoul Shake va va
permite sa stiti cand.

Puneti felia de bacon canadian si branza pe o
jurmatate de briosa englezeasca.

Setati temperatura la 175°C si timpul la 1 minut,
apoi apasati Start/Pauza.

Scoateti oul cand este gata, apoi puneti-1
deasupra briosel englezesti, inchideti sandvisul
si serviti.



B pAINE PRAJITA

FRANCEZA CU SOS DE
ALUNE SI CIOCOLATA

PORTII 4 portii
TIMP DE PREGATIRE 5 minute
TIMP DE GATIRE 10 minute
2 oud mari

118 mililitri de lapte integral

1 lingurita de extract de vanilie

1 lingurita de scortisoara

% lingurita de sare

4 felii de briosa (grosime de 1 inch)

Spray de ulei

80 de grame de crema de ciocolata-alune
80 de mililitri de frisca lichida

Zahar pudra, pentru ornat

Fructe de padure proaspete, pentru decor

Amestecati oudle, laptele, vanilia, scortisoara,
si sarea intr-un castron mediu. Bateti pana se
omogenizeaza.

Inmuiati feliile de briosa in amestecul de oud
si scuturati orice exces.

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Prdjire, reglati timpul la 10
minute, apoi apasati Start/Pauzd pentru a
preincalzi.

Pulverizati placa preincalzita cu ulei, apol
asezati feliile de briose umezite pe ea.

Combinati crema de ciocolata-alune si frisca
lichida intr-o cratitd mica. Amestecati cu un tel
timp de cateva minute pe foc mediu spre mic
panp se subtiaza consistenta. Luati de pe foc
cand este gata.

Intoarceti painea prajitd la jumétatea timpului
de gatit. Mementoul Shake va va permite sa
stiti cand.

Scoateti painea prajita atunci cand este gata,
si serviti cu sosul de ciocolata-alune pusa
deasupra si ornati cu zahar pudra si fructe de
padure proaspete.



il BBQ BACON
PORTII 2 portii
TIMP DE PREGATIRE 5 minute
TIMP DE GATIRE 12 minute

1 lingura de zahar brun

2 lingurite de pudra de chili

% lingurita de chimen macinat

% lingurita de piper cayenne

4 felii de bacon taiat gros, taiate in
jumatate

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Amestecati condimentele intr-un bol mediu
apol adaugati baconul si acoperiti uniform.

Asezati baconul in cosul friteuzei.

Selectati functia Bacon, reglati timpul la 12
minute, apoi apasati Start/Pauzd.

Scoateti baconul cand este gata, apoi serviti.






el BISCUITI CU

CAPSUNI

PORTII 8 portii
TIMP DE PREGATIRE 10 minute
TIMP DE GATIRE 12 minute

250 de grame de fdina universala

50 de grame plus 2 lingurite de zahar
granulat, impartit

2 lingurite de praf de copt

% lingurita de sare

85 grame de unt, foarte rece

8 capsuni proaspete cu tulpinile
indepartate si tocate marunt

120 mililitri de frisca lichida, rece

2 oud mari

2 lingurite de extract de vanilie

1 lingurita de apa

Ustensile necesare
razatoare
pensula de bucatarie

10.

1.

Asezati placa crisper In cosul friteuzei cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Coacere, reglatl temperatura
la 175°C si timpul la 12 minute, apoi apasati
Start/Pauzd pentru preincdlzire.

Amestecati faina, 1/4 cana de zahar, praful de
copt si sarea intr-un castron mare.

Razuiti untul in faina folosind partea cea
mare a unei razatoare, apoi sfaramati usor
untul si capsunile In amestec pana cand sunt
amestecate uniform .

Amestecati frisca lichida , 1 ou si extractul de
vanilie intr-un castron mediu separat.

Turnati amestecul de frisca lichida In
amestecul de faina si amestecati pana se
formeaza un aluat lipicios, apoi scoateti aluatul
pe o suprafatad usor infainata.

Bateti oul ramas si apa intr-un vas mic.

Formati aluatul intr-un aluat de 22-25 de
centimetri diametru, forma rotunda de 3,8
centimetri grosime, apol ungeti blatul cu oua s1
presarati cu zaharul granulat ramas.

Taiati aluatul In 8 felii de dimensiuni egale.
Asezati feliile in cosul preincalzit, usor
distantate.

Scoateti biscuitii cand sunt gata, lasati sa se
raceasca 5 minute, apoi serviti.



1 p1ZZA PENTRU MIC

DEJUN VERSIUNEA
RELOADED

PORTII 4 portii
TIMP DE PREGATIRE 5 minute
TIMP DE GATIRE 9 minute

1 tub de aluat de pizza cumparata din
magazin, negatit

Spray de ulei

Sare si piper, dupa gust

2 lingurite de ulei de masline, Impartit
in jumatate

60 de grame de branzd mozzarella,
maruntita, impartita in jumatate

2 oud medii, impartite in jumatate

2 felii de prosciutto, impartite in
jumatate

1 avocado, feliat subtire, impartit in
jumatate

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Coacere, reglati temperatura
la 170°C si timpul la 4 minute, apoi apasati
Start/Pauzd pentru preincalzire.

Desfaceti aluatul de pizza si taiati-1in jumatate.

Pulverizati placa preincalzita cu ulei, asezati
bucatile de aluat pe placa crisper, apoi
pulverizati din nou cu ulel si presdrati cu sare
si piper.

Stropiti aluatul cu 1 linguritd de ulei de
masline, apoi inchideti friteuza pentru a incepe
gatitul.

Presarati jumatate de branza peste crusta
gatita si spargeti un ou in centru, apoi rupeti
o felie de prosciutto In jumatate si asezati
bucatile in colturi opuse.

Setati temperatura la 205°C si timpul la 5
minute, apoi apasati Start/Pauza.

Scoateti pizza cand este gata si decorati cu
avocado feliat si sare si piper dupa gust.

Repetati procesul de gatit cu bucata de aluat
ramasa.

10. Taiati fiecare pizza In 4 felii si servitl.



‘RO | ARIPIOARE DE PUI 1. Combinati toate ingredientele intr-un castron

mare si saltati aripioarele pana cand sunt

CU CONDIMENTE complet acoperite.

DRY-RUB 2. Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

PORTII 4 portii 3. Selectati functia Pui, apoi apasati Start/Pauza

TIMP DE PREGATIRE 5 minute pentru preincalzire.

TIMP DE GATIRE 20 minute 4. Puneti aripioarele de pui in cosul preincalzit.

Scoateti aripioarele cand sunt gata, apoi serviti

1 lingurita de praf de usturoi cu dressing ranch.

1 lingurita de praf de ceapa

1 lingurita de sare

1 lingurita de piper negru

1 lingurita de boia afumata

% lingurita de piper cayenne

7 lingurita de patrunjel uscat

7 lingurita de cimbru uscat

% lingurita de oregano uscat

454 grame de aripioare de pui taiate in 2
Dressing ranch, pentru servire

11






1 EMPANADAS CU VITA

S| BRANZA

PORTII 12 portii
TIMP DE PREGATIRE lora

30 minute
TIMP DE GATIRE 8 minute

1 lingura de ulei de masline

14 grame de ceapa galbena, rasa

3 cdtei de usturoi, tocati

% chili serrano, fara seminte si tocat

(optional)

226 grame de carne de vitd tocata

1 lingura de pasta de rosii

1 lingurita de sare

1 lingurita de coriandru macinat

1 lingurita de boia

1 lingurita de oregano uscat

% lingurita de chimen macinat

1 lingura de coriandru, tocat,

plus mai mult pentru servire

120 de grame de branza Monterey Jack,

proaspat maruntit

120 grame de Oaxaca sau mozzarella
proaspata, proaspat maruntita

Crema Mexicana sau smantana,

pentru servire

Aluat de empanada

384 de grame de fdina universala, plus
mai mult

pentru infainare

% lingurita de sare

142 grame de unt nesarat, inmuiat
pana la

temperatura camerei

2 oud, impartite

Ap3, la nevoie

Ustensile necesare
Robot de bucatarie
Vergea (sucitor)
Folie de plastic
Pensula de patiserie

Incalziti uleiul de méasline intr-o tigaie mare la
foc mediu-mare. Adaugati ceapa si gatiti timp
de 2 pana la 3 minute, amestecand des, pana
cand s-au inmuiat. Adaugati usturoiul si chili
serrano si amestecati pentru a se combina, apoi
amestecati carnea de vita, staramand-o cu o
lingura sau o spatula, pana se rumeneste si se
gateste.

Amestecati pasta de rosii, condimentele
sicoriandru cu carnea de vita pana la
omogenizare, apol fierbeti timp de 5 minute sau
pana cand cea mai mare parte a umiditatii s-a
redus. Scoateti tigaia de pe foc pentru a se raci
usor.

Puneti faina si sarea in bolul unui robot de
bucatarie si pulsati pentru a le combina pentru
inceperea aluatulul de empanada, apoi adaugati
untul si pulsati de mai multe ori. Amestecati un
ou siapa siincorporati cate putin din amestesc
dupa nevoie, pana la formarea unui aluat
zdrenturos.

Puneti aluatul pe o suprafata usor infainata

si adunati aluatul impreuna folosind mainile,
addaugand cate putina apa rece dupa cum este
necesar. Framantati pana devine omogen si nu
lipicios, dar nici sfaramicios, nici uscat. Puneti
la frigider, invelit in folie de plastic timp de 1 ora.

Scoateti aluatul din frigider si impartiti aluatul
in 12 portii, pastrandu-le acoperite pana cand
sunt gata de utilizare.

Bateti celdlalt ou sillingurd de apad Intr-un
castron mic.

Amestecati cele 2 branzeturi intr-un bol.

Intindeti portiile de aluat pan&la 3-6 milimetri
grosime folosind un sucitor, pe o suprafata
infainata.

Umpleti fiecare bucata de aluat cu 2 lingurl

de umplutura de vita si 2 linguri de branza
amestecatd, apoi pliati aluatul peste umplutura.
Indoiti marginile aluatului una peste alta,
incepand de la un capat si terminand la celalalt,
formand un sigiliu. Alternativ, apasati marginile
aluatulul impreuna cu varful unei furculite
pentru a sigila complet.

Ungeti empanadas cu amestecul de ou.

Asezati placa crisper in cosul friteuzei cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Coacere, reglati temperatura
1la 195°C si timpul la 8 minute, apoi apasati Start/
Pauzd pentru preincalzire.

Puneti empanadas In cosul preincalzit.

Scoateti empanadas cand sunt gata si ungeti
din nou usor cu amestecul de ou si apa cat
sunt inca foarte fierbinti, apoi serviti cu crema
Mexicand sau smantana.

13



i1 BATOANE DE
MOZZARELLA CU SOS

MARINARA
PORTII 12 batoane
TIMP DE PREGATIRE lora

15 minute
TIMP DE GATIRE 6 minute

110 grame de faina universala

4 oua, batute bine

238 de grame de pesmet in stil italian
1% lingurite de sare, impartita

1 lingurita de patrunjel uscat

1 lingurita de praf de usturoi

1 lingurita de praf de ceapa

12 batoane de branza de mozzarella
Spray de ulei

Sos marinara, pentru servire

Ustensile necesare
0 tava mica tapetatd cu hartie de copt

Puneti faina intr-un bol, oudle batute intr-

un al doilea castron si pesmetul, 3/4 lingurita
sare, patrunjel, praf de usturoi si praf de ceapa
amestecate impreuna intr-un bol final.

Ungeti fiecare baton de branza cu faingd, urmat
de ouadle batute si, In cele din urma, treceti prin
amestecul de pesmet, scuturand excesul la
flecare pas. Repetati ultimii 2 pasi, apoi asezati
betisoarele de branza pane pe o tava tapetata cu
hartie de copt.

Congelati batoanele de branza pane timp de 1
ora.

Asezati placa crisper In cosul friteuzei cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Alimente Congelate, reglati
timpul la 6 minute, apoi apdsati Start/Pauzd
pentru a preincalzi.

Puneti betisoarele de mozzarella congelate pe
placa preincalzita si stropiti-le cu ulei.

Intoarceti bastoanele de mozzarella la jumatatea
gatirii si pulverizati din nou cu ulei. Mementoul
Shake va va anunta cand.

Scoateti batoanele de mozzarella cand sunt
gata, apol serviti cu sos marinara.



el BRUSCHETE CU ROSII

PRAJITE

PORTII 4 portii
TIMP DE PREGATIRE 10 minute
TIMP DE GATIRE 15 minute

1 baghet3, taiata in rondele de % inch

1 lingura de ulei de masline

445 grame de rosii cherry, tdiate in
jumatate

3 catei de usturoi, tocati

1 salota, tocata

1 lingura de frunze de cimbru proaspat,

tocat

1 lingurita de sare

% lingurita de piper negru, proaspat
madcinat

10 frunze de busuioc proaspat, feliate
foarte subtiri

2 linguri de parmezan, ras

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Steak, reglati timpul la

3 minute, apasati Shake pentru a elimina
Mementoul automat de agitare, apoi apasati
Start/Pauzd pentru preincdlzire.

Puneti feliile de baghetd pe placa preincalzita si
stropiti-le cu ulei de masline.
Scoateti bucdtile de baghetd cand sunt gata.

Repetati procesul de gatit cu bucatile de bagheta
ramase pana sunt toate prajite.

Scoateti cu grija placa crisper din cosul friteuzel
sl asezatl rosiile, usturoiul, salota, 1 lingura de
ulei de masline, cimbru, sare si piper direct in
cos. Agitati pentru a amesteca bine.

Setati temperatura la 205°C si timpul la 12
minute, apasati Shake, apoi apasati Start/Pauza.
Agitati cosul la jumatatea gatitului. Mementoul
Shake va va anunta cand.

Scoateti amestecul de rosii cand este gata,
adaugati busuiocul, puneti cu lingura peste
bagheta prajita felii, ornati cu parmezanul ras si
serviti.

15



Bl CREVETI INVELITI IN

16

BACON

PORTII 4-5 portii
TIMP DE PREGATIRE 5 minute
TIMP DE GATIRE 6 minute

16 creveti mari, decorticati

1 lingurita de praf de usturoi

1 lingurita de boia

1 lingurita de praf de ceapa

% lingurita de piper negru macinat

8 felii de bacon, taiate la jumatate pe
lungime

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Creveti si apasati Start/Pauzd
pentru preincalzire.

Puneti crevetil si condimentele Iintr-un
castron si saltati pentru a amesteca.

Infasurati baconul pe creveti, incepand de la
varf si terminand la coada.

Asezati crevetil infasurati in cosul friteuzei.

Agitati crevetii la jumatatea gatitului.
Mementoul Shake va va anunta cand.

Scoateti crevetii cand sunt gata si serviti.



X1 FRIGARUI DE PUI

TIKKA

PORTII 4 portii
TIMP DE PREGATIRE 35 minute
TIMP DE GATIRE 12 minute

2 piepti de pui mari dezosati si fara
piele, tdiati in bucati de 1 inch

82 de grame de iaurt grecesc simplu

2 linguri de ulei

2 linguri de amestec de condimente
tikka masala

% lingurita de sare

1 lime ras si stors

2 cétei de usturoi, rasi

2 lingurite de ghimbir proaspat, ras

1 ardei gras rosu, curatat, taiat in cuburi
de 1inch

1 ardei gras galben, curatat, taiat in
cuburi de 1 inch

1 ceapa rosie, tdiata in cuburi de 1 inch

Ustensile necesare
4 tepuse pentru frigarui din metal sau
lemn

Amestecati puiul, iaurtul, uleiul, amestecul de
condimente tikka masala, sare, coaja si sucul
de lime, usturoiul, si ghimbirul Intr-un castron
si amestecati bine. Acoperiti si marinati la
temperatura camerei timp de 30 de minute.

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Steak, reglati timpul la 12
minute, apoi apasati Start/Pauzd pentru a
preincalzi.

Alternati puiul ,ardeii grasi si ceapa In timpul
construirii frigaruilor.

Puneti frigaruile In pe suportul de frigarui.

Intoarceti frigéruile la jumaétatea gatit.
Mementoul Shake va va permite sa stiti cand.

Scoateti frigaruile cand sunt gata si serviti.
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el CARNATI CU ARDEI Sl

CEAPA

PORTII 4 portii
TIMP DE PREGATIRE 5 minute
TIMP DE GATIRE 15 minute

2 carnati italieni dulci sau picanti

(680 de grame), taiati in felii de 13
milimetri

1 ardei gras rosu, curdtat si tdiat felii de
1/4 inch

1 ceapa galbeng, feliata subtire

1 lingura de ulei de masline

% lingurita de oregano uscat

7 lingurita de sare

% lingurita de piper negru

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Steak, reglati timpul la 15
minute, apoi apasati Start/Pauzd pentru a
preincalzi.

Amestecati toate ingredientele Intr-un castron
mediu.

Puneti ardeli, ceapa si carnatii in cosul
preincalzit.

Agitati ardeli sl carnatii la jumatate timpului
gatirii. Mementoul Shake va permite sa stiti
cand.

Scoateti cand este gata si serviti.



1 pyl INTREG ROTISAT

PORTII 4 portii
TIMP DE PREGATIRE 40 minute
TIMP DE GATIRE 70 minute

1 pui intreg (maximum 2 kilograme)
2 lingurite de sare

1 lingurita de boia

% lingurita de cimbru uscat

% lingurita de pudra de usturoi

% lingurita de praf de ceapa

7 lingurita de patrunjel uscat

% lingurita de piper negru macinat
% lingurita de piper cayenne

1% linguri de ulei de masline

1 ldmaie, tdiata felii

Ustensile necesare
sfoara de bucatarie

10.

Scoateti puiul din frigider cu 30 de minute
inainte de gatit.

Amestecati toate condimentele Intr-un castron
mic.

Scoateti placa crisper din friteuza cu aer cald
COSORL

Selectati functia Pui, reglati temperatura la
185°C sitimpul la 35 de minute, apasati pe
Shake pentru a elimina functia automata Shake
Memento, apoi apasati Start/Pauza pentru a
preincalzi.

Uscati puiul cu prosoape de hartie, in interior si
in exterior, apoi frecati pielea peste tot cu uleiul
de masline.

Condimentati intregul pui cu condimente.
Introduceti 3 felii de lamaie in cavitatea puiului,
apoi legati picioarele impreuna folosind sfoara
de bucatarie.

Asezati puiul cu pieptul in jos in cosul
preincalzit.

Intoarceti puiul cand este gata.

Setati temperatura la 190°C si timpul la 30 de
minute, apoi apasati Start/Pauza.

Scoateti puiul cand este gata si lasati-1sa se
odihneasca timp de 10 minute, apoi feliati si
serviti cu feliile de lamaie ramase.
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X1 SOMON DIJON

20

PICANT

PORTII 4 portii
TIMP DE PREGATIRE 6 minute
TIMP DE GATIRE 9 minute

4 fileuri de somon de Atlantic cu piele
(226 grame fiecare)

% lingurita de sare

2% linguri de mustar de Dijon

7 lingura de ulei de masline

1 lingurita de sos Worcestershire

1 lingura de condiment Old Bay®

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Fructe de Mare, reglati timpul
la 9 minute, apoi apasati Start/Pauza pentru a
preincalzi.

Condimentati uniform fileurile de somon.

Amestecati mustarul de Dijon, uleiul de
masline si sosul Worcestershire intr-un

castron mic, apoi ungeti-1 pe partea cu carne a
somonului. Presdrati uniform condimentul Old
Bay deasupra partii cu mustar a fileurilor.

Puneti somonul cu pielea in jos in cosul
friteuzel.

Scoateti somonul cand este gata si lasati sa se
radceasca usor, apoi serviti.



1 NEW YORK STRIP CU

CHIMICHURRI

PORTII 2 portii
TIMP DE PREGATIRE 10 minute
TIMP DE GATIRE 10 minute

2 bucati new york strip (antricot vita) cu
grosime de 25 mm

2 lingurite de sare

1 lingurita de piper proaspat macinat

Chimichurri

1 legatura de patrunjel proaspat

7 salota mica

2 cétei de usturoi, curatati si zdrobiti
1 lamaie stoarsa

2 linguri de otet de vin rosu

% lingurita de ardei rosu mdcinat
236 milimetri de ulei de masline
Sare , dupa gust

Ustensile necesare
Robot de bucatarie prevazut cu lama

Scoateti carnea din frigider cu 30 de minute
Inainte de gatit si asezonati ambele parti cu
sare si piper.

Puneti patrunjelul, salota, usturoiul, zeama de
lamaie, otetul si ardeiul rosu in bolul unui robot
de bucatarie echipat cu atasamentul lama. Se
blendeaza pana cand ingredientele sunt tocate
fin, apoi turnati incet uleiul de masline pana la
emulsionare. Adaugati sare dupa gust.

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Steak si apasati Start/Pauza
pentru a preincalzi.

Asezati fripturile in cosul friteuzei.

Intoarceti friptura la jumatatea gatitului.
Mementoul Shake va va anunta cand.

Scoateti fripturile cand sunt gata si lasati-le
la odihnit 10 minute inainte de a taia si a servi
acoperit cu chimichurri.
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RO CHIFTELUTE PICANTE
FACUTE iN CASA

PORTII 4 portii
TIMP DE PREGATIRE 20 minute
TIMP DE GATIRE 10 minute

33 de grame de pesmet panko

2 linguri de lapte

454 grame de carne de vita tocata

454 de grame de carnati italieni picanti
macinati

1 ou mare

45 grame de parmezan, ras, plus mai
mult pentru servire

4 catei de usturoi, tocati marunt

1 lingura de patrunjel proaspat, tocat

1 lingura de pasta de rosii

2 lingurite de ulei de masline

2 lingurite de sare

1 lingurita de piper negru, proaspat
mdcinat

1 lingurita de fenicul macinat

1 borcan mare de sos marinara, incalzit

Puneti pesmetul intr-un castron mare, turnati
laptele peste el si lasati la macerat 2 minute.

Adaugati carnea de vita, carnatii, oul, 45 de
grame de Parmezan, usturoi, patrunjel, pasta
de rosii, ulei de masline, sare, piper si fenicul
macinat in vasul cu pesmet. Amestecati usor
cu mainile, avand grija sa nu suprasolicitatl
carnea.

Formati amestecul in 20 de chiftele.

Asezati farfuria pentru prajitor in COSORI Air
Cos pentru friteuza.

Selectati functia Roast, reglati timpul la 10
minute, apoi apasati Start/Pauzd pentru a
preincalzi.

Asezati chiftelele pe tocatoarea preincalzita
farfurie.

Intoarceti chiftelele la jumatatea gatitului.
Mementoul Shake va va permite sa stiti cand.

Scoateti chiftelele cand sunt gata, apol serviti
acoperite de sosul marinara cald si extra
parmezan.



E®] CHEESEBURGERI
FACUTI IN CASA

PORTII 4 portii
TIMP DE PREGATIRE 10 minute
TIMP DE GATIRE 13 minute

454 grame de carne de vita macinata

1 lingurita de sare kosher

% lingurita de piper negru, proaspat

4 felii de branza americana

4 chifle cu susan

Ketchup, mustar $i/sau maioneza,
pentru servire

Rosii feliate, salata verde, ceapa si/sau
muraturi, pentru servire

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Steak, apoi apasati Start/
Pauzd pentru preincalzire.

Formati carnea de vita in 4 chiftelute egale,
putin mai groase de 3/4-inch grosime.
Condimentati cu sare si piper.

Puneti chiftelele In cosul friteuzei.

Intoarceti chiftelele de burger la jumatatea
gatitului. Mementoul Shake va va permite sa
stiti cant.

Deschideti cosul si acoperiti fiecare chifld cu o
felie de branza americana.

Setati temperatura la 205°C si timpul la 1
minut, apoi apasati Start/Pauza.

Scoateti chiftelele de burger cand sunt gata.
Condimentati chiflele dupa gust, asezati
flecare chiftea pe o chifla de jos, apoi deasupra

asezati rosii feliate, salata verde, ceapad, sau
muraturi si serviti.
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B COTLETE DE MIEL

MARINATE CU
USTUROI
PORTII 2 portii
TIMP DE PREGATIRE 2ore
15 minute
TIMP DE GATIRE 8-12 minute

8 cotlete de miel francez

2 linguri de mustar de Dijon

5 catei de usturoi, tocati marunt

1% linguri de ulei de masline

1% lingurite de sare

1 lingurita de piper negru, proaspat
macinat

Sare de mare grunjoasa, pentru servire
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Puneti cotletele de miel intr-un castron

mare cu mustar de Dijon, usturoi si ulei de
masline. Amestecati ingredientele cu mainile
pana cand mielul este acoperit uniform, apoi
acoperiti si marinati la frigider timp de 2 ore.

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Steak, reglati timpul la 8
minute pentru mediu-sange sau 12 minute
pentru mediu bine sau bine facut, apoi apasati
Start/Pauzd pentru preincdlzire.

Scoateti mielul din marinata si asezonati peste
tot cu sare si piper negru.

Puneti cotletele de miel in cosul {riteuzei.

Intoarceti mielul la jumétatea gatitului.
Mementoul Shake va va anunta cand.

Scoateti cotletele de miel cand sunt gata
silasati-le sa se odihneasca 4 minute, apoi
presarati cu sare grunjoasa si serviti.



i1 BROCCOLI CU

PESMET DE CAPERE
PORTII 4 portii
TIMP DE PREGATIRE 10 minute
TIMP DE GATIRE 10 minute

360 gram de broccoli
% lingurita de ulei de masline
% lingurita de sare

Firimituri de paine

60 de grame de pesmet panko
2 linguri de unt nesarat, topit
1 lingura de capere, clatite si
tocate

1 lamaie, cu coaja

7 lingurita de sare

10.

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Legume, reglati temperatura
la 200°C si timpul la 8 minute, apoi apasati
Start/Pauzd pentru a preincalzi.

Amestecati broccoli cu uleiul de masline si
sare Intr-un castron mediu.

Asezati broccoli In cosul friteuzel.

Agitati broccoli la jumatatea gatitului.
Mementoul Shake va va anunta cand.

Amestecati impreuna pesmetul, untul topit,
caperele, coaja de lamaie si sarea intr-un
castron mic.

Scoateti broccoli cand este gata.

Scoateti cu grija placa crisper din cos, apoi
asezati pesmetul direct in cos.

Setati temperatura la 205°C si timpul la 2
minute, apoi apasati Start/Pauzd.

Scoateti pesmetul cand este gata si presarati
peste broccoli, apoi serviti.
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1 yARZA DE BRUXELLES
CONFIATA CU BACON

PORTII 4 portii
TIMP DE PREGATIRE 10 minute
TIMP DE GATIRE 12 minute

454 grame de varza de Bruxelles, taiata
n sferturi

3 fasii de bacon, taiate in bucati de %
inch

1 lingura de ulei de masline

1 lingurita de sare

1 lingurita de piper negru, proaspat
mdcinat

2 linguri de marmelada de portocale

1 lingura de mustar de Dijon

1 lingura de zahdr brun

1 lingurita de otet de mere

85 de grame de branza Pecorino
Romano, ras

Amestecati varza de Bruxelles cu baconul,
uleiul de masline, sare si piper.

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Legume, reglati temperatura
la 200°C si timpul la 12 minute, apoi apasati
Start/Pauzd pentru a preincalzi.

Puneti varza de Bruxelles in cosul friteuzei.

Bateti impreuna marmelada de portocale,
mustarul de Dijon, zahdrul brun si otetul
de mere intr-un castron mare pana se
omogenizeaza.

Adaugati jumatate din amestecul de
marmelada de portocale in cos si amestecati
cu varza de bruxelles la jumatatea gatitului.
Mementoul Shake va va anunta cand.

Scoateti varza de Bruxelles cand este gata
si amestecati cu restul de marmelada de
portocale, apoi puneti deasupra branza
Pecorino Romano rasa si serviti.



] CARTOFI COPTI CU

ROZMARIN

PORTII 4 portii
TIMP DE PREGATIRE 10 minute
TIMP DE GATIRE 12 minute

454 de grame de cartofi, taiati bucati
de 1inch

1 crenguta cu frunze proaspete de
rozmarin, indepartate din tulpina si
tocate

1 lingurd de ulei de masline

1 lingurita de praf de usturoi

1 lingurita de sare

7 lingurita de piper negru

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Legume, reglati timpul la
12 minute, apoi apasati Start/Pauzd pentru a
preincalzi.

Puneti toate ingredientele intr-un castron si
amestecatl pana cand cartofii sunt acoperiti
uniform.

Puneticartofii Iin cosul friteuzel.

Agitati cartofii la jumatatea gatitului.
Mementoul Shake va va anunta cand.

Scoateti cartofii cand sunt gata si serviti.
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Xl CARTOFI PRAJITI

28

CROCANTI

PORTII 2 portii
TIMP DE PREGATIRE 10 minute
TIMP DE GATIRE 18 minute

2 cartofi mari, spalati

1 lingura de ulei de seminte de struguri
sau canola

1 lingurita de de amidon de porumb sau
de cartofi

1 lingurita de sare, plus mai mult dupa
gust

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Cartofi Prajiti, apoi apasati
Start/Pauzd pentru preincdlzire.

Taiati cartofil In bastoane de 6 milimetri si
puneti intr-un castron mare.

Amestecati cartofii cu uleiul de samburi de
struguri, amidonul de porumb si 1 lingurita de
sare.

Puneti cartofii In friteuza.

Agitati cartofii prajiti la jumatatea gatitulul.
Mementoul Shake va va anunta cand.
Scoateti cartofii prajiti cand sunt gata si
amestecati cu sare kosher, apoi serviti.



1 MACAROANE CU

BRANZA

PORTII 8 portii
TIMP DE PREGATIRE 20 minute
TIMP DE GATIRE 22 minute

112 grame de macaroane

236 milimetri de lapte

118 milimetri de smantana pentru gatit

2 catei de usturoi, rasi

7 lingura de mustar de Dijon

1 lingurita de sare

% lingurita de boia

124 de grame de branza cheddar,
proaspat maruntit, Tmpartit

83 de grame de branza mozzarella,
proaspata maruntit, impartit

% lingura de patrunjel, tocat, pentru
decor

Ustensile necesare
Tava pentru tort de 18 cm COSORI

Combinati macaroanele, laptele, smantana,
usturoiul, mustarul de Dijon, sarea, boia de
ardei sijumatate din branzeturi in tava de tort
COSORI de 7 inch si amestecati pentru a se
combina.

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Pui, reglati temperatura la
180°C si timpul la 22 de minute, apol apasati
Start/Pauzd pentru a preincalzi.

Asezati tava de tort in friteuza.

Amestecati macaroanele si branza si adaugati
restul de branza la jumatatea gatitulul.
Mementoul Shake va va anunta cand.

Scoateti macaroanele si branza cand sunt
gata, presarati cu patrunjel, apoi servitl.
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1 CONOPIDA BUFFALO

CU DRESSING DE
SUSAN

PORTII 4 portii
TIMP DE PREGATIRE 20 minute
TIMP DE GATIRE 12 minute

82 grame de smantana

1 lingura de apa

2 lingurite de praf de copt

2 lingurite de usturoi pudra

2 lingurite de sare

1% lingurite de praf de ceapa

1 lingurita de boia

% lingurita de piper cayenne

1 capatana de conopida, taiat buchetele

128 grame de sos buffalo

2 linguri de unt nesarat, topit

1 lingura de seminte de susan, pentru
decor

Dressing cu susan

82 grame de smantana

60 de grame de tahini

2 cétei de usturoi, tocati marunt

1% linguri de marar proaspat, tocat
marunt

1 lingura de patrunjel proaspat, fin tocat

7 lingura de otet de mere

7 lingurita de sare kosher

% lingurita de sos Worcestershire

% lingurita de piper negru, proaspat
macinat, plus mai mult dupa gust

118 mililitri de apa cu gheata

10.

1.

Bateti smantana, apa, praful de copt, praful de
usturoi, sarea, praful de ceapad, boia de ardei si
cayenne impreuna intr-un castron mare.

Adaugati conopida si amestecati pentru a se
acoperi.

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Legume, reglatl timpul la
12 minute, apoi apasati Start/Pauzd pentru a
preincalzi.

Puneti conopida in cosul {riteuzei.

Agitati conopida la jumatate de timp.
Mementoul Shake va va permite sa stiti cand.
Amestecati toate ingredientele pentru
dressingul de susan, cu exceptla apel cu
gheatd, Intr-un castron mediu.

Adaugati apa cu gheata lingura cu lingura
pana cand consistenta este neteda, dar nu
apoasa.

Bateti sosul buffalo cu untul topit intr-un
castron mare.

Scoateti conopida cand este gata si saltati-o
pana cand este acoperita cu sosul buffalo.

Ornati cu semintele de susan si serviti cu
dressingul de susan pe lateral.
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Xl ROSII PRAJITE CU
IERBURI SI USTUROI

32

PORTII 8 portii
TIMP DE PREGATIRE 5 minute
TIMP DE GATIRE 8 minute

4 rosii mari, taiate in sferturi

2 linguri de ulei de masline

3 catei de usturoi, tocati marunt

1% linguri de ierburi uscate de Provence

1 lingura de sare

1 lingurita de piper negru, proaspat
mdcinat

5 -6 frunze de busuioc proaspat, rupte,
pentru decor

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Legume, reglati timpul la
8 minute, apoi apasati Start/Pauza pentru a
preincalzi.

Asezati rosiile cu partea taiata In sus pe placa
crisper preincalzitd, stropiti-le cu ulei de
masline, apoi stropiti-le uniform cu usturoi,
lerburi de Provence, sare sl plper negru.
Scoateti rosiile cand sunt gata.

Serviti ornat cu frunzele de busuioc rupte.



EC) | EGUME
RADACINOASE
PRAJITE
PORTII 2 portii
TIMP DE PREGATIRE 10 minute
TIMP DE GATIRE 14 minute

3 morcovi curcubeu mici, cu capetele
taiate

1 cartof dulce mic, tdiat in bucati de 1
inch

2 sfecle mici, taiate in sferturi

1 ceapa dulce, taiata in sferturi

4 fire de cimbru proaspat

2 linguri de ulei de masline

2 lingurite de sare

1 lingurita de piper negru, proaspat
mdcinat

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Legume, reglati timpul la
14 minute, apoi apasati Start/Pauzad pentru a
preincalzi.

Puneti toate ingredientele intr-un castron
mare si saltati-le pentru a le amesteca.

Puneti legumele in cosul friteuzei.

Agitati legumele la jumatate de timp.
Mementoul Shake va va permite sa stiti cand.

Scoateti cand este gata si serviti.
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1 RULOURI CU

SCORTISOARA
PORTII 8-10 rulouri
TIMP DE PREGATIRE lora

20 minute
TIMP DE GATIRE 15 minute

236 mililitri de lapte, cald

57 grame de unt nesarat, topit

50 de grame de zahar alb

% pachet drojdie uscata activa

285 grame de faina universala,
Tmpartita Tn 2, plus mai mult pentru
infainat

7 lingurita de praf de copt

1 lingurita de sare

57 grame de unt nesarat, inmuiat

100 de grame de zahar brun

2% lingurite de scortisoara macinata

Glazura cu crema de branza

120 grame de crema de branza, la
temperatura camerei

120 grame de zahar pudra

113 grame de unt nesdrat, temperatura
camerei

7 lingurita de extract de vanilie

Ustensile necesare

Mixer cu bol, prevazut cu carlig pentru
aluat

Vergea (sucitor)

Hartie de copt

10.

11.

12.

Puneti laptele cald, untul topit, zaharul si
drojdia uscata activa in bolul mixerului
prevazut cu carlig de aluat si lasati 1 minut,
pana devine spumaos.

Adaugati 240 de grame de faind universala

si amestecati la viteza mica pana se combina
complet, apoi scoateti vasul, acoperiti-1 cu folie
de plastic sau un prosop si puneti-lintr-o zona
calda timp de 1 ora.

Puneti inapoi vasul In mixerul cu suport si
amestecati restul de 45 de grame de faina cu
praful de copt si sarea, folosind carligul de aluat
la viteza micg, apoi framantati aluatul timp de
5-6 minute.

Scoateti aluatul pe o suprafata usor infainata,
apoil Intindeti cu un sucitor pana cand aluatul
are o grosime de aproximativ 6 milimetri.

Intindeti untul inmuiat pe suprafata aluatului,
lasand un chenar de 6 milimetri pe margini,
apoi presarati zahar brun si scortisoara peste
unt.

Rulati strans aluatul, incepand de la marginea
lunga, pana cand se formeaza un bustean de
aluat.

Taiati aluatul In bucati cu grosimea de 25 pana
la 38 de milimetri si puneti-le pe o tava usor
unsa cu unt, apoi acoperiti-le cu folie de plastic
sau un prosop si asezati-le intr-un loc cald
pentru a dospi timp de 30 de minute panala 1
or1a.

Asezati placa crisper In cosul friteuzei cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Coacere, reglati timpul la
15 minute, apoi apasati Start/Pauzd pentru a
preincalzi.

Puneti o bucata de hartie de copt placa
crisper preincalzita, apoi aranjati rulourile de
scortisoara cu partea taiata in jos pe hartie.
Bateti impreuna toate ingredientele pentru
glazura cu o lingura pana se omogenizeaza.

Scoateti rulourile cu scortisoara cand sunt gata,
intindeti deasupra glazura de branza crema,
apoi servitl.
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BN CHEC cU LAMAIE

PORTII 2 forme mini

cozonac
TIMP DE PREGATIRE 10 minute
TIMP DE GATIRE 16 minute
Spray de ulei

120 de grame de faina universala

1 lingurita de praf de copt

% lingurita de sare

6 linguri de unt nesdrat, inmuiat
150 de grame de zahar granulat

1 ou mare

1 lingurd de suc proaspat de lamaie
1 ldmaie netratata, cu coaja

60 mililitri de zara

Ustensile necesare

2 mini tavi pentru paine (76 x 140 x 50
milimetri)

Mixer cu bol sau mixer manual

10.
1.

Pulverizati interiorul mini-tavilor cu ulel.

Amestecati faina, praful de copt si sarea Intr-
un castron mediu.

Bateti untul iInmuiat cu un mixer pana devine
usor si pufos.
Bateti zaharul in untul batut pentru 1 minut.

Amestecati amestecul de faina In unt pana se
omogenizeaza.

Amestecati oul, sucul de lamaie si coaja de
lamaie la viteza mica pana se incorporeaza
complet, apoi addaugati incet zara.

Impértiti aluatul egal in forme; ar trebui s& fie
ambele putin mai mult de jumatate pline.

Asezati placa crisper In cosul friteuzel cu aer
cald COSORI.

Selectati functia Coacere, reglatl temperatura
la 155°C si timpul la 16 minute, apoil apasati
Start/Pauzd pentru preincdlzire.

Asezati prajitura in cosul friteuzei.

Scoateti prajitura cand este gata, lasati sa se
raceasca timp de 5 pana la 10 minute, apoi
scoateti din tava, feliati si serviti.
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Y | AVA CAKE

PORTII 4 portii
TIMP DE PREGATIRE 5 minute
TIMP DE GATIRE 10 minute

113 grame de unt, cuburi, plus 2 linguri
pentru ungerea ramekinelor

107 grame de fulgi de ciocolata neagra

120 de grame de zahar pudra, plus mai
mult pentru decor

% lingurita de sare

2 oua plus 2 galbenusuri

7 lingurita de extract de vanilie

54 de grame de faind universala

Zahar pudra, pentru servire

Ustensile necesare

4 vase ramekin din ceramica (113
grame fiecare)
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Topiti 113 grame de unt si ciocolata neagra
Impreuna intr-o cratita mica la foc mic,
amestecand continuu. Se ia de pe foc cand
sunt omogenizate transferati-le intr-un
castron mediu.

Adaugati zaharul pudra, sarea, oudle,
galbenusurile, si extractul de vanilie si
amestecati pana se omogenizeaza, apol
adaugati faina.

Asezati placa crisper in cosul friteuzei cu aer
cald COSORIL

Selectati functia Coacere, reglati temperatura
la 160°C si timpul la 10 minute, apoil apasati
Start/Pauzd pentru a preincalzi.

Acoperiti interiorul fiecarul ramekin cu un
strat de unt subtire, apoi puneti o cantitate
mica de faina In partea de jos si rulati-le astfel
Incat faina sa acopere untul eliminand orice
exces.

Turnati aluatul In ramekine.

Asezati ramekinele In cosul friteuzei.

Scoateti ramekinele cand sunt gata si lasati la
odihnit timp de 2 panala 3 minute.

Intoarceti ramekinele pe farfurii, apoi pudrati
cu zahadr pudra si serviti.
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