COSORI

FRITEUZA CU AER CALD TURBOBLAZE™ DE 6.0 LITRI

Petele

si Ghid de referinta




X Vo mubfumim, f
pentrw achizifie |
(Speram ca veti iubi noua noastra friteuza cu aer cald la fel de mult ca noi.)

Fii creativ cu COSORI

Descarca aplicatia gratuita VeSync pentru
a accesa retetele si tutorialele video de la
bucatarii COSORI, pentru a intra in contact
cu comunitatea online si multe altele!
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colectia noastra de retete Cosori online!

DW "!l’l/ cosori.ro/cartideretete

. retetele unice aparute saptamanal, create
Wﬁth de sefii nostril
¢ cosori.ro/retete

ﬁ) CONTACTATI BUCATARII NOSTRI

Bucatarii nostri sunt gata sa va raspunda
la toate intrebarile!

Email: hello@cosori.ro
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NOTIUNI INTRODUCTIVE

Preincalzire

Preincalziti friteuza cu aer atunci cand
gatiti carne, produse de patiserie, preparate
crocante silegume fibroase—acest lucru
accelereaza timpul de gatire si ajuta
alimentele sd se rumeneasca si sa se
gateasca uniform!

Placa de prajire

Placa de prajire ridica alimentele, permitand un
flux de aer de 360°, pentru a obtine o textura
perfect crocanta. Ar trebuli utilizata pentru
majoritatea retetelor si alimentelor, desi poate
fi iIndepartata atunci cand gatiti alimente mai
mari sau retete speciale.

UTILIZAREA FRITEUZEI CU AER CALD

Friteuza ta cu aer COSORI foloseste un motor DC care incalzeste friteuza mai rapid, gateste mai
repede si permite un control precis al temperaturii si al ventilatorului, astfel incat mancarea ta sa

fie gatita exact asa cum iti doresti.

Functii de gatit

Functiile de gatit sunt programate cu timpi

sl temperaturi ideale pentru a-ti face viata
mai usoara. Aceste functii pot fi personalizate
prin ajustarea temperaturii si/sau a timpului
de gatire, astfel incat friteuza cu aer sa poata
fi folosita siin mod liber—alege setarile
preferate si apasa butonul P/ |

Nota: Rezultatele pot varia. Pentru retete si
inspiratie culinard, consulta aplicatia VeSync st
cartea de retete.

Functii de gatit Turbo Modes

Functiile de gatit Turbo Modes (Air Fry, Roast,
Crill, Frozen) gatesc rapid alimentele folosind
cea mai mare viteza a ventilatorului (5).

Recomandam utilizarea placii de prajire
pentru toate functiile Turbo Modes, pentru a
beneficia pe deplin de fluxul de aer la 360° in
timpul gatitutui.

Preincalzire

Recomandam preincalzirea friteuzei cu aer
inainte de a pune alimentele in interior, cu
exceptla cazulul in care friteuza este deja
fierbinte. Alimentele nu se vor gati uniform
fara preincalzire.

1. Atinge butonul () pentru a porni afisajul.

2. Atinge PREHEAT . Afisajul va arata "205°C"
si"4 min"

3. Optional, atinge butoanele ~~ sau
pentru a modifica temperatura. Timpul se
va ajusta automat.

4. Atinge butonul »| pentru a Incepe
preincalzirea.

5. Cand timpul s-a scurs, friteuza va emite un
semnal sonor, iar afisajul va arata "End".

Nota:

e Daca nu se apasa niciun buton timp de 30
de minute, friteuza cu aer va reseta toate
setarile st se va opri autormat.

e (Cand ajustati temperatura, timpul se va
ajusta automat conform tabelului de mai
jos.

Temperatura Timp (Minute)
175°-230°C / 4
345°-450°F

115°-170°C / 3
240°-340°F
75°-110°C / >
170°-235°F



UTILIZAREA FUNCTIILOR DE GATIT

Functii de gatit

AIR FRY

(PRAJIRE CU AER)
este o functie
generala de gatit;
ideald pentru
preparate precum
aripioare de pui,
burgeri, cartofi
prdjiti si multe altele.

ROAST

(PRAJIRE)

foloseste o
temperatura usor
mai ridicata pentru
a oferi alimentelor,
precum legumele,
0 aroma si o textura
specifice prajiril.

GRILL

(GRATAR)

foloseste o
temperatura ridicata
pentru a finaliza
preparatele, a topi
branzeturile, a praji
sau a rumeni carnea.

FROZEN
(CONGELAT)
foloseste o
temperatura

mai ridicata

pentru a oferi o
textura crocanta
preparatelor precum
crochetele de
cartofi, cartofil prajiti
sibucatile de puil
pane.

REHEAT
(REINCALZIRE)

este excelent pentru
incalzirea resturilor
de mancare.

. Timp implicit Temperatura Intervalde
Accesoriu : X s s V
(minute) implicita temperatura
@ 10 195°C/ 150°-230°C /
385°F 300°-450°F
Placa de
prajire
@ P 220°C/ 175°-230°C /
425°F 350°-450°F
Placa de
prdjire
@ 5 230°C/ 220°-230°C/
450°F 425°-450°F
Placa de
prajire
@ 14 200°C/ 150°-230°C /
390°F 300°-450°F
Placa de
prajire
5 200°C/ 150°-220°C/
390°F 300°-425°F

Interval
de timp
(Minute)

Viteza
ventilatorului

5 (Turbo
Modes)

5 (Turbo
Modes)

5 (Turbo
Modes)

5 (Turbo
Modes)



Functii de gatit Accesoriu

Interval
Timp implicit Temperatura Intervalde Viteza

- - s « de timp . .
(minute) implicita temperatura i ventilatorului
(Minute)

BAKE

(COACERE) @

este ideald pentru 50 165°C / 125°-205°C/ 1-60 3
preparate precum 330°F 260°-400°F

briose, prajituri si

produse de patiserie. Placd de

prajire

Dehydrate
(DRY)

Deshid:

(es: flollZst;;e) entru a @ 6 de ore s5e/ 55°-95°C/ 15 rain- 1
) P 135°F 100°-200°F 24 hours

deshidrata alimente

precum fructele, Placa de

carnea sijerky. prajire

PROOF
(FERMENTARE)
este folosita pentru
a dospi aluatul cu 30°C/ 30°-45°C / 15 min-
e 1de ore 1
drojdie fnainte 90°F 90°-110°F 12 hours
de coacere sau
pentru fermentarea
iaurtulul.

PREHEAT

PREINCALZIRE 4

(a tala étlrea) (ajustare 205°C/ 75°-230°C / i .
JU‘ gv o . 400°F 170°-450°F

uniforma a automata)

alimentelor

Keep Warm
(WARM)
(Men',:%nere l.a cald) 75°C /
mentine alimentele 30 170°F - 1-60 2
la o temperatura

ideala inainte de

servire.

Nota: Timpul si temperatura tuturor functiilor de gatit pot fi ajustate. Pentru a reveni la setdrile
implicite, apdsati st mentineti apasat butonul functiei de gatit de pe afisaj.



Grup de Tip de Cantitate/  Functii de . . Temperatura Interval de
. . . s Dimensiune o . R
alimente alimente Tip gatit (°C) timp (min)
Piept 4-6 N
(dezosat) bucati Air Fry 220-280¢g 200°C 15-18
_ Pulpe 6 bucti Air Fry . 200°C 14-16
inferioare
Carnve de Pulpe
Pasare superioare 4 bucati Air Fry - 200°C 12-14
(cu os)
Aripioare 900g Air Fry - 200°C 16-18
Pui Intreg 2.3kg Air Fry - 180°C 55-90
Costita cu os 340 g Grill 2.5cm 230°C 8
Frigarui 450g Grill cuburi de 230°C 6-8
2.5cm
Carne de
vita
Hamburger 120 9 6 Crill 12-19cm 225°C 7-10
bucati
Baveta 450- o
(Flank Steak) 900 g Crill 25cm 230°C 9-15
Cotlete de
pore 4bucati Roast 12-38cm 220°C 5-12
(cu os) grosime
Muschiulet . . ~
de porc 450 g Air Fry Intreg 195°C 18-22
Carne de Bacon 6 felii Air Fry intreg 165°C 5-7
porc si
miel
. 15-18 o
Chiftelute bucati Air Fry 5cm 200°C 10-14
ucati
Hot Dog 4 bucati Air Fry 2.5cm 195°C 4-5
Coflet de 56 Air Fry 2.5cm 195°C 6-9
miel bucati



Grup de
alimente

Fructe de
mare

Cartofi
prajiti

Legume

Tip de
alimente

File de
somon

File de peste
alb

Coada de
homar

Creveti

Cartofi
prajiti (Taiati
subtire)

Cartofi prajiti
din cartofi
dulci

Cartofi
prajiti (Taiati
grosier)

Cartofi copti

Porumb
stiulete

Legume
radacinoase,
diverse

Broccoli

Varza de
Bruxelles

Dovlecel/
dovleac

Cantitate/
Tip

2359

170-
235g

6 bucati

570 g

700 g

700 g

700 g

250-
285¢g

4 stiuleti

4 cani

4 cani

700 g

4 cani

Functii de

gatit

Air Fry

Air Fry

Air Fry

Air Fry

Air Fry

Air Fry

Air Fry

Bake

Air Fry

Roast

Roast

Air Fry

Air Fry

Dimensiune

2.5cm

2.5-5cm
grosime

Mare

0.6 cm

0.6 cm

13cm

Intreg

Intreg

Cuburi de
2.5cm

Buchetele
mici

Taiat in
patru

Feliide 2.5
cm

Temperatura

(°C)

190°C

195°C

195°C

190°C

205°C

200°C

215°C

195°C

195°C

220°C

220°C

215°C

195°C

Interval de
timp (min)

13-15

11-13

12-14

28-32



Grup de Tip de
alimente alimente

Pizza de o
persoana

Nuggets de
pui

Croquettes

Alimente Crochete de
congelate cartofi

File de peste
congelat

Batoane de
mozzarella

Inele de
ceapa

Rulouri cu
scortisoara

Biscuiti

Briose

Produse de
patiserie
Paine rapida

Prajitura

Paine prdjita

Cantitate/
Tip

250 ¢

285-
680 g

12-16
bucati

700 g

455 g

570 g

450 g

9 bucati

Rotund
de75
cm

9 bucati

Mini
tava
pentru
paine

20 cm

Paine
alba

Functii de
gatit

Bake

Frozen

Frozen

Frozen

Frozen

Frozen

Frozen

Bake

Bake

Bake

Bake

Bake

Grill

Dimensiune

20 cm

5-7.5cm

25cm

Grosime
del3cm

8-9
bucati

75x125
X 5cm

Rotund de
20 cm

4 felii

Temperatura
(°C)

165°C

195°C

205°C

200°C

200°C

200°C

200°C

165°C

190°C

160°C

165°C

165°C

220°C

Interval de
timp (min)

10-12

10

12-15

11-13

10-13

20

20
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Supraincarcarea

Este tentant sa incerci sa gatesti cat mai multa mancare deodata.
Totusi, supraincarcarea cosulul poate duce la o rumenire
neuniforma a alimentelor si la un timp de gatire mai lung.

Dospire

Cand dospiti aluatul, folositi un bol care se potriveste cu usurinta
in cosul friteuzei (va fi necesar sa scoateti placa de prajire).
Infasurati strans bolul in folie de plastic inainte de a-1plasa in
cosul friteuzel pentru a preveni formarea unei cruste dure pe
aluat. Daca reteta specifica dospirea intr-un ,loc cald”, lasati
temperatura functiei Proof la 30°C.

Odihnirea

Lasati bucatile mal groase de carne sa stea la temperatura camerei
timp de 30 de minute fnainte de gatire. Acest lucru ajuta mancarea
sa se gateasca mai rapid si uniform. Dupa ce ati gatit o friptura

sau o bucata de carne de pasare in friteuza cu aer, lasati-o sa se
odihneasca timp de 5-10 minute inainte de servire, astfel incat
sucurile sa se redistribuie, iar carnea sa fie suculenta si delicioasa.

Deshidratare

Functia Dehydrate (,DRY") (Deshidratare) functioneaza
asemanator oricarui alt deshidratator. Utilizati aceasta functie

cu placa de prdjire introdusa. Se aplica temperaturile si timpil
obisnuiti pentru deshidratare. Daca pregatitl alimente marinate
care ar putea picura sau fi lipicioase, tapetati placa de prdjire cu o
foaie de hartie de copt.
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Conversia retetelor

Pentru a adapta retetele preferate de copt de la cuptorul traditional
la friteuza cu aer, folositi aceasta formula de baza: reduceti
temperatura cu 4°C-10°C si scurtati timpul de gatire cu 20%. De
exemplu: daca o retetd cere 175°C si 20 de minute, atunci puteti
gati in friteuza cu aer la 160°C timp de doar 16 minute.

Doua preparate deodata

Puteti gati doua preparate diferite simultan, daca acestea necesita
acelasi timp si aceeasi temperatura de gatire si nu exista riscul de
contaminare incrucisatd in friteuza cu aer.

Pulverizati cu ulei

Evitati utilizarea spray-urilor de gatit care contin propulsori. In
schimb, investiti intr-o sticla de pulverizare pentru ulei si folositi
propriul ulei sau un spray cumparat din magazin, fara propulsori.
Pulverizarea alimentelor cu putin ulei inainte de a le gati In friteuza
Cu aer va ajuta la rumenire si la obtinerea unor texturi crocante.

Curatare usoara

Pentru o curatare simpla, tapetati placa de prajire sau cosul cu
folie de aluminiu, hartie de copt, hartii speciale pentru friteuza sau
un covoras din silicon pentru friteuza. Nu puneti niciodata hartie
de copt sau alte materiale usoare in cos fara alimente deasupra,
deoarece acestea pot prezenta un risc de incendiu.

Folositi intotdeauna manusi

Avetl grija sa nu va ardeti pielea. Cosul friteuzei si placa pentru
crocant sunt fierbinti In timpul si dupa gatire. Asigurati-va ca
purtati manusi atunci cand Intoarcetl alimentele sau scoateti placa
de prajire fierbinte.




Tehnica de pane

Pane-ul este un pas esential pentru multe dintre preparatele
tale delicioase si retetele pentru friteuza cu aer. Mai intaj,
acoperiti alimentele In faing, apol in ou gi, 1a final, In pesmet.
Asigurati-va ca apasati ferm pesmetul, astfel incat alimentele
sa ramana bine acoperite in timpul gatitului, pentru o textura
crocanta si bine prajita.

Produse congelate

Majoritatea produselor congelate, precum aripioarele, cartofii
prajiti, taquito-urile si altele, ar trebui gatite direct congelate, fara
a adauga ulei. Legumele congelate trebuie dezghetate si uscate
inainte de gatire pentru a elimina excesul de umiditate; altfel, vor
deveni moi si lipsite de textura crocanta.

Reincalzire si recapatarea texturii crocante

Cartofii prdjiti, aripioarele sau alte alimente care trebuie sa-si
recapete textura crocanta ar trebui reincalzite la o temperatura
mai ridicata, pentru perioade mai scurte de timp. De exemplu,
cartofil prajiti din cartofi dulci necesita, de obicei, reincalzire la
200°C timp de 3 minute. Folositi temperaturi joase pana la medii
(160°C~-190°C) pentru reincalzirea proteinelor si legumelor.
Proteinele trebuie intotdeauna reincalzite la cel putin 75°C.




Mic-dejun






B PATEURI TOASTER CU

GEM DE CAPSUNI

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

Pateuri

5 cand gem de capsuni

2 foi de aluat de placinta refrigerate,
cumpadrate din magazin

1 linguritd amidon de porumb

1 ou, batut

1 lingura apa

Glazura

2 linguri gem de capsuni

1 lingura smantana grasa

% cand zahdr pudrd

Ornamente dulci (sprinkles), pentru
decor

Articole necesare
Pensuld pentru patiserie

10.

1.

Asezati placa pentru crocant in cosul friteuzel
COSORI

Amestecati gemul de capsuni si amidonul de
porumb intr-un bol mic.

Presarati putind faina pe o suprafata curata si
intindeti ambele foi de aluat. Taiatl marginile
rotunjite, apoi impartiti fiecare foaie in 4
dreptunghiuri de dimensiuni egale.

Selectati functia Preheat, setati temperatura la
190°C si apasati Start/Pauza.

Puneti 172 - 2 linguri de gem in centrul a 4
dintre dreptunghiurile de aluat, apoi intindeti
gemul, lasand cel putin 1,3 cm liber pe margini.

Asezati cate un alt dreptunghi de aluat peste
cele cu gem. Apdsati marginile pentru a sigila,
apoil striatl marginile cu o furculita si taiatl
eventualele margini neuniforme.

Bateti oul impreuna cu 1 lingura de apa intr-un
bol mic, apol ungeti un strat subtire pe partea
superioara a fiecarei patiserii.

Puneti patiseriile pe placa de prajire
preincalzita.

Selectati functia Bake, setati temperatura la
160°C si timpul la 10 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Scoateti patiseriile la finalizarea gatitului si
lasati-le sa se raceasca.

Amestecati toate ingredientele pentru glazura
pana obtineti o textura complet ormogena, apoi
intindeti glazura pe fiecare patiserie racita.
Presdrati ornamentele dulci deasupra si serviti.

15
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Xl COVRIGI PRAJITI
CU SCORTISOARA SI
FRUCTE DE PADURE

DULCI

PORTII 4 portii
TIMP DE PREPARARE 5 minute
TIMP DE GATIRE 5 minute

60 g crema de branza, la temperatura
camerei

2 linguri miere, impartite

4 lingurita extract de vanilie

2 covrigi (bagel) simpli, taiati pe
jumatate transversal

4 lingurita scortisoara macinata

¥ cana mure sau zmeura proaspete,
plus extra pentru servire

16

Asezati placa de prajire in cosul {riteuzei
COSORIL

Selectati functia Preheat, apoi apasati Start/
Pauza.

Puneti crema de branzd, o lingura de miere
si extractul de vanilie intr-un bol mic si
amestecatl pana obtineti o compozitie
omogenga, apoi intindeti un strat pe partea
talata a fiecarui covrig.

Presarati scortisoara deasupra stratului

de crema de branza, apoi asezatl covrigii
cu partea taiata in sus pe placa de prajire
preincalzita.

Selectati functia Grill, setati timpul la 5 minute
si apasati Start/Pauza.

Amestecati fructele de padure cu lingura
ramasa de miere intr-un bol mic pana cand
sunt acoperite uniform.

Scoateti covrigii cand sunt gata si puneti
cateva fructe de padure deasupra fiecaruia
Inainte de servire.



N\
3N

] SANDWICH PENTRU

MICUL DEJUN
KAISER ROLL

PORTII 1 portie
TIMP DE PREPARARE 2 minute
TIMP DE GATIRE 9 minute
Spray de ulei

1 ou mare, batut

1 felie de bacon canadian

1 chifla Kaiser, taiata pe jumatate
1 felie de branza americana

Sare si piper, dupd gust

Articole necesare
Ramekin ceramic de 85 g

10.

1.

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzel
COSORI

Pulverizati interiorul ramekinului cu spray de
ulei, apoi asezati ramekinul pe placa de prajire.

Selectati functia Preincalzire, setati
temperatura la 180°C, apoi apasati Start/Pauzd.

Turnati oul batut in ramekin si asezati felia de
bacon canadian pe placa de prajire preincalzita.

Selectati functia Air Fry, setati temperatura la
180°C si timpul la 6 minute, apoi apdsati Start/
Pauza.

Scoateti ramekinul si baconul cand sunt gata.

Pulverizati ulei pe partile taiate ale chiflel
kaiser, apoi asezati-o cu partea taiata in jos pe
placa de prajire.

Selectati functia Grill, setati timpul la 2 minute,
apoi apasati Start/Pauza.

Asezati oul, baconul si felia de branza pe una
dintre jumatatile chiflei kaiser.

Selectati functia Air Fry, setati timpulla 1
minut, apoi apasati Start/Pauza.

Scoateti sandwich-ul cand este gata,
condimentati cu sare si piper, apoi serviti.

17



B pARFAIT CU

18

GRANOLA PRAJITA
PORTII 8 portii
TIMP DE PREPARARE 5 minute
TIMP DE GATIRE 7 minute
Granola

1 cana fulgi de ovéz integrali

1 cana migdale feliate

> cana fulgi de cocos

4 cand seminte de dovleac prajite
Ya cand ulei de masline

s cana miere

2 linguri ulei de cocos lichid

2 lingurita sare kosher

1 linguritd scortisoard macinata

1 linguritd cardamom mécinat

Pentru servire
2 cani de iaurt grecesc
2 cani de fructe proaspete

Articole necesare
4 pahare inalte

1. Scoateti placa de prajire din friteuza COSORI.

2. Selectati functia Preincdlzire, setati
temperatura la 175°C, apoi apdasati Start/Pauza.

3. Puneti toate ingredientele pentru granola intr-
un bol mare si amestecati pana se combina
bine.

4. Asezati granola direct in cosul preincalzit al
friteuzel.

5. Selectati functia Bake (Coacere), setati
temperatura la 175°C si timpul la 7 minute, apoi
apasati Start/Pauza.

6. Amestecati granola la jumatatea timpului de
gatire.

7. Scoateti granola cand este gata si lasati-o sd se
raceasca.

8. Asezati granola In straturi, In 4 pahare inalte,
alternand cu iaurt si fructe, apoi serviti.

Nota: Va va mai ramane granola in plus.






B ARIPIOARE DE PUI CU
CONDIMENTE USCATE
IN STIL LOUISIANA

PORTII 4 portii
TIMP DE PREPARARE 5 minute

TIMP DE GATIRE 16 minute

1 lingura usturoi granulat

1 linguritd pudrd de ceapd

1 cub de supa de pui (cu continut redus
de sodiu)

1 lingurita sare

1 lingurita piper negru

1 lingurita boia afumata

42 linguritd pudra de ardei cayenne

4 lingurita patrunjel uscat

4 linguritad cimbru uscat

4 lingurita oregano uscat

700 g aripioare de pui

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzei
COSORI

Selectati functia Preincalzire, setati
temperatura la 200°C, apoi apasati Start/Pauza.

Puneti toate condimentele intr-un bol mare si
amestecati bine, apol adaugati aripioarele de
pui si amestecati pana sunt complet acoperite.
Asezati aripioarele de pui pe placa de prajire
preincalzita.

Selectati functia Air Fry, setati temperatura la
200°C si timpul la 16 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Scoateti aripioarele de pui cand sunt gata, apoi
serviti.



1 pURCEI N PATURICA

PORTII 4 portii
TIMP DE PREPARARE 8 minute
TIMP DE GATIRE 7 minute

1 pachet de aluat de patiserie
16 carnati cocktail

Spray de ulei

Mustar, pentru servire

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzei
COSORI

Selectati functia Preincalzire, setati
temperatura la 170°C, apoi apasati Start/Pauza.
Desfaceti aluatul de patiserie si taiati-1in fasii
de 4 cm latime.

Asezati cate un carnat pe capatul lat al fiecarei
bucati de aluat, apoi rulati-le strans.

Puneti carnatii inveliti pe placa de prajire
preincalzita si pulverizati-i cu spray de ulel.
Selectati functia Bake, setati temperatura la
170°C sitimpul la 7 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Scoateti rulourile purceli In paturica cand sunt
gata si serviti-le alaturi de mustar.
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E®1 BRUSCHETTA CU

ROSII COAPTE

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

1 baghetg, téiata in feliide 1,5 cm

1 lingura de ulei de masline, plus extra
pentru stropire

3 cani de rosii cherry, tdiate in jumdtate

3 catei de usturoi, tocati marunt

1 salotd, tocata marunt

1 lingura de frunze de cimbru proaspat,
tocate

1 lingurita sare kosher

2 lingurita piper negru, proaspat
madcinat

2 linguri de parmezan ras, pentru decor

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzei
COSORI

Selectati functia Preincalzire, setati
temperatura la 205°C, apoi apasati Start/Pauza.

Asezati feliile de bagheta pe placa de prajire
preincalzita si stropiti-le cu ulei de masline.

Selectati functia Air Fry, setati temperatura la
205°C sitimpul la 3 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Scoateti feliile de baghetd prdjite cand sunt
gata si puneti-le deoparte.

Puneti rosiile, usturoiul, salota, 1 lingura de
ulei de masline, cimbrul, sarea si piperul direct
in cosul friteuzei si amestecati bine agitand
cosul.

Selectati functia Roast (Fripturd), setati
temperatura la 220°C, apoi apdsati Start/Pauzd.

Scoateti amestecul de rosii cand este gata si
puneti-1 peste feliile de bagheta prajite, apol
decorati cu parmezan ras inainte de servire.



E1 ClUPERCI UMPLUTE
CU BRANZA

PORTII 8 portii
TIMP DE PREPARARE 15 minute
TIMP DE GATIRE 5 minute

16 ciuperci cremini, spalate

140 g branza Fontina, rasa

140 g branza Gouda afumata, rasa
85 g branza de capra

2 catei de usturoi pisati

2 lingurd rozmarin proaspat, tocat
%2 lingurd cimbru proaspat, tocat
1 lingura patrunjel, tocat

Coaja rasa de la o lamaie mica

Y4 cand parmezan, ras

Ulei de masline, dupa nevoie

1 lingurita boia, pentru decor

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzei
COSORI

Scoateti coditele de la fiecare ciupercs,
asigurandu-va ca sunt indepartate complet
pana in interiorul palariei. Aruncati coditele.

Combinati branza Fontina, Gouda, branza de
capra, usturoiul, ierburile proaspete si coaja de
lamaie intr-un bol mediu si amestecati bine.
Umpleti fiecare palarie de ciuperca cu
amestecul de branzg, formand o gramajoara
deasupra ciupercii.

Presarati fiecare ciuperca cu putin parmezan
ras, apoi stropiti-le cu o cantitate mica de ulei
de masline.

Selectati functia Preincalzire, apoi apasati
Start/Pauza.

Asezati palariile de ciuperci pe placa de prajire
preincalzita.

Selectati functia Grill, setati timpul la 5 minute,
apoi apasati Start/Pauza.

Scoateti ciupercile cand sunt gata, decorati-le
cu boia, apoi serviti.
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el BUCATI DE PUI
FRAGEZITE IN LAPTE
BATUT

PORTII 4 portii
TIMP DE PREPARARE 4 ore

20 de minute
TIMP DE GATIRE 10 minute

700 g piept de pui (fileuri)

2 cani de lapte batut

2Y lingurite boia, impartite

2'4 lingurite sare kosher, impartite

1% lingurita marar uscat

1 linguritd pudré de usturoi

1 lingurita pudra de ceapd

1% lingurita piper negru macinat,
impartit

% cana faind universala

2 lingurite patrunjel uscat

42 linguritd pudra de ardei cayenne

2 oua mari, batute

2 cani pesmet panko

Spray cu ulei
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Puneti fileurile de pui, laptele batut, 1%2
lingurita boia, 1¥2 lingurita sare, mararul uscat,
pudra de usturoi, pudra de ceapa si 1 lingurita
piper negru intr-un bol mare si amestecati
bine. Acoperiti si lasatl la marinat timp de 4 ore
in frigider.

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzel
COSORIL

Selectati functia Preincalzire, setati
temperatura la 200°C, apoi apasati Start/Pauza.

Pregatiti o pane-ul: intr-un bol amestecati
faina cu lingurita ramasa de boia, patrunjelul
uscat si pudra de cayenne. Intr-un alt bol,
puneti oudle batute, iar in al treilea bol,
amestecati pesmetul panko cu lingurita
ramasa de sare si %2 lingurita de piper negru.

Scoateti fiecare bucata de pui din marinada
sl treceti-o mai Intai prin faing, apoi prin oua,
iar la final prin pesmet, scuturand excesul.
Repetati procesul pana cand toate bucatile de
pui sunt acoperite.

Asezati fileurile de pul Intr-un singur strat pe
placa de prajire preincalzita si pulverizati-le pe
ambele parti cu spray de ulei.

Selectati functia Air Fry, setatl temperatura la
200°C si timpul la 10 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Scoateti fileurile de pui cand sunt gata si
serviti.






BE®1 CHEESEBURGERI iN

STIL TRADITIONAL
PORTII 4 portii
TIMP DE PREPARARE 10 minute
TIMP DE GATIRE 10 minute

450 g carne tocatd de vita (cu continut
ridicat de grasime)

1Y lingurita sare kosher

1 lingurita piper negru, proaspat
madcinat

4 felii de branza American

4 chifle cu seminte de susan

Ketchup, pentru servire

Mustar galben, pentru servire

Castraveti murati, pentru servire

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzei
COSORI

Selectati functia Preincalzire, setati
temperatura la 225°C, apoi apasati Start/Pauza.

Formati din carnea tocata 4 chiftele de
dimensiuni egale, putin mai subtiride 1,3 cm,
apoi asezonati-le cu sare si piper.

Asezati chiftelele de carne pe placa de prajire
preincalzita.

Selectati functia Grill, setati temperatura la
225°C si timpul la 9 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Puneti cate o felie de branza American pe
flecare dintre ele, cand chiftelele sunt gata.

Selectati functia Grill, setati timpul la 1 minut,
apoi apasati Start/Pauza.

Scoateti chiftelele de burger cand sunt gata.
Asezati fiecare chiftea pe o chifld cu seminte

de susan, adaugati condimentele (ketchup,
mustar) si castravetii murati, apoi serviti.



B COTLETE DE PORC
CU CHILI SI SIROP DE
ARTAR

PORTII 2 portii
TIMP DE PREPARARE
TIMP DE GATIRE

35 de minute
7 minute

2 cotlete de porc cu os (1,3 cm grosime)

2 catei de usturoi, curatati si zdrobiti

1%2 lingurd sirop de artar

2 lingurd otet de mere

1 lingura ulei de masline

Sucul de la V2 [amaie

1 lingurita boia

1 lingurita sare kosher

2 lingurita piper negru, proaspat
madcinat

Y42 linguritd pudra de ardei cayenne

Articole necesare
Pungd de plastic resigilabila

Puneti cotletele de porc intr-o punga de plastic
resigilabild, impreund cu usturoiul, siropul de
artar, otetul de mere, uleiul de masline, sucul
de lamaie, boiaua, sarea, piperul negru si pudra
de ardei cayenne. Sigilatl punga si eliminati
excesul de aer. Lasati la marinat in frigider timp
de 30 de minute.

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzei
COSORI

Selectati functia Preincalzire, setati
temperatura la 220°C, apoi apasati Start/Pauza.

Asezati cotletele de porc pe placa de prajire
preincalzita.

Selectati functia Roast, setati temperatura la
220°C sitimpul la 7 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Scoateti cotletele de porc cand sunt gata si

lasati-le sa se odihneasca timp de 5 minute
Inainte de servire.
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1 py| ROTISAT
CONDIMENTAT

PORTII
TIMP DE PREPARARE
TIMP DE GATIRE

4 portii
30 de minute
60 de minute

1 puiintreg (1,8 kg)

1% lingura ulei de masline
2 lingurite sare kosher

1 lingurita boia

1 lingurita cimbru macinat
2 linguritd pudra de mustar
1 lingurita pudra de usturoi
1 lingurita pudra de ceapd
Y lingurita piper negru macinat
1 lamaie, taiata in felii

Fulgi de sare, pentru servire

Articole necesare
Sfoara de bucatarie

10.

1.

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

Scoateti placa de prdjire din cosul friteuzei
COSORI.

Stergeti puiul foarte bine cu prosoape de hartie,
atat pe interior, cat si pe exterior, apol ungeti-l cu
ulei de masline pe toata suprafata, inclusiv sub
piele, daca este posibil.

Amestecati condimentele intr-un bol mic.

Asezonati tot puiul cu amestecul de condimente,
inclusiv interiorul cavitatil. Introduceti o
jumatate de lamaie in cavitate, apoi legati
picioarele puiului folosind sfoara de bucatarie.
Asezati puiul cu pieptul In jos direct in cosul
friteuzei.

Selectati functia Air Fry, setati temperatura la
185°C sitimpul la 30 de minute, apol apasati
Start/Pauza.

Rotiti puiul astfel incat pieptul sa fie orientat in
Sus.

Selectati din nou functia Air Fry, setati
temperatura la 180°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.

Taiati pulul rotisat, decorati cu sare fulgi si
serviti.



@ CHIFTELUTE CU SOS

DE ROSII

PORTII 2 portii
TIMP DE PREPARARE 15 minute
TIMP DE GATIRE 10 minute

Chiftelute

2 cand pesmet panko

1 lingura lapte

230 g carne de vita tocata

230 g carne de porc tocatd

1 ou mare

2 cana + 2 linguri parmezan, impartit
3 catei de usturoi, tocati foarte marunt
1 lingura pancetta, tocata fin

1 lingurita patrunjel proaspat, tocat fin
1 lingura pastd de rosii

1 linguritd ulei de masline

1 lingurita sare kosher

4 lingurita fenicul macinat

Sos

1 lingura ulei de masline

3 catei de usturoi, tocati marunt

1 linguritd fulgi de ardei rosu iute

1 conserva de rosii zdrobite (425 g)

4 cana frunze de busuioc proaspat,
rupte

Y2 lingurita sare kosher

10.

Introduceti placa de prdjire in cosul friteuzel
COSORIL

Selectati functia Preincalzire, setati
temperatura la 200°C, apoi apasati Start/Pauza.

Puneti pesmetul intr-un bol mare, turnati
laptele peste el silasati sa se inmoaie timp de 2
minute.

Adaugati In bol carnea de vita, carnea de porc,
oul, %2 cana de parmezan, usturoiul, pancetta,
patrunjelul, pasta de rosii, uleiul de masline,
sarea si feniculul macinat. Amestecati usor

cu mainile, avand grija sa nu lucrati excesiv
amestecul.

Formati 12 chiftelute mici, de aproximativ 5
cm In diametru.

Asezati chiftelutele pe placa de prajire
preincalzita.

Selectati functia Air Fry, setati temperatura la
200°C si timpul la 10 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Gatiti ingredientele pentru sos intr-o
craticioara micg, la foc mediu, amestecand
des, timp de aproximativ 5 minute, apoi lasati
deoparte.

Scoateti chiftelutele cand sunt gata.

Acoperiti chiftelutele cu sos si presaratl

parmezanul ramas, apoi serviti.
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E1 BURGERI DIN FASOLE
NEAGRA CU AIOLI DE
AVOCADO

PORTII 4 portii

TIMP DE PREPARARE 10 minute

TIMP DE GATIRE 11 minute

Burgeri

1 conserva de fasole neagra, scursa si
clatitd

Va ceapd, tocata

2 cdtei de usturoi, zdrobiti

%> cand pesmet panko

2 cand branza Oaxaca, proaspat rasa

1 linguritd sare kosher

2 lingurita coriandru macinat

4 lingurita boia

Ya linguritd pudrd de ardei cayenne

2 lingurita piper negru, proaspat
madcinat

Suculdela 1 lime

Spray cu ulei

4 chifle pentru burgeri, pentru servire

Salata, rosii si ceapd, pentru servire

Aioli de avocado

Y avocado copt, curdtat de coaja
2 cand maioneza

1 catel de usturoi, dat pe razatoare
Sare, dupa gust

Articole necesare
Robot de bucatarie echipat cu lama
pentru tdiere

=

10.

1.

12.

Scoateti placa de prajire din cosul {riteuzei
COSORI

Selectati functia Preincalzire, apoi apasati
Start/Pauza.

Puneti fasolea direct In cosul friteuzel
preincalzite.

Selectati functia Air Fry, setati timpul la 5
minute, apoi apasati Start/Pauzd.

Scoateti fasolea cand este gata si transferati-o
in bolul unui robot de bucatdrie echipat

cu lama pentru taiere. Lasati fasolea sa se
raceasca timp de 5 minute.

Adaugati in bolul robotulul ceapa, usturoiul,
pesmetul panko, branza, sarea, coriandrul,
boiaua, pudra de cayenne, piperul negru si
sucul de lime. Mixati pulsand de cateva ori,
pana cand amestecul devine sfaramicios, dar
uniform, apoi transferati-1 intr-un bol.

Formati din amestec 4 chiftele de dimensiuni
egale.

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzei
sl pulverizati-o cu spray de ulel. Asezati
chiftelele pe placa de prajire si pulverizati-le,
de asemenea, cu spray de ulel.

Selectati functia Air Fry, setati timpul la 6
minute, apoi apasati Start/Pauzd.

Amestecati intr-un robot de bucatarie
avocado, maioneza si usturoiul pana cand
obtineti o textura fina. Asezonati cu sare,
dupa gust, apoi intindeti acest sos pe
interiorul chiflelor pentru burgeri.

Scoateti burgerii din friteuza cand sunt gata
siasezati-iin chifle.

Adaugati, dupa preferintd, salata, ceapa si
T0Sii, apoi serviti.
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el SOMON CU MARAR SI

LAMAIE

PORTII 2 portii
TIMP DE PREPARARE 6 minute
TIMP DE GATIRE 7 minute

1 file mare de somon Atlantic cu piele
(340-400 g)

1 lingurita sare kosher

2 lingurita piper negru, proaspat
madcinat

2 lingurd ulei de mésline

1 lingura unt, topit

1 lingura marar proaspat, tocat

2 catei de usturoi, dati pe rdzdtoare sau
tocati mdrunt

2 ldmaie, tdiata in felii de 0,3 cm
grosime

Spray cu ulei

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzei
COSORI

Selectati functia Preincalzire, setati
temperatura la 190°C, apoi apasati Start/Pauza.

Asezonati uniform partea carnoasa a fileului
de somon cu sare si piper.

Amestecati uleiul de masline, untul, mararul
sl usturoiul intr-un bol mic, apol ungeti acest
amestec pe partea carnoasa a somonului.
Asezati felii de lamaie deasupra.

Pulverizati placa de prajire preincalzita cu
spray de ulel, apol asezatl somonul cu pielea in
jos pe placa de prajire.

Selectati functia Air Fry, setati temperatura la
190°C sitimpul la 7 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Scoateti somonul cand este gata si servitl.



B FRIPTURA DE VITA

CU CONDIMENTE

PORTII 3 portii
TIMP DE PREPARARE
TIMP DE GATIRE

35 de minute
8 minute

2 fripturi ribeye (fiecare de 2,5 cm
grosime)

1 lingurita sare kosher

1 lingurita zahdr brun

2 linguritd pudra de mustar

Y2 lingurita coriandru macinat

2 lingurita boia

4 linguritd pudrd de espresso

2 lingurita piper negru, proaspat
madcinat

Y4 linguritd pudrd de chili

2 linguri unt nesarat

Fulgi de sare, pentru servire

Scoateti fripturile din frigider cu 30 de minute
Inainte de gatit.

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzei
COSORI

Selectati functia Preincalzire, setati
temperatura la 230°C, apoi apasati Start/Pauza.

Amestecati toate ingredientele, cu exceptia
untulul si a sarii fulgi, Intr-un bol mic. Presarati
amestecul de condimente uniform pe ambele
parti ale fripturilor, apasand condimentele pe
suprafata pentru a le ajuta sa adere.

Asezati fripturile pe placa de prajire
preincalzita si puneti cate 1 lingura de unt
deasupra fiecarei fripturi.

Selectati functia Grill, setati timpul la 8 minute
pentru un grad de gatire mediu-in-sange
(medium rare), apoi apasati Start/Pauza.
Scoateti fripturile cand sunt gata si lasati-le sa

se odihneasca timp de 5 minute. Taiati-le felii
sl serviti-le decorate cu fulgi de sare.
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Xl COTLET DE PORC CU
CRUSTA DE MUSTAR
S| ROZMARIN

PORTII
TIMP DE PREPARARE
TIMP DE GATIRE

6 portil

1 muschi de porc (0,9-1,1 kg)

1 lingura ulei neutru (precum ulei de
struguri sau avocado)

Sare kosher, dupa gust

Piper negru, dupad gust

2 linguri mustar Dijon

2 linguri mustar cu boabe intregi

2 linguri rozmarin proaspat, tocat fin

3 catei de usturoi, dati pe rdzatoare sau
tocati foarte marunt

1 lingura zahar brun

2 lingurite vin alb

Articole necesare
Sfoara de bucatarie

20 de minute
35 de minute

10.

Scoateti muschiul de porc din frigider cu 30 de
minute inainte de gatit.

Legati muschiul de porc cu sfoara de bucatarie
pentru a-i oferi stabilitate, apoi stropiti-1 cu ulei
si asezonati-1 cu sare si piper.

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzei
COSORI

Selectati functia Preincalzire, setati
temperatura la 190°C, apoi apasati Start/Pauza.

Asezati muschiul de porc pe placa de prdjire
preincalzita.

Selectati functia Air Fry, setati temperatura la
190°C si timpul la 20 de minute, apoi apasati
Start/Pauza.

Amestecati intr-un bol mic mustarul Dijon,
mustarul cu boabe intregi, rozmarinul,
usturoiul, zaharul brun si vinul alb.

Intoarceti muschiul de porc, apoi ungeti toate
partile cu amestecul de mustar.

Selectati functia Air Fry, setati temperatura la
190°C si timpul la 15 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Scoateti muschiul de porc cand este gata si

lasati-1sa se odihneasca timp de 10 minute.
Indepértati sfoara, taiati-1 felii si serviti.






B FASOLE VERDE

COAPTA CU MUSTAR
DIJON

PORTII 4 portii
TIMP DE PREPARARE 5 minute
TIMP DE GATIRE 3 minute

4 cani de fasole verde, curatata

1 lingurd mustar Dijon

2 lingurite ulei de masline

2 lingurite otet de vin rosu

2 lingurite tarhon proaspdt, tocat
4 lingurita pudra de usturoi

1 lingurita sare kosher

2 lingurita piper

-
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Introduceti placa de prajire in cosul friteuzei
COSORI

Selectati functia Preincdlzire, apoi apasati
Start/Pauza.
Amestecati fasolea verde cu mustarul Dijon,

uleiul de masline, otetul, tarhonul, pudra de
usturoi, sarea si piperul.

Asezati fasolea verde pe placa de prajire
preincalzita.

Selectati functia Roast, setati temperatura la
210°C si timpul la 3 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Scoateti fasolea verde cand este gata, apoi
serviti.



] MORCOVI LA GRATAR
CU ZAHAR BRUN SI
SOS BARBECUE

PORTII 3 portii
TIMP DE PREPARARE 10 minute
TIMP DE GATIRE 7 minute

1 legédtura de morcovi curcubeu, spalati,
curatati si cu capetele taiate

2 linguri zahar brun

1 lingura unt nesérat, topit

2 lingurd ulei neutru (precum ulei de
struguri sau avocado)

4 lingurd otet de mere

1 catel de usturoi, dat pe rdzdtoare

1 lingurita boia

1 lingurita sare kosher

% lingurita pudrd de ceapa

4 lingurita pudra de chili

Y4 linguritd pudrd de mustar

Y4 lingurita pudra de ardei cayenne

Sare afumata, pentru decor

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzel
COSORI

Selectati functia Preincalzire, setati
temperatura la 210°C, apoi apasati Start/Pauza.

Puneti toate ingredientele, cu exceptia sarii
afumate, intr-un bol mare si amestecati bine.
Asezati morcovii pe placa de prajire
preincalzita.

Selectati functia Roast, setati temperatura la
210°C si timpul la 7 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Scoateti morcovii cand sunt gata, presarati
sare afumata deasupra, apoi serviti.
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] CARTOFI ZDROBITI
CROCANTI CU AIOLI
DE IERBURI

38

PORTII
TIMP DE PREPARARE
TIMP DE GATIRE

Cartofi

700 g cartofi creamer mici

3 linguri ulei de avocado

Ya lingurita pudra de ardei cayenne
4 linguritd pudra de usturoi

1 lingura piper negru

2 lingurite sare kosher

Y4 lingurita boia afumata (optional)

Aioli de ierburi

2 cana maioneza light

1 lingura pétrunjel, tocat

1 lingura busuioc, taiat chiffonade
1 lingura arpagic, tocat

1 lingura marar, tocat

1 lingura suc de lamaie

2 lingurite ulei de masline

1 linguritd smantana light

Ya lingurita coajd de lamaie rasa
Sare si piper, dupd gust

4 portii
30 de minute
8 minute

10.

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzei
COSORI

Amestecati ingredientele pentru aioli de
ierburi intr-un bol mic si puneti-le la rece in
frigider.

Umpleti o oala medie cu apa rece sarata

sl aduceti-o la fierbere. Addugati cartofii si
flerbeti pana cand un cutit patrunde usor in ei
fara rezistenta.

Scurgeti cartofii si lasati-1 sa se raceasca
pentru a putea fi manevrati usor.

Selectati functia Preincalzire, setati
temperatura la 210°C, apoi apdsati Start/Pauzd.

Combinati restul ingredientelor pentru cartofi
Intr-un bol mic si adaugati cartofii. Amestecati
pentru a-i acoperi uniform.

Aplatizati usor cartofii cu palma, zdrobindu-1
doar pe jumatate, astfel incat sa rémana intregi.
Asezati cartofii pe placa de prajire preincalzita.
Selectati functia Air Fry, setati temperatura la
210°C si timpul la 8 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Scoateti cartofii cand sunt gata si serviti-i
alaturi de aioll.



INELE DE CEAPA

PORTII 2 portii
TIMP DE PREPARARE 10 minute
TIMP DE GATIRE 6 minute

Y4 cana fdina universala

2 oud

1 cana lapte batut

1 cana pesmet

1 lingurita boia afumata

1 lingurita sare kosher

1 ceapa albd, taiata in rondele de 1,3 cm
grosime si separate in inele

Spray cu ulei

Pregatiti pane-ul: Intr-un bol, puneti faina,
intr-al doilea bol, bateti ouale impreuna cu
laptele batut, intr-un al treilea bol, combinati
pesmetul, boiaua si sarea.

Treceti fiecare inel de ceapa prin faina, apoi
prin amestecul de oua si lapte batut, iar la final
prin pesmet. Scuturati excesul de fiecare data
intre pasi.

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzei
COSORI. Asezati inelele de ceapa pe placa de
prajire si pulverizati-le cu spray de ulel. Daca
este necesar, lucrati In transe.

Selectati functia Air Fry, setati temperatura la
200°C sitimpul la 6 minute, apoi apdsati Start/
Pauza.

Scoateti inelele de ceapa cand sunt gata si
serviti imediat.
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1 vARZA DE BRUXELLES
GLAZURATA CU S0S
DE SOIA LIPICIOS

PORTII 4 portii
TIMP DE PREPARARE 5 minute

TIMP DE GATIRE 15 minute

2 felii de bacon

700 g varza de Bruxelles, taiata in
sferturi

1 lingura ulei vegetal

1 linguritd sare kosher, plus mai mult
dupd gust

¥ lingurita piper alb

Y5 cand zahdr brun

2% linguri sos de soia

1 lingura otet de orez

Suculdela 1 lime

Y2 lingurd vin de gatit Shaoxing

2 lingurite sos de peste

Ya ardei serrano, fara seminte, tocat
marunt

1 bucatica de ghimbir proaspat (2,5 cm),
curdtat si dat pe razatoare

2 linguri coriandru proaspat, tocat,
pentru decor

Introduceti placa de prdjire in cosul friteuzel
COSORIL

Selectati functia Preincdlzire, setati
temperatura la 195°C, apoi apadsati Start/Pauzd.

Asezati feliile de bacon pe placa de prdjire
preincalzita.

Selectati functia Air Fry, setati temperatura la
195°C sitimpul la 5 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Scoateti baconul cand este gata si tocati-1
grosier.

Puneti varza de Bruxelles Intr-un bol mare,

apol adaugati 1 lingura din grasimea de bacon
colectata de la baza cosului friteuzei, uleiul
vegetal, sarea kosher si piperul alb. Amestecati
bine pana cand varza de Bruxelles este acoperita
uniform si asezati-o pe placa de prajire.

Selectati functia Air Fry, setati temperatura la
210°C sitimpul la 10 minute, apoi apasati Start/
Pauzd.

Puneti ingredientele ramase, cu exceptia
coriandrului, intr-o craticioara mica, la foc
mediu, si aduceti la fierbere usoara. Gatiti timp
de 2-3 minute, panad cand sosul se reduce usor,
apol luati-1 de pe foc.

Scoateti varza de Bruxelles cand este gata

si amestecati-o cu sosul redus, baconul si
coriandrul tocat. Asezonati cu sare, dupa gust,
sl servitl.



1 pDOVLEAC CU
PARMEZAN S|

CIMBRU

PORTII 3 portii
TIMP DE PREPARARE 5 minute
TIMP DE GATIRE 6 minute

1 dovleac ghinda mic

1 lingura frunze de cimbru proaspat

1 lingura ulei de masline

1 lingurita sare kosher

1 lingurita piper negru, proaspét
macinat

1 lingura parmezan, proaspat ras, pentru

decor

Taiati dovleacul ghinda In jurmatate si scoateti
semintele, pe care le aruncati. Taiati jumatatile
de dovleac in felii de 2,5 cm.

Puneti feliile de dovleac intr-un bol mediu si

amestecati-le cu cimbrul, uleiul de masline,
sarea si piperul, pana sunt bine acoperite.

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzei
COSORI, apoi asezati feliile de dovleac pe placa
de prajire.

Selectati functia Roast, setati timpul la 6
minute, apoi apasati Start/Pauza.

Scoateti dovleacul cand este gata si decorati-1
Cu parmezanras, apol serviti.
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B FELII DE CITRICE

42

DESHIDRATATE

PORTII 12 felii
de citrice

TIMP DE PREPARARE 5 minute

TIMP DE GATIRE 4 ore

2 portocale, lamai sau lime

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzel
COSORI

Taiati fructele in felii de 0,3 cm grosime,
eliminand capetele.

Asezati feliile pe placa de prajire Intr-un singur
strat, fara a le suprapune.

Selectati functia Deshidratare, setati timpul la
4 ore, apoi apasati Start/Pauza.

Scoateti feliile de citrice cand sunt gata,
lasati-le sa se raceasca complet la temperatura
camerei, apoi depozitati-le Intr-un recipient
etans pana cand sunt gata de utilizare.



B JERKY AFUMAT CU
SIROP DE ARTAR

PORTII 3 portii
TIMP DE PREPARARE 12 ore

10 minute
TIMP DE GATIRE 4 ore
Jerky

120 g de muschi rotund de vita (eye of
round)

Marinada

Ya cand sirop de artar

2 linguri sos de soia

4 lingurita aroma de fum lichid
4 lingurita pudra de usturoi

Y4 linguritd pudrd de ceapa

% lingurita sare

Y4 lingurita piper negru

Articole necesare
Punga resigilabila de plastic

Taiati carnea de vita de-a lungul fibrelor
musculare In felii de 0,9 cm grosime si puneti-
le deoparte.

Amestecati toate ingredientele pentru
marinada intr-un bol pana se combina bine.

Puneti feliile de carne si marinada intr-o
punga resigilabila si amestecati bine, astfel
incat carnea sa fie acoperita uniform.

Lasati la marinat In frigider timp de 12 ore sau
peste noapte.

Scurgeti si aruncati marinada.

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzei
COSORI, apoi asezati feliile de carne pe placa
de prajire Intr-un singur strat.

Selectati functia Deshidratare, setati
temperatura la 75°C si timpul la 4 ore, apoi
apasati Start/Pauza.

Scoateti jerky-ul cand este gata; ar trebui sa fie
flexibil, sa se Indoaie, dar sa nu se rupa. Lasati-1
sd se raceasca la temperatura camerei, apoi
depozitati-1 sau serviti-1.
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E®1 BROWNIES
CREMOASE SI DENSE

PORTII 8 portii
TIMP DE PREPARARE 10 minute
TIMP DE GATIRE 16 minute

12 linguri de unt nesarat, topit

% cand de zahdr granulat

% cand de zahdr brun deschis

2 bucati de oud

1 lingurita de extract de vanilie

4 cana de faina universala

5 cana de pudra de cacao

Y4 lingurita de sare kosher

170 g bucati de ciocolata semi-dulce

Articole necesare
Tava metalica pentru copt: 20 X 20 cm
Hartie de copt

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzei
COSORI

Selectati functia Preincalzire, setati
temperatura la 160°C, apoi apdsati Start/Pauzd.

Bateti impreuna untul topit si zaharurile intr-
un bol mediu pana cand amestecul devine
neted si usor deschis la culoare. Adaugati oudle
unul cate unul, amestecand bine dupa fiecare,
apoi incorporati vanilia.

Cerneti faina, pudra de cacao si sarea peste
amestecul de zahar, apoi incorporati-le

cu grija. Adaugati bucatile de ciocolata si
amestecati doar pana cand sunt combinate.
Tapetati o tava de copt de 20 X 20 cm cu hartie
de copt, apoi turnati compozitia in tava si
nivelati.

Puneti tava de copt pe placa de prajire
preincalzita.

Selectati functia Bake, setati temperatura la
160°C si timpul la 16 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Scoateti brownies-ul cand este gata si lasati-1

sa se raceasca timp de 10-15 minute. Ridicati-1
din tava folosind hartia de copt.

Taiati brownies-ul In patrate si serviti.
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@ GOGOSI GLAZURATE

CU CIOCOLATA

PORTII
TIMP DE PREPARARE

8 portii
2 ore
45 de minute

TIMP DE GATIRE 3 minute

Donuts

2 cani + 3 linguri de faind universald, plus
extra pentru intins

3 linguri de zahar granulat

' lingurita de sare kosher

Ya lingurita de scortisoara macinata

1 ou mare, batut

> cand de lapte integral

2 baton (aproximativ 56 g) de unt
nesarat, topit, plus mai mult daca este
necesar

2" lingurite de drojdie instant uscatd

Spray cu ulei

Glazura de ciocolata

2 cand de unt nesarat

Vs cana de lapte

1 lingura sirop de porumb

110 g fulgi de ciocolatd amaruie

1% lingurite de extract de vanilie

2 cani de zahar pudrg, cernut

Bomboane colorate pentru decor
(optional)

Articole necesare

Mixer de bucatarie cu carlig pentru aluat

Sucitor

Taietor pentru gogosi sau un tdietor
rotund de 7,5 cm si unul de 2,5 cm

Pensula de patiserie

10.
1.

12.

13.

14.

15.

16.

Amestecati faina, zaharul, sarea si scortisoara in
bolul unui mixer de bucatarie echipat cu carlig pentru
aluat.

Combinati intr-un alt bol oul, laptele, untul topit si
drojdia. Amestecati bine, apoi turnati in mixer.

Porniti mixerul la vitezd mica si framantati timp de
2-3minute, pana cand aluatul se transforma intr-o
bila neteda.

Pulverizati interiorul unui bol de 20 cm cu spray de
ulei, puneti aluatul iInauntru si acoperiti-1 strans cu
folie alimentara.

Scoateti placa de prajire din cosul friteuzei COSORI si
plasati bolul cu aluat direct in cos.

Selectati functia Proof, setati timpul la 1 ord si 30 de
minute, apoi apasati Start/Pauza.

Scoateti aluatul, dupa ce a crescut, intindeti-1 pe o
suprafata usor pudratad cu faind, pana la o grosime de
2,5 cm, folosind un sucitor.

Taiati gogosile folosind un taietor de gogosi sau un
taletor rotund de 7,5 crm pentru exterior siunul de 2,5
cm pentru interior. Formati resturile de aluat intr-o
bila, acoperiti-le cu folie si lasati-le sa creasca din nou
timp de 30-45 de minute inainte de a taia mai multe
gogosi.

Asezati gogosile taiate pe o tava unsa cu ulej,
acoperiti-le cu folie alimentara si lasati-le sa creasca
intr-un loc cald timp de 45 de minute.

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzei COSORI.

Selectati functia Preincalzire, setatl temperatura la
180°C, apoi apasati Start/Pauza.

Periati gogosile pe toate partile cu unt topit, apoi
asezati-le pe placa de prajire preincalzita.

Selectati functia Air Fry, setati temperatura la 180°C si
timpulla 3 minute, apoi apasati Start/Pauza.

Scoateti gogosile si puneti-le pe o tava sa se raceasca
complet.

Puneti untul, laptele, siropul de porumb, fulgii de
ciocolata si vanilia intr-o craticioard mica. Incalziti
la foc mediu-mic, amestecand constant, pana cand
amestecul devine neted si topit. Incorporati treptat
zaharul pudrd, amestecand pana la omogenizare.

Inmuiati partea superioara a gogosilor complet ricite
in glazura de ciocolata, decorati-le cu bombonele
colorate si lasati-le sa se intareasca timp de 30 de
minute Inainte de a le servi.
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B pRAJITURELE CU

CHEESECAKE DE
LAMAIE SI CAPSUNI

PORTII
TIMP DE PREPARARE

6 portii
4 ore
20 de minute

TIMP DE GATIRE 17 minute

Crusta

1% cani firimituri de biscuiti graham
4 linguri unt nesarat, topit

Y cana zahar granulat

Umplutura

450 g cremad de branza, la
temperatura camerei

> cand zahar granulat

1 linguritd extract de vanilie

Sucul de la V2 [amaie

1 ou mare

Sos de capsuni

Y2 cana capsuni proaspete

1 linguritd amidon de porumb
3 linguri zahar

Sucul de la V2 [amaie

Apd, dupa necesitate

Articole necesare

Tava patrata (20 x 20 cm)

Mixer de bucatarie sau mixer manual
cu accesoriu paletd

Procesor de alimente

Sita fina

Folie de aluminiu

10.

1.
12.

13.

14.

Introduceti placa de prajire In cosul friteuzel
COSORL

Selectati functia Preincalzire, setatl temperatura
1la 160°C, apoi apasati Start/Pauza.

Combinati firimiturile de biscuiti graham, untul
topit si ¥4 cana de zahar granulat intr-un bol
mediu. Amestecati pana cand compozitia are
consistenta nisipului umed. Presati amestecul
intr-o tava patrata de 20 x 20 cm, astfel incat

sd aiba grosimea de 0,6 cm, folosind baza unui
pahar de masurat pentru a uniformiza marginile.

Asezati tava pe placa de prdjire preincalzita.

Selectati functia Bake, setati temperatura la
160°C si timpul la 5 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Scoateti crusta cand este gata silasati-o sa se
raceasca usor.

Puneti ingredientele pentru umplutura intr-un
mixer cu accesoriul paleta si amestecati la viteza
mica pana cand compozitia devine omogena.
Evitati sa mixati excesiv.

Combinati capsunile, amidonul de porumb

si zaharul in bolul unui procesor de alimente.
Pulseaza pana cand obtineti un amestec fin.
Adaugati sucul de lamaie si apa (aproximativ 1-2
linguri) pana cand sosul devine fluid. Treceti
sosul printr-o sita fina intr-o cratita mica.

Gatiti sosul la foc mic, amestecand des, pana
cand Incepe sa se Ingroase. Luati-1 de pe foc si
lasati-1sa se raceasca complet.

Turnati incet umplutura peste crusta, apoi
acoperiti tava cu folie de aluminiu.

Asezati cheesecake-ul pe placa de prajire.

Selectati functia Bake, setati temperatura la
155°C sitimpul la 12 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Scoateti cheesecake-ul cand este gata si lasati-1
sa se raceasca la temperatura camerei. Aplicati
un strat de sos de capsuni deasupra.

Raciti cheesecake-ulin frigider timp de cel putin
4 ore inainte de a-1taia In patrate si a-1 servi.
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B3] MERE COAPTE

PORTII 6 portii
TIMP DE PREPARARE
TIMP DE GATIRE

10 minute
10 minute

2 cand zahdr brun

¥, cand ovaz

% cand nuci macadamia, tocate

Ya cana nuci, tocate

3 linguri faina universala

1 linguritd pasta de vanilie

1 lingurita scortisoara macinata

1 lingurita coajé de portocald rasa

Y lingurita sare kosher

Y4 lingurita cuisoare macinate

6 mere verzi de mdrime medie
(ex.: Granny Smith)

1 lingura unt nesdrat

Inghetata de vanilie, pentru servire

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzei
COSORI.

Selectati functia Preincalzire, setati
temperatura la 190°C, apoi apasati Start/Pauza.

Combinati zahdrul brun, ovazul, nucile
(ambele tipuri), faina, pasta de vanilie,
scortisoara, coaja de portocala, sarea si
cuisoarele intr-un bol mediu. Amestecati bine
cu o lingura.

Taiati partea de sus a merelor la aproximativ
0,6 cm de la codita si pastrati capacele.
Folosind o lingurita sau un cutit mic, scoateti
miezul merelor, lasand un perete de 0,6 cm
grosime. Continuati sa scoateti pulpa pana
cand obtinetl un gol de aproximativ % cana in
mijlocul fiecarui mar.

Asezati merele pe placa de prajire preincalzita.

Selectati functia Bake, setati temperatura la
190°C si timpul la 6 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Scoateti merele cand sunt gata si umpleti
flecare cu amestecul pregatit, apoi adaugati
deasupra un mic cub de unt. Puneti capacele
inapoi pe mere si asezati-le din nou pe placa
de prajire.

Selectati functia Bake, setati temperatura la
175°C sitimpul la 4 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Scoateti merele cand sunt gata si serviti-le

calde, alaturi de o cupa de inghetata de vanilie.
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1 BUDINCA DE PAINE

CU CAFEA

PORTII 4 portii
TIMP DE PREPARARE 10 minute
TIMP DE GATIRE 10 minute

5 cana lapte integral

% cana smantana pentru frisca
3 linguri zahar granulat

1 lingura cafea instant

1 ou mare

1 lingurita extract de vanilie

Y2 lingurita scortisoara

Vs lingurita sare kosher

8 felii de brioche, taiate cuburi
% cand mini chipsuri de ciocolata
Inghetata de vanilie

Articole necesare
4 ramekin-uri (capacitate intre
170-230 g fiecare)

Introduceti placa de prajire in cosul friteuzei
COSORI

Selectati functia Preincalzire, setati
temperatura la 180°C, apoi apasati Start/Pauzd.

Combinati laptele, smantana, zaharul,
cafeaua, oul, vanilia, scortisoara si sarea intr-
un bol mediu. Bateti bine cu un tel pana cand
amestecul este omogen.

Adaugati bucatile de brioche si chipsurile de
clocolata In ingredientele lichide, amestecand
delicat pentru a le incorpora. Impartiti
amestecul in mod egal In cele 4 ramekin-uri.
Asezati ramekin-urile pe placa de prajire
preincalzita.

Selectati functia Bake, setati temperatura la
180°C si timpul la 10 minute, apoi apasati Start/
Pauza.

Scoateti ramekin-urile cand sunt gata si serviti

budinca caldg, alaturi de o cupa de inghetata
de vanilie.
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