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Serve healthy delicious
dishes

Nothing compares to the taste and comfort of
homemade meals full of flavor and made with fresh
ingredients. We were inspired by home cooks like
you to make easier cooking delicious, healthier
meals that your loved ones will enjoy.

Introducing our all-in-one Philips Airfryer XXL with
Smart Sensing technology.

Download NutriU app for recipes and more. You can search for
inspiration in the recipes collections, see cooking tables and
hundreds of delicious recipes.

Servirujte zdraveé
lahodné pokrmy

Ni¢ sa nevyrovna chutnému, v pohodli domova
pripravenému jedlu, plnému chuti a uvarenému

z Cerstvych ingrediencii. Nechali sme sa inSpirovat
domacimi kucharmi ako ste vy a snazili sme sa vam
ulahdit varenie lahodnych, zdravych pokrmov,
ktoré vasim blizkym budu chutit.

Predstavujeme nds Philips Airfryer XXL - vSetko v jednom -
s technologiou SMART SENSING.

Stiahnite si aplikaciu NutriU, vdaka ktorej ziskate recepty
a mnoho dalsieho.Budete sa moct inSpirovat v galérii,
[ahko vyhladavat a prezerat prehladné recepty na varenie,
¢i si priamo vyskusat stovky skvelych receptov.

Servirujte zdraveé
lahodné pokrmy

Nic se nevyrovna chutnému, v pohodli domova
pfipravenému jidlu, plnému chuti a uvarenému

z Cerstvych ingredienci. Nechali jsme se inspirovat
domacimi kuchari jako jste vy a snazili jsme se vam
usnhadnit vareni lahodnych, zdravych pokrm,
které vasim blizkym budou chutnat.

Pfedstavujeme nas Philips Airfryer XXL s technologii
Smart Sensing.

Stahnéte si aplikaci NutriU, diky které ziskate recepty a mnoho
dalsiho. Budete se moci inspirovat v galerii, snadno vyhledavat
a prohlizet prehledné navody k vareni ¢i si pfimo vyzkouset
stovky skvélych receptu.

Talaljon egészséges és
izletes ételeket!

Semmi sem versenyezhet az otthon, friss
alapanyagokbol készilt ételek inycsiklando izével

és kényelmeével. Onhodz hasonld hazi szakacsoktol
inspiralédtunk ahhoz, hogy egyszerlGbbé varazsoljuk
az izletes, egészségesebb ételek elkészitését,
amelyeket szerettei élvezettel fognak fogyasztani.

Bemutatjuk a Smart Sensing (intelligens érzékeld)
technolodgiaval rendelkezé Philips Airfryer XXL
forrolevegos sutoét.

Toltse le a NutriU alkalmazast tovabbi receptekért! Kereshet
Otleteket a recept kollekciok kozott, fézési tablazatokat és
izletes receptek szazait érhet el.
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Smart chef programs

Prepare your food and evenly distribute
it in the basket. Then slide the basket into
your Airfryer. Press ON/OFF button

to turn on your Airfryer.

Please don’t preheat your Airfryer.

Choose

Turn QuickControl dial and select a food
icon from Smart Chef program.

5:3% frozen fries, §0": homemade fries,
<= fish, d’chicken drumsticks,

@&, a whole chicken.

Press

Press QuickControl dial to confirm your
choice. You'll see a blinking bar as your
Airfryer calculates the ideal cooking time
and temperature. This may take

1-2 minutes.

Done

When you hear the bell chime and the
timer is at '0’, your food is ready to serve
and enjoy!



Programy Smart
Chef

Pripravte si své suroviny a rovnomeérné

je rozlozte do kosiku. Zasunte kosik do
vaseho zatizeni Airfryer. Stisknéte tlacitko
ON/OFF a zapnéte vas Airfryer.

Prosime, zarizeni Airfryer nepredehfiveijte.

Volba

Otocte kole¢kem rychlé volby

QUICK CONTROL a zvolte ikonku
pokrmu z pfednastaveného programu
SMART CHEF.

&% mrazené hranolky, 50": domaci
Cerstvé hranolky, <=ryba, & kufeci
palicky, @& celé kure.

Potvrzeni

Stisknutim kolecka pro rychlou

volbu QUICK CONTROL potvrdite

svoji prfedvolbu.

Uvidite blikajici kontrolky — vase zafizeni
Airfryer propocitava optimalni dobu
vareni a teplotu. Toto muze trvat

1-2 minuty.

Hotovo

Jakmile uslysite zvukovy signal a
c¢asovac je nastaveny na “0”, vas pokrm
je pripraveny k podavani. Dobrou chut!

| SK|
Programy SMART
CHEF

Pripravte si svoje suroviny a rovhomerne
ich rozlozte do kosika. Vlozte kosik do
vasho zariadenia Airfryer. Stlacte tlacidlo
ON/OFF a zapnite vas Airfryer.

Prosim, zariadenie Airfryer
nepredhrievajte.

Volba

Otocte kolieskom rychlej volby QUICK
CONTROL a zvolte ikonku pokrmu z
prednastaveného programu SMART
CHEF.

&% mrazené hranolky; &) domace
Cerstveé hranolky; < ryba; Oa kuracie
pali¢ky (horné stehna); @&, celé kura
(podla vahy).

Potvrdenie

Stlacenim kolieska pre rychlu volbu
QUICK CONTROL potvrdite svoju
predvolbu. Uvidite blikajuce kontrolky -
vase zariadenie Airfryer prepocitava
optimalnu dobu varenia a teplotu.

Toto méze trvat 1-2 minuty.

Hotovo

Ked pocujete zvukovy signal a ¢asovac
je nastaveny na "0", vas pokrm je
pripraveny na podavanie. Dobru chut!

(HUJ
Smart Chef
programok

Készitse el ételeit és egyenletesen
oszlassa el a kosarban.

Ezutan csusztassa be a kosarat az
Airfryer készllékbe. Nyomja meg
a ki-/bekapcsolé gombot az
Airfryer elinditasahoz.

Kérjuk, ne melegitse eld Airfryer
készuléket.

Valassza ki

Nyomja meg a QuickControl
szabalyozotarcsat és valasszon az ételek
ikonjai kozul a Smart Chef programbol.
Sg fagyasztott hasabburgonya,

D hazi készitésti hasabburgonya,

<= hal, d>csirke alsocomb,

@, egész csirke.

Nyomja meg

Nyomja meg a QuickControl
szabalyozotarcsat a valasztas
megeroésitéséhez. Az iddjelzés elkezd
villogni, amikor az Airfryer kiszamolja az
idealis sutesi iddt és hdmérsekletet.

Ez 1-2 percet igénybe vehet.

Keész!

Amikor megszolal a hangjelzés és
a 0-n all az id&zits, az étele elkészult
és talalhato.
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Shake or turn t:n

To enjoy crispier fries and drumsticks, shake or turn your food
during cooking. (S

Depending on portion sizes, your Airfryer will notify you
when to turn the food. Open the drawer and shake or turn
your food in the basket. Then slide the basket back into your
Airfryer to finish cooking.

HA4
Premiesat alebo otoc¢it :n

Aby boli pokrmy chrumkavejsie a chutnejsie - napr. hranolky
¢i kuracie palicky - prehodte alebo otocte pripravované jedlo
pocas varenia. 5% &9 f

S ohladom na velkost porcii, vas Airfryer zariadenie samo
upozorni, kedy je potrebné pripravované jedlo otocit alebo
premiesat. Staci otvorit zasuvaci koSik a pokrm riadne
premiesat. Potom zasunte koSik spat do Airfryer a

dokoncite varenie.
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Promichat nebo oto¢it :n

Aby byly pokrmy kfupavéjsi a chutnéjsi — napft. hranolky ci
kureci palicky — prohodte nebo otocte pfipravované jidlo
béhem vareni. &% &9

S ohledem na velikost porci, vas Airfryer zatizeni samo
upozorni, kdy pfipravované jidlo otocit nebo promichat.
Stacdi otevrit zasunovaci kosik a pokrm fadné promichat.
Poté zasurite koSik zpét do Airfryeru a dokoncete vareni.

Razza vagy forgassa i:n

Annak érdekében, hogy élvezhesse a ropogos slltburgonyat
és csirkecombokat, rdzza vagy forgassa meg az ételt

sttés kozben. 5§50

Az adag méretetol fliggden az Airfryer jelez, amikor meg kell
forgatni az ételt. Nyissa ki a fiokot és rdzza vagy forgassa meg
az ételt a kosarban. Ezutan csusztassa vissza a kosarat az
Airfryer készUlékbe és folytassa a sutést.
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How to cook a whole chicken

Prepare a whole chicken @§gand turn QuickControl dial to
select the weight (1.0-1.8kg) before you start cooking.
- Only use food as noted in the directions.
- Make sure the fat reducer is in place and do not use
any accessories.
- Check food to make sure it is completely cooked before serving.

Jak upéct celé kure

Pripravte si celé kure @kga stisknutim kole¢ka QUICK CONTROL
zvolte vahu (1.0 — 1.8kg) nez zacnete varit.
- Pouzivejte pouze suroviny, jak je uvedeno v pokynech.
- Ujistéte se, Ze odstfedovac tuku je na svém misté a
nepouzivejte zadné prislusenstvi.
- Pred servirovanim peclive zkontrolujte, ze je pokrm
zcela propeceny.

| SK|
Ako upiect celé kura

Pripravte si celé kura @Sga stlac¢enim kolieska QUICK CONTROL
zvolte vahu (1,0 - 1,8kg) nez za¢nete varit.
- Pouzivajte len suroviny, ktoré su uvedené v pokynoch.
- Uistite sa, Ze odstredovac tuku je na svojom mieste
a nepouzivajte ziadne prislusenstvo.
- Pred servirovanim starostlivo skontrolujte, ze je pokrm
uplne prepeceny.
(HU|

Egész csirke elkészitése

Valassza ki az egész csirke ikont @jg, majd adja meg az étel

tomegét (1.0-1.8 kg) a QuickControl szabalyozoétarcsa

tekerésével, mieldtt elkezdi a sutést.

- Csak a hasznalati utmutatoban meghatarozott
élelmiszereket hasznaljon.

- Bizonyosodjon meg réla, hogy a zsirelvezet6 a helyén van,
és ne hasznaljon tartozékokat.

- Ellendrizze az ételt felszolgalas elétt, hogy teljesen atsult-e.
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Grilled whole chicken

Servings: upto 6
Preparation time: 5 min
Cooking time:  depends on the portions

Chicken up to 1,8 kg
Paprika powder 2ts
Salt 1pinch
Oil 6ts

1. Weigh your chicken or read the weight
from the packaging.

2. Mix the marinade of paprika, salt and
oil and rub the chicken with it.

*You can season your chicken however
you like.

3. Place the chicken with the breast
upwards into the Airfryer basket. Slide
the basket into the Airfryer and switch
on the appliance. Select the Smart Chef
program for a whole chicken @kg. Set the
weight of your chicken and press
QuickControl dial.

Note: Do not use honey, syrups

or other sugary ingredients to
marinate chicken or it will become
very dark brown.

Please place chicken as shown in
the image.



Celé grilované kure

Pocet porci: az6
Doba ptipravy: 5 min
Cas vafeni: podle velikosti porci
Kure max. do 1,8 kg
Mleta paprika 2 Cajove lzicky
sal 13Spetka

Olej 6 Cajovych lzicek

1. Zvazte vybrané kufe nebo zjistéte jeho
vahu z obalu.

2. Pfipravte si marinadu z mleté papriky,
soli a oleje. DUkladné potiete cely
povrch kurete.

*Kufe mUzete okofenit i jinak, zcela
podle své chuti.

VloZzte jej do koSiku vaseho
Airfryeru — prsicky smérem nahoru.

Zasunte kosik do Airfryeru a zapnéte jej.

Zvolte program SMART CHEF urceny k
pfipravée celého kurete @“Sg. Nastavte
vahu vaseho kufete a stisknéte kolecko
QUICK CONTROL pro potvrzeni

vasi volby.

Pozn.: NepouZivejte med, sirupy ani jiné
sladké prisady do marinddy na kure,
mohly by se pfipdlit.

Kure vkladejte vyhradné tak, jak je
vyobrazeno na obrazku.

B4
Recept na celé
grilované kura

Pocet porcii:
Doba pripravy:
Cas varenia:

az6
5 min
podla velkosti porcie

Kura max. do 1,8 kg
Mleta paprika 2 Cajove lyzicky
Sol 1 Stipka

Olej 6 Cajovych lyziciek

1. Odvazte vybrané kura alebo zistite jeho
vahu z obalu.

2. Pripravte si marinddu z mletej papriky,
soli a oleja. D&kladne potrite cely povrch
kurcata.

*Kura mdzete okorenit akokolvek, podla
svojej chuti.

3. Vlozte ho do kosika vasho Airfryer
prsiami smerom nahor. Zasurite kosik do
Airfryer a zapnite ho. Zvolte program
SMART CHEF urceny k priprave celého
kurcata @Sg. Nastavte vahu vasho kurcata
a stlacte koliesko QUICK CONTROL pre
potvrdenie vasej volby.

Pozn.: NepouZivajte med, sirupy ani iné
sladké prisady do marindady na kura, mohli
by sa pripdlit.

Kura vkladajte vyhradne tak, ako je
vyobrazené nizsie.

[HU]

Egész grillcsirke

Adagok: max. 6
El6készités: 5 perc
Sutési idé: az adag méretétol fligg
Csirke max. 1.8 kg
Pirospaprika 2tk
So 1 csipet
Olaj 6tk

1. Mérje le a csirkét vagy nézze meg a
csomagolason a sulyat.
2. Keverje 6ssze a sot, paprikat és az
olajat, majd kenje be a keverékkel
a csirkeét.
*Izlése szerint flszerezheti a csirkét
3. Helyezze a csirkét a mell részével
felfelé az Airfryer kosaraba. Csusztassa
be a kosarat az Airfryer készilékbe és
kapcsolja be azt. Valassza ki a Smart
Chef programot egész csirkéhez @Sg.
Allitsa be a csirke sulyat és nyomja meg
a QuickControl szabalyozoétarcsat.

Megjegyzés: Ne haszndljon mézet,
szirupokat vagy mds cukros 6sszetevét a
csirke pdcoldsahoz, mivel a sités sordn
megfeketedhet.

Kérjuk, a képeken abrazoltak szerint
helyezze be a csirkét.
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Homemade

French Fries

Servings: up to 6
Preparation time: 10-15 min

Cooking time: depends on the portions
Potato, floury upto14kg
Oil up to 3 tbsp

1. Peel potatoes and cut into long fries
with 1cm diameter (1cm x 1cm).
Tip: A French fry slicer works great.

2. Soak fries in 40°C warm water for 3 min.
Drain thoroughly and pat dry with
paper towel.

3. Stir fries with oil in a bowl to evenly coat
them.

4. Place fries evenly in basket and then
slide basket into Airfryer. Switch on
Airfryer and select Smart Chef
homemade fries program 504
Press QuickControl dial to confirm your
choice.

5. Your Airfryer will notify you 2x when it’s
time to shake your fries.

Note: Homemade fries’ crispiness might
be different from frozen ones. Enjoy fresh
and healthy home made fries!

Cerstvé domaci
hranolky

Pocet porci: az6
Doba pfipravy: 10-15 min
Cas vareni: podle velikosti porci
Potato, floury az 14 kg
Olej asi 3 pol. Lzice

-

. Syrové brambory oloupejte a nakrdjejte
na dlouhé hranolky o priméru asi1cm.
Tip: Specialni kraje¢ na hranolky muaze
byt uzite¢nym pomocnikem.

2.Takto pripravené brambory ponofte na
3 minuty do 40°C teplé vody. Poté je
slijte, nechte dikladné okapat a lehce
osuste papirovou utérkou.

3. Ve vhodné misce dobre promichejte
hranolky s olejem tak, aby byly vsechny
zcela obalené.

4. Rozlozte je rovnomeérné v kosiku a
zasunte do Airfryeru. Zafizeni zapnéte a
zvolte program SMART CHEF urceny k
piipravé domacich hranolek 5.

Nyni stisknéte kolec¢ko QUICK CONTROL
pro potvrzeni vasi volby.

5. Airfryer vas v prabéhu pfipravy 2x

upozorni, Zze je ¢as hranolky protfepat.

Pozn.: Kfupavost domdcich hranolek se
muze lisit od mrazeného polotovaru.
Pochutnejte si na cerstvych a zdravéjsich,
doma pfipravenych hranolkdch!

[SK]
Cerstvé domace
hranolky

Pocet porcii: az6
Doba pripravy: 10-15 min
Cas varenia: podla velkosti porcie

Zemiaky, muc¢naté
(varny typ Q) azl4kg
Olej asi 3 pol. lyzice

1. Surové zemiaky oSupte a nakrajajte na
dlhé hranolceky s priemerom asi 1cm.
Tip: Specialny krajac¢ na hranol¢eky moze
byt uzito¢nym pomocnikom.

2. Takto pripravené zemiaky ponorte na
3 minuty do 40°C teplej vody.

Potom ich zlejte, nechajte doékladne
odkvapkat a lahko osuste papierovou
utierkou.

3. Vo vhodnej miske dobre premiesajte
hranolky s olejom tak, aby boli vsetky
Uplne obalené.

4. Rozlozte ich rovnomerne v kosiku a
vlozte do zariadenia Airfryer. Zariadenie
zapnite a zvolte program SMART CHEF
urceny k priprave domacich hranoliek §@
Teraz stlacte koliesko QUICK CONTROL
pre potvrdenie vasej volby.

5. Airfryer vas v priebehu pripravy
2x upozorni, ze je ¢as hranolky premiesat.

Pozn.: Chrumkavost domdcich hranoliek
sa méze lisit od mrazeného polotovaru.
Pochutnaijte si na cerstvych a zdravsich,
doma pripravenych hranolkdch!
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Hazi készitésii

hasabburgonya

Adagok: max. 6
El6készités: 10-15 perc
SUtésiido: az adag méretétol fugg
Burgonya, lisztes max. 1.4 kg
Olaj max. 3 ek

1. Hdmozza meg a burgonyadkat és
vagja hosszu, 1cm atmeérdju csikokra
(Tcmx1cm).

Tipp: A hasabburgonya szeleteld
tokéletes erre a célra.

2. Aztassa a burgonyacsikokat 40°C-os
meleg vizbe 3 percre. Szlrje le a vizet és
itassa le a maradék vizet papirtorlével.

3. Keverje 6ssze egy talban a krumpli
szalakat az olajjal, hogy minden szalat
egyenletesen beboritson.

4. Helyezze a hasabburgonya szalakat
egyenletesen a kosarba, majd tolja be a
kosarat az Airfryer készulékbe.
Kapcsolja be az Airfryer késziléket és
valassza a Smart Chef hazi készitésu
hasabburgonya programijat . Nyomija
meg a QuickControl szabalyozoétarcsat,
hogy megerdsitse a programvalasztast.

5. Airfryer késziléke kétszer jelezni fog,
amikor ideje megrazni a burgonya
szalakat.

Megjegyzés: A hdzi készitésu
hasdbburgonya ropogdssdga
kulénb6zhet a fagyasztott
hasdbburgonydétdl. Elvezze a friss és
egészséges hdzi hasdabburgonydt!
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Frozen French Fries
with easy Dip

Please choose 7x7mm or 10x10mm size
Servings: upto 6

Preparation time: 5-10 min
Cooking time:  depends on the portions

Frozen French fries uptol4kg
Mayonnaise 150 ml
Lemon 1
Salt 1pinch
Basil 4 leaves

1. Place frozen fries evenly into basket
and then slide it into the Airfryer.

2. Place fries evenly in basket and then
slide basket into Airfryer. Switch on
Airfryer and select Smart Chef program
for frozen fries . Press QuickControl
dial to confirm your choice.

3. Your Airfryer will notify you when it’'s
time to shake your fries.

4. In the meantime, make the fresh dip.
Finely chop basil leaves. Grate and
squeeze the lemon. Then stir well with
mayonnaise and add a pinch of salt.



Hranolky (mrazené)
s jednoduchym dipem

Prosim, zvolte velikost
7x7mm nebo 10x10mm

Pocet porci: az6
Doba pripravy: 5-10 min
Cas vareni: podle velikosti porci
Mrazené hranolky azl14kg
Majonéza 150 ml
Citron Tks
sal 13Spetka
Cerstva bazalka asi 4 listky

1. Mrazené hranolky rovhomérné vlozte
do kosiku a zasunte do Airfryeru.

2.Zafizeni zapnéte a zvolte program
SMART CHEF urceny k ptiprave
mrazenych hranolek &. Nyni stisknéte
kolec¢ko QUICK CONTROL pro potvrzeni
vasi volby.

3.Airfryer vas v pribéhu
pfipravy upozorni, az bude c¢as
hranolky protfepat.

4.V mezicase si pfipravte svézi dip.
Jemné pokrajejte listky bazalky.
Nastrouheijte kdru z citronu a
vymackejte stavu. VSe dukladné
promichejte s majonézou a ochutte
Spetkou soli.

[SK]

Vyprazané
(mrazené) hranolky s
jednoduchym dipom

Prosim, vyberte velkost
7x7mm alebo 10x10mm

Pocet porcii: az6
Doba pripravy: 5-10 min
Cas varenia: podla velkosti porcie
Hranolky az14kg
Majonéza 150 ml
Citron Tks
Sol 1 stipka
Cerstva bazalka asi 4 listky

1. Mrazené hranol¢eky rovnomerne vlozte
do kosika a zasunte do Airfryer.

2. Zariadenie zapnite a zvolte program
SMART CHEF urceny k priprave
mrazenych hranoliek % Teraz stlacte
koliesko QUICK CONTROL pre potvrdenie
vasej volby.

3. Airfryer vas v priebehu pripravy upozorni,
ked bude potrebné hranolky pretrepat.

4. Pocas ¢akania si pripravte sviezi
dip. Jemne pokrajajte listky bazalky.
Nastruhajte kéru z citrona a vytlacte
Stavu. Vsetko dokladne premiesajte s
majonézou a ochutte stipkou soli.

[HU]

Fagyasztott
hasabburgonya
egyszerii
martogatossal

Kérjuk, valasszon 7x7 mm vagy 10x10 mm
vastagsagu burgonyat

Adagok: max. 6
El6készités: 5-10 perc
Sutési idé: az adag méretétol fligg
Fagyasztott hasabburgonya max. 1.4 kg
Majonéz 150 ml
Citrom 1db
So 1 csipet
Bazsalikom 4 level

. Helyezze el egyenletesen

a fagyasztott hasabburgonyadkat

a kosarban, majd csusztassa be azt
az Airfryer készulékbe.

Kapcsolja be az Airfryer készuléket

és valassza ki a Smart Chef programot
fagyasztott hasabburgonyahoz S,
Nyomja meg a QuickControl
szabalyozoétarcsat a valasztas
megerdsitéséhez.

3. Az készulék jelezni fog, amikor

4

szUkséges megrazni a burgonyat.

. Ek6zben készitse el a martogatost.

Vagja aprora a bazsalikom leveleket.
Reszelje le a citrom héjat és facsarja ki
a levét. Ezutan alaposan keverje 6ssze
a majonézzel és adja hozza a csipet sot.

13
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Spicy drumsticks

Servings:
Preparation time:
Cooking time:

up to 6
30 min
depends on the portions

Garlic 1% cloves
Mustard ats
Chili powder Tats
Salt 1 pinch
Pepper 1 pinch
Olive oil 1tblsp

Chicken drumsticks up to 16 pcs (2 kg)

1. Press the clove fresh garlic and mix with
the prepared mustard, chili powder, salt
and pepper to taste. Stir in the olive oil.
Rub this mixture onto the drumsticks
and marinate 20 minutes.

2. Place the drumsticks evenly in the
Airfryer basket and slide the basket into
the Airfryer. Switch on Airfryer and
select the Smart Chef program for
chicken drumsticks .

Press QuickControl dial to confirm your
choice.

3. The appliance will notify you in case
you need to come back to turn/shake
your chicken drumsticks.

Note: Do not use honey, syrups

or other sugary ingredients to
marinate chicken or it will become
very dark brown.

Tip: Serve with corn salad and French
bread.

Pikantni kureci
palicky

Pocet porci: az6
Doba ptipravy: 30 min
Cas vareni: podle velikosti porci
Cesnek 1a "% strouzku
Hofcice > Cajove Zicky

Mleté chili koteni 1a': ¢ajové 1zicky

sal 13petka
Pepf 13petka
Olivovy olej 11zice

Kuteci palicky do 16 ks (2 kg)

1. Prolisujte strouzky ¢esneku a smicheijte
s pfipravenou hof¢ici, chili kofenim, soli
a peprem dle vlastni chuti. DUkladné
potiete vSechny kousky kufete a nechte
alespor 20 minut marinovat.

2. Rovnomeérné rozlozte palicky do kosiku
a zasunte ho do Airfryeru. Zapnéte
zatizeni a zvolte program SMART CHEF
uréeny k piipravé kufecich palicek .
Nyni potvrdte svou volbu stisknutim
kole¢ka QUICK CONTROL.

3.Zarizeni vas samo zvukem upozorni,
kdyz bude potteba otocit/protrepat
pripravované kureci kousky.

Pozn.: NepouZzivejte med, sirupy ani jiné
sladké prisady do marinddy na kure, mohly
by se pripdlit.

Tip: Servirujte s kukuficnym salatem
a francouzskou bagetou.

[SK]

Pikantné kuracie
stehienka

Pocet porcii: az6
Doba pripravy: 30 min

Cas varenia: podla velkosti porcii

Cesnak 1% strucika
Horcica 2 Cajovej lyzicky
Mleté chilli korenie 1'% Cajovej lyzicky
Sol 1stipka
Cierne korenie 1 &tipka
Olivovy olej 1pol. lyzica

Kuracie stehna asi 16 ks (2 kg)

1. Prelisujte struciky cesnaku a zmiesajte
s pripravenou horcicou, chilli korenim,
solou a korenim podla vlastnej chuti.
Dékladne potrite vSetky kusky kurcata a
nechajte aspor 20 minut marinovat.

2. Rovnomerne rozlozte stehna do kosika a
zasunte ho do Airfryer. Zapnite
zariadenie a zvolte program SMART
CHEF ur€eny na pripravu kuracich
pali¢iek (horné stehna) .

Teraz potvrdte svoju volbu stlacenim
kolieska QUICK CONTROL.

3. Zariadenie vas samo zvukom upozorni,
ked bude potrebné otocit/ premiesat
pripravovaneé kuracie kusky.

Pozn.: NepouZivajte med, sirupy aniiné
sladké prisady do marinady na kura, mohli
by sa pripdlit.

Tip: Servirujte s kukuricnym Salatom a
francuzskou bagetou.



Fluszeres
csirkecombok

Adagok: upto 6
El6készités: 30 perc
Sutési idé: az adag méretétol fugg
Fokhagyma 1% gerezd
Mustar 2tk
Chilipor 14tk
So 1 csipet
Bors 1 csipet
Olivaolaj Tek
Csirkecombok max. 16 darab (2 kg)

1. Nyomija 6ssze a fokhagymat és keverje
0ssze a mustarral, chiliporral, séval, és
borssal. Keverje bele az olivaolajat.
Kenje be a csirkecombokat a keverékkel
és hagyja pacolodni 20 percig.

2. Helyezze el egyenletesen a
csirkecombokat az Airfryer kosaraban
és csusztassa be azt az Airfryer
késziulékbe. Kapcsolja be az Airfryert és
valassza ki a Smart Chef programot
csirkecombokhoz /. Nyomja meg a
QuickControl szabalyozotarcsat a
valasztas megerositéséhez.

3. A készulék jelezni fog, amennyiben
szUkséges megforditani/megrazni a
csirkecombokat.

Megjegyzés: Ne haszndljon mézet,
szirupokat vagy mds cukros 6sszetevét a
csirke pacoldsahoz, mivel a stités sordn
megfeketedhet.

Tipp: Talalja kukoricasalataval és
francia kenyérrel.




=
Salmon filet

Servings: upto5
Processing time: 15 mins
Cookingtime:  depends on the portions

Salmon fish fillet 2 -5 pieces (150g/pc)

Thyme, dried 1-2tsp
Sea salt, flakes 2-5 pinches
Pepper 2-5 pinches

1. Sprinkle the salmon fillet with thyme,
salt and pepper.

2. Place the salmons in the Airfryer basket
(the skin-side down) and slide the
basket into the Airfryer.

Switch on Airfryer and select the
Smart Chef program for fish <= .

Press QuickControl dial to confirm your
choice.



Filet z lososa

Pocet porci: do5
Doba ptipravy: 15 mins
Cas vafeni: podle velikosti porci

Lososoveé filety 2-5ks po 150g
Suseny tymian 1-2 Cajove lzicky
Motska sul 2-5 Spetek
Pepf 2-5 Spetek

1. Posypeijte lososové filety tymianem,
soli a pepfem.

2. Vlozte lososa do kosiku (kazi dolt)
a zasunte kosik do Airfryeru.
Zapnéte Airfryer a vyberte program
SMART CHEF pro rybu < .
Stisknéte QuickControl pro
potvrzeni vybéru.

[ SK|

Filet z lososa

Pocet porcii: azbs
Doba varenia: 15 minat
Celkovy cas pripravy: zalezi na porciach

Filet z lososa 2-5 kusov (150g/ks)

Tymian, suseny 1-2 lyzicky
Morska sol 2-5 stipiek
Cierne korenie 2-5 Stipiek

1. Filet z lososa posypeme tymianom,
solou a ¢iernym korenim.

2. Vlozte lososy do kosika (kozou nadol)
a zasunte kosik do Airfryeru.
Zapnite Airfryer a vyberte program
Smart Chef pre ryby <=.
Stlacenim voli¢a QuickControl
potvrdte svoju volbu.

HUJ

Lazacfilé

Adagok: max. 6
El6készités: 15 perc
Sutési ido: az adag méretétol fligg
Lazacfilé 2-5 szelet (150g/db)
Apritott kakukkfU 1-2tk
Durva szemU so6 2-5 csipet
Bors 2-5 csipet

1. Hintse be a lazacfileket kakukkflvel,
soval és borssal.

2. Helyezze a lazacfiléket az Airfryer
készulék kosardba (borével lefelé),
majd csusztassa be azt a készulékbe.
Inditsa el a készlléket és valassza ki a
Smart Chef programot halakhoz <= .
Nyomja meg a QuickControl
szabalyozoétarcsat a valasztas
megerdsitéséhez.
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[EN]
Grilled Fish

Servings: up to4
Preparation time: 5 min
Cooking time:  depends on the portions

Gilthead fish  1-4 pieces (300-400g/pc)
Organic lemon 1-2 pcs
Rosmary 1-4 twigs
Seasalt, coarse 1-4 pinches

1. Cut the lemon into slices. Fill the belly
of the fish with 2-3 slices of lemon and
a twig of rosemary. Sprinkle a pinch of
coarse sea salt
at the skin of the fish.

2. Place the fish into the Airfryer basket. If
you cook more than two fishes at once
place them in the basket as shown in
the picture.

3. Slide the basket into the Airfryer and
switch on the appliance. Select the
Smart Chef program for fish << and
press QuickControl dial.

Please place fish as shown in the images.



Grilovana ryba

Pocet porci: az4
Doba ptipravy: 5 min
Cas vafeni: podle velikosti porci
Ryba (prazma) 1-4 ks (300-400g/ks)
BIO citron 1-2 ks
Rozmaryn 1-4 snitky
Sul, hrubozrnna 1-4 Spetky

1. Nakrajejte citron na dilky. Dovnitf
kazdé ryby vlozte 2-3 platky citronu a
snitku rozmarynu. Kizi osolte Spetkou
hrubozrnné morské soli.

2. Dejte ryby do kosiku vaseho Airfryeru.
Pokud budete ptipravovat vice nez dve
ryby najednou, umistéte je do koSiku
tak, jak je vidét na obrazku.

3. Zasunte kosik do Airfryeru a zapnéte jej.

Zvolte program SMART CHEF urceny k
priprave ryb <= a potvrdte svou volbu
stisknutim kolec¢ka QUICK CONTROL.

Ryby vkladejtedo kosiku vyhradné tak,
jak je vyobrazeno nize.

B4

Grilovana ryba

Pocet porcii: az4
Doba pripravy: 5 min
Cas varenia: podla velkosti porcii
Ryba (prazma) 1-4 ks (300-400g/ks)
BIO citron 1-2 ks
Rozmarin 1-4 vetvicky
Sol, hrubozrnna 1-4 Stipky

1. Nakrajajte citron na dieliky. Dovnutra
kazdej ryby vlozte 2-3 platky citrona a
vetvi¢ku rozmarinu. Kozu osolte Stipkou
hrubozrnnej morskej soli.

2. Dajte ryby do kosika vasho Airfryer.

Ak budete pripravovat viac ako dve ryby
naraz, umiestnite ich do kosika tak, ako je
vidiet na obrazku.

3. Zasunte kosik do Airfryer a zapnite ho.
Zvolte program SMART CHEF urceny na
pripravu ryb <= a potvrdte svoju volbu
stlacenim kolieska QUICK CONTROL.

Ryby vkladajte do kosiku len tak, ako je
vyobrazené na obrazku nizsie.

[HU]
Grillezett hal

Adagok: max. 4
El6készités: 5 perc
Sutési idé: az adag méretétol fligg

Aranydurbincs 1-4 db (300-400 g/db)

Bio citrom 1-2db
Rozmaring 1-4 szal
Durva szemuU tengeri s6 1-4 csipet

1. Szeletelje fel a citromot. Toltse meg
a hal belsejét 2-3 citromszelettel és
egy szal rozmaringgal. Szorja meg egy
csipet durva szemu tengeri séval a
hal boérét.

2. Helyezze a halat az Airfryer készUlék
kosaraba. Ha ketténél tobb halat sut
egyszerre, a képen lathatd moédon
helyezze el &ket a kosarban.

3. Csusztassa be a kosarat az Airfryer
készulékbe. Valassza ki a SMART CHEF
programot halhoz << és nyomja meg a
QUICKCONTROL szabalyozotarcsat.

Kérjuk, ugy helyezze el a halakat, ahogy
az a képen lathato.
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Smart Chef programs for

5

Directions

Thin (7x7mm)

+ Use frozen fries directly from freezer. Do not thaw before cooking.
The program is developed for thin (7x7mm) and

5% Frozen fries Medium (10x710mm) 200-1400 g medium (10x10mm) frozen fries.
Frozen potato based snacks - If you purchased fries specially made for Airfryer,
please follow instructions on the package.
- Use floury, raw potatoes. Do not pre-cook potatoes.
Home made fries Home made cut 500-1400 g - Do not use potatoes stored below 6°C.

(10x10mm)

Follow the fresh fries recipe for best results.

Fish fillet

2-5 pcs (150-200 g/pcs)

upto700g - Do not cook frozen fish.
>>> Fish - The program is developed for whole fish 2 300-400 g.
Awhole fish 1-4 pcs (300-1,6009) If smoke occurs, please use manual mode with lower temperatures.
Big flat fish 1pc (up to 800 g)
Drumsticks 2-16 pcs (200-2000 g) - Only cook raw drumsticks in the Airfryer. Do not cook frozen drumsticks.

d> Drumsticks

Chicken breast

1-5 pcs (up to 150 g /pcs)

+ The program is developed for drumsticks. Do not use this program to cook
wings, whole legs or other chicken parts.

@k A whole chicken
{3

A whole chicken
Half chicken

« Use the standard Airfryer basket.

« Cook food from unfrozen state (except frozen fries).

« Do not preheat your Airfryer.

Smart Chef programs for

1000-1800 g
>1000 g

- Only cook raw chicken in the Airfryer.
Do not cook frozen chicken.
+ The program is developed for a whole chicken.

» As food differs in origin, size and brand, check food is completely
cooked before serving.
» Do not pull out the pan if not indicated by the shaking indication.

&

Pokyny

Tenké (7x7mm)

+ Pouzivejte mrazené hranolky pfimo z mrazaku. Nerozmrazujte je pfed
varenim. Program je vyvinut pro tenké (7x7mm) a stfedni (10x10mm)

e hMr;izc?lrlle Stredni (TOX10mm) 200-1400g mrazené hranolky.
Y Mrazené bramborové svaciny - Pokud jste koupili hranolky specialné pfipravené pro pfipravu v Airfryeru,
postupujde dle instrukci na baleni.
B . - - Pouzijte moucnaté syrové hranolky. Nepouzivejte pfedvarené brambory.
Erc:r?caﬂcll cerstve gg%%m) 500-1400g - Nepouzivejte brambory, které byly uskladnény v teploté pod 6°C.
Y Postupuite dle receptu cerstvych hranolek pro nejlepsi vysledky.
Rybi filet 2-5 ks (150-200 g/pc) ) )
upto700g - Nevarte mrazenou rybu.
>>> Ryba - Program je vyvinut pro celou rybu vazici 300-400g.
v Cela ryba 1-4 ks (300-1600g) Sraim e yyvin” B Y S

Velka plocha ryba

1ks (up to 800g)

Pokud se objevi kouf, pouZijte prosim manuadlni rezim s nizsi teplotou.

& Kufeci pali¢ky

Kureci palicky

2-16 ks (200-2000g)

- Varte pouze syrové kureci pali¢ky. Nevaite mrazené kureci palicky.
- Program je nastaven pro pfipravu kufecich pali¢ek. Nepouzivejte pro pfipravu

Kureci prsa 1-5ks (Upto1509/pC) | recich kiidélek, celych kufecich stehen nebo jinych kufecich ¢asti
oy 5 - Pouzijte pouze pro syrové kure.
@ Celé kure C(?le kurez 1000-1800g Nevaite mrazené kure.
Ve Pulka kurete >1000g

« Pouzivejte standartni kosik Airfryer.
« Vaite pouze nemrazené jidlo (kromé hranolek).
« Airfryer nepfedehfivejte.

- Program je nastaven pro pfipravu celého kurete.

« Vzhledem k tomu, Ze pfipravované jidlo se maze lisit kvali svému plvodu,
velikosti a znacce, se ujistéte, ze jidlo je plné uvafené nez zac¢nete podavat.
* Nevytahujte panev dokud to neni indikovano indikatorem tfeseni.



sk
Programy SMART CHEF A_Il Pokyny
- Pouzivajte hlboko zmrazené hranolky, rovno z mraznicky.
Mrazené Tenkeé (7x7 mm) Pred vyprazanim nerozmrazujte! Program je nastaveny na tenké
% h Ik Stredné (10x10 mm) 200-1400 g (7x7mm) a stredné (10x10mm) mrazené hranolky.
ranotky Z mrazenych zemiakov - Ak zakupite hranolky Specidlne vyrobené pre pripravu v Airfryer, prosim,
dodrzujte instrukcie na obale.
- Pouzivajte vyhradne surové, mucnaté zemiaky (varny typ C).
= . . Vlastnoru¢ne nakrajané Nie je potrebné zemiakové hranolky predvarit.
& cerstvé domace | 1,16mm) 500-1400 g - Nepouzivajte zemiaky, ktoré boli uskladnené v teplote pod 6 °C.
hranolk
Y Zo surovych zemiakov Na dosiahnutie tych najlepsich vysledkov, presne dodrzuijte recept na
domace cerstvé hranolky.
Rybie filé 2-5ks (7§O—200g/ks) . ‘ ' e ,
Az700g - Nepripravuijte mrazené ryby, pouZite ¢erstvé kusy.
>3> Ryba , + Program je urceny pre celu rybu s hmotnostou cca 300-400g/ks.
Celaryba 1-4 ks (300-16009) Ak spozorujete dym, pouzite prosim manualny rezim s nizSou teplotou.
Plocha ryba (platesa) 1ks (do 800 g)
- Airfryer je ur¢eny na pripravu len Cerstvych kuracich stehien.
Kuracie palicky | Palicky (horné stehna) 2-16 ks (200-2000g) Nepripravujte v nom mrazené kuracie stehna.
(horné stehna) Kuracie prsia 1-5ks (az do 150 g/ks) |+ Tento program bol vyvinuty na pripravu kuracich stehienok. Nepouzivajte ho
pri peceni kuracich kridelok, celych kuracich stehien alebo inych kuracich ¢asti.
Celé kura 1000-1800g - V Airfryer pripravujte iba ¢erstvé, surové kura.
@ Celé kura Porciované kura ~1000 Nikdy nepecie zmrazené kuracie méaso.
ke g - Program nastaveny na celé kura.
« Pouzivajte standardizovany kosik Airfryer. PretoZze sa potraviny mézu velmi lisit - pdvod, velkost, znacka, kvalita - vzdy,
» Pripravujte pokrmy z Cerstvych nezmrazenych surovin prosim, pred podavanim starostlivo skontroluijte, ¢i je pokrm Uplne prepeceny.
(s vynimkou vyprazanych mrazenych hranoliek). Nevytahuijte panvicu kym to nie je indikované indikatorom na premiesanie.
< Airfryer netreba predhrievat.
[HU] &L
Smart Chef programok 4 Utmutatok
Vékony (7x7mm) - Afagyasztott hasabburgonyat a fagyasztobol kivéve azonnal hasznalja fel,
- ne olvassza ki sutés eldtt. A programot vékony (7x7 mm) és kdzepes (10x10
Fagyasztott Koézepes (10x10mm) P . -
hasabb <h F tott b 200-1400 g mm) vastagsagu fagyasztott burgonya szalakhoz tervezték.
asabburgonyahoz lagy’aizlotk , ku rgonya - Ha kimondottan Airfryer készllékhez vald fagyasztott burgonyat vasarolt,
alapu falatka kovesse a csomagolason talalhato instrukciokat..
it s + Hasznaljon lisztes, nyers burgonyat. Ne fézze el6 a burgonyakat.
%) Hazi készités( Hazilag szeletelt ~ i L1 , o 3
hasabburgonyahoz | (10x10mm) 500-1400 g Ne hasznaljon olyan burgonyat, amely 6°C alatt volt tarolva.

Kovesse a hazi készitésti hasabburgonya receptjét a tokéletes eredmeényért.

2-5 db (150-200 g /db),

Filézett hal .
akar 700 g - Ne siisson fagyasztott halat.

>3> Halhoz , + A program 300-400g-os halakhoz lett tervezve. Ha fist keletkezik, kérjtk,

Egész hal 1-4db (300-1600 g) hasznaljon manudlis Uzemmaodot alacsonyabb héfokkal.

Lapos hal 1db (akdr 800 g)

- Csak nyers csirkecombokat stsson az Airfryer készulékben. Ne stisson

& Csirke részekhez Alsbcombok 2-16 db (200-2000 g) fagyasztott csirkecombokat.

Csirkemell 1-5 db (akdr 150 g/db) |- Ez a program csirkecombokhoz lett tervezve. Ne hasznalja ezt a programot

szarnyak, egész labak vagy mas csirkerészek sutéséhez.
. . ~ - Csak nyers csirkét stisson az Airfryer készulékben.
@ Egész csirkéhez Egeszlcsnke 1000-1800 g Ne susson fagyasztott csirkét
e Fél csirke >1000 g

» Hasznalja a sztenderd Airfryer kosarat.
« Kiolvasztott allapotban stisse az ételeket (kivéve a fagyasztott hasabburgonyat).
- Ne melegitse el6 Airfryer készulékét.

- A programot egész csirke sutésére tervezték.

Mivel az ételek kulonbozhetnek szarmazasukban, méretikben és
markajukban, talalas elétt mindig ellendérizze, hogy az étel teljesen atsult-e.
Ne huzza ki a fiokot, amig villogo vonalkakat lat a kijelzdn.
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[HU]

In manual mode

Rucni rezim

Manualny rezim
Manualis médban

On
Switch on Airfryer.

Zapnuti

Tlacitkem ON/OFF zapnéte Airfryer.

Zapnutie
Tlac¢idlom ON/OFF zapnite Airfryer.

Bekapcsolas

Kapcsolja be az Airfryer készuléket.

Set

Press temp @ and turn the
QUICKCONTROL dial to the desired
setting. Push the QUICKCONTROL dial and
set cooking time by turning the dial.

Nastaveni

Stisknéte tlacitko s ikonou teploméru
a otocte kole¢ckem QUICK CONTROL do
pozadovaného nastaveni. Nyni stisknéte
kolec¢ko QUICK CONTROL a otacenim
nastavte c¢as potiebny k pfipravé
zvoleného pokrmu.

Nastavenie

Stlacte tlacidlo s ikonou teplomera ® a
otocte kolieskom QUICK CONTROL na
pozadované nastavenie. Teraz stlacte
koliesko QUICK CONTROL a otac¢anim
nastavte ¢as potrebny na pripravu
zvoleného pokrmu.

Beallitas

Nyomja meg a hémérséklet ® gombot és
forditsa a QUICKCONTROL
szabalyozotarcsat a kivant beallitasig.
Nyomja meg a QUICKCONTROL
szabalyozoétarcsat, majd annak ujboli
elforgatasaval allitsa be a sutési idét.

Go

Press QUICKCONTROL dial to
begin cooking.

Vareni

Stisknutim kolecka QUICK CONTROL
spustite vareni.

Varenie

Stla¢enim kolieska QUICK CONTROL
spustite varenie.

Inditas

Nyomja meg a QUICKCONTROL
szabalyozotarcsat a sutés elinditasahoz.



EJ Keep food warm

Press keep warm button. It will keep warm your food for 30 minutes.

To adjust the keep warm time, press the timer button and turn
QUICKCONTROL dial.

Cooking tip: Press keep warm button as food cooks. It will automatically
switch to keep warm mode after cooking. To exit keep warm mode, press
return or ON/OFF button.

Udrzovat pokrm teply

Rezim udrzovani teploty hotového pokrmu Stisknéte dané tlacitko —
udrzovat pokrm teply. Tato funkce zajisti, Ze vas hotovy pokrm ztstane
teply po dobu 30 minut. Dobu je mozZné upravit, a to stisknutim
c¢asovace a otacenim kolec¢ka QUICK CONTROL.

Rada: Stisknéte tlacitko k udrzeni teploty pokrmu jiz béhem vareni.

Po ukonceni pfipravy vaseho jidla se automaticky spusti tato funkce.
Pro ukonceni rezimu udrzovani jidla teplého stadi stisknout tlacitko
navratu RETURN nebo zapnuti/vypnuti ON/OFF.

EHA Udrziavat pokrm teply

Stlac¢te dané tlacidlo - udrziavat pokrm teply. Tato funkcia zaisti, Zze vas
hotovy pokrm zostane teply po dobu 30 minut. Dobu je mozne upravit,
a to stlacenim ¢asovaca a ota¢anim kolieska QUICK CONTROL.

Rada: Stlacte tlacidlo na udrzanie teploty pokrmu uz pocas varenia.

Po ukonceni pripravy vasho jedla sa automaticky spusti tato funkcia.
Pre ukoncenie rezimu udrziavania teploty pokrmu staci stlacit tlacidlo
navratu RETURN alebo zapnutie/vypnutie ON/OFF.

[ Tartsa melegen az ételt

Nyomja meg a melegen tartas gombot. Ez melegen tartja majd

az ételt 30 percig. Ahhoz, hogy személyre szabhassa a melegen

tartas idétartamat, nyomja meg az id6ézité gombot és tekerje el a
QUICKCONTROL szabalyozotarcsat.

Fézési tipp: Nyomja meg a melegen tartas gombot még sutés

kozben, igy a készulék automatikusan at fog valtani a melegen tartas
Uzemmaodra a sutés végen. A melegen tartas Uzemmod megszakitasahoz
nyomja meg a vissza gombot vagy a be-/kikapcsolds gombot.

Bookmark your favorite meal

Set cooking temperature and time.

Press favorite button. You hear a tone and your settings are saved.
Press QUICKCONTROL dial to start cooking.

wn g

Cook your favorite dish with one button

Switch on Airfryer and press favorite button. Press QUICK CONTROL dial
to begin cooking. Note: If you press favorite button in manual mode, it will
overwrite your last saved favorite cooking setting.

UloZeni vaseho oblibeného pokrmu
Nastavte teplotu a dobu pfipravy.

1.
2. Stisnéte toto tlacitko — oblibené. Uslysite ton a vase nastaveni se ulozi.
3.

Stisknéte kole¢ko QUICK CONTROL a spustite vareni.

P¥ipravte své oblibené jidlo jednim dotykem

Zapnéte Airfryer a stisknéte tlacitko ulozeni oblibeného pokrmu.
Stisknéte kolecko QUICK CONTROL pro zahajeni vafeni.

Poznamka: Pokud stisknete tlacitko uloZeni oblibeného pokrmu v
manualnim rezimu, pfepisete vase posledni ulozené oblibené nastaveni.

EA Ulozenie vasho oblibeného pokrmu

1. Nastavte teplotu a dobu pripravy.

2. Stlacte toto tlacidlo - oblubené. Budete pocut tén a vase
nastavenie sa ulozi.

3. Stlacte koliesko QUICK CONTROL a spustite varenie.

Pripravte svoje obltiibené jedlo jednym dotykom:

Zapnite Airfryer a stlacte tlacidlo ulozenia oblubeného pokrmu.

Stlacte koliesko QUICK CONTROL pre zahdjenie varenia.

Poznamka: Ak stlacite tlacidlo uloZenia oblubeného pokrmu v

manualnom rezime, prepisete vase posledné ulozené oblubené nastavenia.

[l Mentse el kedvenc ételeit

1. Allitsa be a suitési héfokot és idét.
Nyomja meg a kedvenc gombot. Hangjelzés mutatja, hogy a
beallitasa el lett mentve.

3. Nyomija be a QUICKCONTROL szabalyozoétarcsat a sutés
elinditasahoz.

Siisse meg kedvenc ételét egyetlen gombnyomassal

Kapcsolja be az Airfryer készuléket és nyomja meg a kedvenc gombot.
Nyomja meg a QUICKCONTROL szabalyozotarcsat a sutés elinditasahoz.
Megjegyzés: Ha manualis moédban nyomja meg a kedvenc gombot,
feldlirja a legutdbb mentett kedvenc sttési beallitasat.
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[EN]
Lamb chops with
heirloom vegetables

Servings: 4
Processing time: 8 min
Total time: 218 min
Mint 2 cups
Rosemary, fresh 1tbsp
Extra virgin olive oil 3tbsp
Salt 1 pinch
Pepper 1 pinch
Lamb chop 4
Parsnip 1
Yellow carrot 2
Fennel (bulb) 1
Purple carrot 1

1. Finely chop the fresh mint, the fresh
rosemary, and mix with the olive oil, salt
and pepper to taste. Use this mixture to
marinate the lamb chops for at least 3
hours.

2. Cut the parsnip, the yellow carrots,
the fennel bulb and the purple carrot
into small cubes and place in a bowl of
water.

3. Sear the lamb chops in the Airfryer with
time and temperature indicated.
§200°C, @ 2min

4. Remove the lamb from the Airfryer
basket, and fill the basket with the
drained vegetables. Cover with lamb
chops and bake with indicated time and
temperature. | 200°C, @ 6 min

Tip: Serve with mashed potatoes and
rosemary.

Jehnéci kotletky s
tradic¢ni pec¢enou

zeleninou

Pocet porci: 4
Doba varent: 8 min
Celkovy &as pfipravy: 218 min
Mata > salku
Rozmaryn, cerstvy 1pol. LZice
Extra panensky olivovy olej 3 pol. lzice
sal 13petka
Pepf 13petka
Jehnéci kotlety 4
Pastinak

Mrkev, zluta

Fenykl (bulva)
Mrkve, fialova

_ a N

1. Jemné pokrajejte matoveé listky i cerstvy
rozmaryn a bylinky poté smichejte s
olivovym olejem, soli | pepfem dle své
chuti. Pfipravenou smés pouzijte jako
marinadu na jehnéci maso — kotletky
do ni nalozte alespon na 3 hodiny.

2. Nyni nakrajejte zeleninu — Zlutou i
fialovou mrkev, pastinak a fenykl — na
malé kosti¢ky a vlozte do misky s vodou.

3.Zprudka opecte jehnéci kotlety v
Airfryeru po uvedenou dobu a na
doporucenou teplotu.

§200°C, @ 2min

4. Vyjméte jehnéci z kosiku Airfryeru a
dejte do kosiku okapanou zeleninu.
Na zeleninu poloZte kotlety a pecte
po uvedenou dobu a na doporucenou
teplotu. § 200°C, ® 6 min

Navrh na servirovani: Podaveijte s
bramborovou kasi a rozmarynem.

[SK]
Jahnacie kotletky s
tradi¢nou pecenou

zeleninou

Pocet porcii: 4
Doba varenia: 8 min
Celkovy cas pripravy: 218 min
Mata > salky
Rozmarin, c¢erstvy 1pol. lyzica
Extra panensky olivovy olej 3 pol. lyZice

Sol 1Stipka

Cierne korenie 1 &tipka
Jahnacie kotlety 4 ks
Pastrnak Tks
Mrkva, zlta 2 ks
Fenikel (bulva) Tks
Mrkva, fialova 1ks

1. Jemne pokrajajte matove listky aj Cerstvy
rozmarin a bylinky potom zmiesajte
s olivovym olejom, solou a ¢iernym
korenim podla svojej chuti. Pripravenu
zmes pouzite ako marinadu na jahnacie
maso - kotletky do nej nalozte aspor na
3 hodiny.

2. Teraz nakrajajte zeleninu - Zltu a fialovu
mrkvu, pastrnak aj fenikel - na malé
kocky a vlozte do misky s vodou.

3. Sprudka opecieme jahnacie kotlety
v Airfryer po uvedenu dobu a na
odporucanu teplotu:

§200°C, @2 min

4. Vyberte jahnacie z koSika Airfryer a
dajte do kosika odkvapkanu zeleninu.
Na zeleninu poloZte kotlety a pecte po
uvedenu dobu a na odporuc¢anu teplotu:
§200°C, @ 6 min

Navrh na servirovanie: Podavajte so
zemiakovou kasou a rozmarinom.



Baranyborda
zoldségkorettel

Adagok: 4
El6készités: 8 perc
Teljes elkészitési ido: 218 perc
Menta > csésze
Friss rozmaring 1ek
Extra szUz olivaolaj 3ek
So 1 csipet
Bors 1 csipet
Baranyborda 4 db
Paszternak 1db
Sargarépa 2db
Edeskdémény gumo 1db
Lila répa 1db

1. Vagja aprora a friss mentat és
rozmaringot, majd keverje 6ssze az
olivaolajjal, séval és borssal izlés
szerint. Ezzel a keverékkel marinalja a
baranyborddkat legalabb 3 6ran at.

2.Vagja kockakra a paszternakot,
sargarépakat, édeskomeényt és lila répat,
majd helyezze 6ket egy tal vizbe.

3. Piritsa meg a baranybordakat az
Airfryer készUlékben a jelzett héfokon
ésideig [} 200°C, @ 2 perc

4. Vegye ki a bordaszeleteket az Airfryer
készulékbol és toltse meg a kosarat
a leszlrt zoldségekkel. Helyezze a
tetejére a bordaszeleteket és slisse a
jelzett héfokon és ideig.

§200°C, ® 6 perc

Tipp: Talalja burgonyapurével és
rozmaringgal.
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[EN]
Grilled beef burger

Servings: 6
Processing time: 16 min
Total time: 26 min
Ground beef 1kg
Breadcrumbs 90¢g
Onion 1
Green garlic 3 cloves
Parika powder 3 pinches
Salt 3 pinches
Pepper 3 pinches
Hamburger bun 6
Lettuce leaf 12
Tomato 3
Tomato ketchup 30g
Cheddar cheese 6 slices

1. Place the beef in a bowl together with
the bread-crumbs. Finely chop the
onion and the garlic cloves.

2.Add to beef and mix with the pinches of
paprika, and the pinch salt and pepper.
Form into 6 round patties that are a bit
wider than your hamburger buns.

3. Place burger patties in the Airfryer with
double layer accessory* or cook in two
batches with the indicated time and
temperature. § 200°C, @ 14 min

4. Place the hamburger bunsin the
Airfryer basket and cook with the
indicated time and temperature.
§200°C, @ 2min

5.Tear the lettuce leaves, cut the
tomatoes and the onions into slices.
Open the warm buns, spread on a little
tomato ketchup and place the lettuce
leaves.

6.Place a cooked burger on the lettuce
leaves and cover with a slide of cheddar
cheese. Continue with a slice of tomato
and a couple of onion slices. Cover with
the top of the bun and serve.

* To purchase see the www.philips.com



Hovézi hamburgery

Pocet porci: 6
Doba vareni: 16 min
Celkovy cas pfipravy: 26 min
Mleté hovézi maso 1kg
Strouhanka 90¢g
Cibule 1
Cesnek 3 strouzky
Mleta c¢ervena paprika 3 Spetky
sal 3 Spetky
Pepf 3 Spetky
Hamburgerové housky 6
Listy ledového salatu 12
Rajcata 3
Kecup 30g
Syr Cheddar 6 platkl

1

Vlozte hovézi maso do misky spolu se
strouhankou. Cibuli a ¢esnek nakrajejte
najemno.

. Pfidejte k masu a ochutte mletou

paprikou, soli a peprem. Utvoite 6
kulatych hamburger s primérem o néco
vétsim nez jsou vase pripravené housky.

. Vlozte hovézi burger do Airfryeru s

dvojpatrovym pfislusenstvim* nebo
pripravte ve dvou varkach po uvedenou
dobu a pecte pfi doporucené teploté.
§200°C, @14 min

. Do kosiku Airfryeru nyni vlozte housky

a opékejte po uvedenou dobu a na
doporucenou teplotu: § 200°C, O 2 min

. Natrhejte salatové listy, pokrajejte rajcata

na platky a cibuli na kolecka. Rozkrojte
teplé housky, potiete kazdou troskou
kecupu a oblozte listy ledového salatu.

. Na salat dejte grilovany hovézi burger

a prikryjte platkem syru Cheddar. Dale
dozdobte raj¢atem a nékolika kousky
cibule. Na vrch dejte druhou polovinu
housky a servirujte.

* Pro informaci, kde zakoupit toto

prislusenstvi navstivte webové stranky
www.philips.cz

B4

Hovadzie hamburgery
Pocet porcii: 6
Doba varenia: 16 min
Celkovy cas pripravy: 26 min
Mleté hovadzie maso 1kg
Struhanka 90¢g
Cibula 1ks
Cesnak 3 struciky
Mleta ¢ervena paprika 3 stipky
Sol 3 Stipky
Cierne korenie 3 Stipky
Hamburgerové zemle 6 ks
Ladovy salat 12 listov
Paradajka 3 ks
Kecup 30g
Syr Cheddar 6 platkov

1.

5.

VloZte hovadzie maso do misky
spolu so struhankou. Cibulu a cesnak
nakrajajte najemno.

. Pridajte k masu a ochutte

mletou paprikou, solou a korenim.
Utvorte 6 okruhlych hamburgerov s
priemerom o nieco vacsim ako su vase
pripravené zemle.

. Vlozte hovadzi burger do Airfryer s

dvojposchodovym prislusenstvom*
alebo pripravte v dvoch varkach po
uvedenu dobu a pecte pri odporucanej
teplote: § 200°C, O 14 min

. Do kosSika Airfryer teraz vlozte Zzemle

a opekajte po uvedenu dobu a pri
odporucanej teplote: § 200°C, @ 2 min
Natrhajte salatové listy, pokrdjajte
paradajky na platky a cibulu na kolieska.
Rozkrojte teplé Zemle, potrite kazdu
troskou kecupu a oblozte listami
ladového salatu.

. Na Salat dajte grilovany hovadzi burger

a prikryte platkom syra Cheddar. Dalej
dozdobte paradajkou a niekolkymi
kuskami cibule. Na vrch dajte druhu
polovicu Zzemle a serviruijte.

*Pre informdciu, kde zakupit toto

prislusenstvo navstivte webové stranky
www.philips.sk

[HU]

Grillezett marhaburger
Adagok: 6
El6készités: 16 min
Teljes elkészitési ido: 26 min
Daralt marhahus Tkg
Zsemlemorzsa 90¢g
Voroshagyma 1db
Fokhagyma 3 gerezd
Flszerpaprika 3 csipet
So 3 csipet
Bors 3 csipet
Hamburgerzsemle 6 db
Salata 12 levél
Paradicsom 3db
Ketchup 30g
Cheddar sajt 6 szelet
1. Egy talban keverje 6ssze a marhahust

a zsemlemorzsaval. Vagja aprora a
voroshagymat és a fokhagymat.

. Adja hozza az 6sszevagott hagymakat

a marhahushoz, majd keverje hozza

a flszerpaprikat, sot és borsot.
Formazzon a keverékbol 6 huspogacsat,
amelyek kicsivel szélesebbek, mint a
hamburgerzsomlék.

. Helyezze a huspogacsakat az Airfryer

készulékbe a szintezd party grillracs
kiegészitével (HD9950/00)*, vagy susse
két részletben a jelzett héfokon és ideig.
§200°C, @14 perc

Helyezze a hamburgerzsomléket az
Airfryer készulékbe és sUsse azokat a
jelzett héfokon és ideig.

§200°C, ® 2perc

.Tépje kisebb darabokra a salataleveleket,

majd vagija fel a paradicsomokat és a
lilahagymakat szeletekre. Nyissa szét a
meleg zsomléket, kenjen rajuk ketchupot
és helyezze rajuk a salataleveleket.

.Helyezzen egy megsult huspogacsat

a salatalevelekre, majd boritsa be egy
szelet cheddar sajttal. Johet ra egy szelet
paradicsom és néhany karika lilahagyma.
Tegye ra a zsomle tetejét, majd talalja.

*Megvdsdrldsdhoz [dtogasson el a

www.philips.com weboldalra
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[EN]
Chicken Nuggets

Servings: 6
Processing time: 10 min
Total time: 25 min
Chicken breast fillet 750 g
Flour 75g
Eggs 1%
Cream 40 ml
Breadcrumbs 170 g
Sunflower oil 1 ts
Salt 1% pinch

1. Cut the chicken breast into
bite-sized pieces.

2. Crack the egg open and whisk it
with cream and salt.

3. Roll the chicken into flour first, then
through the egg mixture and finally
cover it with breadcrumbs.

4. Put the chicken nuggets in the basket,
sprinkle with a little oil and bake crispy
in the Airfryer at the specified time and
temperature.

§180°C, M 10 min

Serve the chicken nuggets.

Tip: Serve the chicken nuggets with
homemade fries and homemade dips
or sauces.

Krupavé kureci
kousky

Pocet porci: 6
Doba vareni: 10 min
Celkovy &as pfipravy: 25 min
Kuteci prsni fizek 750 g
Mouka 75g
Vejce 1%
Smetana 40 ml
Strouhanka 170 g
Slunecnicovy olej 1a ', cajove 1zicky
sul 1a ' Spetky

1. Nakrdjejte kufeci maso na kousky
velikosti jednoho sousta.

2. Rozklepnéte vajicka a naslehejte
spolecné se smetanou a soli.

3. Kureci kousky obalte nejdfive v mouce,
potom ve vajec¢né smési a nakonec
ve strouhance.

4. Vlozte obalené nugetky do kosiku,
pokropte malym mnozstvim oleje a v
Airfryeru pecte do kifupava pfi ur¢ené
teploté po uvedenou dobu
§180°C, 10 min

Poté muzete kufeci nugetky servirovat.

Tip: Podavejte kureci kousky s
domacimi hranolkami a domacim
dipem nebo omackou.

[SK]
Chrumkavé kuracie
kusky

Pocet porcii: 6

Doba varenia: 10 min
Celkovy cas pripravy: 25 min
Kuracie prsné rezne 750 g
Muka 75g
Vajcia 1% ks
Smotana 40 ml
Struhanka 170 g
Slnecnicovy olej 1% Cajovej lyzicky
Sol 12 Stipky

1. Nakrajajte kuracie maso na kusky velkosti
jedného susta.

2. Rozklepnite vajicka a naslahajte spolo¢ne
so smotanou a solou.

3. Kuracie kusky obalte najskér v muke,
potom vo vaje¢nej zmesi a nakoniec v
struhanke.

4. Vlozte obalené nugetky do kosika,
pokropte malym mnozstvom oleja
av Airfryer pecte do chrumkava pri
odporucanej teplote po uvedenu dobu:
§180°C, ® 10 min

Potom mo&zete kuracie nugetky servirovat.

Tip: Kuracie nugety podavajte s
domacimi hranolkami a domacimi
dipmi alebo omackami.



W rd

Csirkefalatkak B

Adagok: 6 s
Elokészités: 10 perc

Teljes elkészitési ido: 25 perc .
Csirkemell filé 750 g v - .
Liszt 758

Tojas 1% db

Tejszin 40 ml

Zsemlemorzsa 170 g

Napraforgoolaj 14tk

So6 1% csipet

1. Vagja falatnyi méret( darabokra
a csirkemellet.

2.Torje fel a tojasokat majd verje fel a
tejszinnel és a soéval.

3. Forgassa a csirkedarabokat elészor
lisztbe, majd a tojasos keverékbe,
végul zsemlemorzsaba.

4. Helyezze a csirkefalatokat a kosarba,
locsolja meg kevés olajjal, majd stsse
ropogosra az Airfryer készulékben a
meghatarozott h6fokon és ideig.
§180°C, ®10 perc

A csirkefalatkak talalasra készek!

Tipp: Talalja a csirkefalatkakat hazi
készités( hasabburgonyaval és hazi
martogatosokkal vagy szészokkal.
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[EN]
AirFried
Seafood Balls

Servings: 6
Processing time: 12 min
Total time: 27 min
Prawn, small size, peeled 300¢g
Squid paste 45g
Sesame oil TAts
Chicken seasoning mix T ts
Water chestnut - chopped 9
Coriander, fresh - chopped 3tbsp
Spring onion - chopped 3
Garlic oil 1% tbsp
Salt 1% pinch
White sandwich bread 12 slices

1. Place shrimp, squid paste, sesame oil
and chicken seasoning mix into the
Philips food processor or blender.

2. Blend until a coarse paste is formed,
then transfer to a bowl. Stir in the
chopped water chestnuts, coriander,
spring onion, garlic oil and salt to taste.

3. Divide shrimp paste mixture equally
into 15 portions and roll each into a
ball. Roll the seafood balls onto diced
sandwich bread cubes.

4. Place seafood bread balls into the
Airfryer basket and slide it into the
Airfryer. Start the device with the
indicated time and temperature.
§180°C, ® 5 min

5. Turn the balls over. Start the device with
the indicated time and temperature.
§180°C, @7 min

6. Transfer to serving plate and serve
immediately.

Kulicky z
moiskych plodi

Pocet porci: 6
Doba vareni: 12 min
Celkovy &as pfipravy: 27 min
Krevety (mensi, syrové, loupané) 300¢g

Pasta z chobotnice 45g
Sezamovy olej 1a ', cajové 1zicky
Kofenici smés na kufe 1a'%: Cajove lzicky

Vodni kastany 9 ks
Cerstvy koriandr 3 pol. Lzice
Jarni cibulka 3 ks
Cesnekovy olej 1a' pol. lZice

Sal 1a' Spetky
Bily toastovy chléb 12 krajickd

-_

. Do nadoby mixéru nebo kuchyrnského
robota Philips dejte krevety, chobotnici
a kofenici smés na kure.

2. Mixujte dokud neziskate hrubou pastu
a tu prfemistéte do misky. Vmichejte
posekané vodni kastany, jemné
nasekany koriandr, nakrajenou jarni
cibulku, ¢esnekovy olej a dochutte soli
podle potfeby.

3. Rozdélte takto pfipravenou smés z
mofskych plodd na 15 stejnych porci
a z kazdé c¢asti vytvorte rukama
kuli¢ku. Obalte je v na malé kosticky
pokrajeném toastovém chlebu.

4. Kulicky vlozte do kosiku Airfryeru a
zasunte. Zapnéte zafizeni a pripravuijte
dle uvedeného predpisu:

§180°C, @5 min

5. Nyni kuli¢ky otocte. Opét zapnéte
Airfryer a pecte je jesté po uvedenou
dobu a na danou teplotu:

§180°C, @7 min

6.lhned po dokonceni peceni pfendejte

kuli¢ky na servirovaci talif a podavejte.

[SK]
Gulicky z
morskych plodov

Pocet porcii: 6

Doba varenia: 12 min
Celkovy cas pripravy: 27 min
Krevety (mensSie, surové, lupané) 300g

Pasta z chobotnice 45g
Sezamovy olej 14 Cajovej lyzicky
Koreniaca zmes na kura 1% Cajovej lyzicky
Vodné gastany 9 ks, nasekané

Cerstvy koriander 3 pol. lyzice
Jarna cibulka 3 ks
Cesnakovy olej 1% pol. lyzice
Sol 14 Stipky
Biely toastovy chlieb 12 krajcov

1. Do nadoby mixéra alebo kuchynského
robota Philips dajte krevety, chobotnicu
alebo kalmare a koreniacu zmes na kurca.

2. Mixuijte kym neziskate hrubu pastu a
tu premiestnite do misky. VmieSajte
posekané vodneé gastany, jemne
nasekany koriander, nakrajanu jarnu
cibulku, cesnakovy olej a dochutte solou
podla potreby.

3. Rozdelte takto pripravenu zmes z
morskych plodov na 15 rovnakych porcii
a z kazdej Casti vytvorte rukami gulicku.
Obalte ich v na malé kocky pokrajanom
toastovom chlebe.

4. Gulicky vlozte do kosika Airfryer a
zasunte. Zapnite zariadenie a pripravuijte
podla toho navodu: § 180°C, @ 5 min

5. Teraz gulicky otocte. Opat zapnite
Airfryer a pecte ich eSte po uvedenu
dobu a na danu teplotu:

§180°C, @7 min

6. Inned po dokonceni pecenia prelozte

gulécky na servirovaci tanier a podavaijte.



[HU
Tenger gyuimolcsei
golyok

Adagok: 6
El6készités: 12 perc
Teljes elkészitési ido: 27 perc
Kisméret(, tisztitott garnélarak 300¢g
Tintahalpastétom 45g
Szezamolaj 14tk
Csirke fliszerkeverék 14tk
Darabolt vizidio 9db
Friss, darabolt koriander 3ek -
Darabolt ujhagyma 3db
Fokhagymaolaj 1/ ek
So 14 csipet
Fehér szendvicskenyér 12 szelet

1. Helyezze a garnélakat,
a tintahalpastétomot, a szezamolajat
és a csirke fUszerkeveréket egy Philips
konyhai robotgépbe vagy turmixgépbe.
2.Turmixolja, amig egységes masszat
kap, majd ontse egy talba. Keverje
bele az 6sszevagott vizidiot, koriandert,
Ujhagymat, fokhagymaolajat és sot
izlés szerint.

3. Ossza el a keveréket egyenléen
15 részre és formazzon golyokat beldle.
Forgassa bele a golyokat a felvagott
kenyérkockakba.

4. Helyezze a kenyérbe forgatott golydkat
az Airfryer kosaraba, majd csusztassa
be az Airfryer készulékbe. Inditsa el
a készuléket a megjeldlt héfokon és
id6tartamra. § 180°C, @ 5 perc

5. Forditsa meg a golyokat. Inditsa el a
készuléket a megijelolt héfokon és
idétartamra. [} 180°C, @ 7 perc

6.Helyezze at egy talaloedényre az
elkészult ételt és talalja melegen.




1
Crispy mushrooms

Servings: 6
Processing time: 10 min
Total time: 35 min
Button mushroom 900 g
Flour 120 g
Eggs 4
Breadcrumbs 180 g
Salt 1 pinch

1. First, clean the mushrooms.
Tip: Clean the mushrooms with a brush
instead of washing them off with water.
2. Place the flour, beaten egg, and bread
crumbs on separate plates. Coat the
mushrooms one after another in the
flour, egg, and bread crumbs.
3. Brush the mushrooms with oil and
put them in the basket of the Airfryer
and bake at the indicated time and
temperature until the mushrooms
are crispy. §180°C, @ 10 min
4.Season the mushrooms with salt
and serve.

Tip: Serve the crispy mushrooms
simply with tartar sauce and salad.



Smazené zampiony

Pocet porci: 6
Doba vareni: 10 min
Celkovy cas pfipravy: 35 min
Mensi Zampiony, celé 900¢g
Mouka 120 g
Vejce 4
Strouhanka 180 g
sal 13petka

1. Nejdrive ocistéte zampiony.

Tip: Houby radéji jemné otfete
kartackem misto myti pod vodou.

2. Pripravte si na oddélené talitky mouku,
rozslehana vejce a strouhanku na
obalovani. Kazdy Zampion obalte
postupné v klasickém trojobalu
(nejprve do mouky, pak vykoupat ve
vajicku, nakonec ve strouhance).

3. Obalené Zampiony lehce potfete
olejem a vloZzte do kosiku Airfryeru.
Pecte po uvedenou dobu a pfi
doporucené teploté dokud nebudou
kfupavé. § 180°C, @ 10 min

4. Nakonec hotové Zampiony dochutte
dle potfeby soli a servirujte.

Navrh na servirovani: Kfupavé
smazené zampiony podavejte nejlépe
jen s tatarskou omackou a salatem.

B4

Vyprazane
Ssampinoény

Pocet porcii: 6
Doba varenia: 10 min
Celkovy cas pripravy: 35 min
Mensie Sampinony, celé 900 g
Muka 120 g
Vajcia 4 celé
Struhanka 180 g
Sol 1 Stipka

1. Najskor ocistite Sampiniony.

Tip: Huby radsej jemne utrite kefkou
namiesto umyvania pod vodou.

2. Pripravte si na oddelené tanieriky
muku, rozslahané vajcia a strihanku
na obalovanie. Kazdy Sampinon obalte
postupne v klasickom trojobale (najprv
do muky, potom vykupat vo vajicku,
nakoniec v struhanke).

3. Obalené sampindny zlahka potrite
olejom a vlozte do kosika Airfryer.
Pecte po uvedenu dobu a pri
odporucanej teplote kym nebudu
chrumkavé. { 180°C, @ 10 min

4. Nakoniec hotové Sampinony dochutte
podla potreby solou a servirujte.

Navrh na servirovanie: Chrumkavé
vyprazané sampinony podavajte len
s tatarskou omackou a salatom.

[HU]
Ropogos
gombafalatok

Adagok: 6
El6készités: 10 perc
Teljes elkészitesi id6: 35 perc
Csiperkegomba 900¢g
Liszt 120 g
Tojas 4 db
Zsemlemorzsa 180 g
So 1 csipet

1. El6szor tisztitsa meg a gombakat.
Tipp: Tisztitsa a gombakat egy kefével
ahelyett, hogy vizzel mosna le 6ket.

2. Helyezze a lisztet, a felvert tojasokat
és a zsemlemorzsat kulon talakba.
Egyenként forgassa meg a gombakat
el6észor a lisztben, majd a tojasban,
végul a zsemlemorzsaban.

3. Locsolja meg a gombakat olajjal, majd
helyezze 6ket az Airfryer kosaraba.
Susse 6ket a megjelolt héfokon és ideig,
amig ropogodsak nem lesznek.

§180°C, @10 perc
4. [zesitse soval, majd talalja a gombakat.

Tipp: Talalja a ropogods gombafalatokat
tartarmartassal és salataval.
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[EN]
Breaded Fried Tofu

Servings: 6
Processing time: 6 min
Total time: 13 min
Tofu 800 g
Flour, gluten-free 1tbsp
Egg 2
Fish sauce 1tbsp
Banana 1

1. Dice the tofu in 12 cubes.

2. Dip the tofu cubes in flour, covering all
sides, then brush with the beaten eggs.

3. Place tofu in the Airfryer basket and
bake with the indicated time and
temperature. § 180°C, @ 6 min

4.Serve the breaded fried tofu with fish
sauce & banana slices. Cook ingredients
in two batches for optimal results.

Obalované tofu

Pocet porci: 6
Doba vareni: 6 min
Celkovy cas pripravy: 13 min
Tofu 800 g
Bezlepkova mouka 1pol. Lzice
Vejce 2 cela
Rybi omacka 1pol. LZice
Banan T1ks

1. Naporcuijte si tofu na 12 kosticek.

2.Ze véech stran ddkladné obalte
kazdy kousek v mouce a poté potrete
rozslehanymi vejci.

3. Vlozte pripravené tofu do kosiku
Airfryeru a pecte po uvedenou
dobu a pfi doporucené teploté:
§180°C, ® 6 min

4. Hotové tofu podaveijte jesté teplé s rybi
omackou a platky bananu.
Pro optimalni vysledek smazeni je lepsi
pripravovat ve dvou davkach.

[SK]

Obalované tofu

Pocet porcii: 6
Doba varenia: 6 min
Celkovy cas pripravy: 13 min
Tofu 800¢g
Bezlepkova muka 1pol. lyzica
Vajcia 2 celé
Rybacia omacka 1pol. lyzica
Banan Tks

1. Naporciuijte si tofu na 12 kociek.

2. Zo vSetkych stran dokladne obalte
kazdy kusok v muke a potom potrite
rozslahanymi vajcami.

3. Vlozte pripravené tofu do kosika
Airfryer a pecte po uvedenu dobu a pri
odporucanej teplote: § 180°C, @ 6 min

4. Hotové tofu podavaijte eSte teplé s
rybacou omackou a platkami bananu.
Pre optimalny vysledok vyprazanie je
lepsie pripravovat v dvoch davkach.



(HUJ
Bundaban siilt tofu

Adagok: 6
Elokészités: 6 perc
Teljes elkészitési ido: 13 perc
Tofu 800 g
Gluténmentes liszt Tek
Tojas 2db
Halszosz Tek
Banan 1db

1. Vagja fel a tofut 12 kockara.

2. Forgassa meg a tofu kockakat lisztben
minden oldalukatat bevonva, ezutan
kenje le 6ket a felvert tojassal.

3. Helyezze a tofu kockakat az Airfryer
kosaraba, és susse a megijelolt héfokon
ésideig. [} 180°C, ® 6 perc

4.Talalja a bundazott sult tofut
halszodsszal és bandanszeletekkel.

Két adagban susse az ételt a legjobb
eredmény érdekében.




[EN]
Ratatouille

Servings:
Processing time:
Total time:

Eggplant

Tomato

Onion

Yellow bell pepper

Garlic 3 cloves
Herbes de Provence 3tbsp
Salt 1pinch
Pepper 3 pinches
Olive oil 3 tbsp
Vinegar 3tbsp
Parsley 2 bunches
Breadcrumbs 3 tbsp
Cheese 6 tbsp
Olive oil 3ts
Pepper 3 pinches

. Cut the vegetables into coarse pieces.
Place the vegetables into a bowl and
mix with the finely chopped garlic,
herbs de Provence, salt and freshly
ground black pepper to taste. Stir in the
olive oil and vinegar.

. Mix together the finely chopped parsley,
breadcrumbs, cheese, olive oil and
freshly ground black pepper to taste.
Put the vegetable mixture in the Philips
baking accessory and put the cheese
mixture on top.

. Place the baking accessory in the
Airfryer basket and slide the basket into
the Airfryer. Start the device with the
indicated time and temperature.
§200°C, @16 min

4. When the ratatouille is done, leave it to
cool in the Airfryer for 3 to 4 minutes.
before sliding out the basket and
serving the dish.




Ratatouille

Pocet porci: 6
Doba vareni: 16 min
Celkovy ¢as pfipravy: 36 min
Lilek 1/
Rajc¢ata 3ks
Cibule 3ks
Zluta paprika 3ks
Cesnek 3 strouzky
Provensalské koreni 3 pol. Lzice
sul 13Spetka
Pepf 3 Spetka
Olivovy olej 3 pol. Lzice
Ocet 3 pol. Lzice
Petrzel 2 svazky
Strouhanka 3 pol. Lzice
Syr 6 pol. Lzice
Olivovy olej 3 pol. Lzice
Pept 3 Spetky

B4
Ratatouille —
grilovana zelenina

Pocet porcii: 6
Doba varenia: 16 min
Celkovy cas pripravy: 36 min
Baklazan 12 ks
Paradajky 3ks
Cibule 3ks
Zlta paprika 3ks
Cesnak 3 struciky
Provensalske korenie 3 pol. lyzice
Sol 1 Stipka
Cierne korenie 3 Stipky
Olivovy olej 3 pol. lyzice
Ocot 3 pol. lyzice
Petrzlen 2 zvazky
Struhanka 3 pol. lyzice
Syr 6 pol. lyzic
Olivovy olej 3 Cajove lyzicky

Cierne korenie

3 stipky

HUJ

Ratatouille

Adagok: 6
El6készités: 16 perc
Teljes elkészitési ido: 36 perc
Padlizsan 14 db
Paradicsom 3db
Voroshagyma 3db
Sarga kaliforniai paprika 3db
Fokhagyma 3 gerezd
Provence-i fUszerkeverék 3ek
So 1 csipet
Bors 3 csipet
Olivaolaj 3ek
Ecet 3ek
Petrezselyem 2 csokor
Zsemlemorzsa 3ek
Sajt 6 ek
Olivaolaj 3tk
Bors 3 csipet

. Nakrajejte si veskerou zeleninu na vétsi
kousky. Vlozte do misky, smichejte
s najemno nakrajenym ¢esnekem,
provensalskymi bylinkami, soli a ¢erstvé
namletym ¢ernym peprem.

Poté vmichejte olivovy olej a ocet.

. Nyni smichejte jemné pokrajenou
petrzelku, strouhanku a oblibeny
strouhany syr — dochutte soli a peprem.
Do originalniho Philips pfislusenstvi
na peceni dejte ochucenou zeleninu a
syrovou strouhanku nasypte nahoru.

. Pekacek vlozte do kosiku Airfryeru
a zasunte. Zapnéte zatizeni a pecte
po uvedenou dobu a pfi doporucené
teploté: [} 200°C, @ 16 min

4. AZ bude grilovana zelenina a la

Ratatouille hotova, nechte ji jesté asi
3 — 4 minuty vychladnout nez Airfryer
otevrete a pokrm vyndate z koSiku a
podavate.

1. Nakrajajte vietku zeleninu na vacsie
kusky. Vlozte do misky, zmieSajte
s najemno nakrajanym cesnakom,
provensalskymi bylinkami, solou a
Cerstvo namletym ciernym korenim.
Nasledne primiesajte olivovy olej a ocot.

2. Teraz zmiesajte jemne pokrajanu
petrzlenovu viat, strdhanku a oblubeny
struhany syr - dochutte solou a korenim.
Do originalneho Philips prislusenstva
na pecenie dajte ochutenu zeleninu a
posypte syrovou strihanku.

3. Pekacik vlozte do kosika Airfryer a
zasunte. Zapnite zariadenie a pecte po
uvedenu dobu a pri odporucanej teplote:
§200°C, ® 16 min

4. Ked bude grilovana zelenina a la
Ratatouille hotova, nechajte ju eSte asi
3 - 4 minuty vychladnut nez Airfryer
otvorite a pokrm vyberiete z koSika a
budete podavat.

. Vagja fel a zoldségeket nagyobb

darabokra. Helyezze 6ket egy

talba és keverje 6ssze az aprora
vagott fokhagymaval, provence-i
flszerkeverékkel, sdval és borssal izlés
szerint. Adja hozza az olivaolajat és az
ecetet.

. Keverje 0ssze az aproéra vagott

petrezselymet, zsemlemorzsat, sajtot,
olivaolajat és frissen 6rolt borsot.
Helyezze a zoldségeket a Philips
sttékeészletbe (HD9952/00) és szoérja ra
a sajtos keveréket.

. Helyezze a suté kiegészitdét az Airfryer

kosaraba, és csusztassa be a kosarat
az Airfryer készilékbe. Inditsa el a
készuléket a megjelolt héfokon és ideig.
§200°C ® 16 perc

4. Amikor a rataouille elkészult, hagyija

hulni az Airfryerben 3-4 percig, miel6tt
kihuzza a kosarat, majd talalja az ételt.
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[EN]
Crispy Fried
Spring Rolls

Servings: 6
Processing time: 11 min
Total time: 36 min
Spring onions 80¢g
Carrot, small 80¢g
Red bell pepper 156 g
Garlic 2 cloves
Red chili pepper 40 g
Ginger root 10g
Chicken breast fillet 280 g
Wok oil 2 tbsp
Oriental spice mix 1tbsp
Soy sauce 3tbsp
Bean sprouts 20g
Spring roll wrapper 20
Sweet chili sauce 3 tbsp

1. Wash the spring onions, carrot and red
bell pepper and slice them finely.

Peel the garlic cloves and slice them
together with the chili pepper and the
ginger root. Cut the chicken breasts into
very small pieces.

2. Heat the oil in a frying pan with thick
bottom or a wok and bake the chicken
until crispy. Add the sliced vegetables,
chopped spices and the soy sauce and
briefly cook them together with the
chicken. Then add bean sprouts and
cook for 2 minutes.

3. Place the spring roll wrappers on a
cutting board. Spoon on some filling
and fold the spring rolls.

4. Bake the spring rolls in the Airfryer,
following the instructions below.
§180°C, ® 11 min

5. Serve the spring rolls with the sweet
chili sauce.

Asijské jarni zavitky

Pocet porci: 6
Doba vareni: 11 min
Celkovy cas pripravy: 36 min
Jarni cibulka 80¢g
Mensi mrkev 80¢g
Cervena paprika 156 g
Cesnek 2 strouzky
Chili papri¢ka 40g
Zazvor 10g
Kufeci prsni fizek 280 g
WOK olej 2 pol. lzice
Smés asijského koreni 1pol. [Zice
Sojova omacka 3 pol. lZice

Fazolové klicky 20g
RyZzovy papir na zavitky 20 ks
Sladka chili omacka 3 pol. lzice

1. Peclivejte oplachnéte jarni cibulky,
mrkev a ¢ervenou papriku pod tekouci
vodou. Nakrajejte na jemné nudlicky.
Oloupané strouzky ¢esneku nakrdjejte
na tenké platky spolu s ¢ervenou cili
papri¢kou a kofenem zazvoru. Z kurecich
prsou udélejte co nejmensi kousky.

2. Na panvi se silnym dnem (nebo ve woku)
rozpalte olej a kuteci maso orestujte do
kfupava. Pridejte na nudlicky nakrajenou
zeleninu, nasekany cesnek, chili a
zazvor, zalijte s6jovou omackou a kratce
spolecné provarte. Na uplny konec
pfidejte vyhonky a vafte uz jen asi
2 minuty.

3. Na pracovni desku si rozlozte ryzovy
papir (ur¢eny na smazené jarni zavitky).
Na kazdé kolecko polozte ¢ast
masovo-zeleninové naplné a zabalte.

4. Zavitky pecte v kosiku Airfryeru dle
nasledujicich instrukci:

§180°C, @ 11 min

5. Podavejte s vasi oblibenou sladkou

chili omackou.

[SK]

Azijské jarné zavitky
Pocet porcii: 6
Doba varenia: 11 min
Celkovy cas pripravy: 36 min
Jarna cibulka 80¢g
MenSia mrkva 80¢g
Cervena paprika 156 g
Cesnak 2 struciky
Chilli papricka 40g
Zazvor 10g
Kuraci prsny rezen 280 g
WOK olej 2 pol. lyzice
Zmes azijského korenia 1pol. lyzice
Sojova omacka 3 pol. lyZice

Fazulové klicky 20g
Ryzovy papier na zavitky 20 ks
Sladka chilli omacka 3 linguri

1. Starostlivo oplachnite jarnu cibulku,
mrkvu a ¢ervenu papriku pod te¢lcou
vodou. Nakrajajte na jemné rezanceky.
Olupané struciky cesnaku nakrdjajte
na tenké platky spolu s ¢ervenou chilli
paprickou a zazvorom. Z kuracich pfs
urobte ¢o najmensie kusky.

2. Na panvici s hrubym dnom
(alebo vo woku) rozpalte olej a kuracie
maso orestujte do chrumkava. Pridajte
na rezance nakrajanu zeleninu, nasekany
cesnak, chilli a zazvor, zalejte s6jovou
omackou a kratko spolocne restujte. Na
koniec pridajte vyhonky a varte uz len asi
2 minuty.

3. Na pracovnu dosku si rozlozte ryzovy
papier (ur¢eny na vyprazané jarné
zavitky). Na kazdé koliesko polozte Cast
masovo-zeleninovej naplne a zabalte.

4. Zavitky pecte v kosiku Airfryer podla
nasledujucich instrukcii:

§180°C, ® 11 min

5. Podavajte s vasou oblubenou sladkou

chilli omackou.



(HU]
Ropogos tavaszi

tekercsek

Adagok: 6
El6készités: 11 perc
Teljes elkészitési ido: 36 perc
Ujhagyma 80¢g
Kisebb répa 80¢g
Piros kaliforniai paprika 156 g
Fokhagyma 2 gerezd
Piros chili paprika 40g
Gyombeér 10g
Csirkemell filé 280 g
Wok olaj 2 ek
Keleti flszerkeverék Tek
Szo6jaszosz 3ek
Babcsira 20g
Tavaszi tekercs tésztalap 20db
Edes chili szosz 3ek

1. Tisztitsa meg az ujhagymakat, répakat
és paprikakat, majd vagja aprora 6ket.
Pucolja meg a fokhagymat és szeletelje
fel a gyombérrel és chilivel egyutt.
Vagija fel a csirkemellet apré darabokra.

2. Melegitse fel az olajat egy vastag
alju serpenyében vagy wokban,
és slisse ropogosra a csirkét. Adja
hozza a felszeletelt zoldségeket és a
szbjaszoszt, és susse egyltt a csirkével
egy rovid ideig. Ezutan adja hozza a
babcsirat és sisse még 2 percig.

3. Helyezze a tavaszi tekercs
tésztalapokat egy vagodeszkara.
Kanalazzon rajuk egy adag tolteléket,
és tekerje fel 6ket.

4. SUsse a tavaszi tekercseket az Airfryer
készulékben a megjelolt héfokon és
ideig. §180°C, @ 11 perc

5.Talalja a tavaszi tekercseket édes chili
szosszal.




EN]

Brownies

Servings: 6
Processing time: 35 min
Total time: 55 min
Dark chocolate 75g
Butter 758
Egg 1
Sugar 60g
Vanilla sugar 1sachet (8 g)
Salt 1pinch
Flour 40 g
Baking powder Tts
Walnut 25g

1. Melt the chocolate and butter together
in a thick-bottom steel pan on low heat
while stirring. Allow this mixture to cool
to room temperature.

2. Mix flour and baking powder in bowl.

In a separate bowl, beat the egg with
the sugar, the vanilla sugar and salt until
light and creamy. Beat in the chocolate
mixture and then stir in the flour and
the nuts.

3. Butter the Philips baking tray or a high
heat resistant dish up to 21 cm. Pour the
batter in the baking tray and smooth the
top. Put into the Airfryer and cook with
the indicated time and temperature.
§160°C, M 35 min

4. Let the brownie cool. When cool,
cutitinto pieces.



Cokoladovy dort

Brownies

Pocet porci: 6
Doba vareni: 35 min
Celkovy cas pfipravy: 55 min
Trmava cokolada 75¢
Maslo 75¢
Vejce 1
Cukr 60 g
Vanilkovy cukr 1 balicek (8g)
sal 13Spetka
Mouka 40¢g
Kyptici prasek 1 ¢ajova lzicka
Vlasské ofechy 25g

1. Za stalého michani rozpustte
c¢okoladu s maslem v ocelové panvi se
silnym dnem na nizkém plameni.
Poté nechte smés vychladnout na
pokojovou teplotu.

2.V misce smichejte mouku a prasek do
peciva. Do jiné nadoby rozklepnéte
vejce a vyslehejte spolu s cukrem,
vanilkovym cukrem a Spetkou soli do
nadychané krémovité konzistence.
Pridejte ¢okoladovou smés a pak
opatrné vmichejte mouku. Nakonec
prisypejte nasekané ofechy.

Vymazte si maslem originalni pekacek
Philips nebo jinou vhodnou nadobu
na peceni (odolnou vici vysokym
teplotam) — velikost do 21 cm.

Vlijte tésto a uhladte povrch. Vlozte
do Airfryeru a pecte dle nasledujiciho
predpisu. § 160°C, @ 35 min

3. Po upeceni nechte ¢okoladovy
dortik Brownies uplné vychladnout.
Poté ho nakrajejte na malé ctverecky
a mUzete podavat.

[ SK|
Cokoladovy kola¢

Brownies

Pocet porcii: 6
Doba varenia: 35 min
Celkovy cas pripravy: 55 min
Tmava cokolada 75g
Maslo 75g
Vajicko 1celé
Cukor 60 g
Vanilkovy cukor cca8g(1bal)
Sol 1stipka
Muka 40¢g
Kypriaci prasok 1 ¢ajova lyzicka
Vlasské orechy 25g

1. Za staleho mieSania rozpustime ¢okoladu
s maslom v ocelovej panvici s hrubym
dnom na nizkom plameni.

Potom nechajte zmes vychladnut na
izbovu teplotu.

2.V miske zmiesajte muku a prasok do
peciva. Do inej nadoby rozklepnite vajcia
a vyslahajte spolu s cukrom, vanilkovym
cukrom a stipkou soli do nadychanej
krémovej konzistencie. Pridajte
cokoladovu zmes a potom opatrne
vmiesajte muku. Nakoniec prisypte
nasekané orechy.

3. Vymazte maslom originalny
pekacik Philips alebo inu vhodnu
nadobu na pecenie (odolnu voci
vysokym teplotam) - velkost do 21 cm.
Vlejte cesto a uhladte povrch.

Vlozte do Airfryer a pecte podla
nasledujuceho popisu:
§160°C, @ 35 min

4. Po upeceni nechajte ¢okoladovy
kolac Brownies Uplne vychladnut.
Potom ho nakrajajte na malé Stvorceky
amobzete podavat.

[HU]

Brownie

Adagok: 6
El6készités: 35 perc
Teljes elkészitési ido: 55 perc
Etcsokoladé 758
Vaj 758
Tojas 1db
Cukor 60 g
Vanilias cukor 1csomag (8 g)
So 1 csipet
Liszt 40 g
Sutépor 1tk
Dio 25g

1. Olvassza fel az étcsokoladét és a vajat
egyUtt egy vastag alju acéledényben
alacsony hofokon, folyamatos keverés
mellett. Ezutan hagyja visszahUlni a
keveréket szobahdémérsékletlre.

2. Keverje 6ssze a lisztet és a sutéport egy
talban. Egy masik edényben verje fel a
tojast a cukorral, a vanilias cukorral és a

soval, amig kdnnyed, krémes allagu lesz.

Keverje hozza a csokoladés keveréket,
majd a lisztet és a didt is.

3. Vajazza ki a Philips sutétartozékot
(HD9952/00), vagy egy maximum
21 cm-es héallo talat. Ontse a tésztat
a formaba, és simitsa el a tetejét.
Helyezze az Airfryerbe, és slsse a
megijelolt héfokon és ideig.
§160°C, @ 35 perc

4. Hagyija kihUlni a brownie-t.
Amikor kihdlt, vagja fel.
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Gingerbread muffins
Servings: 9
Processing time: 12 mins
Total time: 27 mins
Egg 1
Honey 80¢g
Canola oil 45 ml
Milk 190 ml
Flour 190¢g
Baking powder 1ts
Gingerbread spice 14 ts
Cinnamon ground 1ts
Powdered sugar Tts

1. Beat the egg. Mix the honey, oil, and
milk with the beaten egg until well
combined.

2. Combine the baking powder,
gingerbread spice, and cinnamon with
the flour, and fold into the egg and
honey mixture. Immediately pour the
batter into the muffin cups. Fill the cups
to a maximum of 3/ full.

3. Place the muffins in the basket of the
Airfryer and bake at the indicated time
and temperature. For best results, bake
in several batches. [} 180°C, ® 12 min

4. Allow the gingerbread muffins to cool
and sprinkle them with confectioner's
sugar before serving.

Tip: You can also use buttermilk or
yogurt instead of milk. If desired, you
can add small almond pieces to the
flour mixture for the batter.

Pernikové muffiny

Pocet porci: 9
Doba vareni: 12 min
Celkovy cas pripravy: 27 min
Vejce 1
Med 80¢g
Olej (fepkovy) 45 ml
Mléko 190 ml
Mouka 190¢g

1 c¢ajova lzicka
1% Cajova lZicka
1 ¢ajova lzicka
1 ajova lzicka

Kypfici prasek
Pernikové koreni
Mleta skofice
Cukr moucka

-

. Rozklepnéte vejce a rozslehejte.
Postupné vmichejte med, olej a mléko
dokud se vSechno dobte nespoiji.

2.7Zv1ast si smichejte prasek do peciva,
kofeni do perniku a mletou skofici
s moukou. Opatrné pfisypaveijte
do vajecné smési. Tésto nalijte do
muffinovych formicek. Naplnte je max.
do 3/ vysky.

3. Prendejte muffiny v formickach do
kosiku Airfryeru a pecte dle nize
uvedeného navodu. Pro lepsi vysledky
doporucejeme péct v nékolika davkach.
§180°C, @12 min

4. Po upeceni nechte pernicky

vychladnout a pred podavanim lehce

dozdobte mouckovym cukrem.

Tip: Misto mléka je mozné do

tésta pouzit podmasli nebo bily jogurt.
Jako obménu muzete do mouky
vmichat napt. na drobno

nasekané mandle.

[SK]
Pernikové muffiny

Pocet porcii: 9

Doba varenia: 12 min
Celkovy cas pripravy: 27 min
Vajcia 1celé
Med 80¢g
Olej (repkovy) 45 ml
Mlieko 190 ml
Muka 190¢g

1c¢ajova lyzicka

1% ¢aj. lyzicky
1c¢ajova lyzicka
1 ¢ajova lyzicka

Kypriaci prasok
Pernikové korenie
Mleta Skorica
Cukor mucka

1. Rozklepnite vajcia a rozslahajte.
Postupne vmiesajte med, olej a mlieko
kym sa vsetko nespoiji v jednotnu
konzistenciu.

2. Zvlast si zmieSajte prasok do peciva,
pernikové korenie a mletu Skoricu s
mukou. Opatrne prisypavajte do vajecnej
zmesi. Cesto nalejte do muffinovych
formiciek. Naplnte ich max. do %/ vysky.

3. Prelozte muffiny vo formic¢kach do kosika
Airfryer a pecte podla nizsie uvedeného
navodu. Pre lepsie vysledky odporuc¢ame
piect v niekolkych davkach.

§180°C, ® 12 min

4. Po upeceni nechajte muffiny vychladnut
a pred podavanim jemne ozdobte
praskovym cukrom.

Tip: Namiesto mlieka je mozné do
cesta pouzit cmar alebo biely jogurt.
Ako obmenu mézete do muky vmiesat
napr. na drobno nasekané mandle.
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Mézeskalacsos muffin

Adagok: 9
El6készités: 12 perc
Teljes elkészitési ido: 27 perc
Tojas 1db
Méz 80¢g
Repceolaj 45 ml
Tej 190 ml
Liszt 190¢g
Sutépor 1tk
Mézeskalacs fliszerkeverék 1 tk
Orolt fahéj 1tk
Porcukor 1tk

1. Verje fel a tojast. Keverje dssze
alaposan a mézet, az olajat és a tejet
a felvert tojassal.

2. Keverje 6ssze a sutéport, a mézeskalacs
flUszerkeveréket, a fahéjat, és a lisztet,
majd forgassa bele a tojasos-mézes
keverékbe. Ontse bele azonnal a
keveréket a muffin formakba, de
maximum a 3/4-éig toltse meg a azokat.

3. Helyezze a muffinokat az Airfryer
kosaraba, és slsse a megjelolt hofokon
ésideig. A legjobb eredmény érdekében
tobb adagban stisse meg dket.

§180°C, M 12 perc

4. Hagyija kihulni a mézeskalacsos
muffinokat, majd szorjuk meg diszitd
cukorral talalas elott.

Tipp: irot vagy joghurtot is hasznalhat
tej helyett. Ha szeretné, apro
manduladarabokat is tehet a tésztaba.




EN]

Bruschetta

Servings: 6
Processing time: 5 min
Total time: 12 min
Baguette 1
Olive oil 3 tbsp
Tomato, big 1
Basil 10g
Garlic 1clove
Salt 1pinch
Pepper 1 pinch
Parmesan 20g

1. Cut the baguette into slices. Sprinkle
with plenty of olive oil. Cut tomato into
medium-sized cubes and the basil into
fine sprigs. Chop garlic. Mix together
cut tomato, basil and chopped garlic in
a bowl and place 1tablespoon of the
mixture on each piece of baguette.
Salt and pepper. Sprinkle grated
Parmesan on the top.

2. Place the baguette with tomatoes in
a grill pan and put the grill pan into
the Airfryer basket. Slide basket into
the Airfryer. Start the device with the
indicated time and temperature.

Cook ingredients in two batches for
optimal results. § 200°C, ® 5 min

3. Serve your Bruschetta with tomatoes
and Parmesan!

Tip: You can experiment with the
bruschetta stuffing. For instance, use
finely cut salmon and avocado or dried
tomatoes and pesto.




Bruschetta

Pocet porci: 6
Doba vareni: 5 min
Celkovy cas pfipravy: 12 min
Bageta (italska) 1
Olivovy olej 3 Cajova lzicka
Rajce, velké 1
Bazalka 10g
Cesnek 1 strouzek
sal 1Spetka
Pepf 13petka
Parmesan 20g

1. Oblibeny typ bagety nakrdjejte na platky.
Bohaté pokropte olivovym olejem.

Rajce pokrajejte na stfedné velké kostky
a bazalku na velmi slabé prouzky.
Cesnek nasekejte na drobno. Spole¢né
smichejte v misce a dejte asi |Zici této
smési na kazdy kousek bagety. Osolte a
opeprete. Nakonec posypte syrem.

2. Oblozené platky bagety vlozte do
grilovaci panve a tu dejte do kosiku
Airfryeru. Zasunte a zapnéte zafizeni dle
instrukci. Pro dosazeni lepsich vysledkl
grilujte Bruschetty ve dvou davkach.
§200°C, @ 5min

3. Nyni mate hotovo a mUzete podavat.

Tip: Smés na Bruschettu je mozné
ménit dle chutit. PouZzijete-li napfr.
tenké platky lososa s avokadem nebo
susena rajcata s pestem, dosahnete
zajimavych chuti.

B4

Bruschetta

Pocet porcii: 6
Doba varenia: 5 min
Celkovy cas pripravy: 12 min
Bageta (talianska) Tks
Olivovy olej 3 pol. lyzice
Paradajka, velka T1ks
Bazalka 10g
Cesnak 1strucik
Sol 1stipka
Cierne korenie 1 8tipka
Parmezan 20g

1. Oblubeny typ bagety nakrajajte na

platky. Bohato pokropte olivovym olejom.

Paradajku pokrdjajte na stredne velké
kocky a bazalku na velmi jemné pruzky.
Cesnak nasekajte na drobno. Spolo¢ne
zmiesajte v miske a dajte asi lyzicu tejto
zmesi na kazdy kusok bagety. Osolte a
okorente. Nakoniec posypte syrom.

2. Oblozené platky bagety vlozte do
grilovacej panvice a tu dajte do kosika
Airfryer. Zasunte a zapnite zariadenie
podla instrukcie. Pre dosiahnutie lepsich
vysledkov grilujte Bruschetty v dvoch
davkach. [} 200°C, ® 5 min

3. Po uplynuti ¢asu mdzete podavat.

Tip: Zmes na Bruschettu je mozné
menit podla chuti. Ak pouZijete napr.
tenké platky lososa s avokadom
alebo susené paradajky s pestom,
dosiahnete zaujimavé chute.

HUJ

Bruschetta

Adagok: 6
El6készités: 5 perc
Teljes elkészitési ido: 12 perc
Bagett 1db
Olivaolaj 3ek
Nagyobb paradicsom 1db
Bazsalikom 10g
Fokhagyma 1gerezd
So 1 csipet
Bors 1csipet
Parmezan 20g

1. Szeletelje fel a bagettet. B6ségesen
locsolja meg olivaolajjal. Vagja a
paradicsomot kdzepes méret kockakra
és a bazsalikomot is szeletelje fel
aprora. Keverje 6ssze a paradicsomot,
bazsalikomot és az aprora vagott
fokhagymat egy talban, majd helyezzen
minden bagett szeletre egy kanalnyit
a keverékbdl. S6zza, borsozza. Szérja
meg a tetejiket reszelt parmezannal.

2. Helyezze a paradicsomos bagetteket
a grillracsra, majd ezzel egyutt az
Airfryer kosaraba. Csusztassa a kosarat
az Airfryer készilékbe. Inditsa el a
készlléket a megijelolt héfokon és ideig.
Az optimalis eredmeény érdekében két
adagban susse meg az ételt.

§200°C, ® 5 perc

3.Talalja a bruschettat paradicsommal

és parmezannal.

Tipp: Kisérletezhet a bruschetta
feltétével. Példaképp hasznalhat
aprora vagott lazacot és avokadot,
vagy szaritott paradicsomot és pestot.
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Mini Apple Turnovers
Servings: 6
Processing time: 10 min
Total time: 30 min
Apple 2
Sugar 15g
Cinnamon, ground 1 pinch
Puff pastry 1sheet (200 g)
Flour 1tbsp
Egg 1

1. Peel the apple, discard the core.

Cut into small cubes. Add them into a
bowl and mix with sugar and cinnamon.

2. Cut the puff pastry into 8x8 squares.
Scoop the apple pieces in the middle of
each sheet. Whisk the egg and brush it
on the edges of the pastry, around
the apple.

3. Fold the pastry from one corner to the
opposite to make a triangle. Press the
edges together. Brush the top with
whisked egg and sprinkle with sugar.

4. Place the apple pastries into the basket
of the Airfryer and bake them ready
at the indicated temperature and time
until golden. §180°C, ® 10 min

Mini jablkové zaviny

Pocet porci: 6
Doba vareni: 10 min
Celkovy cas pfripravy: 30 min
Jablko 2
Cukr 15g
Mleta skofice 13petka

Listové tésto 1 balicek (200g)
Mouka 1 c¢ajova lzicka
Vejce 1

1. Oloupeijte jablko a zbavte ho jadfince.
Nakrajejte na malé kostic¢ky. Dejte do
misky a smichejte s cukrem a skofici.

2. Listove tésto rozdélte na Ctverce
8x8 cm. Na kazdy kus dejte kopecek
jablek. Naslehejte vejce a potiete jim
peclivé vSechny okraje tésta kolem
jablek.

3. Poté prelozte roh tésta na protéjsi tak,
aby vznikl trojuhelnikovy tvar. Okraje
peclivé stisknéte k sobé. Povrch potrete
vajickem a pocukrujte.

4. Mini jable¢né zaviny vlozte do
kosiku Airfryeru a upecte je do
zlatova — dodrzte uvedenou teplotu
acas. 180°C, ® 10 min

[SK]
Mini jablkové zaviny

Pocet porcii: 6

Doba varenia: 10 min
Celkovy cas pripravy: 30 min
Jablko 2 ks
Cukor 15g
Mleta Skorica 1stipka
Listkové cesto 1bal. (cca 200 g)
Muka 1¢aj. lyzicka
Vajcia 1celé

1. Olupte jablko a zbavte ho jadra.
Nakrajajte na malé kocky. Zmiesajte v
miske s cukrom a Skoricou.

2. Listkové cesto rozdelte na Stvorce

8x8 cm. Na kazdy kus dajte kopcek jablk.
Naslahajte vajce a potrite nim starostlivo
véetky okraje cesta okolo jablk.

. Potom prelozte roh cesta na protilahlej
strane tak, aby vznikol trojuholnikovy tvar.
Okraje starostlivo stlacte k sebe.

Povrch potrite vajickom a pocukruijte.

4. Mini jabl¢né zaviny vlozte do kosika
Airfryer a upecte ich do zlatista - dodrzte
uvedenu teplotu a ¢as.

§180°C, ® 10 min

w
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Mini almas taskak

Adagok: 6
Elokészités: 10 perc
Teljes elkészitési ido: 30 perc
Alma 2db
Cukor 15g
Orolt fahéj 1 csipet
Leveles tészta 1lap (200g)
Liszt 1tk
Tojas 1db

1. Hdmozza meg az almakat és
tavolitsa el a maghazaikat, majd
vagja a gyumolcsoket apré kockakra.
Tegye egy talba és keverje 6ssze a
fahéjjal és a cukorral.

2.Vagja a leveles tésztat 8x8 cm-es
négyzetekre. Kanalazzon az alma
darabokbol a tészta szeletek kozepére.
Verje fel a tojast és kenje le vele a
tészta széleit az alma korul.

3. Hajtsa ra a tésztat a sarkanal fogva
az ellentétes sarokra, haromszogeket
formazva, najd nyomja dssze a széleit.
Kenije le a tetejét a felvert tojassal és
sz6rja meg cukorral.

4. Helyezze a péksuteményeket az
Airfryer kosaraba és susse készre
Oket a megjelolt héfokon és ideig,
amig aranybarnak lesznek.
§180°C, ®10 perc




1
. Colourful Stuffed
Peppers

Servings: 6
Processing time: 8 min
Total time: 33 min
Red bell pepper 1
Yellow bell pepper 1
Green bell pepper 1
Onion, small 1
Green garlic 2 cloves
Oregano, fresh 1tbsp
Paprika powder 1ts
Olive oil 1tbsp
Ground beef 200 g
Salt 1pinch
Pepper 1pinch
Egg 6
Parsley 1tbsp

1. Cut the large red bell pepper, the large
yellow bell pepper and the large green
bell pepper in half (vertically), and
remove seeds. Puree the small onion,
the garlic cloves, the oregano, the
paprika powder and the tbsp. Olive oil.
Add puree to the ground beef.

2. Brown ground beef mixture, add salt
and pepper to taste. Fill all large bell
peppers halfway with the ground beef
mixture. Using 6 eggs in total, carefully
crack and drop 1raw egg onto the
ground beef mixture in the peppers.

3. Place the large stuffed peppers in the
Airfryer and bake with indicated time
and temperature. Sprinkle with the
chopped parsley and serve.

Cook ingredients in two batches for
optimal results. § 180°C, ® 8 min




Plnéné barevneé

papriky
Pocet porci:
Doba vareni:

Celkovy cas pfipravy:

Cervenad paprika
Zluta paprika
Zelena paprika
Cibule, mala
Cesnek

Oregano, Cerstvé

Mleta paprika
Olivovy olej

Mleté hovézi maso

sal

Pepf
Vejce
Petrzelka

6
8 min
33 min

1ks

1ks

1ks

Tks

2 strouzky
1 pol. Lzice
1 ¢ajova lzicka
1 pol. Lzice
200 g
18petka
135petka

6

1pol. Lzice

1. Vétsi cervenou, Zlutou a zelenou
papriku rozfiznéte podélné napul a
odstrante seminka. Rozmixujte jednu
mensi cibuli, oba strouzky ¢esneku
spolu s oreganem, mletou paprikou
a |Zici oleje. Tuto smés pridejte k

mletému masu.

2. Hovézi maso pak zprudka osmahnéte,
ochutte soli a pepfem. Kazdou polovinu
papriky ¢astec¢né naplnte masovou
smési. Jednotliva vejce opatrné
rozklepnéte a umistéte do paprik

na maso.

3. Naplnéné papriky dejte do Airfryeru a
pecte po uvedenou dobu a pfi uréené
teploté. Ozdobte nasekanou petrzelkou
a podaveijte. Pro lepsi vysledek pecte
pripravené porce ve dvou varkach.

§180°C, ©® 8 min

Plnené farebneé

papriky
Pocet porcii:
Doba varenia:

Celkovy cas pripravy:

Cervena paprika
Zlta paprika
Zelena paprika
Cibula, mala
Cesnak

Oregano, Cerstvé

Mleta paprika
Olivovy olej

Mleté hovadzie maso

Sol
Cierne korenie
Vajcia

Petrzlenova vnat

6
8 min
33 min

Tks

Tks

T1ks

Tks

2 struciky
1pol. lyzica
1 c¢ajova lyzicka
1pol. lyzica
200 g
1stipka
1stipka

6 celych
1pol. lyzice

rozrezte pozd(Zne napoly a odstrante
semienka. Rozmixujte jednu mensiu
cibulu, oba struciky cesnaku spolu s
oreganom, mletou paprikou a lyZicou

oleja. Tuto zmes pridajte k mletému masu.

2. Hovadzie maso potom prudko restuijte,
ochutte solou a korenim. Kazdu polovicu
papriky ¢iastoc¢ne naplite masovou
zmesou. Jednotlivé vajcia opatrne
rozklepnite a umiestnite do paprik

na maso.

3. Naplnené papriky vlozte do Airfryer
a pecte po uvedenu dobu a pri
uréenej teplote. Ozdobte nasekanou
petrzlenovou viiatou a podavajte.
Pre lepsi vysledok pecte pripravené

porcie v dvoch varkach.
§180°C, ® 8 min

HUJ

Szines toltott

paprikak

Adagok:
El6készités:
Teljes elkészitési ido:

Piros kaliforniai paprika
Sarga kaliforniai paprika
Z6ld kaliforniai paprika
Kisebb voroshagyma
Fokhagyma

Friss oregano

Orolt paprika

Olivaolaj

Daralt marhahus

So6

Bors

Tojas

Petrezselyem

6
8 perc
33 perc

1db
1db
1db
1db

2 gerezd
Tek
1tk
Tek
200 g
1csipet
1csipet
6 db
1ek

1. Vagja félbe a sarga, a zold és a piros
kaliforniai paprikakat hosszaban,

majd tavolitsa el a magokat.

Purésitse a hagymat a fokhagymaval,
az oreganoval, az 6rolt paprikaval,
és az olivaolajjal. Keverje hozza a purét

a daralt marhahushoz.

2. Piritsa meg a husos keveréket, kozben
izesitse soval és borssal izlés szerint.
Ezutan toltse meg vele a paprika
feleket félig, majd mindegyik toltott
paprika szelet tetejére dvatosan torjon

ra egy egész tojast.

3. Helyezze a toltott paprikakat az

Airfryer készUlékbe, és susse a

megijelolt ideig és héfokon. Talalas elétt
szorja meg vagott petrezselyemmel.
Két adagban susse az optimalis

eredmény érdekében. [} 180°C,

@ 8 perc
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Rainbow
vegetable kebabs

Servings: 6
Processing time: 8 mins
Total time: 18 mins

Cherry tomatoes
Courgette / zucchini
Red bell pepper
Yellow bell pepper
Orange bell pepper
Green bell pepper
Red onion
Beetroot, cooked
Jalapeno

Olive oil

ANN Ao a o a0

1tbsp

1. Wash the cherry tomatoes, the green
courgette (zucchini) and the red,
yellow, orange and green bell peppers
— and peel the red onions. Cut the
courgette and the boiled red beets into
thick slices. Cut the bell peppers, the
jalapeno peppers and onions into big
pieces.

2. Prepare 6 skewers. Skewer the
vegetables as follows: cherry tomato,
red bell pepper, orange bell pepper,
yellow bell pepper, courgette
(zucchini), jalapeno pepper, red onion,
beet.

3. Sprinkle with olive oil and place the
skewers into the basket and slice the
basket into the Airfryer. For optimal
results cook ingredients in two
batches with the indicated time and
temperature. { 200°C, @ 8 min

Pestré zeleninové

Spizy

Pocet porci: 6
Doba vareni: 8 min
Celkovy &as pfipravy: 18 min
Cherry raj¢atka 6 ks
Cuketa T1ks
Cervena paprika 1ks
Zluta paprika 1ks
Oranzova paprika Tks
Zelena paprika Tks
Cervena cibule 2 ks
Cervend fepa, predvarena 2 ks
Chili papri¢ky Jalaperio 6 ks
Olivovy olej 1pol. Lzice

-_

. Oplachnéte cherry raj¢atka, cuketu
a papriky. Cervenou cibuli oloupeite.
Cuketu a vafenou fepu nakrdjejte
na silnéjsi platky. VSsechny papriky i
Jalapeno papricku nakrdjejte na
vetsi kusy.

2. Pripravte si 6 Spizovych grilovacich
jehel. Zeleninu napichejte na spizy v
tomto poradi: cherry rajce, Cervena,
oranzova, zluta a zelena paprika,
cuketa, papricka Jalapeno, ¢ervena
cibule a Cervena fepa.

3. Kazdy spiz pokapeijte olivovym olejem

a vlozte do kosiku. Zasunte do Airfryeru

a grilujte viz nize. Pro lepsi vysledky

pfipravte zeleninu ve dvou varkach.

§200°C, ® 8 min

[SK]
Pestré zeleninoveé

Spizy

Pocet porcii: 6

Doba varenia: 8 min
Celkovy cas pripravy: 18 min
Cherry paradajka 6 ks
Cuketa Tks
Cervena paprika 1 ks
Zlta paprika 1ks
Oranzova paprika Tks
Zelena paprika Tks
Cervena cibula 2ks
Cervend repa, predvarena 2 ks
Chilli papricky Jalaperio 6 ks
Olivovy olej 1pol. lyzica

1. Oplachnite cherry paradajky, cuketu a
papriky. Cervenu cibulu olupte. Cuketu a
varenu repu nakrajajte na hrubsie platky.
Vsetky papriky aj jalapeno papri¢ku

2. Pripravte si 6 Spizovych grilovacich
ihiel. Zeleninu napichajte na Spizy v
tomto poradi: cherry paradajka, ¢ervena,
oranzova, zIlta a zelena paprika, cuketa,
jalapeno, ¢ervena cibula a ¢ervena repa.

3. Kazdy Spiz pokvapkajte olivovym olejom
a vlozte do kosika. Zasunte do Airfryer
a grilujte podla pokynov nizsie.

Pre lepsie vysledky pripravte zeleninu v
dvoch varkach.
§200°C, ® 8 min



Szivarvanyos

zoldségnyars

Adagok: 6
El6készités: 8 perc
Teljes elkészitési idd: 18 perc
Koktélparadicsom 6 db
Cukkini 1db
Piros kaliforniai paprika 1db
Sarga kaliforniai paprika 1db
Narancssarga kaliforniai paprika 1db
Zold kaliforniai paprika 1db
Lilahagyma 2db
Foétt cékla 2db
Jalapeno 6 db
Olivaolaj 1ek

1. Mossa meg a koktélparadicsomokat,
a cukkinit és a kaliforniai paprikakat,
és hamozza meg a lilahagymakat.
Vagja a cukkinit és a fott céklakat
vastag szeletekre. Vagja fel a kaliforniai
paprikakat, a jalapeno paprikakat és a
lilahagymakat nagyobb darabokra.

2. Készitsen 6 nyarsat. Az alabbi
sorrendben tlzze fel a z6ldség
darabokat: koktélparadicsom, piros
kaliforniai paprika, narancssarga
kaliforniai paprika, sarga kaliforniai
paprika, cukkini, jalapeno paprika,
lilahagyma, cékla.

3. Locsolja meg olivaolajjal és helyezze
a nyarsakat az Airfryer kosaraba, majd
csusztassa be a kosarat az Airfryer
készulékbe. Az optimalis eredmény
érdekében két adagban slsse a
nyadrsakat a megjelolt héfokon és ideig.
§200°C, ® 8 perc




Pizza

Servings: 6
Processing time: 5 min
Total time: 15 min
Pita bread, small 6
Tomato sauce 6 tbhsp
Cheese 120 g
Green olive,

stuffed with red bell pepper 15

1. Spread a bit of tomato sauce on the
pita breads. Slice cheese into thin strips
and place them crosswise over the
sauce.

2. Cut pimento stuffed green olives into
thin rings and place on the pizzas. Bake
in the Airfryer with indicated time and
temperature. Cook ingredients with the
Airfryer double layer accessory* or cook
in two batches. § 200°C, ® 5 min

*To purchase see the www.philips.com



Pizza

Pocet porci: 6
Doba vareni: 5 min
Celkovy cas pfipravy: 15 min
Pita chleba, maly 6
Rajcatovy protlak 6 tyzek
Syr 120 g
Zelené olivy

(plnéné Cervenou paprikou) 15

1. Kazdy mini pita chleba pomazte malym
mnozstvim raj¢atové omacky (protlaku,
zaklad na pizzu apod.). Oblibeny druh
syra nakrajejte na tenké prouzky a ty
kfizem krazem nakladte na omacku.

2.Zelené plnéné olivy nakrajejte na
kolecka a nandeijte na pizzy. Upecte
v Airfryeru po uvedenou dobu a
pfi dané teploté. Pizzy pecte s
pomoci origindlniho dvojpatrového
prislusenstvi Philips* nebo pfipravujte
postupné ve dvou davkach.

§200°C, @5 min

*Pro informaci, kde zakoupit toto
pfislusenstvi, navstivte webové stranky
www.philips.com

B4

Pizza

Pocet porcii: 6
Doba varenia: 5 min
Celkovy cas pripravy: 15 min
Pita chlieb, maly 6 ks
Paradajkovy pretlak 6 pol. lyzic
Syr 120 g
Zelené olivy

(plnené Cervenou paprikou) 15 ks

1. Kazdy mini pita chlieb natrite malym
mnozstvom paradajkovej omacky
(pretlak, zaklad na pizzu a pod.).
Oblubeny druh syra nakrdjajte na tenké
pruzky a tymi posypte natrety pita chlieb.

2. Zelené plnené olivy nakrdjajte na kolieska
arozlozte rovnomerne na chleboch.
Upecte v Airfryer po uvedenu dobu a pri
danej teplote. Pizze pecte s pomocou
origindlneho dvojposchodového
prislusenstva Philips* alebo pripravuijte
postupne v dvoch varkach.

§200°C, @5 min

*Pre informdciu, kde zakupit toto
prislusenstvo, navstivte webové strdnky
www.philips.sk

HUJ

Pizza

Adagok: 6
El6készités: 5 perc
Teljes elkészitési ido: 15 perc
Kisebb pita 6 db
Paradicsomszosz 6 ek
Sajt 120 g
Z06ld olivabogyo, piros kaliforniai
paprikaval toltve 15db

1. Kenjen el némi paradicsomszoszt a
pitakon. Vagija a sajtot vékony csikokra
és helyezze &ket keresztbe a szdsszal
bekent pitakra.

2. Karikazza fel az olivabogyokat és
helyezze ra a pizzakra. Sussea pizzakat
az Airfryerben a megjelolt ideig és
hofokon. Hasznalja a szintezé party grill
racs kiegészitét (HD9950/00)* vagy
suisse két adagban. § 200°C, @ 5 perc

*Megvdsadrldsahoz ldtogasson el a
www.philips.com weboldalra
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[EN]
General cooking times Obecné doporucované casy
and temperatures a teploty vareni

The table below helps you select the basic settings for the types of Tabulka nize vam pomUze zvolit zakladni nastaveni pro jednotlivé
food you want to prepare. druhy potravin, které budete ptipravovat.

B4 [HU]
VsSeobecne odporiucané casy Altalanos siitési
a teploty varenia idok és hofokok

Tabulka nizSie vam pomdze zvolit zakladné nastavenie pre Az alabbi tablazat segit kivalasztani az alapvetd beallitasokat az
jednotlivé druhy potravin, ktoré budete pripravovat. elkésziteni kivant ételekhez
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Homemade potato wedges Domaci americké brambory - ~ .
Domace americké zemiaky Hazi készitésu hasabburgonya g 200-1400 ¢ 20-40 180°C
Frozen snacks (chicken nuggets) Mrazené kureci nugetky % | 80-1300¢g 718 200°C
Mrazené kuracie nugetky Fagyasztott falatkak (csirkefalatok) g3 (6-50)

Frozen snacks (small spring rolls around 20g) Mrazené mini jarni zavitky (asi 20 g / ks) % | 100-600g 14-16 200°C
Mrazené mini jarné zavitky (asi 20 g/ks) Fagyasztott falatkak (kb. 20g-os tavaszi tekercsek) g% (5-30)

Chicken breast (160 g) Kufeci prsa (cca 160 g / porce) ~ ~ .
Kuracie prsia (cca 160 g/porcia) Csirkemell (160 g) @ 1-5pcs 18-22 180°C
Chicken fingers bread crumbed Obalované kufeci kousky 3-12 .
Obalované kuracie kusky Panirozott csirkefalatok @ (1layer) 10-15 180°C
Chicken wings Kureci kridla 2-8 .
Kuracie kridla Csirkeszarnyak @ (1layer) 14-18 180°C
Meat chops without bone Kotlety s kosti 6 ~ ~ .
Kotlety s kostou Hus szeletek csont nélkal 1-5pcs 10-13 200°C
Hamburger (150 g) Hamburgery (150 g) [ ~ : ~ .
Hamburgery (150 g) Hamburger (150 g) = | T4patties 10-15 200°C
Thick sausage (100g) Klobasa (asi 100 g / ks) f 1-6 2-15 200°C
Tuc¢na klobasa (asi 100 g/ks) Vastagkolbasz (100 g) (1layer)

Fish fillet (120g) Rybi filé (120 g) > 1-3 9-20 160°C
Rybie filé (120 g) Halfilé (120 g) < (1layer)

Shellfish Morské plody (mékkysi a korysi) = ~ .
Morské plody (makkyse a kbrovce) Kagylo & | 2001500g | 1520 200¢
Cake Dezert — dort .
Dezert — kolac Sutemeény 500 28 180°C
Muffin (50g) Muffin (50 g) o . g .
Muffin (50 g) Muffin (50 g) QIP 1-9pes 12-14 180°C
Quiche (17cm diameter) Slany kolac¢ — Quiche (& 17 cm) 2 .
Slany kola¢ — Quiche (/£ 17 cm) Quiche (17 cm atmersjt) S | 500g 5 180°C
Fresh bread Domaci chléb .
Domaci chlieb Friss kenyér B 700¢ 38 le0°C
Fresh rolls Pecivo - rohliky, housky .
Petivo — rozky, zemle Friss zsomle ™ 1-6pes 18-20 160°C
Mixed vegetable Smés zeleniny ~ - .
Zmes zeleniny Vegyeszoldség & 300-800g 10-20 200°C




[EN]
Healthy reheating
food table*

*fridge temperature
SK]|

Zdravé ohrievanie jedla*
*teplota chladnicky

Zdravé ohrivani jidla*

*teplota lednice

[HU]
Egészséges
ujramelegitési tablazat®

*hatdszekrény hémeérseékletrol

53| © 8
E!:ZTOTJSGS :;asg%lgzrgonya g 100-500 g 6-9 180°C
mztol\j/aé“gsurky EASSSZSEEM @& | 15-20pcs 6-9 200°C
E:ﬂéz C;)r:l?éskt)ilcé(f?omé stehna) é;iﬁgiarl)szzlicikn%égsmi stehna) d> 1-5pcs 13-16 180°C
s pe S & | s | 35 | w0c
Ere(eé?\?orillriéky, zemle* E:ocr]:l?elg ronilky. housie” ™ 1-6 pcs 3-5 180°C

*Tip: Add some water the day before.
*Tip: Pridajte trochu vody den vopred.

Note

*Tip: Pridejte trochu vody den predem.
*Tipp: Adjon hozza némi vizet az el6z6 napon.

Poznamka

Méjte na paméti, ze tato nastaveni ¢asu a teploty jsou jen

Keep in mind that these setting are suggestions. As ingredients differ
in origin, size, shapes as well as brand, we cannot guarantee the
best setting for your ingredients.

When preparing larger amount of foods (e.g. fries, prawns, frozen
snacks), shake, turn or stir the ingredients in the basket 2 to 3 times
in order to achieve a consistent result.

Pozn.
- Majte na pamati, Ze tieto nastavenia ¢asu a teploty su len
odporucania. Pretoze sa suroviny lisia povodom, velkostou, tvarom
alebo znackou, nemdzeme zarucit, ze su to najlepsie parametre pre
pripravu vasho jedla.

Pri priprave vacsich porcii (napr. hranolky, krevety, mrazené
pochutky), je nutné premiesat alebo otocit vase suroviny v kosiku
aspon 2- az 3-krat, aby bol vysledny pokrm rovnomerne prepeceny.

doporucena. Protoze se suroviny lisi plvodem, velikosti, tvarem
nebo znac¢kou, nemUze zarudit, ze jsou to nejlepsi parametry pro
pfipravu vaseho jidla.

Pti pfipravé vétsich porci (napt. hranolky, krevety, mrazené
pochoutky), je nutné prostfepat, otocit nebo zamichat vase
suroviny v kosiku alespon 2 az 3 krat, aby byl vysledny pokrm
rovnomeérné propeceny.

egjegyzés

Ezek a beallitasok csak ajanlasok. Mivel az ételek kulonb6zhetnek
szarmazasukban, méretikben, alakjukban és markajukban, nem
tudjuk biztositani a legjobb beallitast az Onnek rendelkezésére alld
alapanyagokhoz.

- Amikor nagyobb mennyiségu ételt készit (pl. hasabburgonya,

garnélarak, fagyasztott falatkak) razza, forgassa vagy keverje
meg a hozzavalokat a kosarban 2-3-szor ahhoz, hogy a legjobb
eredmeényt érje el.
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Get 200 more
recipes with
our Nutril app

In this booklet, we've put together a few of our
favourite recipes to get you started.

For more details and a wider choice of tasty recipes, we
recommend that you download the Philips NutriU app.
It's free and filled with great recipes and step-by-step
instructions. For quick meals, healthy snacks and special
times. With a handy shopping list, tips and tricks, manuals
and more.

Ziskajte viac ako 200
receptov vdaka nasej
aplikacii NutriU

V tejto brozurke sme pre vas vybrali na
zaciatok niekolko nasSich oblubenych receptov.

Pre viac informacii a SirSiu ponuku zdravych pokrmov vam
odporucame stiahnut si aplikaciu Philips NutriU. Je zadarmo
a najdete v nej vela skvelych receptov a pokynov krok za
krokom - ako na rychlovky, tak na zdravé pochutky aj pokrmy
pre vynimocné prilezitosti. Sucastou je tiez Sikovny nakupny
zoznam, tipy a triky, podrobné navody a mnoho dalSieho.

/iskejte pres 200
receptu diky nasi
aplikaci NutriU

V této brozurce jsme pro vas vybrali nékolik
nasich oblibenych receptl do zacatku.

Pro vice informaci a $irsi nabidku zdravych pokrm@ vam
doporucujeme stahnout si aplikaci Philips NutriU. Je zdarma
a najdete v ni spoustu skvélych receptt a pokynt krok za
krokem — jak na rychlovky, tak na zdravé pochoutky i pokrmy
pro zvlastni prilezitosti. Soucasti je takeé Sikovny nakupni
seznam, tipy a triky, podrobné navody a mnoho dalsiho.

Tovabbi 200 recept a
NutriU alkalmazasban

Ebbe a receptflizetbe kedvenc receptjeink kozul
valogattunk be néhanyat.

Tovabbi részletekért és izletes receptek szélesebb
valasztékaert javasoljuk, hogy toltse le a Philips NutriU
alkalmazast. Ingyenes, tele van jobbnal-jobb receptekkel
és részletes utmutatasokkal. Gyors fogasokhoz, egészséges
harapnivaldkhoz és kulonleges alkalmakra. Praktikus
bevasarlolistaval, tippekkel és trikkokkel, lefrasokkal,

és még sok massal.
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NutriU app

& App Store _

| " Gooéle Play | _
Y/

Get started —

A s chuti zacnéte!
A s chutou zac¢nite!
Kezdje hasznalni

App Store is a service mark of Apple Inc

Download the app
Stahnéte si aplikaci
Stiahnite si aplikaciu
Toltse le az alkalmazast

@ Ditwwte @ O commenty

Ratatouille

Google Play and the Google Play logo are trademarks of Google Inc.

App Store je chranené oznacenie obchodu so sluzbami spolo¢nosti Apple Inc
Obchod Google Play a logo Google Play su ochranné znamky spolo¢nosti Google Inc.

Select your
Airfryer

| B

Select your Airfryer
Vyberte svliij model Airfryeru
Vyberte svoj model Airfryer
Valassza ki készuléket

Download on the

App Store Oh 42400
GETITON

Google Play = g

Az App Store az Apple Inc. szolgaltatasi védjegye
A Google Play és a Google Play logd a Google Inc. vedjegyei.

App Store je chranénym oznaceni obchodu se sluzbami spolec¢nosti Apple Inc.
Obchod Google Play a logo Google Play jsou ochrannymi znamkami spole¢nosti Google Inc.
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Handy Philips Airfryer accessories

Uzitecne prislusenstvi k Philips Airfryeru

Pizza Master kit comes with pizza tray
to enjoy your pizza in the Airfryer in just
8 minutes!

Sada na p¥ipravu pizzy — dodava
se spolu se specialni mfizkou a na
své pizze z Airfryeru si tak mUzete
pochutnat jiz za 8 minut!

Naradie na pripravu pizze - dodava
sa spolu so Specialnou mriezkou a na
svojej pizzi z Airfryer si tak mdzete
pochutnat uz za 8 minut!

Pizza mester készlet pizzasuté talca,
hogy 8 percen belul élvezhesse Airfryer
készilékében silt hazi pizzajat!

(this accessory is not available in
Hungary)

Light snack kit comes with snack cover
and tong to enjoy healthy home-made
veggie snacks, dry fruits and more.

Sada snack — se sklada z nastavce

a praktickych klesti, aby jste si mohli
pochutnat na zdravé, doma pripravené
zeleninové svacince, suseném

ovoci apod.

Sada na malé obcerstvenie

- pozostava z nadstavca a praktickych
kliesti, aby ste si mohli pochutnat na
zdravej, doma pripravenej zeleninovej
desiate, susenom ovoci a pod.

Konnyii falatok készlet fed6vel és
szilikonos csipesszel, hogy egészséges
hazi zoldségfalatokat, szaritott
gyumolcsoket, stb. készithessen.

Baking Master kit comes with baking
accessory and silicon muffin cups for
delicious cakes, bread and more.

Sada na peceni — hluboka pecici miska
a silikonové formy na muffiny pro
vsechny vase vynikajici dorty, kolace,
domaci chléb a mnoho dalSiho.

Nadoba na pecenie — hlboka
zapekacia miska a silikbnové
formy na muffiny pre vSetky vase
vynikajuce torty, kolace, domaci
chlieb a mnoho dalsieho.

Siit6 mester készlet stitéedénnyel
és szilikon muffinformakkal az izletes
sutemeények, kenyerek,

stb. elkészitéséhez.



Sikovné prislusenstvo k Philips Airfryer

Hasznos Philips Airfryer tartozekok

v LwA
’u.' ~

2
|

Party Master kit comes with
double-layer rack and food separator
to maximize cooking space, for baking,
grilling and frying.

Party sada — dvoupatrové pfislusenstvi
a oddélovac surovin pro maximalizaci
prostoru na vareni, peceni, grilovani a
zdravé smazeni.

Party set — dvojposchodové
prisluSenstvo a oddelovac

surovin na maximalizaciu priestoru
na varenie, pecenie, grilovanie

a zdravé vyprazanie.

Party mester készlet egy rétegez6
allvannyal és egy ételelvalasztoval,
hogy maximalizalhassa a sutéshez,
grillezéshez és piritashoz rendelkezésre
allo helyet.

*To purchase, see the Philips
NutriU app or www.philips.com.

NutriU app nebo www.philips.com

*Pre ndkup tohto doplnkového
prislusenstva, navstivte aplikdciu
NutriU alebo webové stranky
www.philips.sk

*Megvasdrldsukhoz haszndlja
a NutriU alkalmazadst, vagy
ldtogasson el a www.philips.com
weboldalra.

Grill Master kit comes with non-stick
grill bottom and 6 skewers, for grilling
meats, fish and vegetables.

Grilovaci sada — specialni nepfilnavé
grilovaci dno a 6 grilovacich jehel na
Spizy. Vhodné pro pfipravu rdznych
druh masa, ryb i zeleniny.

Grilovacia sada — Specidlne neprilnavé
grilovacie dno a 6 grilovacich ihiel na
Spizy. Vhodné na pripravu roznych
druhov masa, ryb aj zeleniny.

Grill mester készlet tapadasmentes
grill edényaljjal és 6 db nyarssal

a husok, halak és zoldségek
grillezéséhez.

*Pro ndkup navstivte aplikaci Philips
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