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Cilek Kremali Corek

HAZIRLIK SURES: 10 dakika
PISIRME SURESI: 12 Dakika

2 su bardagi gok amagli un

Ya su bardadi toz seker

2 cay kasidi kabartma tozu

Vs gay kasigi tuz

6 yemek kasidi kiiclik kiiglik dogranmig
soguk tereyadi

Y2 su bardadi dogranmis taze cilek
4 su bardagi tam yagh krema

2 biiylik yumurta

2 cay kasigi vanilya 6ziiti

1 cay kasidi su

6 PORSIYON

Genis bir kaseye un, seker, kabartma tozu ve tuzu eleyerek ekleyin.

Tereyadini unlu karigima ekleyin ve karisim iri pargalar haline gelene kadar hamur karistirici ya da elleriniz ile karigtirin.

Karigima cilekleri ekleyip, karistirin ve bir kenara alin.

Ayr bir kasede kremayi, 1 yumurtayi ve vanilya 6zitand girpin.

Kremali karigimi bir spatula yardimiyla unlu karisima ekleyin ve iyice birbirine yedirin. Daha sonra hamuru 2,5 cm kalinliginda bir rulo haline getirin.
Yuvarlak bir kurabiye kalibi kullanarak rulo haline getirdiginiz hamuru 6 pargaya ayirin.

Bir firga yardimiyla, 1 yumurta ve 1 gay kasigi su ile hazirlayacaginiz yumurtali karigimi hamur pargalarinin tizerine stiriin. Hamurlari bir kenara alin.
Air Fryer'l 180 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak 6nceden isitin.

Onceden isittiginiz Air Fryer sepetlerine yagh kagit serin.

0 Hamur pargalarini yagh kagidin tizerine yerlestirip, hamurlar altin sarisi bir renk alana kadar 180 derecede 12 dakika pisirin.
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Zencefilli Yaban Mersini Corekleri

HAZIRLIK SURES: 10 dakika
PiSIRME SURESL: 12 dakika

2 su bardadi cok amacl un

Y4 su bardadi toz seker

2 gay kasigi kabartma tozu

Y8 gay kasigi tuz

6 yemek kasigi kiiglik kiiglik dogranmis
soguk tereyadi

4 su bardadi taze yaban mersini

2 cay kasidi ince rendelenmis taze zencefil
Y2 su bardadi tam yagh krema

2 biiylik yumurta

2 gay kasigi vanilya 6zt

1 cay kasidi su

6 PORSIYON

Genis bir kaseye un, seker, kabartma tozu ve tuzu eleyerek ekleyin.

Tereyadini unlu karisima ekleyin ve karisim iri pargalar haline gelene kadar hamur karistirici ya da elleriniz ile karistirin.

Yaban mersini ve zencefili ekleyip, kanstirin. Karisimi bir kenara alin.

Ayn bir kasede kremayi, 1 yumurtayi ve vanilya 6z{itind girpin.

Kremali karisimi bir spatula yardimiyla unlu karisima ekleyin ve karistirarak malzemeleri birbirine yedirin.

Hamuru 2,5 cm kalinliinda dairesel bir sekle getirin ve sekiz dilime kesin.

Bir firga yardimiyla, 1 yumurta ve 1 gay kasigi su ile hazirlayacaginiz yumurtal karigimi hamur pargalarinin tizerine stiriin. Hamurlari bir kenara alin.
Air Fryer'l 180 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Onceden isittiginiz Air Fryer sepetlerine yagh kagit serin ve hamurlari kadidin {izerine yerlestirin.

0 Hamurlar altin sarisi bir renk alana kadar, 180 derecede 12 dakika pisirin.
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Yumurtali Ekmek Cubuklari

HAZIRLIK SURESI: 5 dakika
PISIRME SURESI: 10 dakika

Her biri 4 cm kalinliginda 4 dilim (tercihen
bayat) beyaz ekmek

2 adet yumurta

Ya su bardadi st

1 yemek kasi§i akcaadag surubu
Y2 cay kasigi vanilya 6z{ti
Yapismaz pisirme spreyi

3 yemek kasigi seker

1 cay kasidi toz targin

Servis icin: akcaadac surubu

ve pudra sekeri

4 PORSIYON

Her bir ekmek dilimini lige keserek, toplamda 12 adet ekmek cubugu haline getirin ve kestiginiz ekmekleri bir kenara alin.

Yumurtalari, siitli, akcaadag surubunu ve vanilya 6z{tinl girpin.

Air Fryer'l 180 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak 6nceden isitin.

Ekmek gubuklarini yumurtali karisima batirin ve 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin. Gubuklarin izerlerini pisirme spreyi kullanarak tamamen yagla
kaplayin.

10 dakika boyunca 180 derecede pisireceginiz gubuklari ilk 5 dakikadan sonra ters gevirin ve sonraki 5 dakika stiresince pisirmeye devam edin.

Seker ve targini bir kasede karistirin ve bir kenara alin.

Pisirme iglemi bittiginde ekmek gubuklarini targinli seker karnigimiyla kaplayin.

Akgaadag surubu ve pudra sekeri ile servis edin.
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Kahveli Streusel Muffin

HAZIRLIK SURESI: 10 dakika
PISIRME SURESI: 12 dakika

KIRINTI KAPLAMA MUFFINLER

1 yemek kasi§i beyaz seker 34 su bardadi cok amaglh un
1> yemek kasidi agik Y4 su bardagi acik esmer seker
esmer seker 1 cay kasigi kabartma tozu

Ya cay kasigi targin Y8 gay kasigi karbonat

Ya cay kasigi tuz Y2 gay kasidi targin

1 yemek kasigi eritilmis, Vs cay kasigi tuz

tuzsuz tereyadi > su bardadi eksi krema

3 yemek kasigi cok amagli un 3 yemek kasid eritilmis,
tuzsuz tereyadi
1 yumurta
1 cay kagigi vanilya
Yapismaz pisirme spreyi

6 PORSIYON

Tum kirnti kaplama malzemelerini, karigim iri parcalar haline gelene kadar karistirin. Karigimi bir kenara alin.

Genig bir kasede, un, esmer seker, kabartma tozu, karbonat, targin ve tuzu karistirin.

Ayri bir kasede, eksi krema, tereyadi, yumurta ve vanilyayi iyice karisana kadar girpin.

Sivi malzemeleri, kuru malzemelere ekleyin ve karistirarak iyice birbirlerine yedirip bir hamur elde edin.

Air Fryer'l 180 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Muffin kaliplarini pisirme spreyi ile yaglayin ve kaliplarin 34'ni hamur ile doldurun.

Onceden hazirladiginiz kinnti kaplama karigimini Muffinlerin {istiine serpin.

Muffin kaliplarini 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin. (Muffinleri ayri ayri gruplar halinde pisirmeniz gerekebilir.)
180 derecede 12 dakika pisirin.
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Dolgulu Yumurtali Ekmek

HAZIRLIK SURESI: 4 dakika
PISIRME SURESI: 10 dakika

1 dilim, 6,5 cm kalinhdinda (tercihen bayat)
brioche ekmegi

115 gr krem peynir

2 adet yumurta

2 yemek kasidi siit

2 yemek kasigi tam yadl krema

3 yemek kasigi seker

1 cay kasidi targin

Y2 cay kasigi vanilya 6ziiti
Yapismaz pisirme spreyi

Uzeri icin: dogranmig Antep fistigi
ve akcaadag surubu

1 PORSIYON

Air Fryer'l 180 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden Isitin.

Bir bigak yardimiyla, Brioche diliminin ortasinda bir yarik agin.

Yarigin igini krem peynirle doldurun. Ekmegi bir kenara alin.

Bir girpiciyla, yumurtalar, sutli, kremay, sekeri, targini ve vanilya dzituni girpin.

icini doldurdugunuz ekmegin her iki tarafini da hazirladi§iniz yumurtal karisima batirin ve 10 saniye boyunca karisimin iginde bekletin.
Ekmegin her iki ylizinli de pigirme spreyi ile yaglayin.

Ekmegi, 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin ve 180 derecede 10 dakika pisirin.

Pisirme iglemi tamamlandiginda ekmedi bir spatula ile dikkatlice gikarin.

Dogranmis antep fistigi ve akgaadag surubu ile servis edin.
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Ara Sicaklar




Santa Maria Antrikot

HAZIRLIK SURESI: 11 dakika
PISIRME SURESI: 6 dakika

34 cay kasig koser tuzu

34 cay kasidi ince 6gitllmis karabiber
34 cay kasigi sarimsak tozu

34 cay kasigi sogan tozu

34 cay kasigi kuru mercankdsk

Bir tutam kuru biberiye

Bir tutam kirmizi biber

Bir tutam kuru adacayi

1 adet yarim kilo kemiksiz antrikot

1 yemek kasidi zeytinyadi

2 PORSIYON

Air Fryer'da Preheat secenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.
Butiin baharatlarn karistirin ve etin {izerine esit sekilde serpin.
Baharatladiginiz etin lizerinde zeytinyadi gezdirin.

Eti, 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da STEAK segenedini segin ve Start/Pause diigmesine basin.
Air Fryer'da STEAK segenedini segin ve Start/Pause diigmesine basin.
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Biftek Sandvic

HAZIRLIK SURESI: 5 dakika
PISIRME SURESI: 6 dakika

1 adet yarim kilo kemiksiz antrikot

1 yemek kasigi zeytinyad

1 cay kasigi tuz

> gay kasigi karabiber

> su bardadi eksi krema

3 yemek kasigi rendelenmis ve suyu
alinmis beyaz yaban turpu

2 cay kasigi dogranmis taze frenk sogani
1 adet gok ince dogranmig arpacik sogan
2 cay kasigi limon suyu

Damak tadiniza gore tuz ve karabiber
Servis igin: kizarmig, susamli hamburger
ekmedi, bebek roka, ve arpacik sogani dilimleri

2 PORSIYON

Air Fryer'da Preheat secenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

Eti zeytinyadi ile kaplayip, tuz ve karabiber serpin.

Onceden isittiginiz Air Fryer'a eti yerlestirin.

Air Fryer'da STEAK secenedini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

Kliglik bir kasede eksi krema, yaban turpu, frenk sodani, arpacik sogani ve limon suyunu karistirin.

*Yaban turpu kremasina tuz ve karabiber ekleyin.

Pisirmeyi bitirdiginizde, eti Air Fryer'dan gikarin ve dilimlemeden 6nce 5 ila 10 dakika dinlendirin.

Alt ekmege biraz yaban turpu kremasi stirlip, bebek roka, dilimlenmis arpacik sogani ve dilimlenmis etle birlikte bir sandvig elde edin.
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Chimichurri Soslu New York Biftegi

HAZIRLIK SURESI: 10 dakika
PISIRME SURESI: 6 dakika

CHIMICHURRI SOSU

Ya su bardadi sizma zeytinyadi
34 su bardad taze fesleden

34 su bardadi kignis

34 su bardadi maydanoz

4 adet anguez filetosu

1 kiiclik arpacik sogan

2 dis soyulmug sarimsak

1 adet limonun suyu

Bir tutam kirmiz1 pul biber
BIFTEK

2 cay kasigi bitkisel yag

Yarim kilo New York serit biftek
Damak tadiniza gore tuz ve karabiber

2 PORSIYON

TUm chimichurri sosu malzemelerini bir blendirda istediginiz kivama gelinceye kadar karistirin.

Air Fryer'da Preheat secenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

Biftege bitkisel yag siirlin ve tuz ve karabiber ekleyin.

Onceden isittiginiz Air Fryer'a biftedi yerlestirin. Air Fryer'da STEAK secenegini segin, siireyi 6 dakikaya ayarlayin (bu biftegi az pismis olarak
pisirecektir) ve Start/Pause diimesine basin.

5. 6 dakika sonunda, biftegdi 5 dakika dinlendirin. Daha sonra biftedi dilimleyin, (izerine chimichurri sosu dokiin ve servis yapin.
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Hardal ve Balzamik Soslu Dana Panceta

HAZIRLIK SURESI: 2 saat 10 dakika
PISIRME SURESI: 6 dakika

Ya su bardadi zeytinyad

Ya su bardadi balzamik sirke

2 yemek kagigi Dijon hardali

Yarim kilo dana panceta

Damak tadiniza gore tuz ve karabiber
4 adet dilimlenmis feslegen yapradi

2 PORSIYON

Zeytinyad), balzamik sirke ve hardall karistirin ve ardindan girparak bir marine sosu elde edin.

Marine sosunu bir kaba alin ve biftedi sosa yatirin. Kabin tzerini streg folyo ile kapatin ve buzdolabinda 2 saat veya bir gece bekletin.
Sosla marine ettiginiz biftedi buzdolabindan ckarin ve oda sicakligina gelmesini saglayin.

Air Fryer'da Preheat secenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

Biftedi 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin, Air Fryer'da STEAK secenegini secgin ve Start/Pause diigmesine basin.

Biftedi kas liflerine dik olacak sekilde keserek dilimlere ayirin. Tuz ve karabiberle tatlandirip, feslegenle sisleyin ve servis yapin.

DA WN



Cimi Curi Soslu New York Biftegi

HAZIRLIK SURESI: 15 dakika
PISIRME SURESI: 8 dakika

250 gr dana kiyma (%25 yagh)

Ya su bardagi panko ekmek kirintisi

Y8 su bardad st

1 yumurta

1 cay kasigi sarimsak tozu

1 cay kasigi sodan tozu

2 gay kasigi kuru mercankdsk

1 yemek kasigi kuru maydanoz

Damak tadiniza gore tuz ve karabiber

3 yemek kasidi rendelenmis Parmesan peyniri
(Servis igin biraz daha fazla rendeleyin.)
Yapismaz pisirme spreyi

Servis igin: Marinara Sosu

1-2 PORSIYON

Kiyma, ekmek kirintilan, siit, yumurta, baharatlar, tuz, karabiber ve parmesani bir kapta birlestirin ve iyice birbirine yedirin.

Kiymali karisimdan pargalar kopararak orta boy toplar haline getirin. Kiyma toplarini buzdolabinda 10 dakika bekletin.

Air Fryer'da Preheat secenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

Kiyma toplarini buzdolabindan cikarin ve énceden isittiginiz Air Fryer sepetlerine yerlestirin. Toplarin (izerini pisirme spreyi ile yaglayin ve 8 dakika
boyunca 200 derecede pisirin.

5. Marinara sosu ve rendelenmis parmesan ile servis edin.
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Akdeniz Usuli Kuzu Kofte

HAZIRLIK SURESI: 35 dakika
PISIRME SURESI: 10 dakika

Yarim kilo kuzu kiyma

3 dis cok ince dogranmig sarimsak

34 cay kasigi tuz

Ya cay kasidi karabiber

12 yemek kasigi dogranmis taze nane
1 cay kasigi toz kimyon

> cay kasidi aci sos

> gay kasigi toz kirmizi biber

1 adet ince kiyilmis yesil sogan

2 yemek kasidi ince dogranmis maydanoz
1 yemek kasigi taze limon suyu

1 cay kasigi limon kabugu rendesi

2 cay kasigi zeytinyadi

3 PORSIYON

=

Kuzu eti, sarmsak, tuz, karabiber, nane, kimyon, aci sos, toz kirmizi biber, yesil sogan, maydanoz, limon suyu ve limon kabugunu iyice birbirine
yedirene kadar karistirin.

Kuzu etli karisimi 9 top haline getirin ve buzdolabinda 30 dakika bekletin.

Air Fryer'da Preheat secenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

Et toplarini zeytinyadi ile kaplayin ve énceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da STEAK segenedini segin, stireyi 10 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.
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Japon Koftesi

HAZIRLIK SURESI: 15 dakika
PISIRME SURESI: 10 dakika

Yarim kilo dana kiyma

1 yemek kasigi susam yadi

1 yemek kasigi Awase miso macunu
10 adet ince dogranmis taze nane yapradi
4 adet ince dogranmis yesil sogan

1 cay kasigi tuz

> gay kasigi karabiber

3 yemek kasigi soya sosu

3 yemek kasigi mirin

1 yemek kasigi su

> gay kasigi esmer seker

4 PORSIYON

1. Kiyma, susam yadi, miso macunu, nane yapraklari, yesil sogan, tuz ve biberi bir kaba alin ve iyice birbirine yedirene kadar karistirin.

Ellerinize az miktarda susam yadi stiriin ve kiymali karisimdan parcalar kopararak 5 cm'lik toplar haline getirin. Bu islemden yaklasik 8 adet kéfte topu
elde etmelisiniz.

Kofte toplarini buzdolabinda 10 dakika bekletin.

Soya sosu, mirin, su ve esmer sekeri karistirarak kofteler igin bir sos hazirlayin. Sosu bir kenara alin.

Air Fryer'da Preheat secenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

Buzdolabinda beklettiginiz kofteleri 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da STEAK segenegini segin, stireyi 10 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.

Kofteleri her 2 dakikada bir, bir firga yardimiyla bolca soslayin.

N
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Kdzlenmis Sarimsakli ve Otlu Tavuk

HAZIRLIK SURESI: 35 dakika V
PISIRME SURESI: 20 dakika

3 adet kemikli ve derili tavuk kalgasi
3 adet tavuk derili tavuk butu

2 cay kasigi zeytin yagi

2 yemek kasigi sarimsak tozu

1 cay kasid tuz

Y2 cay kasigi karabiber

2 cay kasigi kuru kekik

2 cay kasigi kuru biberiye

Y2 cay kasigi kuru tarhun

3 PORSIYON

Tavuk kalca ve butlarini tim baharatlar ve zeytinyadi ile kaplayin ve 30 dakika boyunca marine edin.
Air Fryer'l 180 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Tavuklari 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da CHICKEN segenedini secin, stireyi 20 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diimesine basin.
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Tavuk Barbeku

HAZIRLIK SURESI: 30 dakika
PISIRME SURESI: 20 dakika

> yemek kasidi tiitsiilenmis toz kirmizi biber
2 yemek kasigi sarimsak tozu

> yemek kagigi sogan tozu

> yemek kagigi kirmizi toz biber

> yemek kasigi esmer seker

1 yemek kasigi koser tuzu

> gay kasigi kimyon

> gay kasigi Arnavut biberi

2 cay kasidi karabiber

2 cay kasigi beyaz biber

Yarim kilo derili tavuk butu

250 gr tavuk kanadi

Basting ve servis igin: Barbekii sosu

4 PORSIYON

Kiiguk bir kasede tim baharatlari birlegtirin.

Baharat karigimini, tavuklarin tizerine serpin ve 30 dakika boyunca marine edin.

Air Fryer'i 180 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak 6nceden isitin.

Marine ettiginiz tavuklarn 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da CHICKEN segenedini secin, slireyi 20 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.
Tavuklari her 2 dakikada bir, bir firga yardimiyla barbekii sosu ile soslayin.

Pisirme islemi bittiginde tavuklar Air Fryer'dan cikarin.

Yaninda barbek sos ile servis edin.
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Sarimsakli Limonlu Tavuk Butlari

HAZIRLIK SURESI: 3 dakika
PiSIRME SURESL: 20 dakika

2 cay kasidi zeytin yadi

1 limon (suyu sikilmis ve kabugu rendelenmis)
1 yemek kasigi sarimsak tozu

2 gay kasidi tath kirmizi biber

142 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kuru mercankdsk

2 cay kasigi karabiber

2 cay kasigi esmer seker

6 adet derili tavuk butu

3 PORSIYON R, N

1. Kiglk bir kapta, zeytinyadi, limon suyu, limon kabugu, sarimsak tozu, tath kirmizi biber, tuz, kekik, karabiber ve esmer sekeri karistirin.
2. Tavuklan zeytinyagh karisima batirin ve 30 dakika boyunca marine edin.

3. Air Fryer'i 180 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak 6nceden isitin.

4. Marine olan tavuklari énceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

5. Air Fryer'da CHICKEN secenegini segin, slireyi 20 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.



Hardalli Kizarmis Tavuk Butlari

HAZIRLIK SURESI: 3 dakika
PISIRME SURESI: 20 dakika

2 yemek kagigi Dijon hardali

1 yemek kasigi akgaagag surubu
2 cay kasidi sodan tozu

> gay kasigi sarimsak tozu

Ya cay kasidi tath kirmizi biber

Ya cay kasidi tuz

Y4 cay kasidi karabiber

4 adet kemikli ve derili tavuk butu

4 PORSIYON

Kliclik bir kasede, hardal, akgaagag surubu, sodan tozu, sarimsak tozu, tath kirmizi biber, tuz ve karabiberi karistirin.
Tavuklari, hazirladiginiz hardalli sosa bulayin ve bir kenara alin.

Air Fryer'l 190 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak dnceden isitin.

Tavuklar 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin ve (izerlerine kalan hardalli sosu dokdin.

Air Fryer'da CHICKEN segenegini secin, stireyi 20 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diimesine basin.
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Tavuk Tikka Baget

HAZIRLIK SURES!: 1 saat
PISIRME SURESI: 20 dakika

5 su bardadi hindistan cevizi siiti
1> yemek kasidi domates salgasi

1 cay kasi§i garam masala

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasidi zerdegal

1 cay kasidi kakule

1 cay kasigi sarimsak tozu

1 yemek kasidi rendelenmis zencefil
1 cay kasid tuz

4 adet tavuk baget

2 PORSIYON

Tavuklar disinda tim malzemeleri bir kaseye alin ve karistirin.

Tavuklari hazirladidiniz sosa yatirin ve kaseyi hafifce sallayarak tavuklarin her tarafini tamamen sosla kaplayin. Buzdolabinda 1 saat kadar bekletin.
Air Fryer'l 180 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak dnceden isitin.

Marine ettiginiz tavuklan buzdolabindan gikarin ve énceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

20 dakika boyunca 180 derecede pisirin.

Buharda pismis basmati pilavi ile servis yapin.
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Balli Limonlu Tavuk

HAZIRLIK SURESI: 1 saat
PISIRME SURESI: 15 dakika

3 yemek kasigi bal

1 yemek kasidi soya sosu

1 adet limonun suyu

2 dis gok ince dogranmis sarimsak
4 adet kemikli ve derili tavuk kalgasi
Damak tadiniza gére tuz

Uzeri icin: limon dilimleri

2 PORSIYON

Bir kasede, bal, soya sosu, limon suyu ve sarimsadi karistirin. Tavuk kalgalarini, hazirladiginiz karisima yatirin ve 1 saat kadar marine edin.

Air Fryer'i 190 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak 6nceden isitin.

Marine ettiginiz tavuk kalgalarini, dnceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da CHICKEN segenedini secin, slireyi 15 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.

Pisirmenin bitmesine 5 dakika kala, sepetleri Air Fryer'dan gikarin. Tavuklarin {izerine biraz daha sos dokiin ve pisirmeyi bitirmek (izere sepetleri Air
Fryer'a tekrar yerlegtirin.

Pisen tavuklari tuzlayin, tzerlerinde biraz bal gezdirin ve limon dilimleriyle siisleyin.
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Bes Baharatli Tavuk

HAZIRLIK SURESI: 2 saat 5 dakika
PISIRME SURESI: 12 dakika

3 yemek kasigi hoisin sosu

1 yemek kasig istiridye sosu

3 dig ince rendelenmis sarimsak

2 gay kasigi Cin Bes Baharat Tozu

4 yemek kasigi bal

2 yemek kasigi koyu renkli soya sosu
4 adet kemiksiz ve derili tavuk kalga

2 PORSIYON

=

Genis bir kasede, hoisin, istiridye sosu, sarimsak, Cin Besli Baharat Tozu, 2 yemek kasigi bal ve 1 yemek kasigi koyu renkli soya sosunu karigtirin.
Karigima tavuklari ekleyin ve Gzerleri sosla tamamen kaplanincaya kadar karistirin. En az 2 saat marine edin.

Air Fryer'l 190 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Tavuklari, 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da CHICKEN segenegini secin, stireyi 12 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.

Kiigiik bir kasede kalan bal ve soya sosunu karigtirin.

8 dakika pisirdikten sonra, bir firga yardimiyla tavuklarin Gstiine hazirladiginiz balli soya sosundan stiriin. Daha sonra, tavuklari Air Fryer'a tekrar
yerlestirin ve 4 dakika sonra pisirmeyi bitirin.

7. Buharda pismis Cin brokolisi ve piring ile servis edin.
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"KIZARMIS" TAVUK

HAZIRLIK SURESL: 2 saat
PISIRME SURESI: 25 dakika

2 adet tavuk butu

2 adet kemikli ve derili tavuk kalgasi
1 su bardagi ayran

174 su bardadi cok amaglh un

1 cay kasidi sarimsak tozu

1 cay kasigi sogan tozu

1 cay kasidi tath kirmizi toz biber

4 cay kasigi karabiber veya beyaz biber
1 cay kasid tuz

2 yemek kasidi sivi yag

Yapismaz pisirme spreyi

2 PORSIYON

=

Tavuklari ve ayrani kilitli bir posete alin. Bu sekilde, 1-1,5 saat kadar marine edin.

Bir kasede unu, baharatlari ve tuzu karistirin.

Marine ettiginiz tavuklan kilitli posetten gikarip, izerlerinde ince bir tabaka olacak sekilde un serpin. Tavuklarin her tarafinin unla kaplandigindan emin
olun. Daha sonra, unla kaplanan tavuklari bir sogutma i1zgarasina alin ve 15 dakika bekletin.

Air Fryer'l 190 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Bir firga yardimiyla, tavuklarin her iki yiiziine de yag stir(in.

Tavuklari 6nceden isitiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da CHICKEN secenegini secin ve Start/Pause diigmesine basin.

Pisirme isleminin yarisinda tavuklari ters gevirin ve pisirme spreyi ile yaglayin.

Pisirme bittikten sonra 5 dakika sogumaya birakin ve ardindan servis yapin.
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Parmesanli Tavuk

HAZIRLIK SURESI: 10 dakika
PISIRME SURESI: 12 dakika

> su bardad Italyan tarzi ekmek kirintilari
Y4 su bardadi rendelenmis parmesan peyniri
2 adet (yarim kilo) kemiksiz ve derisiz tavuk
gogsi

2 su bardadi gok amagli un

2 adet girpilmis yumurta

Yapismaz pisirme spreyi

2 dilim mozzarella peyniri

Servis igin: marinara sosu

Uzeri icin: 2 dal dogranmis taze maydanoz

2 PORSIYON

Air Fryer'l 180 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Bir kasede, ekmek kirintilarini ve parmesan peynirini karistirin.

Tavuk goguslerini una bulayip, cirpilmis yumurtaya batirin ve ekmek kirintisi karigiminda yuvarlayin.

Tavuk goguslerinin Ustlinli ve 6nceden isittiginiz Air Fryer sepetlerinin igini pisirme spreyi ile yaglayin. Tavuk gogslerini sepetlere yerlestirin.
180 derecede 12 dakika pisirin.

Pisirme isleminin bitmesine 2 dakika kala her bir tavuk gégstiniin tizerine 1 dilim mozzarella peyniri yerlestirin.

Marinara sosu ve taze dogranmis maydanoz ile sisleyip, servis edin.
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Cajun Usull Karides

HAZIRLIK SURESI: 3 dakika
PISIRME SURESI: 5 dakika

1% cay kasigi tuz

1 cay kasidi titstilenmis tath kirmizi toz biber
1 cay kasigi sarimsak tozu

1 cay kasigi Italyan baharati

1 cay kasigi kirmizi toz biber

Y2 cay kasigi sodan tozu

Ya cay kasigi Arnavut biberi

Ya cay kasidi karabiber

Y2 cay kasigi kuru kekik

Yarim kilo soyulmus ve temizlenmis blyutk
boy karides

1> yemek kasigi zeytinyadi

Servis igin: limon dilimleri

2-3 PORSIYON

Air Fryer'l 190 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak dnceden isitin.

Genis bir kasede, tiim baharatlari birlestirin. Karisimi bir kenara alin.

Karideslerin her tarafi esit sekilde kaplanana kadar zeytinyadi ile yaglayin.

Baharat karigimini karideslerin tzerine serpin ve her taraflar kaplanana kadar karistirin.

Karidesleri 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da SHRIMP segenegini secin, suireyi 5 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.

Pisirme isleminin yarisinda, Air Fryer sepetlerini sallayin. (Sallama Hatirlatma islevi ne zaman oldugunu size bildirecektir!)
Limon dilimleri ile servis edin.
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Citir Tofu

HAZIRLIK SURESI: 15 dakika
PISIRME SURESI: 18 dakika

220 gr, 2,5 cm'lik kiipler halinde kesilmis
sert tofu

2 gorba kasigi soya sosu

2 cay kasidi piring sirkesi

2 cay kasigi susam yadi

3 yemek kasigi misir nisastasi

2 PORSIYON

Tofu, soya sosu, piring sirkesi ve susam yadini sig bir kaseye alin ve 10 dakika boyunca marine edin.

Air Fryer'l 190 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Marine ettiginiz tofu kiiplerini siziin ve kiplerin (izeri esit sekilde kaplanincaya kadar misir nisastasina bulayin.

Tofu kiplerini 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da SHRIMP segenedini secin, sireyi 18 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.

Pisirme isleminin yarisinda, Air Fryer sepetlerini sallayin. (Sallama Hatirlatma islevi ne zaman oldugunu size bildirecektir!)
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Patlican Snitzel

HAZIRLIK SURESI: 8 dakika
PISIRME SURESI: 8 dakika

1 adet girpiimis yumurta

1 yemek kasidi st

1 su bardag Italyan tarzi ekmek kirintilari
> gay kasigi tuz

Ya cay kasigi karabiber

1 adet Japon patlicani

2 su bardadi cok amacli un

Zeytinyad

2 PORSIYON

1. Sig bir kasede yumurta ve siiti girpin. Panko ekmek kirintilarini, tuzu ve biberi ayri bir kapta karistirin.

2. Patlicani 1,5 cm kalinhidinda dilimler halinde kesin.

3. Patlican dilimlerini unla kaplayip, yumurtaya batirin ve ardindan ekmek kirintilari igcinde yuvarlayin. Dilimleri tekrar yumurta ve ekmek kirintilarina
batirin.

4. Air Fryer'da Preheat segenedini segin ve Start/Pause diimesine basin.

5. Bir firga yardimiyla, patlican dilimlerinin her iki tarafina da zeytinyadi surin.

6. Patlican dilimlerini, 6nceden isittiginiz Air Fryer'a tek bir kat olacak sekilde yerlestirin ve 200 derecede 8 dakika boyunca pisirin. (Patlicanlari ayri ayri
gruplar halinde pisirmeniz gerekebilir.)

7. Pisirme isleminin yarisinda, patlicanlari ters gevirin.



Izgara Peynir

HAZIRLIK SURESI: 5 dakika
PISIRME SURESI: 8 dakika

Bir miktar erimis tereyadi
4 dilim beyaz ekmek
2 su bardadi rendelenmis cheddar peyniri

2 PORSIYON

Air Fryer'l 160 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Bir firca yardimiyla, ekmek dilimlerinin her iki tarafina da tereyad surin.

Rendelenmis peyniri 2 dilim ekmek Uzerine esit sekilde dagitin ve lizerlerini kalan 2 dilimle kapatarak sandvig haline getirin.
Hazirladiginiz sandvigleri énceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da BREAD segenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

Pisirme islemi bittiginde, gapraz olarak kesin ve servis edin.
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Cajun Baharath Citir Tavuk

HAZIRLIK SURESI: 5 saat 15 dakika
PISIRME SURESI: 10 dakika

Yarim kilo tavuk jilyen bonfile
1> su bardadi ayran

1 yemek kasigi Louisiana aci sosu
1742 su bardadi cok amaglh un
2> gay kasidi tuz

12 cay kasigi karabiber

2 gay kasigi sarimsak tozu

2 cay kasigi sogan tozu

2 cay kasigi tath kirmizi biber
1Y% gay kasigi 6gtiilmis hardal
1 cay kasigi Arnavut biberi

12 yemek kasigi misir nisastasi
Yapismaz pisirme spreyi

2-4 PORSIYON

Tavuklari, ayran ve aci sos iginde 4 saat veya bir gece bekleterek marine edin.

Genig bir kasede, kalan tiim malzemeleri birlestirin ve iyice karistirin.

Marine ettiginiz tavuklan hazirladiiniz karigima bulayin.

Marine sosunun 5'Unu, baharath karisima ekleyin ve iyice kargtirin. *Bu islem kuiglik pargalar olusturacak.

Tavuklari, Gzerlerindeki kaplama yapiskan hale gelene kadar bir saat disarida bekletin ve sonrasinda tekrar una bulayin. Tavuklan bir kenara alin.
Air Fryer'da Preheat segenedini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

Tavuklarin her iki yiiziinii de pisirme spreyi ile bolca yaglayin ve Air Fryer'a yerlestirin.

200 derecede 10 dakika, tavuklar altin kahve bir renk alip gitirlasana kadar pisirin.
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Citir "Kizarmig" Balik Nugget

HAZIRLIK SURESI: 6 dakika
PISIRME SURESI: 6 dakika

Yarim kilo, 4 x 1 cm uzunlugunda seritler
halinde kesilmis alabalik

Ya su bardadi cok amacli un

1 yemek kasi§i Old Bay baharat karisimi
2 adet girpilmis yumurta

2 su bardagi panko ekmek kirintis
Yapismaz pisirme spreyi

Servis igin: Tartar sos

. {"1;
4 PORSIYON -

Baligi 4 x 1 cm uzunlugunda seritler halinde kesin.

Unu ve Old Bay baharatini bir kasede karistirin.

Her bir balik pargasini baharath unla kaplayip, girpiimig yumurtaya batirin ve ekmek kirintilari iginde yuvarlayin.

Air Fryer'l 180 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Un ve ekmek kirintisiyla kapladiginiz baliklarin her iki yiiziinii de pisirme spreyi ile yaglayin ve énceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.
Air Fryer'da FROZEN FOODS segenegini secin, stireyi 6 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.

Pisirme isleminin yarisinda, Air Fryer sepetlerini sallayin. (Sallama Hatirlatma islevi ne zaman oldugunu size bildirecektir!)

Tartar sosu ile servis edin.
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Fiesta Mini Pizzalar

HAZIRLIK SURESI: 3 dakika
PISIRME SURESI: 10 dakika

1 adet hazir pizza tabani (18 cm)
Zeytinyadi

4 yemek kasidi salsa sosu

85 gr rendelenmis Meksika peynir karigimi
2 yemek kasigi ¢ozdiriimis donuk misir

2 yemek kasidi haslanmis siyah fasulye

1 yemek kasigi ¢ozdiiriilmiis donuk bezelye

1 PORSIYON

Air Fryer'l 160 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Bir firga yardimiyla, pizza tabaninin Ustiine zeytinyadi stirtin.

Pizza tabanini 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin ve 160 derecede 10 dakika boyunca pisirin.
Pisirme isleminin bitmesine 5 dakika kala salsa sosu, peynir, misir, siyah fasulye ve bezelyeyi ekleyin.
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Cheeseburger Kanepe

HAZIRLIK SURESI: 1 saat 5 dakika
PISIRME SURESI: 8 dakika

Yarim kilo dana kiyma (%20 yagh)
/> cay kasidi tuz

> gay kasigi karabiber

1 cay kasigi Worcestershire sosu

1 cay kasigi Dijon hardali

1 adet kiigiik boy rendelenmis sogan
1 adet girpilmis yumurta

2 yemek kasidi zeytinyagdi

4 dilim cheddar peyniri

Servis icin: kanepe ekmekleri

4 PORSIYON

1. Kiyma, tuz, karabiber, Worcestershire sosu, Dijon hardali, rendelenmis sodan ve yumurtay iyice karistirin.
2. Hazirladiginiz kiymali karigimi 4 esit kofte haline getirin ve buzdolabinda 1 saat bekletin.

3. Air Fryer'da Preheat segenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

4. Koftelere zeytinyad siiriin ve 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

5. Air Fryer'da STEAK secenegini segin, slireyi 8 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.

6. Kofteleri pisirme isleminin yarisinda ters gevirerek, her iki ylzlerini de esit sekilde kizartin.

7. Pisirme isleminin bitmesine 1 dakika kala, koftelerin her birinin (izerine cheddar dilimleri yerlestirin.

8. Kanepe ekmekleri izerinde servis yapin.



Asya Salatali Hindi Burger

HAZIRLIK SURESI: 35 dakika
PiSIRME SURESI: 10 dakika

ASYA SALATASI KOFTELER

2> su bardadi rendelenmis 500 gr hindi kiyma (%15 yagl)
lahana 2 dis gok ince dogranmis sarimsak
Y4 ince dilimlenmig kiigik 2,5 cm rendelenmis zencefil
kirmizi sogan 2 adet dogranmig yesil sogan
2 rendelenmis havug 2 yemek kasidi hoisin

2 adet ince dogranmis yesil 1 yemek kasigi soya sosu
sogan 2 cay kasidi sambal oelek sosu
2 yemek kagidi dogranmis V2 cay kasigi tuz

kisnis Ya cay kasigi karabiber

2 yemek kagigi tiziim 1 bardak panko ekmek kirintisi
sirkesi Esmer seker

2 yemek kasigi soya sosu 1 yemek kasigi susam yagi

2 yemek kagigi esmer seker 1 yemek kasigi mayonez

1 yemek kasigi susam yagi Damak zevkinize gore tuz ve karabiber ]
1 yemek kasigi mayonez 4 PORSIYON
Damak tadiniza gére tuz ve

karabiber

ASYA SALATASI
1. Lahana, sodan, havug, yesil sogan ve kisnisi biiyik bir kasede karistirin.
2. Kuglk bir kasede, sirke, soya sosu, esmer seker, susam yadi, mayonez, tuz ve karabiberi girpin.
3. Sebzeleri, hazirladiginiz sirkeli sosla birlestirin ve karisimi 30 dakika boyunca marine edin.

KOFTELER

Genis bir kasede, tim kéfte malzemelerini bir araya getirip, karistirin.

Hazirladiginiz karisimi 4 adet kéfte haline getirin ve sogumalari igin buzdolabina koyun.
Air Fryer'da Preheat segenedini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

Buzdolabinda beklettiginiz kofteleri, 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

200 derecede 10 dakika boyunca pisirin.

Hamburger ekmekleri (izerinde, Asya salatasi ile servis edin.
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Aperatifler




*Kuru Baharatli Tavuk Kanatlari

HAZIRLIK SURESI: 5 dakika
PISIRME SURESI: 30 dakika

1 yemek kasigi graniil sarimsak

1 kiip az tuzlu tavuk bulyon

1 yemek kasigi tuzsuz sarimsak ve ot
baharat karigimi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kagig tiitstilenmig tath kirmizi toz biber
1 cay kasigi Arnavut biberi

1 cay kasigi az tuzlu Old Bay baharati
1 cay kasigi sodan tozu

2 cay kasigi kuru mercankdsk

Yarim kilo tavuk kanadi

Yapismaz pisirme spreyi

Servis igin: Ranch sos

4 PORSIYON

Air Fryer'l 190 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Baharatlar bir kaseye alin ve iyice karistirin.

Baharat karigiminin yarisini tavuk kanatlarinin {izerine serpin ve pisirme spreyi ile bolca yaglayin.
Kanatlar 6nceden isittidiniz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da CHICKEN segenegini segin, stireyi 30 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.
Pisirme isleminin yarisinda, Air Fryer sepetlerini sallayin.

Pisen kanatlar bir kaseye alin ve kalan baharat karigimini kanatlarin tzerine serpin.

Ranch sos ile servis edin.
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Mogol Isi Tavuk Kanatlari

HAZIRLIK SURESI: 15 dakika
PISIRME SURESI: 25 dakika

*750 gr tavuk kanadi

1> yemek kasidi bitkisel yag

Damak tadiniza gore tuz ve karabiber

Y4 su bardadi az tuzlu soya sosu

Y4 su bardad bal

2 yemek kasidi (iziim sirkesi

1 yemek kasigi Sriracha sosu

3 dis ¢ok ince dogranmis sarimsak

1 yemek kasigi rendelenmis taze zencefil
Uzeri icin 1 adet dogranmis yesil sogan

2-4 PORSIYON

Air Fryer'l 190 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Tavuk kanatlarini, yag, tuz ve karabiber ile birlikte bir kaseye alin ve iyice karistirin.

Kanatlari 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da CHICKEN segenegini secin ve Start/Pause digmesine basin.

Soya sosu, bal, izim sirkesi, Sriracha sosu, sarimsak ve zencefili bir sos tenceresinde karistirin.
Yaklasik 10 dakika kadar, tatlar birbirine gegene ve sos yogunlasana kadar kaynatin.

20 dakika sonra, kanatlar ve sosu buyik bir kaseye alin.

Sosladiginiz kanatlari Air Fryer sepetlerine tekrar koyun ve 5 dakika boyunca pisirmeye devam edin.
Pisen kanatlar yesil soganla sisleyin ve servis edin.
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Balli ve Sriracha Soslu Kanat

HAZIRLIK SURESI: 5 dakika
PISIRME SURESI: 30 dakika

2 gay kasig ttsilenmis tath kirmizi toz biber
> cay kasidi sarimsak tozu

2 cay kasigi sogan tozu

> gay kasigi tuz

Ya cay kasigi karabiber

2 yemek kasigi misir nisastasi
Yarim kilo tavuk kanadi

Yapismaz pisirme spreyi

Y5 su bardadi bal

Y3 su bardadi Sriracha sosu

1 yemek kasidi piring sarabi sirkesi
Ya cay kasigi susam yadi

2-4 PORSIYON

Ttstlenmis kirmizi biber, sarimsak tozu, sogan tozu, tuz, karabiber ve misir nisastasini karistirin.
Kanatlarin her tarafi esit sekilde kaplanana kadar baharatl nisasta karisimina bulayin.

Kanatlari pisirme spreyi ile bitiin parcalar yadla kaplanana kadar yaglayin. Kanatlari bir kenara alin.
Air Fryer'l 190 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak dnceden isitin.

Kanatlari 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da CHICKEN segenegini secin, stireyi 30 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.
Pisirme isleminin yarisinda, Air Fryer sepetlerini sallayin.

Buytk bir kasede, bal, Sriracha sosu, piring sarabi sirkesi ve susam yagini girpin.

Pisen kanatlari sosun igine atarak tamamen sosa bulayin ve servis edin.
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Sarimsakli Parmesanli Tavuk Kanatlari

HAZIRLIK SURESI: 5 dakika

PISIRME SURESI: 25 dakika

2 yemek kagidi misir nisastasi

4 yemek kasigi rendelenmis Parmesan
1 yemek kasigi sarimsak tozu

Damak tadiniza gore tuz ve karabiber
*750 gr tavuk kanadi

Yapismaz pisirme spreyi

3 PORSIYON

OV A WN

Air Fryer'l 190 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Bir kasede, misir nisastasi, parmesan, sarimsak tozu, tuz ve karabiberi karistirin.

Tavuk kanatlarini baharat karisimiyla birlestirin ve kanatlar baharatla iyice kaplanana kadar karistirin.

Air Fryer sepetlerini pisirme spreyi ile yadlayin. Daha sonra, kanatlar sepete yerlestirip onlari da yaglayin.

Air Fryer'da CHICKEN segenegini secin ve Start/Pause diigmesine basin. Pisirme isleminin yarisinda sepetleri sallayin.
Pisen kanatlarin Gzerine kalan parmesan karigimini serpin ve servis edin.



Jerk Tavuk Kanatlari

HAZIRLIK SURESI: 5 dakika
PISIRME SURESI: 25 dakika

2 cay kasidi 6gutiilmis kekik

2 cay kasidi kuru biberiye

2 gay kasigi yenibahar

2 gay kasigi 6gitilmis zencefil
1 cay kasidi sarimsak tozu

1 cay kasidi sogan tozu

1 cay kasigi targin

1 cay kasidi tath kirmizi toz biber
1 cay kasidi kirmizi toz biber
2 cay kasigi muskat

5 gay kasigi tuz

Ya su bardad bitkisel yag
*250-500 gr tavuk kanadi

1 adet misket limonu

2-3 PORSIYON

Air Fryer'l 190 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Tim baharatlari ve yagi bir kasede karistirarak bir marine sosu elde edin.

Kanatlari marine sosuyla birlegtirin ve her biri tamamen sosla kaplanana kadar karistirin.
Kanatlar 6nceden isittidiniz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da CHICKEN segenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

Pisirme isleminin yarisinda, Air Fryer sepetlerini sallayin.

Pisen kanatlar Air Fryer'dan gikarin ve bir servis tabagina alin.

Kanatlarin (izerine taze misket limonu suyu sikin ve servis edin.
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Ev Yapimi Tortilla Cipsleri

HAZIRLIK SURESL: 2 dakika
PiSIRME SURESI: 8 dakika

3 adet, her biri 8 parcaya bolinmiis tortilla
ekmedi (15 cm)

1 yemek kasidi zeytinyadi

> cay kasidi tuz

Servis igin: Salsa sosu

2-3 PORSIYON

Tortillalan énce ikiye, sonra her bir yarim parcgayi da ikiye olmak lzere toplamda 8 dilim elde edecek sekilde kesin.
Air Fryer'l 150 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Tortilla dilimlerini, tim dilimler iyice kaplanana kadar tuz ve yada bulayin.

Dilimleri, 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin ve 150 derecede 8 dakika boyunca pisirin.

Pisirme isleminin yarisinda, Air Fryer sepetlerini sallayin.

Salsa sosu ile servis edin.
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Kizarmis Tursu

HAZIRLIK SURESI: 10 dakika
PISIRME SURESI: 8 dakika

4 adet biyiik boy salatalik tursusu

2 su bardadi cok amagli un

2 adet girpilmis yumurta

4 su bardagi ekmek kirintisi

1 cay kasidi tath kirmizi toz biber

Vs cay kasigi Arnavut biberi
Yapismaz pisirme spreyi

Damak tadiniza gore tuz ve karabiber

4 PORSIYON

=

Tursulari temiz bir mutfak havlusu ile iyice kurulayin ve uzun ince pargalar halinde dograyin.

2. 3 adet si§ tabak hazirlayin. ilk sig tabaga unu koyun. ikinci tabaga cirpilmis yumurtayr koyun. Ugiincii tabakta ise ekmek kirintilarini ve baharatlari
karigtirin.

3. Air Fryer'l 180 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

4. Tursular 6nce una, sonra yumurtaya son olarak da ekmek kirintilarina bulayin. Ekmek kirintilarinin yapismasi igin tursularin tizerine hafifge bastirin.
Kapladiginiz tursulari bir tepsiye koyun ve tiim ylizeylerini pisirme spreyi ile yaglayin.

5. Tursular 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlesirin ve 10 dakika boyunca 180 derecede pisirin. Gerekirse pisirme devam ederken tursular ters gevirin ve
hafifge yaglayin.

6. Sevdiginiz bir dip sos ile servis edin.



Hindistan Cevizli Karides

HAZIRLIK SURESI: 8 dakika
PISIRME SURESI: 8 dakika

Ya su bardagi cok amagli un

1 cay kasidi tuz

2 gay kasigi karabiber

> gay kasigi sarimsak tozu

Y2 cay kasigi tath kirmizi toz biber
2 adet biiyiik boy girpilmis yumurta
1 yemek kasidi siit

Y4 su bardagi panko ekmek kirintisi
Y2 su bardadi sekersiz hindistan cevizi
kurusu pargalari

Yarim kilo soyulmus ve temizlenmis
kuyruklu blyilk boy karides
Yapismaz pisirme spreyi

3 PORSIYON

1. Bir kasede, unu ve baharatlarin yarisini karistirin. Ayri bir kasede, yumurtalari ve siiti girpin.

Bagka bir kasede, panko ekmek kirintilarini, hindistan cevizini ve baharatlarin kalan yarisini birlestirin.

Her bir karidesi 6nce una bulayin; ardindan yumurtaya batirin ve son olarak ekmek kirintilari ve hindistan cevizi karisiminda yuvarlayin. Karidesleri
tekrar yumurtaya bulayin ve kirinti karisiminda yuvarlayin. Karidesleri bir kenara alin.

Air Fryer'l 180 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak dnceden isitin.

Karidesleri 6nceden isittiginiz Air Fryer'a esit sekilde yerlestirin ve yapismaz sprey ile yaglayin.

Air Fryer'da FROZEN FOODS segenedini segin, siireyi 8 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.

Pisirme isleminin yarisinda karidesleri ters gevirin. (Shake Reminder islevi ne zaman oldugunu size bildirecektir!).
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Sarimsakli & Otlu Tavuk Sis

HAZIRLIK SURESI: 1 saat 5 dakika
PISIRME SURESI: 10 dakika

3 yemek kasigi zeytinyad

3 dis rendelenmis sarimsak

1 cay kasigi kuru mercankdsk

> cay kasigi kuru kekik

Y2 cay kasigi tuz

Ya cay kasig karabiber

1 adet limonun suyu

Yarim kilo kemiksiz ve derisiz tavuk kalga
2 adet ikiye boliinmus ahsap sis

2-4 PORSIYON

Zeytinyadl, sarimsak, mercankdsk, kekik, tuz, karabiber ve limon suyunu byik bir kapta karistirip, bir marine sosu elde edin.
Tavugu, hazirladidiniz sosa yatirin ve 1 saat boyunca marine edin.

Air Fryer'l 190 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Marine ettiginiz tavugu, 4 cm'lik pargalar halinde kesin ve pargalar ikiye bolinms sislere gegirin.

Sisleri 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da CHICKEN segenegini secin, stireyi 10 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.
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Kore Usull Dana Sis

HAZIRLIK SURESI: 1 saat 5 dakika
PISIRME SURESI: 6 dakika

1 yemek kasigi ssamjang sosu

1 yemek kasigi gochujang sosu

1 yemek kasigi soya sosu

1 yemek kasigi susam yagi

1 yemek kasidi bal

1 cay kasigi Giziim sirkesi

Yarim kilo, 4 cm'lik pargalara ayrilmis dana eti
2 adet ikiye bdlinmis ahsap sis

2-4 PORSIYON

Ssamjang sosu, gochujang sosu, soya sosu, susam yadl, bal ve sirkeyi bir kasede karistirip, bir marine sosu elde edin.
Et pargalarini marine sosuna yatirin ve 1 saat boyunca marine edin.

Air Fryer'da Preheat secenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

Marine ettiginiz etleri, ikiye bollinmis sislere gegirin ve sisleri 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da Steak secenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.
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Yogurtlu Tavuk Sis

HAZIRLIK SURESI: 2 saat 10 dakika
PISIRME SURESI: 10 dakika

> su bardadi sade tam yagli siizme yogurt
1 yemek kasigi zeytinyadi

1 cay kasidi tath kirmizi toz biber

Ya cay kasigi kimyon

Y2 cay kasigi kirmizi pul biber

1 limon (suyu sikiimis ve kabudu rendelenmis)
1 cay kasig tuz

Ya cay kasigi taze cekilmis karabiber

4 dis ince dogranmis sarimsak

Yarim kilo kemiksiz ve derisiz tavuk kalca

2 adet ikiye bdlinmis ahsap sis

Yapismaz pisirme spreyi

2-4 PORSIYON

=

Bliylik bir kapta, yodurt, zeytinyadi, tatli kirmizi toz biber, kimyon, kirmizi pul biber, limon suyu, limon kabugu, tuz, karabiber ve sarimsadi karigtirarak
bir marine sosu hazirlayin.

Tavugdu, hazirladidiniz marine sosuna yatirin ve buzdolabinda en az 4 saat boyunca bekleterek marine edin.

Air Fryer'da Preheat secenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

Marine ettiginiz tavugu, 4 cm'lik pargalar halinde kesin ve pargalari ikiye bollinmiis sislere gegirin.

Sisleri 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin ve pisirme spreyi ile yaglayin.

10 dakika boyunca 200 derecede pisirin.

ok wnN



Kuzu Doner Sis

HAZIRLIK SURESI: 12 dakika
PISIRME SURESI: 8 dakika

350 gr kuzu kiyma

1 cay kagidi kimyon

1 cay kasidi tath kirmizi toz biber

1 cay kasigi sarimsak tozu

1 cay kasidi sogan tozu

Y2 cay kasigi targin

2 cay kasigi zerdegal

4 cay kasidi rezene tohumu

Y2 cay kasigi 6gitilmis kisnis tohumu
Y2 cay kasigi tuz

4 adet 20 cm uzunlugunda bambu sis

2 PORSIYON

Tum malzemeleri blyik bir kaseye koyup iyice karistirin.

Her bir sis Uizerine 85 gr et tutturun, ardindan 10 dakika boyunca buzdolabinda bekletin.

Air Fryer'da Preheat secenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

Sisleri 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin; Air Fryer'da STEAK segenegini segin; stireyi 8 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.
Limonlu yodurt ile veya tek basina servis edin.
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Sogan Halkasi

HAZIRLIK SURESI: 10 dakika
PISIRME SURESI: 20 dakika

1 adet kiigilik boy beyaz sogan

1 su bardadi panko ekmek kirintisi

1 cay kasidi titstilenmis tatl kirmizi toz biber
1 cay kasig tuz

2 adet yumurta

1 su bardadi ayran

2 su bardadi cok amacli un

Yapismaz pisirme spreyi

2 PORSIYON

Sodani 1 cm kalinlidinda halkalar halinde dilimleyin ve halkalari katmanlarina ayirin.

Ekmek kirintilarini, tatl kirmizi biberi ve tuzu bir kasede karistirin. Karisimi bir kenara alin.

Ayn bir kasede, yumurtalari ve ayrani iyice girpin.

Her bir sogan halkasini 6nce unla kaplayin, ardindan yumurta ve ayran karisimina batirin ve son olarak ekmek kirintisi karisimina bulayin.

Air Fryer'l 190 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Sodan halkalarini, pisirme spreyi ile bolca yaglayin.

Soganlari, 6nceden isitiginiz Air Fryer sepetlerine tek kat olacak sekilde yerlestirin ve 190 derecede 10 dakika boyunca lzerleri kizarana kadar pisirin.
Bu islemi yaparken tiim sodanlari ayni anda pisirmek yerine gruplar halinde pisirin. Homojen bir bigimde pistiklerinden emin olmak igin her pisireceginiz
yeni grubu pisirme spreyi ile yaglayin.

8. Sevdiginiz bir dip sos ile servis edin.
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Ev Yapimi Patates Kizartmasi

HAZIRLIK SURESI: 30 dakika
PISIRME SURESI: 28 dakika

2 adet kizartmalik patates

Patatesleri bekletmek igin 1 litre soguk su
2 yemek kasigi sivi yag

1 cay kagigr sarimsak tozu

1 cay kasidi tath kirmizi toz biber

Damak tadiniza gore tuz ve karabiber
Servis igin: ketcap veya ranch sos

4 PORSIYON

Patatesleri 7 x 1 cm'lik seritler halinde kesin ve 15 dakika suda bekletin.

Patatesleri siiztin, soguk suyla durulayin ve kagit haviuyla suyunu alin.

Patateslere yadi ve baharati ekleyin ve dilimler esit sekilde kaplanana kadar karistirin.

Air Fryer'l 190 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Patatesleri, 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da FRENCH FRIES segenegini segin, siireyi 28 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin. Pisirme isleminin yarisinda, Air Fryer
sepetlerini sallayin. (Sallama Hatirlatma islevi ne zaman oldugunu size bildirecektir!)

Pisirme bittiginde sepetleri Air Fryer'dan gikarin ve patatesleri tuz ve karabiberle tatlandirin.

Ketcap veya ranch sos ile servis edin.
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Tatl Patates Kizartmasi

HAZIRLIK SURESI: 5 dakika
PISIRME SURESI: 10 dakika

2 adet biiylik boy tath patates

2 yemek kasigi sivi yag

2 cay kasidi tuz

Y2 cay kasigi karabiber

Y2 gay kasidi tath kirmizi toz biber
Y2 gay kasigi sarimsak tozu

Y2 cay kasigi sogan tozu

4 PORSIYON

Tath patatesleri 1 cm kalinidinda seritler halinde kesin.

Air Fryer'da Preheat segenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

Kestiginiz patatesleri bliylik bir kaseye alin ve patateslerin hepsi esit sekilde kaplanana kadar yagla karistirin.

Yagladiginiz patateslerin lizerine, tuz, karabiber, kirmizi biber, sarimsak tozu ve sodan tozu serpin. Iyice karistirin.

Patatesleri, 6nceden isittiginiz Air Fryer sepetlerine yerlestirin ve 10 dakika boyunca 200 derecede pisirin. Pisirme islemenin yarisinda sepetleri sallayin.
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Cajun Baharatl Patates Kizartmasi

HAZIRLIK SURESI: 30 dakika
PISIRME SURESI: 28 dakika

2 adet kizartmalik patates

1 litre soguk su

2 yemek kasidi sivi yad

1 yemek kasigi Cajun baharat

Y4 gay kasigi Arnavut biberi
Servis igin: ketcap veya ranch sos

4 PORSIYON

Patatesleri 7 x 1 cm'lik seritler halinde kesin ve 15 dakika boyunca suda bekletin.

Patatesleri siiziin, soguk suyla durulayin ve kadit haviuyla suyunu alin.

Air Fryer'l 190 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Patatesleri ve yadi biyik bir kaseye alin ve dilimlerin hepsi esit bir sekilde yaglanana karistirin.

Patatesleri, 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da FRENCH FRIES segenegini segin, siireyi 28 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin. Pisirme isleminin yarisinda, Air Fryer
sepetlerini sallayin. (Sallama Hatirlatma islevi ne zaman oldugunu size bildirecektir!)

Pisirme bittiginde sepetleri Air Fryer'dan cikarin ve patatesleri Cajun baharati ve Arnavut biberi ile tatlandirin.

8. Ketgap veya ranch sos ile servis edin.
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Kabak Kizartmasi

HAZIRLIK SURESI: 10 dakika
PISIRME SURESI: 8 dakika

2 adet orta boy kabak

> su bardadi cok amacli un

2 cay kasidi tuz

2 gay kasigi karabiber

2 adet cirpilmis yumurta

1 yemek kasigi siit

3, su bardag Italyan baharath panko ekmek
kirintilar

Y4 su bardadi rendelenmis parmesan peyniri
Yapismaz pisirme spreyi

Servis igin: Ranch sos

4 PORSIYON

=

Kabaklar 2 cm kalinliginda seritler halinde kesin.

Bir kasede un, tuz, ve karabiberi karistirin. Ayr bir kasede, yumurtalar ve siiti girpin. Ekmek kirintilarini ve parmesan peynirini baska bir kasede
karistirin.

Her bir kabak dilimini unla kaplayip, cirpilmis yumurtaya batirin ve ekmek kirintilari iginde yuvarlayin. Kabaklari bir kenara alin.

Air Fryer'l 180 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak 6nceden isitin.

Kabak dilimlerini, 6nceden isittiginiz Air Fryer'a esit sekilde yerlestirin ve yapismaz sprey ile yaglayin.

Air Fryer'da FROZEN FOODS segenegini segin, siireyi 8 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.

Pisirme igleminin yarisinda, Air Fryer sepetlerini sallayin. (Sallama Hatirlatma islevi ne zaman oldugunu size bildirecektir!)

Ranch sos ile servis edin.
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Avokado Kizartmasi

HAZIRLIK SURESI: 15 dakika
PISIRME SURESI: 10 dakika

2 adet avokado

1 su bardadi panko ekmek kirintisi

> cay kasigi sarimsak tozu

> cay kasidi sogan tozu

Y2 cay kasig titsilenmis tath kirmizi toz biber
Ya cay kasigi Arnavut biberi

Damak tadiniza gore tuz ve karabiber
Y2 su bardadi gok amagli un

2 adet girpilmis yumurta

Yapismaz pisirme spreyi

Servis igin: ketgap veya ranch sos

2 PORSIYON

1. Avokadolari 2,5 cm kalinliginda dilimler halinde kesin.

2. Ekmek kirntilarini, sarimsak tozunu, sogan tozunu, tiitsiilenmis kirmizi biberi, Arnavut biberini, tuzu ve karabiberi bir kasede karistirin.
3. Her bir avokado dilimini una batirin, ardindan girpiimis yumurtalara batirin ve ekmek kirintisi karigimini yuvarlayin.

4. Air Fryer'da Preheat segenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

5. Avokado dilimlerini, 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirip, yapismaz sprey ile yaglayin ve 10 dakika boyunca 200 derecede pisirin.
6. Pisirme isleminin yarisinda avokado dilimlerini ters gevirin ve pisirme spreyi ile biraz daha yaglayin.

7. Ketcap veya ranch sos ile servis edin.



Yunan Usull Patates Kizartmasi

HAZIRLIK SURESI: 30 dakika
PISIRME SURESI: 28 dakika

2 adet kizartmalik patates

Patatesleri bekletmek igin 1 litre soguk su
2 yemek kagidi sivi yag

1 cay kasidi sarimsak tozu

1 cay kasidi tath kirmizi toz biber

60 gr ufalanmis beyaz peynir

1 yemek kasigi dogranmis maydanoz

1 yemek kasigi taze mercankdsk

Damak tadiniza gore tuz ve karabiber
Servis igin: limon dilimleri

4 PORSIYON

Patatesleri 7 x 1 cm'lik geritler halinde kesin ve 15 dakika suda bekletin.

Patatesleri siizlin, soguk suyla durulayin ve kagit haviuyla suyunu alin.

Patateslere yag, sarimsak tozu ve tath kirmizi toz biberi ekleyin ve dilimler esit sekilde kaplanana kadar karigtirin.

Air Fryer'l 190 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak dnceden isitin.

Patatesleri, 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da FRENCH FRIES secenegini segin, stireyi 28 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin. Pisirme isleminin yarisinda, Air Fryer
sepetlerini sallayin. (Sallama Hatirlatma islevi ne zaman oldugunu size bildirecektir!)

Pisirme bittiginde sepetleri Air Fryer'dan gikarin ve patateslerin (izerine beyaz peynir, maydanoz, kekik, tuz ve karabiber ekleyin.

Limon dilimleri ile servis edin.
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Elma Dilim Patates

HAZIRLIK SURESI: 3 dakika
PISIRME SURESI: 20 dakika

2 adet buyik boy kizartmalik patates
1> yemek kagigi zeytinyad

1 cay kasigi sarimsak tozu

2 cay kasidi sogan tozu

> gay kasidi tuz

Y4 cay kasidi karabiber

1 yemek kasigi rendelenmis parmesan
peyniri

Servis igin: ketcap ya da ranch sos

4 PORSIYON

1. Patatesleri 10 cm uzunlugunda dilimler seklinde kesin.

2. Air Fryer'l 190 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

3. Patatesleri, zeytin yadi, baharatlar ve parmesan peyniri birlestirin ve her bir dilim esit sekilde kaplanana kadar karistirin.
4. Patatesleri, dnceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

5. Air Fryer'da FRENCH FRIES segenedini segin, slireyi 20 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.

6. Pisirme isleminin yarisinda, Air Fryer sepetlerini sallayin. (Sallama Hatirlatma islevi ne zaman oldugunu size bildirecektir!)
7. Ketcap veya ranch sos ile servis edin.



Patates Cipsi

HAZIRLIK SURESI: 40 dakika
PISIRME SURESI: 25 dakika

2 litre su

1 yemek kasigi tuz

2 adet biiyiik boy kizartmalik patates
1 yemek kasigi zeytinyadi

Damak tadiniza gore tuz ve karabiber

4 PORSIYON

Genis bir kasede, su ve tuzu birlestirin ve tuz tamamen ¢oziilene kadar karigtirin.

Patatesleri ince ince dilimleyin. (Dilimlerken 1,5 mm bigakli bir mandolin rende kullanmaniz énerilir.)
Patates dilimlerini 30 dakika boyunca tuzlu suda bekletin.

Patateslerin suyunu siiziin ve kadit havluyla kurulayin.

Air Fryer'l 165 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak dnceden isitin.

Patates dilimlerini zeytinyagina bulayin.

Yagladiginiz patatesleri 6nceden isittiginiz Air Fryer sepetlerine dizin.

170 derecede 25 dakika pisirin. Pisirme isleminin yarisinda sepetleri sallayin.

Pisirme islemi bittiginde, patatesleri tuz ve karabiber ile tatlandirin.
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Cicek Sogan Kizartmasi

HAZIRLIK SURESI: 2 saat 15 dakika
PISIRME SURESI: 25 dakika

1 adet bliyiik boy sogan

1 su bardadi gok amach un

1 yemek kasi§i kirmizi tath toz biber
2 yemek kasigi tuz

2 gay kasigi sarimsak tozu

1 cay kasigi kirmizi toz biber

Y2 cay kasigi karabiber

Y2 cay kasigi kuru mercankdsk

1 su bardagindan biraz fazla su

Y2 su bardadi Italyan tarzi ekmek kirintilari
Yapismaz pisirme spreyi

3 PORSIYON

1. Sogani soyup, basini kesin ve kestiginiz tarafi kesme tahtasinin tzerine gelecek sekilde yerlestirin.

2. Sodani en tepesinden altina dogru diiz ve uzun bir sekilde kesin ancak dilimi sogandan tamamen ayirmayin. Bu islemi sogan 8 esit pargaya ayrilana
kadar tekrar edin. Kestiginiz sogani bir kenara alin.

3. Sodani, buzlu suda en az 2 saat beklettikten sonra kurulayin.

4. Bir kasede, un, tatl kirmizi toz biber, su, sarimsak tozu, kirmizi toz biber, karabiber ve kekidi su ile birlestirin ve hamurumsu bir kivam elde edene
kadar karistirin.

5. Air Fryer'da Preheat secenegini secin ve Start/Pause diigmesine basin.

6. Soganin katlarini acin ve her bir kati hazirladiginiz unlu karisimla iyice kaplayin. Daha sonra soganin Ustiine ve altina ekmek kirintisi serpin.

7. Air Fryer sepetlerinin tabanini pisirme spreyi ile yaglayin ve sogani katlari yukarida kalacak sekilde yerlestirin. Sogan katlarinin icini de pisirme spreyi ile
bolca yaglayin.

8. Sogani 6nce 10 dakika boyunca 200 derecede, daha sonra 15 dakika boyunca 180 derecede pisirin.



Akordiyon Patates

HAZIRLIK SURESI: 3 dakika
PISIRME SURESI: 40 dakika

4 adet orta boy kizartmalik patates

2 yemek kasigi zeytinyad

2 gay kasigi tuz

Y2 cay kasigi karabiber

Ya cay kasigl sarimsak tozu

2 yemek kagigi erimis tereyadi

Uzeri icin: 2 yemek kasigi dogranmis taze
maydanoz

4 PORSIYON

=

Patatesleri yikayip, bir sebze firgasi ile temizleyin ve kadit havluyla suyunu alin.

Patateslerin igine dogru aralarinda 6 mm'lik bosluklar olacak sekilde kesikler atin. Kesikler ile patatesin tabani arasinda yaklasik 10 mm olmasina 6zen
gosterin ki kesikler patatesten ayrilmasin.

Air Fryer'l 180 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak dénceden Isitin.

Patatesleri zeytin yadi ile yaglayip, Uizerlerine tuz, karabiber ve sarimsak tozu dokin.

Patatesleri 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin ve 30 dakika boyunca 180 derecede pisirin.

30 dakika sonra, erimis tereyadini bir firca ile patateslerin (izerine stiriin ve 10 dakika boyunca 180 derecede pisirin.

Taze dogranmis maydanoz ile stisleyin.

N
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Kdzlenmis Patates

HAZIRLIK SURESI: 3 dakika
PISIRME SURESI: 20 dakika

750 gr kuglk boy taze patates
2 yemek kasigi zeytin yadi

Y2 cay kasigi tuz

Ya cay kasigi karabiber

Y2 gay kasigi sarimsak tozu

Ya cay kasig kuru kekik

Ya cay kasigi kuru biberiye

4 PORSIYON

Air Fryer'l 190 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak 6nceden isitin.

Patatesleri ikiye kesip, zeytin yagiyla yaglayin ve Uzerlerine baharatlari ekleyin.

Patatesleri 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da FRENCH FRIES segenegini segin, stireyi 20 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin. Pisirme isleminin yarisinda, Air Fryer
sepetlerini sallayin. (Sallama Hatirlatma islevi ne zaman oldugunu size bildirecektir!)
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Kdzlenmis Balli Havug

HAZIRLIK SURESI: 5 dakika
PISIRME SURESI: 12 dakika

Yarim kilo yikanmis ve soyulmus renkli havug
1 yemek kasigi zeytinyadi

2 yemek kasidi bal

2 dal taze kekik

Damak tadiniza gore tuz ve karabiber

2-4 PORSIYON

Yikadiginiz havuglari, bir kagit havlu yardimiyla kurulayin ve bir kenara alin.

Air Fryer'da Preheat secenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

Bir kasede, zeytin yadi, bal, kekik, tuz, karabiber ve havuglar karistirin.

Havuglari, 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da ROOT VEGETABLES segenedini segin ve Start/Pause diimesine basin. Pisirme isleminin yarisinda, Air Fryer sepetlerini sallayin. (Sallama
Hatirlatma islevi ne zaman oldugunu size bildirecektir!)

Sicak servis edin.
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K6z Sarimsakli Brokoli

HAZIRLIK SURESI: 3 dakika
PISIRME SURESI: 10 dakika

1 adet cigeklerine ayrilmis biiyiik boy
brokoli

1 yemek kasigi zeytinyadi

1 cay kagigi sarimsak tozu

Y2 cay kasigi tuz

Ya cay kasigi karabiber

3 PORSIYON

Air Fryer'l 150 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak 6nceden isitin.
Brokolilerin {izerinde zeytinyadi gezdirin ve hepsi esit sekilde yaglanana kadar karigtirin.
Yagladiginiz brokolilere baharatlari ekleyin ve karistirin.

Brokolileri, dnceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da VEGETABLES segenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.
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Balli Soyali Havug

HAZIRLIK SURESI: 5 dakika
PiSIRME SURESI: 12 dakika

Yarim kilo taze havug (yikanmis, fircalanmig
ve kurulanmis)

1 yemek kasidi zeytinyadi

1 cay kasidi bal

1 cay kasigi soya sosu

Damak tadiniza gore tuz ve karabiber

4 PORSIYON

Air Fryer'da Preheat secenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

Havuglar zeytinyadiyla yaglayin ve bal ve soya sosu ile karistirin.

Soslanan ve yadlanan havuglari énceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da ROOT VEGETABLES segenegini segin ve Start/Pause diimesine basin. Pisirme isleminin yarisinda, Air Fryer sepetlerini sallayin. (Sallama
Hatirlatma islevi ne zaman oldugunu size bildirecektir!)

5. Pisirme islemi bittiginde, tuz ve karabiber ile tatlandirin.
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K&zlenmis Karnabahar

HAZIRLIK SURESI: 2 dakika
PISIRME SURESI: 10 dakika

300 gr cigeklerine ayrilmig karnabahar
2 cay kasidi zeytinyadi

> cay kasidi tuz

Ya cay kasigi karabiber

2-3 PORSIYON

Air Fryer'l 150 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Karnabahar cigeklerini bir kaseye alin ve (izerlerinde zeytinyadi gezdirip, tuz ve karabiber ekleyin.
Karnabaharlari 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da VEGETABLES segenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.
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Kdzlenmis Zerdecalli Karnabahar

HAZIRLIK SURESI: 2 dakika
PISIRME SURESI: 10 dakika

300 gr cigeklerine ayrilmis karnabahar
2 cay kasidi zeytinyadi

1 cay kasig zerdecal tozu

Y2 gay kasigi sarimsak tozu

Y2 cay kasigi sogan tozu

Y2 cay kasidi tuz

Y4 cay kasigi karabiber

2-3 PORSIYON

Air Fryer'l 150 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.
Karnabahar gigeklerini bir kaseye alin ve {izerlerinde zeytinyad gezdirin.
Yadladiginiz karnabaharlara baharatlari ekleyin ve karistirin.

Karnabaharlari 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da VEGETABLES segenedini secin ve Start/Pause diigmesine basin.
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Koz Misir

HAZIRLIK SURESI: 2 dakika
PISIRME SURESI: 10 dakika

1 adet temizlenmis ve ortadan ikiye
kesilmig misir

1 yemek kasigi erimis tereyadi

Ya gay kasigi tuz

2 PORSIYON

Air Fryer'l 200 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak 6nceden isitin.

Erimis tereyadini bir firga ile misirlarin tizerine striin ve tuzlayin.

Misirlari 6nceden Isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da ROOT VEGETABLES segenedini secin, stireyi 10 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.
Pisirme isleminin yarisinda misirlari ters gevirin. (Shake Reminder islevi ne zaman oldugunu size bildirecektir!).
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K&zlenmis Balkabagi

HAZIRLIK SURESI: 10 dakika
PISIRME SURESI: 12 dakika

1 adet soyulmus, gekirdekleri alinmig ve 2,5
cm'lik kiipler seklinde dogranmis balkabadi
2 yemek kasigi zeytin yadi

1Y gay kasigi kekik yapradi

1 cay kagigi tuz

Y2 cay kasigi karabiber

2-4 PORSIYON

Air Fryer'da Preheat segenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

Balkabad kiiplerini zeytinyadi ile yaglayip kekik, tuz ve karabiberi ekleyin.

Baharatlayip yagladiginiz balkabaklarini dnceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da ROOT VEGETABLES segenegini secin ve Start/Pause diimesine basin. Pisirme isleminin yarisinda, Air Fryer sepetlerini sallayin. (Sallama
Hatirlatma islevi ne zaman oldugunu size bildirecektir!)

5. Pisirme islemi bitti§inde balkabaklarinin tzerinde zeytinyad gezdirin ve servis edin.
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K6z Patlican

HAZIRLIK SURESI: 5 dakika
PISIRME SURESI: 10 dakika

1 adet Japon patlicani

2 yemek kagigi zeytin yadi
> cay kasidi tuz

Y2 cay kasigi sarimsak tozu
Y4 cay kasigi karabiber

Y4 cay kasigi sogan tozu
Ya cay kasigi toz kimyon

1-2 PORSIYON

Air Fryer'da Preheat segenegini segin ve Start/Pause diigmesine basin.

Patlicani soyun ve 1,5 cm kaliniginda dilimler halinde kesin.

Genig bir kasede, yadi ve tim baharatlari patlican dilimleriyle birlestirin. Dilimler esit sekilde yaglanana kadar karigtirin.
Patlicanlari, dnceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin ve 200 derecede 10 dakika boyunca pisirin.
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Sarimsakli Ekmek

HAZIRLIK SURESI: 5 dakika
PISIRME SURESI: 8 dakika

1 adet baget ekmek

4 dis ince dogranmis sarimsak

3 yemek kasidi oda sicaklidinda tereyadi
1 yemek kasidi zeytinyadi

2 yemek kagigi rendelenmis parmesan
peyniri

2 yemek kasidi dogranmis maydanoz

4 PORSIYON

Baget ekmegi dnce uzunlamasina ikiye kesin, ardindan her parcayi enine ikiye keserek 4 parca ekmek elde edin.
Air Fryer'l 160 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak dnceden isitin.

Sarimsak, tereyadi ve zeytinyadini macunumsu bir kivam elde edene kadar karistirin.

Kangimi ekmeklerin lizerine esit sekilde yayin ve istiine parmesan peyniri serpin.

Ekmekleri 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da BREAD secenegini segin ve Start/Pause diimesine basin.

Pisirme islemi bitti§inde, dogranmis maydanoz ile sisleyin.
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Peynirli Misir Ekmegi Muffinleri

HAZIRLIK SURESI: 8 dakika
PISIRME SURESI: 15 dakika

/> su bardadi cok amacli un
/> su bardadi misir unu

3 yemek kasigi beyaz seker

1 cay kasigi tuz

12 cay kasigi kabartma tozu
2 su bardad st

3 yemek kagigi erimis tereyagdi
1 yumurta

1 su bardadi misir

3 adet dogranmis yesil sodan
85 gr rendelenmis cheddar peyniri
Yapismaz pisirme spreyi

6 PORSIYON

Genis bir kasede, un, misir unu, seker, tuz ve kabartma tozunu karistirin.

Ayri bir kasede, s, tereyadi ve yumurtay! iyice karisana kadar girpin.

Kuru malzemeleri, sivi malzemelere ekleyin ve karistirin. Karisima misir, yesil sogan ve rendelenmis gedar peynirini ekleyin ve birkag kere karigtirin.
Air Fryer'l 160 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Muffin kaliplarini pisirme spreyi ile yaglayin ve kaliplarin 34'tinti hamur ile doldurun.

Muffinleri 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da BREAD segenegini segin, slireyi 15 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.

Biraz tereyad! ile ya da sade olarak servis edin.
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Cheddar Peynirli Bisklivi Ekmek

HAZIRLIK SURESI: 10 dakika
PISIRME SURESI: 12 dakika

14 cay kasigi kabartma tozu

1 cay kasidi koser tuzu

1 cay kasidi toz seker

Vs cay kasidi karbonat

134 su bardadi cok amaglh un

Y2 su bardadi soguk tuzsuz tereyadi
Y2 su bardadi rendelenmis cheddar
4 su bardadi soguk ayran

Uzeri icin: erimis tereyad

4 PORSIYON

Genis bir kasede, kabartma tozu, tuz, karbonat, seker ve unu karigtirin.

Sogduk tereyagini unlu karisima ekleyin ve karigim iri pargalar haline gelene kadar hamur karistirici ya da elleriniz ile karistirin.
Cheddar peyniri ile ayrani da ekleyin ve karisim kuru bir hamur haline gelene kadar karigtirin.

Hamura 2,5 cm kalinhidinda kare bir sekil verin.

Air Fryer'l 180 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Yuvarlak bir kurabiye kalibi kullanarak kare haline getirdiginiz hamuru pargalara ayirin.

Onceden isittiginiz Air Fryer sepetlerine yagh kagit serin.

Erimig tereyadini bir firca ile hamur pargalarinin tizerine stiriin ve yagh kagit izerine yerlestirin.

Biskuvileri 180 derecede 12 dakika pisirin.
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Portakalli Kizilcikl Muffin

HAZIRLIK SURESI: 10 dakika
PISIRME SURESI: 15 dakika

1 su bardadi gok amagh un
3 su bardad seker

1 cay kasidi kabartma tozu
Ya cay kasigi karbonat

Ya gay kasigi tuz

1 su bardadi kizilcik

1 adet yumurta

Y5 su bardad portakal suyu
Y4 su bardad bitkisel yag
1 adet portakalin kabugu
Yapismaz pisirme spreyi

6-8 PORSIYON

Genis bir kasede, un, seker, kabartma tozu, karbonat, tuz ve kizilciklari karigtirin.

Ayri bir kasede, yumurtayi, portakal suyunu, yadi ve portakal kabugunu cirpin.

Sivi malzemeleri, kuru malzemelere ekleyin ve karistirarak iyice birbirlerine yedirip bir hamur elde edin.
Muffin kaliplarini pisirme spreyi ile yaglayin ve kaliplarin 34'tini hazirladiginiz hamur ile doldurun.

Air Fryer'l 150 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Muffin kaliplarini 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin. (Muffinleri gruplar halinde pisirmeniz gerekebilir.)
Air Fryer'da DESSERTS secenedini secin, stireyi 15 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diimesine basin.
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Parca Cikolatall Muffin

HAZIRLIK SURESI: 10 dakika
PISIRME SURESI: 12 dakika

Ya su bardadi toz seker

2 su bardadi hindistan cevizi siitli veya
soya suti

3 yemek kasidi sivi hindistan cevizi yadi
2 cay kasigi vanilya 6zGti

1 su bardadi ¢ok amacgh un

2 yemek kasigi kakao tozu

1 cay kasigi kabartma tozu

Ya cay kasigi karbonat

Ya gay kasigi tuz

Y2 su bardad bitter parga cikolata

Ya su bardadi Antep fistidi

Yapismaz pisirme spreyi

6-8 PORSIYON

1. Kuiclk bir kasede, seker, hindistan cevizi siitii, hindistan cevizi yadi ve vanilya 6ziitinii karistirin ve karisimi bir kenara alin.

2. Ayri bir kasede, un, kakao tozu, kabartma tozu, karbonat ve tuzu karistirin ve karigimi bir kenara alin.

3. Kuru malzemeleri yavas yavas sivi malzemelere ekleyin ve karistirarak iyice birbirlerine yedirin. Hazirladiginiz hamura gikolata pargalarini ve fistiklari
ekleyip birkag kez karistirin.

4. Air Fryer'i 150 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

5. Muffin kaliplarini pisirme spreyi ile yaglayin ve kaliplarin 34'tint hamur ile doldurun.

6. Muffin kaliplarini 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin. Air Fryer'da DESSERTS segenegini segin, siireyi 15 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause
diigmesine basin.

7. Pisirmeyi bitirdiginizde, muffinleri Air Fryer'dan cikarin ve servis etmeden dnce 10 dakika boyunca sogutun.



Hindistan Cevizli Makaron

HAZIRLIK SURESI: 10 dakika
PISIRME SURESI: 15 dakika

3 su bardagi sekerli koyulastiriimis stit
1 adet yumurta aki

Ya cay kasigi badem 6ziitl

Y gay kasigi vanilya 0zt

Ys cay kasidi tuz

134 su bardag rendelenmis sekersiz
hindistan cevizi

5-6 PORSIYON

Yogunlastirilmig siit, yumurta beyazi, badem 0ziiti, vanilya 6ziitli ve tuzu bir kasede karistirin.

Rendelenmis hindistan cevizini ekleyin ve karistirin. Elde edeceginiz karisim sekil verilebilecek bir kivamda olmalidir.

Hamurdan pargalar koparip, elinizle 4 cm'lik toplar haline getirin. Ayri bir tabada V4 su bardadi rendelenmis hindistan cevizini koyun.
Hamur toplarini, Gizerleri tamamen kaplanana kadar rendelenmis hindistan cevizinin iginde yuvarlayin.

Air Fryer'i 150 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak 6nceden isitin.

Hamur toplarini, dnceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da DESSERTS segenedini segin, stireyi 15 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.

Pisirme islemi bittiginde, 5-10 dakika sogumaya birakin ve ardindan servis yapin.

PN WN =



Cikolatali Espressolu Muffin

HAZIRLIK SURESI: 10 dakika
PISIRME SURESI: 15 dakika

1 su bardadi gok amagh un
4 su bardadi kakao tozu
34 su bardad acik esmer seker
2 cay kasigi kabartma tozu
Y2 cay kasigi espresso

Y2 cay kasigi karbonat

Ya gay kasigi tuz

1 adet biyiik boy yumurta
34 su bardad sit

1 cay kasidi vanilya 6zt

1 cay kasigi elma sirkesi

Y3 su bardadi bitkisel yag
Yapismaz pisirme spreyi

8 PORSIYON

Genis bir kasede, un, kakao tozu, seker, kabartma tozu, karbonat, espresso ve tuzu karistirin.

Ayri bir kasede, yumurtayi, siitl, vanilyayi, sirkeyi ve yadi girpin.

Sivi malzemeleri, kuru malzemelere ekleyin ve karistirarak iyice birbirlerine yedirip bir hamur elde edin.

Muffin kaliplarini pisirme spreyi ile yaglayin ve kaliplarin 34'tnd hazirladiginiz hamur ile doldurun.

Air Fryer'l 150 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak dnceden isitin.

Muffin kaliplarini 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin. Muffinleri ayri gruplar halinde pisirmeniz gerekebilir.
Air Fryer'da DESSERTS secenegdini secin, stireyi 15 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diimesine basin.
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Yaban Mersinli Limonlu Muffin

HAZIRLIK SURESI: 10 dakika

PISIRME SURESI: 15 dakika

2 gay kasigi limon suyu

Y2 su bardadi hindistan cevizi siitli veya
soya suti

1 su bardadi cok amagl un

1 cay kasigi kabartma tozu

Y4 gay kasigi karbonat

Ya cay kasigi tuz

Y4 su bardadi toz seker

3 yemek kagigi sivi hindistan cevizi yad
1 adet limonun kabugu

Y2 cay kasigi vanilya 6ziitu

1 su bardagi taze yaban mersini
Yapismaz pisirme spreyi

6-8 PORSIYON

N

Kiiguk bir kasede, limon suyu ve hindistan cevizi siitiini karistirin ve karisimi bir kenara alin.

Ayr bir kasede, un, kabartma tozu, karbonat ve tuzu karistirin ve karisimi bir kenara alin.

Bagka bir kasede, seker, hindistan cevizi yagi, limon kabugu ve vanilya 6zitiini kanistirin. Bu karigima, limon suyu ve hindistan cevizi siiti karigimini
ekleyin ve karistirin.

Kuru malzemeleri yavag yavas sivi malzemelere ekleyin ve karistirarak iyice birbirlerine yedirin. Yaban mersinlerini hamurun igine ekleyin ve bir iki kez
karistirin.

Air Fryer'l 150 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak 6nceden isitin.

Muffin kaliplarini pisirme spreyi ile yaglayin ve kaliplarin 34'tni hamur ile doldurun.

Muffin kaliplarini 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin. Air Fryer'da DESSERTS segenedini secin, siireyi 15 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause
diigmesine basin.

Pisirmeyi bitirdiginizde, muffinleri Air Fryer'dan gikarin ve servis etmeden 6nce 10 dakika boyunca sogutun.



Limonlu Kek

HAZIRLIK SURESI: 10 dakika
PISIRME SURESI: 30 dakika

1 su bardagi cok amacl un

1 cay kasigi kabartma tozu

Vs gay kasigi tuz

6 yemek kasigi yumusak tuzsuz tereyadi
/3 su bardadi toz seker

1 adet biiyiik boy yumurta

1 yemek kasidi taze limon suyu

1 adet limonun kabugu

Y4 su bardadi ayran

1 PORSIYON

Genis bir kasede un, kabartma tozu ve tuzu karstirin ve bir kenara alin.

Tereyadini bir kaseye alin ve elektrikli bir mikser yardimiyla, kremamsi bir kivama gelene kadar yaklasik 3 dakika boyunca girpin.
Sekeri, tereyadina ekleyin ve bir dakika boyunca cirpin.

Un karigsimini tereyadi ve sekerli karisima ekleyin ve yaklasik 1 dakika boyunca tiim malzemeler birlesene kadar girpin.

Yumurta, limon suyu ve limon kabugunu ekleyin. Hepsi tamamen birlesene kadar dusiik devirde karistirin.

Mikseri orta devire ylikseltin ve yavagca ayrani ekleyin.

Hazirladiginiz hamuru yaglanmis kiigiik boy bir baton kek kalibina dokiin. (Biraz hamur artabilir.)

Air Fryer'l 160 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak 6nceden isitin.

Kek kalibini 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

10 Air Fryer'da BREAD segenegini secin, siireyi 30 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.
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Cevizli Armutlu Rustik Turta

HAZIRLIK SURESI: 1 saat 10 dakika
PISIRME SURESI: 45 Dakika

HAMURU ICIN

34 su bardadi gok amagl un ve ayri kullaniimak tizere %>
yemek kasigi gok amagl un

Y4 gay kasidi tuz

1 yemek kasigi toz seker

6 yemek kasigi kiiclik kiigiik dogranmis (12 mm) soguk
tuzsuz tereyad

2 yemek kasigi buz gibi soguk su

1 adet girpilmis yumurta

1 yemek kasigi agik kahverengi toz seker

Yapigsmaz pisirme spreyi

1 yemek kagigi bal

12 gay kasidi su

Uzeri icin: Kizarmis ve dogranmis ceviz

DOLGUSU iCiN

1 adet bliyiik boy soyulmus ve ince dilimlenmis armut 4 PORSIYON
12 gay kasigi misir nigastasi

2 yemek kasigi esmer seker

Ya cay kasigi toz targin

Bir tutam tuz

Genis bir kasede, un, tuz ve toz sekeri iyice karistirin.

Tereyadini unlu karigima ekleyin ve karisim iri pargalar haline gelene kadar hamur karistirici ya da elleriniz ile karigtirin.

Soguk suyu ekleyin ve malzemeler birlesene kadar karistirin.

Hamuru bir kaseye koyup Uzerini streg filmle kaplayin ve buzdolabinda 1 saat boyunca sogutun.

Ayri bir kasede, dolgu malzemelerini birbirlerine yedirene kadar karistirin.

Soguyan hamuru, 22 cm capinda bir rulo haline getirin.

Hamurun kenarlarinda 4 cm'lik bosluk birakin ve kalan kisimlara %2 yemek kasigi unu serpin.

Armut dilimlerini, hamurun unlanmis kisminin {izerine dilimlerin bazilari st Uste gelecek sekilde yerlestirin. Hamurun unsuz kenarlarini armut dolgulu
kismin Uizerine gelecek sekilde katlayin.

9. Qirpiimis yumurtayl hamurun katladiginiz kenarlarina stiriin ve turtalarin {izerine agik kahverengi toz sekeri serpin. Turtalari bir kenara alin.
10. Air Fryer'l 180 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

11. Onceden isittiginiz Air Fryer't pisirme spreyi ile yaglayin ve turtalar yerlestirin.

12. Air Fryer'da BREAD segenedini segin, sireyi 45 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause diigmesine basin.

13. Bal ve suyu karistirin ve pisirme islemi bittiginde bir firca ile turtalarin tizerine strin.

14. Kizarmis ve dogranmis cevizle sisleyin.
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Mini Elmali Turta

HAZIRLIK SURESI: 35 dakika
PiSIRME SURESI: 10 dakika

1 adet orta boy soyulmus ve lokma
bliytkliglinde dogranmis elma

22 yemek kasidi toz seker

1 corba kasigi tuzsuz tereyadi

2 cay kasigi toz targin

Vs cay kasigi 6gitllmis muskat

Vs cay kasigi 6gltilmis yenibahar
1 adet hazir pasta hamuru

1 adet ¢irpilmis yumurta

1 cay kasidi siit

2 PORSIYON

=

Lokma buyukligtinde dogranmis elmalari, toz seker, tereyadi, targin, muskat ve yenibahari orta boy bir tencere veya tavada karistirin ve dusik ateste
kaynama noktasina getirin.

2 dakika boyunca dislk ateste tutun ve daha sonra ocaktan alin.

Elmalarin oda sicakliinda 30 dakika boyunca sogumasini bekleyin.

Turta hamurunu 12 cm'lik daireler seklinde kesin.

Elmali dolguyu her turta dairesinin ortasina koyun ve parmaklarinizla dairelerin kenarlarini islatin. (Bir miktar dolgu malzemesi artabilir.)

Turta dairelerini ikiye katlayarak yarim daire sekline getirin ve uglarini kapatin. Turtalarin {izerine ufak bir kesik atin.

Air Fryer'l 180 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak dnceden isitin.

Bir kasede yumurta ve siti girpin ve her bir turtanin tizerine firga ile siiriin.

Turtalari, 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin ve 180 derecede 10 dakika boyunca Uzerleri kizarana kadar pisirin.
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Cikolatah Sufle

HAZIRLIK SURESI: 10 dakika

PISIRME SURESI: 13 dakika

Yaglamak igin tereyadi

Kaplama icin seker

85 gr dogranmis az sekerli bitter gikolata
Ya su bardadi tuzsuz tereyadi

2 adet sarisi ve beyazi ayrilmis yumurta
Y2 cay kasigi vanilya 6ziiti

2 yemek kasigi cok amaglh un

3 yemek kasigi seker

Uzeri icin: pudra sekeri

2 PORSIYON

N

8.

9.

180 gr'lik iki adet sufle kabini yaglayin. Kaplarin igine seker serpin, yayilmalari igin sallayin ve daha sonra fazla sekeri dokiin.

Cikolata ve tereyadini, mikrodalgada yaklasik 30 saniye ile 1 dakika boyunca, gikolata tamamen eriyene kadar 30 saniyelik araliklarla eritin.
Yumurtanin pismesini dnlemek igin, yumurta sarisini ve vanilya 6ziitinl erimis gikolatanin igine ekleyip hizli ve yiiksek devirde girpin. Unu ekleyip,
topak kalmayincaya kadar karistirin ve sogumasi icin bir kenara koyun.

Genis bir kasede, yumurta aklarini elektrikli bir kanstiricryla orta hizda kremamsi bir kivam elde edene kadar girpin.

Sekeri, yumurtaya azar azar ekleyin ve orta hizda girpmaya devam edin. Daha sonra, karisim kdpiik kdpiik olana kadar yiksek hizda girpin. Karisimi bir
kenara alin.

Air Fryer'i 165 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak 6nceden isitin.

Yumurta ve sekerli karisimin yaklasik 2 su bardagi kadarini cikolatali karisima ekleyip, karistirin. Ardindan, kalan yumurta ve sekerli karisima gikolata
karisimini ekleyin ve havalandirarak karistirin.

Hamuru sufle kaliplarina dokiin ve dnceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Sufleleri 13 dakika boyunca 165 derecede pisirin.

10. Pigen suflelerin lizerine pudra sekeri serpin ve beklemeden servis edin.



Muzlu Cevizli Ekmek

HAZIRLIK SURESI: 10 dakika
PISIRME SURESI: 40 dakika

Ya su bardadl yumusak tuzsuz tereyadi

2 su bardag seker

1 adet cirpilmis yumurta

2 olgunlagmis ve pire haline getirilmis muz
Ya cay kasigi vanilya 6zGti

34 su bardadi cok amacli un

Y2 cay kasigi karbonat

Y2 cay kasigi tuz

Y3 su bardadgi dogranmis ceviz

Yapismaz pisirme spreyi

1 PORSIYON

Bir kasede, tereyadi ve sekeri kremamsi bir kivam alana kadar girpin.

Yumurtayi, muz piresini ve vanilyayi ekleyip, karistirin. Karnigimi bir kenara alin.

Air Fryer'l 150 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak énceden isitin.

Un, karbonat ve tuzu eleyerek karistirin.

Kuru malzemeleri yavas yavas sivi malzemelere ekleyin ve havalandirarak karistirarak birbirlerine yedirin. Dogranmis cevizleri ekleyin ve karistirin.
1 adet baton tek kalibini yaglayin, hamurla doldurun ve 6nceden isittiginiz Air Fryer'a yerlestirin.

Air Fryer'da DESSERTS segenedini segin, stireyi 40 dakikaya ayarlayin ve Start/Pause digmesine basin.
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Tarcinh Corekler

HAZIRLIK SURESI: 1 saat 20 dakika
PISIRME SURESI: 12 dakika

KREM PEYNIRLI FROSTING

Y2 su bardadi oda sicakliinda krem peynir

1 su bardadi pudra sekeri

2 su bardadi oda sicaklidinda tuzsuz tereyadi
2 cay kasigi vanilya 6ziitl

TARGINLI COREKLER

1 su bardad ilik sit

Y4 su bardadi erimis tuzsuz tereyagdi

Y4 su bardadi beyaz seker

2 paket aktif kuru maya

23 su bardadi gok amagli un ({izeri igin biraz
daha fazla un gerekebilir)

2 gay kasigi kabartma tozu

1 cay kasidi tuz

Ya su bardadl yumusak tuzsuz tereyadi

2 su bardadi koyu kahverengi seker

274 cay kasigi toz targin

8-10 PORSIYON

1. Bir kasede, tim dolgu malzemelerini birbirleriyle birlesene ve hig topak kalmayana kadar karistirin. Karigimi bir kenara alin.

Genis bir kasede, Ilik siit, eritilmis tereyadi, beyaz seker ve aktif kuru mayayi karistirin ve 1 dakika boyunca bekleyerek tizerinin koptiklenmesini saglayin.
2 su bardadi unu ekleyin ve iyice karisina kadar karistirin. Daha sonra, kasenin (izerini bir bez ile 6rtiin ve evinizin sicak bir yerinde 1 saat boyunca
bekletin.

Kalan un, kabartma tozu ve tuzu karistirin.

Bekleyen hamuru unlu bir ylizeyde yogurun ve 0,5 cm kalinliginda agin.

Erimig tereyadini hamurun tizerine stirlip, koyu kahverengi sekeri ve targini serpin.

Actiginiz hamuru, uzun kenarindan baslayarak bir rulo elde edene kadar yuvarlayin.

Hamur rulosunu 2 ila 4 cm'lik dilimler halinde kesin. Dilimleri, hafifge tereyaglanmis bir firin tepsisine yerlestirin ve lizerlerini bir havlu ile 6rtiip 30
dakika boyunca bekletin.

9. Air Fryer'l 165 dereceye ayarlayip, Start/Pause tusuna basarak dénceden isitin.

10. Onceden isitilmis Air Fryer'a yagh kadit serin ve rulolar kagidin {izerine yerlestirin.

11. 165 derecede 12 dakika pisirin.

12. Pigirme islemi bittiginde krem peynir frosting'i rulolarin izerine stirtin.
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Adresimiz

Uretim Yeri: Gin
Proscenic Technology Co., Ltd. (Yetkili Uretici)

Shenzhen Proscenic Technology Co., Ltd. (Uretici)
Adres: Floor 8, Block A, building 5, TusIncer Park, Longcheng street, Longgang district,
Shenzhen City, China
Proscenic Technology INC.
36 South 18th Avenue Suite A, Brighton CO 80601 United States

PROSCENIC TECHNOLOGY (UK) LTD
71-75, Shelton Street, Covent Garden, London, WC2H 9JQ, ENGLAND

PROSCENIC TECHNOLOGY GmbH.
Laubenhof 23, Essen 45326 Deutschland
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