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Ingrediente

200g carne tocata de vita

1 pachet foi patiserie Filo

1 ceapa tocatd

1 crengutd de cimbru

1 linguritd curry pudra

Ulei, sare si piper dupa gust

Metoda de preparare

intr-o cratitd mare, pe foc mediu, addugati putin ulei si ceapa pentru a se inmuia.
Adaugati carnea tocatd de vita si cimbrul in cratitd si gatiti aproximativ 5 minute,
pana cand carnea este bine gatitd, apoi indepartati de pe foc. Addugati pudra de
curry si asezonati cu sare si piper.

Puneti o foaie de aluat filo pe o suprafata de lucru platd si tdiati-o pe lungime in
fasii. Adaugati o lingura din amestecul de carne in partea de sus a fiecarei fasii si
apoi pliati in triunghiuri. Continuati acest proces pana cand nu mai rédmane amestec
de carne tocata.

Preincalziti friteuza cu aer cald la 180 °C. Pulverizati fiecare samosa cu ulei, apoi
puneti cate 4 samosas pe rand in cosul de gatit antiaderent si gatiti aproximativ 5-8
minute. intoarceti samosele si gatiti pentru inca 5 minute, paAnd cand ambele parti
sunt crocante si aurii.



CREVETI
GRILL

Ingrediente

200 g crevetijumbo, spalati
si curatati

1 catel de usturoi, curatat
si zdrobit

50 g unt topit

2 linguri de suc de lamaie

Metoda de preparare

Preincélziti friteuza cu aer cald la 180 °C. intr-un bol mic, amestecati untul topit,
sucul de lamaie si usturoiul. inmuiati crevetii in amestecul de unt si asezati-i direct
in cosul de gatit antiaderent. Gatiti crevetii timp de aproximativ 8-10 minute.
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Ingrediente

1 conserva de somon roz,
scurs, pastrand sucul

32 gsucdinsomonulscurs
2 linguritd sos
Worcestershire

1ou

Spray cu ulei

75 g faina

2 ceapa verde tocata
Piper dupa gust

50 g pesmet

1 lingurita praf de copt

Metoda de preparare

intr-un bol, amestecati somonul si oul, apoi addugati fiina, piperul, ceapa si sosul
Worcestershire. Amestecati praful de copt cu sucul de somon si bateti pana devine
spumos. Turnati in amestecul de somon si amestecati cu o furculita. Preincalziti
friteuza cu aer cald la 180 °C. Formati chiftele din amestec si acoperiti-le cu
pesmet. Pulverizati-le cu ulei, puneti-le in cosul de gatit antiaderent si gatiti timp
de aproximativ 12-15 minute sau pana devin aurii.



APERITV ¢ PESTE
PANE

Ingrediente

200 gfile de cod de
dimensiuni uniforme
1ou

Busuioc uscat

4 linguri de faind simpla
Spray cu ulei

75 g pesmet

2 linguri de parmezan
Sare si piper dupa gust

Metoda de preparare

Addugati faind simpld intr-un bol de dimensiuni medii si inveliti fileurile de cod
in fiind. Tntr-un alt bol, amestecati pesmetul, parmezanul si busuiocul. inmuiati
fileurile in oul batut si apoi inveliti pestele in amestecul de pesmet. Addugati
condimente dupa gust. Preincilziti friteuza cu aer cald la 170 °C. Pulverizati pestele
cu ulei pe toate partile, puneti fileurile in cosul de gétit antiaderent si gatiti timp de
aproximativ 15-20 de minute sau pana devin aurii.



CRISPY
CHICKEN

Ingrediente

2 bucatide pui (piept, aripi
sau pulpa de pui)

1 lingura mustar Dijon
Spray cu ulei

250 g fulgi de porumb
1/4 linguri piper cayenne
Sare si piper dupd gust
32 g fainasimpla

1 linguritd paprika

80 ml lapte batut
3/4lingurita salvie
madcinatd

Metoda de preparare

intr-un bol larg sau pe o farfurie, asezonati faina cu sare si piper. Tavaliti bucatile de
pui in f3ina astfel incat sa fie complet acoperite. Scuturati usor pentru a indeparta
excesul de fdina si puneti deoparte.

Puneti fulgii de porumb intr-o punga mare, resigilabild, asigurandu-va ca nu este
aer in punga inainte de a o sigila, si apoi rulati un sucitor peste punga pentru a
zdrobi fulgii. Turnati fulgii de porumb zdrobiti intr-un bol larg sau pe o farfurie.

intr-un bol mare, amestecati laptele batut, mustarul, piperul cayenne, paprika si
salvia. Inmuiati bucatile de pui in amestecul de lapte batut si apoi tavaliti-le prin
fulgii de porumb zdrobiti.

Preincélziti friteuza cu aer cald la 180 °C. Aranjati bucatile de pui in cosul de
gatit antiaderent, pulverizati-le cu ulei si gatiti timp de aproximativ 5-10 minute.
Reduceti temperatura la 170 °C si gatiti pentru incd 15-20 de minute pentru pulpe
si 5-10 minute pentru aripi.



NUGGETS

Ingrediente

12 biscuiti sarati simpli
2 oud medii

Faina simpla

2 fileuri de piept de pui
fara piele, tdiate in bucati
de2-3cm

2 linguriunt

11amaie (optional)

2 linguri patrunjel
uscat sau 4 crengute
de patrunjel proaspat
(optional)

Spray cu ulei

2 catei de usturoi
(optional)

Sare si piper dupa gust

Este necesar un robot de bucatarie
pentru aceasta retetd.

Metoda de preparare

Pentru a pregati puiul, curdtati usturoiul si radeti coaja de lamaie. Puneti biscuitii in
robotul de bucatarie impreuna cu untul, usturoiul, patrunjelul, coaja de ldmaie siun
praf de sare si piper, apoi procesati pana cand amestecul devine foarte fin. Turnati
firimiturile pe o farfurie.

Presarati faina pe o a doua farfurie. Spargeti ouale intr-un bol mic si bateti-le cu
o furculita. Tavaliti bucdtile de pui in faind pana cand toate partile sunt complet
acoperite, apoi inmuiati-le in ou, urmat de firimiturile aromate. Presati firimiturile
pe bucatile de pui astfel incat sa adere bine; bucatile de pui ar trebui sé fie complet
acoperite.

Preincalziti friteuza cu aer cald la 180 °C. Pulverizati bucatile de pui pe toate partile
cu ulei si gatiti-le in cosul de gatit antiaderent timp de aproximativ 10-15 minute
sau pana cand sunt gdtite complet, aurii si crocante.



CARTOFI
DULCI
WEDGES

Ingrediente

2 cartofi dulci, taiatiin
felii groase

4linguri ulei de masline
Sare de mare dupa gust
1 lingurita fulgi de chili

Metoda de preparare

Puneti feliile de cartofiintr-o 0ala cu apa rece si sarata si aduceti la fierbere. Odata
ce apa ainceput sa fiarbd, scurgeti apa sarata.

Puneti feliile de cartofi intr-un bol, turnati uleiul peste ele si amestecati pentru a
le acoperi uniform. Adaugati fulgii de chili, asezonati cu sare si piper dupa gust si
amestecati pentru a combina ingredientele.

Preincalziti friteuza cu aer cald la 180 °C. Puneti feliile de cartofi in cosul de gatit
antiaderent si gatiti timp de aproximativ 18-25 de minute, pand cand cartofii sunt
fragezi si aurii.

Este recomandat sa agitati cosul de gatit la jumatatea timpului de gatire, pentru a
asigura o gdtire uniforma a feliilor. Presarati cu sare de mare pentru a servi.



CARTOFI
PRAJITI

Ingrediente

800 g cartofi, taiatiin
sferturi

6 linguri de ulei de masline
Sare si piper dupa gust

Metoda de preparare

Umpleti pe jumatate o cratita mare cu apa rece. Puneti cartofii in cratitd, adaugati
un praf de sare si acoperiti. De indatd ce apa incepe sa fiarba, reduceti focul si
gatiti timp de aproximativ 6 minute. Scurgeti cartofii si agitati-i intr-o strecurdtoare
pentru a aspri marginile.

Preincalziti friteuza cu aer cald la 180 °C.

Puneti cartofii in cosul de gatit antiaderent si stropiti-i cu ulei. Gatiti timp de
aproximativ 15 minute. intoarceti-i cu grija si gatiti incd 15 minute. Verificati s3 nu
se arda; acoperiti-i cu folie dacd este necesar.
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Ingrediente

6 rosii cherry pe ciorchine
3 ciuperci mari
champignon, tdiate in
sferturi

% dovlecel, taiatin felii
oblice

5 catei de usturoi, lasati
intregi cu coaja pe ei

1 ceapad alba, taiatain
sferturi

1 ardei rosu, taiat felii

1 ardei galben, taiat felii
2 linguri ulei de masline
1linguritdierburi
amestecate

Sare si piper dupd gust

3 cartofinoi mici, cu coaja
frecatd, dar necuratati

Metoda de preparare

Preincalziti friteuza cu aer cald la 180 °C.

Puneti toate ingredientele intr-un vas sau bol mare, acoperite cu ulei de masline.
Asezonati dupd gust si presarati ierburile amestecate. Puneti in cosul de gatit
antiaderent si gatiti timp de aproximativ 25-30 de minute. Amestecati la jumatatea
timpului de gdtire pentru a asigura o gatire uniforma a tuturor legumelor.

Alternativ, ingredientele pot fi puse direct in cosul de gatit antiaderent.



INELE DE
CEAPA

Ingrediente

1 ceapd mare

80 ml lapte batut

Sare si piper dupa gust
32 g fainasimpla
Spray cu ulei

Metoda de preparare

Spalati, curatati si tdiati ceapa in rondele groase de 5 mm si apoi separati rondelele
in inele. intr-un bol larg sau pe o farfurie, asezonati fiina cu sare si piper. inmuiati
inelele de ceapa in faina astfel incét sa fie complet acoperite, scuturati usor pentru
aindepdrta excesul de fdina si puneti deoparte. Aruncati faina nefolosita.

inmuiati inelele de ceapa in laptele batut pana sunt complet acoperite.Preincalziti
friteuza cu aer cald la 180 °C. Pulverizati inelele de ceapa cu ulei, puneti-le in cosul
de gdtit antiaderent si gatiti timp de aproximativ 5-8 minute sau pana devin aurii.

Este recomandat sa agitati cosul de gatit la jumatatea timpului de gatire pentru a
asigura o gatire uniforma a inelelor de ceapa.
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WEDGES
CU
ROZMARIN

Ingrediente

2 cartofi albi medii, taiatiin
felii mici

2 cateide usturoi, zdrobiti
1 crengutd de rozmarin
proaspat

Spray cu ulei

Sare si piper dupd gust

Metoda de preparare

Puneti feliile de cartofiintr-o 0ala cu apa rece si sarata si aduceti la fierbere. Odata
ce apa ainceput sa fiarbd, scurgeti apa sarata.

Puneti feliile de cartofi intr-un bol, adaugati restul ingredientelor si amestecati
bine.

Preincalziti friteuza cu aer cald la 180 °C. Pulverizati feliile de cartofi cu ulei astfel
incat fiecare sa fie usor acoperitd, puneti-le in cosul de gétit antiaderent si gatiti
timp de aproximativ 18-25 de minute sau pana devin aurii si crocante pe exterior.
Este recomandat sa agitati cosul de gatit la jumatatea timpului de gatire pentru a
asigura o gatire uniforma a Feliilor.
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Ingrediente
2 piepturide pui
50 g branza crema

50 g pesmet
Spray cu ulei

Metoda de preparare

Taiati piepturile de pui in Fasii. intindeti uniform branza crema pe fiecare fasie si
apoi inveliti-le in pesmet.

Preincalziti friteuza cu aer cald la 180 °C.

Pulverizati usor puiul cu ulei, asezati-l in cosul de gatit antiaderent si gatiti-l timp
de aproximativ 15-22 de minute, intorcdndu-1 pe jumatatea timpului, sau pand cand
devine auriu maro si ferme la atingere.



PUI
CROCANT
CU SUSAN

Ingrediente

180 g piept de pui

75 g fulgide ovaz

20 g seminte de susan
prajite

50 g faina cu praf de copt

1 linguritd pudra de usturoi
1 linguritd pudré de ceapa
1 linguritd sos de soia

1 linguritd supa de pui

1 lingura pudra de bulion
de pui

1/2 lingurita oregano uscat
1/2 lingurita busuioc uscat
Sare si piper dupa gust
Spray cu ulei

Metoda de preparare

Condimentati puiul cu sare, piper si pudra de usturoi, apoi ldsati- la rece timp de
aproximativ 4 ore.

intr-un bol mediu, amestecati fulgii de oviz, semintele de susan, 1/2 lingurit3 de
sare si pudra de bulion de pui si lasati deoparte. intr-un alt bol, combinati faina,
1/2 lingurita de sare, pudra de ceapa, busuioc, oregano, sos de soia si supa de pui.

inmuiati bucatile de puiin amestecul de supa de pui si apoi invartiti-le in amestecul
de susan.

Preincalziti friteuza cu aer cald la 180 °C. Pulverizati puiul cu ulei, asezati-l in cosul
de gatit antiaderent si gatiti-l timp de aproximativ 15-22 de minute sau pana devine
auriu maro.
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PUIIN STIL
JAPONEZ

Ingrediente

350 g piept de puifara
piele sifard oase, taiatin
cuburide 2,5cm

2 oud, batute usor

3 lingurite faina de cartofi
1lingura fdina de orez

1 lingura usturoi tocat

1 lingura ghimbir proaspat
ras

1lingura ulei de susan
1lingura sos de soia

1/2 lingurita cub de supa
de pui

1/2 lingurita zahar alb
Sare si piper dupd gust
Spray cu ulei

Metoda de preparare

intr-un bol mare, amestecati oudle batute, sare, piper, zahar, usturoi, ghimbir, ulei
de susan, sos de soia si cub de supa de pui. Addugati bucatile de pui si amestecati
pentru a le acoperi. Acoperiti si refrigerateti timp de aproximativ 30 de minute.

Preincalziti friteuza cu aer cald la 180 °C.

Scoateti bolul din frigider, adaugati faina de cartofi si fdina de orez peste pui si
amestecati bine. Pulverizati puiul cu ulei, asezati-l in cosul de gétit antiaderent si
gatiti-l timp de aproximativ 15-22 de minute sau pand devine auriu maro.
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Ingrediente

2 coaste de porc
Sare si piper dupa gust

Metoda de preparare

Preincalziti friteuza cu aer cald la 180 °C.
Condimentati coastele de porc cu sare si piper.

Addugati coastele de porcin cosul de gétit acoperit cu strat antiaderent si gatiti-le
timp de aproximativ 18-20 de minute.

Timpul necesar pentru gatirea coastelor de porc poate varia in functie de
preferinte; intoarceti-le pe jumatate in timpul gatirii pentru a obtine o culoare
uniforma si caramelizare.
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FELPRINCIPAL T3y

COASTE
DE PORC
CuU

MUSTAR

Ingrediente

2 coaste de porc
Mustar Dijon

Metoda de preparare

Preincalziti friteuza cu aer cald la 180°C. Acoperiti coastele de porc cu o cantitate
generoasa de mustar Dijon. Puneti coastele de porc in cosul de gatit acoperit cu
strat antiaderent si gatiti-le timp de aproximativ 18-20 de minute, pdna cand pielea
devine crocanta.

intoarceti coastele de porc pe jumatate in timpul gatirii pentru o culoare uniforma
si caramelizare.
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FELPRINCIPAL T3 VITA CU
PIPER
VERDE

Ingrediente

200 g friptura de vita

2 linguri de sos Worcestershire
1lingura boabe de piper verde
(1.5cm-2.5 cm grosime)

2 linguri de coniac

50 gunt nesarat

2 linguri de smantana dubla

2 cepe, tocate fin

1lingura de mustar Dijon

Sare si piper dupd gust

100 mlsupa de vita

1lingura de ulei de masline

Metoda de preparare

Stergeti bucatile de carne cu hartie de bucétarie si presati boabele de piper pe
ambele parti ale fripturii. Acoperiti cu folie si refrigerati 2-3 ore. Preincalziti
friteuza cu aer la 160 °C.

Gétiti friptura in cosul antiaderent 6-8 minute, intorcand-o pe jumatate pentru
caramelizare. intre timp, pregatiti sosul: incalziti uleiul si untul, caliti salot3,
addugati Worcestershire, coniac si supa de vitd, apoi piper verde, mustar si
smantana. Scoateti friptura, ldsati-o sa se odihneasca 5 minute, apoi taiati.

Addugati sucul de fripturd in sos si amestecati pentru a incalzi carnea.
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COASTE
DE MIEL CU
ROZMARIN
SIUSTURO

Ingrediente

10 coaste mici de miel

1%z linguritd de rozmarin
proaspat tocat

Ramuri de rozmarin proaspat
(optional)

2 linguri de usturoi tocat
1linguritd de ardei iute uscat
maruntit

Sare dupa gust

Metoda de preparare

intr-un bol mic, combinati usturoiul, rozmarinul si ardeiul iute maruntit. Frecati
aproximativ %z linguritd din amestec pe ambele parti ale fiecdrei coaste de
miel. Presdrati coastele de miel cu sare si asezati-le pe o farfurie. Acoperiti-le si
refrigerati pentru aproximativ 30 de minute sau, ideal, pana la 4 ore.

Preincalziti friteuza cu aer cald la 180 °C.

Asezati coastele de miel in cosul de gatit acoperit cu strat antiaderent si gatiti-le
timp de aproximativ 10-15 minute, in functie de dorinta de gatire a carnii. Agitati
cosul pe jumatate in timpul gatirii.

Ornamentati cotoanele de miel cu rozmarin proaspat, daca doriti, si apoi serviti-le.
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