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TURBOBLAZE™ 6 LITERES FORROLEVEGOS SUTO




(Reméljiik, hogy annyira megszereti 4j air fryerét, mint mi!)

Légy kreativa COSORI-val

Toltsd le ingyenes VeSync alkalmazasunkat,
hogy hozzaférj az eredeti receptekhez és
videds oktatdanyagokhoz a COSORI séfjeitdl,
és kapcsolatba 1éphess online k6zésségunkkel
és még sok mashoz!
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a Cosori online receptkdnyveket
F WZA’ f&& cosori.hu/receptkonyvek

hetente frissild receptjeinket

Méld/ ”wj/ hazi séfjeinktdl

cosori.hu/receptek

ﬁ) LEPJ KAPCSOLATBA A SEFUNKKEL

A séfjeink szivesen fogadjak kérdéseid!

Email: hello@cosori.hu
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UZEMBE HELYEZES

Elomelegités

Melegitsd el6 a forrdlevegds sutdt, amikor
husokat, péksuteményeket, ropogos ételeket
vagy rostos zoldségeket keészitesz—ez
leroviditi a suteési iddt, és seqgit az ételek
barnulasaban és egyenletes atsulésében!

Crisper Plate - Siitéracs

A sutéracs megemeli az ételt, lehetéveé

téve a 360°-0s légaramlast, hogy tokeletes
ropogossagot erjunk el. A legtdbb recepthez

és ételhez hasznalhato, de eltavolithato
nagyobb mérett ételek vagy specidlis receptek
elkészitésekor.

AZ AIR FRYER HASZNALATA

A COSORI forrdlevegds sutd DC motorral mukodik, amely gyorsabban felmelegiti a készuléket,
gyorsabban sut, és preciz hdémeérseéklet- és ventilatorszabalyozast tesz lehetdve, igy az étel

pontosan ugy készul el, ahogyan szeretnéd.

Funkciok

A sutési funkciok eldre beallitott idealis
iddkkel és homeérsekletekkel vannak
programozva, hogy megkonnyitsék az életed.
A sutési funkciokat te is testre szabhatod
hoéomérséklet és/vagy sutési idd alapjan, igy a
forrdlevegds sutdt szabadon is hasznalhatod
— csak allitsd be, ahogy szeretnéd, és nyomj ra
a Pl Inditas gormbral

Megjegyzés: Az eredmeények valtozhatnak.
Receptotletekért és inspiracioért nézd meg a
VeSync alkalmazast vagy a Receptkonyvet.

Turbo modok

A Turbo modok sutési funkcioi (Air Fry,
Roast, CGrill, Frozen) a legmagasabb ventilator
sebességet (5) hasznalva gyorsan elkészitik az
ételeket.

Javasoljuk, hogy minden Turbo maod
hasznalatakor tedd be a perforalt sutotalcat,
hogy maximalisan kihasznalhasd a 360°-0s
légaramlast sutes kozben.

Hogyan melegitsd el

Ajanlott az air fryer elémelegitése, mieldtt
behelyeznéd az ételt, hacsak a készulék mar
nem forro. Elémelegités nelkul az étel nem
fog megfelelden atsulni.

1. Nyomd meg a () az eszkdz
bekapcsolasahoz.

2. Nyomd mega PREHEAT funkcidt. Az
eszkoz 205°C-ot €s 4 percet fog mutatni.

3. Opcionalisan nyomd meg a ~~ vagy
. ahdmeérseéklet valtoztatasahoz. Az idd
automatikusan maodosul.

4. Nyomd meg P az elémelegités
elinditasahoz.

5. Amikor az idd lejart, a forrdlevegds sutd
sipol, és a kijelzén az "End’felirat jelenik
meg.

Megjegyzés:

e Ha 30 percig nem nyomsz meqg egyetlen
gombot sem, a forrolevegds sutd torli az
oOsszes beallitast es kikapcsol.

e A homérséklet bedllitasakor az idd
automatikusan modosul az alabbi tablazat

alapjan.

Hoémeérséklet 1d6 (perc)

175°-230°C / 4
345°-450°F

115°-170°C / 3
240°-340°F
75°-110°C / 5
170°-235°F



A SUTESI FUNKCIOK HASZNALATA

Siitési funkcio

AIR FRY

Egy altalanos
sutési funkcio,
amely idealis olyan
ételekhez, mint

a csirkeszarmy,
hamburger,
hasabburgonya és
sok mas finomsag.

ROAST

Enyhén magasabb
hémeérsékletet
hasznal, hogy olyan
ételeknek, mint a
zoldségek, sult izt és
texturat adjon

GRILL

Magas hémérsékletet
hasznal ételek
befejezéséhez,

sajtok olvasztasahoz,
piritashoz vagy husok
kérgesitéséhez

FROZEN

Magas
hémeérsekletet
hasznal az olyan
ételek ropogosra
sutéséhez, mint a
krokett, sult krumpli
és csirke falatok

REHEAT
Tokeletes a
megmaradt étel
Ujramelegitéséhez

Kiegészito

plate

plate

plate

Crisper
plate

Alapértelmezett Alapértelmezett Homérséklet-

id6 (percben)

10

12

14

hémérséklet

195°C/
385°F

220°C/
425°F

230°C/
450°F

200°C/
390°F

200°C/
390°F

tartomany

150°-230°C/
300°-450°F

175°-230°C /
350°-450°F

220°-230°C/
425°-450°F

150°-230°C /
300°-450°F

150°-220°C /
300°-425°F

Idésav

(perc)

1-60

Ventilator
sebessége

5
(Turbo
Modes)

5
(Turbo
Modes)

5
(Turbo
Modes)

5
(Turbo
Modes)



Suitési funkcio Kiegészité

BAKE

Idealis
muffinokhoz,
tortakhoz és
suteményekhez

Dehydrate
(DRY)

olyan ételek
szaritasara, mint
a gyumolcsok és
husok

PROOF

A keleszt6 funkcio

€lesztds teésztak
kelesztésére

hasznalhato sutés
elétt, vagy joghurt

erjeszteésére

PREHEAT
Segit abban,
hogy az étel

egyenletesebben

suljén meg.

Keep Warm
(WARM)

Tartja az ételt

az idealis
hémeérsekleten a
talalas elott

O

20
Crisper
plate
6 ora
Crisper
plate
1dra
4
(automatikus
bedllitas)
30

hémérséklet

165°C/
330°F

55°C / 135°F

30°C/90°F

205°C/
400°F

75°C [/ 170°F

Alapértelmezett Alapértelmezett Homérséklet-
idé (percben)

tartomany

125°-205°C /
260°-400°F

35°-95°C /
100°-200°F

30°-45°C/
90°-110°F

75°-230°C/
170°-450°F

Idésav
(perc)

15 min—

24 hours

15 min-
12 hours

Ventilator
sebessége

Megjegyzés: Minden sutési funkcio ideje és hdmeérséklete modosithato. Az alapértelmezett beallitasok
visszadllitasahoz nyomd megq €s tartsd lenyomva a sutést funkcio gombjat a kijelzdén.



Etelcsoport

Baromfi

Marhahus

Sertéshus
&
Barany

Etel fajta

Csirkemellfilé

Csirke
Alsocomb

Csirkecomb
(Csontos)

Szarmyak
Egész csirke

Csontos
Ribeye

Nyars

Hamburger

Bélszin Steak

Sertésborda
(Csontos)

Disznoéhus
Bélszin

Bacon

Husgolyok

Hot Dog

Baranykaraj

Mennyiség/
Tipus

4-6
szelet

6 szelet

4 szelet

900 g

2.3kg

340 g

450 g

120 g, 6
darab

450-900
9

4 darab

450 g

6 szelet

15-18
darab

4 darab

5-6 darab

Stitési

funkcio

Air Fry

Air Fry

Air Fry

Air Fry

Air Fry

Grill

Grill

Grill

Grill

Roast

Air Fry

Air Fry

Air Fry

Air Fry

Air Fry

Méret

220-280 g

2.5cm

2.5 cm-es
kockak

12-19cm

25cm

12-3.8cm
vastag

egész

egész

25cm

25cm

Hémérséklet
(°C)

200°C

200°C

200°C

200°C

180°C

230°C

230°C

225°C

230°C

220°C

195°C

165°C

200°C

195°C

195°C

Id6ésav
(perc)

15-18

14-16

12-14

16-18

55-90

18-22

10-14



Etelcsoport Etel fajta

Lazac Filé

Fehér husu
halfilé
Tengeri étel

Homar farok
Garnélarak

Francia
Hasabburgonya
(Vékony)

Edes

Siiltkrumplik Burgonya

Francia
Hasabburgonya
(vastag)

Sult
Burgonya

Csoves kukorica

Kulonbozo
gyokérzoldség

Zbldségek

Brokkoli

Kelbimbo

Cukkini/
Tok

Mennyiség/
Tipus

2359

170-235 g

6 szelet

570 g

700 g

700 g

700 g

250-
2859

4 csé

4 csésze

4 csésze

700 g

4 csésze

Stuitési
funkcié

Air Fry

Air Fry

Air Fry

Air Fry

Air Fry

Air Fry

Air Fry

Bake

Air Fry

Roast

Roast

Air Fry

Air Fry

Méret

2.5cm

2.5-5cm
vastag

nagy

0.6 cm

0.6 cm

13cm

egész

egeész

2.5cm-es
darabok

kisebb
darabok

negyedelve

2.5 cm-es
szeletek

Hémérséklet
(°C)

190°C

195°C

195°C

190°C

205°C

200°C

215°C

195°C

195°C

220°C

220°C

215°C

195°C

Id6ésav
(perc)

6-10

13-15

11-13

12-14

28-32



Etelcsoport Etel fajta

Pizza

Csirkefalatkak

Krokrett

Fagyasztott
ételek

Tater Tots

Fagyasztott hal
File

Mozzarella

rudak

Hagymakarikak

Fahéjas tekercs

Keksz

Muffin

Siitemények
Gyors kenyér

Torta

Piritos

Mennyiség/

Tipus

250 g

285-680
)

12-16
darab

700 g

455 g

570 g

450 g

9 darab

7.5 cm
atmeéro

9 darab

Mini
cipo
serpenyd

20 cm

Fehér
kenyér

Stitési

funkcioé

Bake

Frozen

Frozen

Frozen

Frozen

Frozen

Frozen

Bake

Bake

Bake

Bake

Bake

Grill

Méret

20 cm

5-75cm

2.5cm

13cm
vastag

8-9 darab

7.5 x12.5%
S5cm

20 cm
atmero

4 szelet

Hoémérséklet
(°C)

165°C

195°C

205°C

200°C

200°C

200°C

200°C

165°C

190°C

160°C

165°C

165°C

220°C

Id6sav
(perc)

10-12

10

12-15

11-13

10-13

20

20



ek « Seftil

Taltoltés
Csabito, hogy megprobaljunk egyszerre minél tobb ételt elkésziteni.

A kosar tulzsufoltsaga azonban azt eredményezheti, hogy az
élelmiszer nem sul meg rendesen, és hosszabb ideig tart a sutés.

Kelesztés

A tészta kelesztéséhez haszndlj olyan talat, amely kényelmesen
elfér az air fryer kosaraban (el kell tavolitani a sutdracsot). A talat
szorosan fedd le muanyag folidval, mieldtt a kosarba helyezed,
hogy megakadalyozd a tészta kemény héjanak kialakulasat. Ha a
recept ,meleg helyen” valo kelesztést ir elo, allitsd a Proof funkcio
homérsékletét 30°C-ra.

Hagyd pihenni

A vastagabb husokat hagyd pihenni szobahdmeérsekleten 30
percig a sutés elétt. Ez segit abban, hogy az étel gyorsabban és
egyenletesebben suljon. Miutan steak-et vagy baromfihust sutottél
az air fryerben, hagyd pihenni 5-10 percig a talalas elétt, hogy a
szaftok ujra eloszoljanak, és a hus szaftos €s finom legyen.

Szaritas

A Szaritas (,DRY") funkcio hasonldan mukodik, mint barmely mas

aszalogeép funkcioja. Hasznalj hozza sutéracsot. A szaritashoz

alkalmazott hémeérsekletek és iddtartamok megegyeznek a

hagyomanyos aszalogépéevel. Ha marinalt ételeket készitesz,

amelyek esetleg csepeghetnek vagy ragacsosak lehetnek, béleld ki

a stitéracsot stitdpapirral. ) .



Recept atalakitasa

Ha a kedvenc sutési receptjeidet szeretnéd a hagyomanyos
sutoébol alr fryer-re atalakitani, hasznald ezt az alap képletet:

& csékkentsd a hémeérséKletet 4°C—10°C-kal, és roviditsd le a stitési
idét 20%-kal. Példaul: ha egy recept 175°C és 20 percet ir, akkor air
fryer-ben 160°C-on csak 16 percig susd.

Két etel egyszerre

Két kulonbozd éetelt is suthetsz egyszerre a forrdlevegds sutdben,
ha azonos hémeérsékletet és sutési iddt igényelnek, és az izeitk nem
keverednek.

Olajspray hasznalata

Keruld a propellens anyagokat tartalmazo sutdspray -k hasznalatat.
Inkabb fektess be egy olajspray palackba, és hasznalj sajat olajat,
vagy valassz olyan bolti spray-t, amely mentes a propellensektol.
Az olajos fujas segiti az ételt a szép pirulasban €s a ropogos
texturak eléréseében.

Konnyl takaritas

A kénnyt takaritas érdekében béleld ki a sutdéracsot vagy a kosarat
sutdpapirral. Soha ne helyezz sutdpapirt vagy mas konnyu
bélésanyagot a kosarba étel néelkul, mivel ez ttizveszélyt okozhat.

Mindig hasznalj siitokesztyit
Légy ovatos, hogy elkeruld a baleseteket. Az air fryer kosara és a

sutéracs forro, sutés kozben és utan is. Mindig viselj sutdkesztytt,
amikor megforditod az ételt vagy eltavolitod a forrd sutdracsot.




Panirozasi technika

A panirozas kulcsfontossagu lépés sok finom étel €s air fryer
recept esetében. El&szor forgasd az ételt lisztbe, majd tojasba,
végul zsemlemorzséba. Ugyelj arra, hogy erésen nyomd bele a
zsemlemorzsat, hogy az étel a sutés soran megdrizze a panirt, igy
TOPOgOs €s roppands texturat kap.

Fagyasztott ételek

Alegtobb fagyasztott ételt, mint példaul a szarnyakat, sult krumplit,
taquitost stb., fagyott allapotban kell sutni, olaj hozzaadasa nélkul.
A fagyasztott zoldsegeket fel kell olvasztani és megszaritani sutés
elétt, hogy eltavolitsuk a nedvességet, kulénben puhava valhatnak.

Ujramelegités és ropogdsitas

A sult krumplit, szarnyakat vagy egyeb ételt, amelyek vissza
akarjak nyerni a ropogos texturgjukat, magasabb hémeérsékleten,
révidebb ideig kell Ujramelegiteni. Példaul, a batatas sult krumplit
altaldban 200°C-on, 3 percig kell ropogositani. A fehérjéket és
zoldségeket alacsony-kozepes hdmérsékleten (160°C-190°C)
érdemes Ujramelegiteni. A fehérjéket mindig legalabb 75°C-ra kell
ujramelegiteni.










EPERLEKVAROS

PIRITOTT
SUTEMENYEK
MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 18 perc
SUTESI IDO 10 perc
Tészta

2 csésze eperlekvar

2 bolti, fagyasztott pitetészta

1 tedskandl kukoricakeményit6é
1 tojas, felverve

1 evékanal viz

Maz

2 evékandl eperlekvar
1 evékanal tejszin

34 csésze porcukor
Széroécukor diszitéshez

Szilkséges eszkozok:
Cukrasz ecset

10.

1.

Helyezziik a racsot a COSORI forrdlevegods
sutd kosaraba.

Keverjiuik Ossze az eperlekvart és a
kukoricakeményitét egy kis talban.

Teritsiik ki lisztezett feluleten a pitetésztat,
vagjuk le a tészta kerek széleit, majd vagjuk
négy egyforma téglalapra.

Valasszuk ki a Preheat (elémelegités) funkciot
és allitsuk a hémérsékletet 190°C-ra, majd
nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/sztnet)
gombot.

Helyezzuink 1,5-2 evékandlnyi lekvart a négy
tésztadarab kozepére, hagyjunk szabadon
korulbelul 1,3 cm-t a szélén.

Fedjuk le a lekvaros tésztakat egy masik
tésztadarabbal, majd villaval zarjuk le a széleket.

Keverjiik 0ssze a tojast és az 1 evOkanal vizet
egy kis talban, és kenjuk megq a tésztak tetejét.

Helyezzuk a tésztdkat az elémelegitett
sutéracsra.

Valasszuk ki a Bake (stités) funkciot és allitsuk
a homeérsékletet 160°C-ra az id6t pedig 10
percre, majd nyomjuk meg a Start/Pause
(inditas/szunet) gombot.

Vegyik ki a suteményeket amikor készen
vannak és hagyjuk dket lehulni.

Keverjuk 0ssze a maz hozzavaloit, amig
teljesen sima allaga nem lesz, majd kenjuk
a lehult suteményekre. Szorjuk meg a tetejét
szorocukorral és talaljuk.
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PIRITOTT FAHEJAS

BAGEL EDES BOGYOS

GYUMOLCSOKKEL
MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES S perc
SUTESI IDO 5 perc

60 g krémsajt, szobahémérsékleten

2 ev6kanal méz, elosztva

2 tedskanal vanilia kivonat

2 sima bagel, félbevagva

2 teaskanal 6rolt fahéj

5 csésze friss szeder vagy malna, plusz
még a talaldshoz

Helyezziik a sutéracsot a COSORI forrdlevegds
sutd kosaraba.

Valasszuk ki a Preheat (eléomelegités) funkciot,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/
szunet) gombot.

Tegyiik a krémsajtot, az egy evékanal mézet és
a vanilia kivonatot egy kicsi talba és keverjuk
krémesre 6ket, majd kenjuk a bagelek vagott
felére.

Szérjunk fahéjat a sajtkrémes feluletre,
majd helyezzuk a bageleket az elémelegitett
sutéracsra.

Valasszuk ki a Grill funkciot, allitsuk az idot
5 percre, majd nyomjuk meg a Start/Pause
(inditas/szunet) gombot.

Keverjuk 0ssze a bogyods gyumolcsoket a
maradék egy evékanal mézzel egy kis talban,
addig, hogy a meéz egyenletesen befedje a
gyumolcsoket.

Vegyik ki a bageleket amikor készen vannak
és talalas elott helyezzuk a bogyodkat a bagelek
tetejére.



CSASZARZSEMLE
REGGELI SZENDVICS

MENNYISEG 1adag
ELOKESZITES 2 perc
SUTESI ID6 9 perc

Olajspray

1 nagy tojas, felverve

1 szelet bacon szalonna

1 csészarzsemle, kettévagva
1 szelet lapkasajt

S6 és bors izlés szerint

Sziikséges eszkozok:
85 g-os keramia talka

10.

1.

Helyezziik a sutétalcat a COSORI forrdlevegds sutd
kosaraba.

Permetezzuk be a keramia talka belsejét olajspray-
vel, és helyezzuk a racsra.

Valasszuk ki a Preheat (elémelegités) funkciot,
allitsuk a hémeérsékletet 180°C-ra, majd nyomjuk
meg a Start/Pause (inditds/sziinet) gombot.

Ontsiik a felvert tojast a keramia talkéba és tegyuk a
baconszeleteket az elémelegitett sutdtalcara.

Valasszuk ki az Alr Fry funkciot és allitsuk a
hémeérsekletet 180°C-ra, az id6t pedig 6 percre, majd
nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/sztiinet) gombot.

Vegyiik ki a télat és a bacont amikor készen vannak.

Permetezzunk olajat a zsemle bels6 oldalaira,
és helyezzuk azokat vagott oldalukkal felfelé a
sutétalcara.

Valasszuk ki a Crill funkciot és allitsuk az idot két
percre, majd nyomsjuk meg a Start/Pause (inditas/
szunet) gombot.

Tegyiik a tojast, a bacont €s a sajtszeleteket a zsemle
vagott felére.

Valasszuk ki az Alr Fry funkciot, allitsuk az idét 1
percre, majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/
szunet) gombot.

Vegyiik ki a szendvicseket amikor készen vannak és
izesitsuk soval-borssal, majd talaljuk.
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PIRITOTT MUZLI

18

PARFE

MENNYISEG 8 adag
ELOKESZITES | 5 perc
SUTESI IDO 7 perc
Miizli

1 csésze teljes kidrlésl zabpehely
1 csésze szeletelt mandula

2 csésze reszelt kokusz

14 csésze piritott tokmag

s csésze olivaolaj

V4 csésze méz

2 evékanal folyékony kdkuszolaj
2 teaskanal s6

1 teaskanal 6rolt fahéj

1 tedskanal 6rolt kardamom

Talalashoz
2 csésze gorog joghurt
2 csésze friss gylimolcs

Sziikséges eszkozok:
4 magas pohar

1. Vegyik ki a sutétalcat a COSORI forrolevegds
sutd kosarabol.

2. Valasszuk ki a Preheat (elémelegités) funkciot,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/
szunet) gombot.

3. Tegyuk a muzli hozzavaloit egy nagy talba és
keverjuk jol Ossze.

4. Tegyuk a muzlit az elémelegitett air fryer
kosaraba.

5. Valasszuk ki a Bake (sutés) funkciot és allitsuk
a homérseékletet 175°C-ra, az idét pedig 7
percre, majd nyomjuk meg a Start/Pause
(inditas/szunet) gombot.

6. Keverjuk meg a sutési idé felénél a muzlit.
Vegyik ki a muzlit, ha kész és hagyjuk lehulni.

8. Rétegezziik a muzlit a 4 magas uvegbe a
joghurttal es a gyumolcsokkel, majd talaljuk.

Megjegyzés: Lesz megmaradt muzli.






LOUISIANAI
FUSZERES
CSIRKESZARNYAK

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 5 perc
SUTESI ID6 16 perc

1 evékanal fokhagymapor

1 tedskanal hagymapor

1 csirke husleves kocka
(csokkentett natriumtartalmu)
1 tedskanal s6

1 teaskanal fekete bors

1 tedskanal fustolt paprika

2 teaskanal cayenne bors

14 tedskanal szaritott petrezselyem
14 tedskanal széritott kakukkfd
Y4 tedskanal széritott oregano
700 g csirkeszarny

Helyezzuk a sut6dtdlcat a COSORI forrdlevegds
sutd kosaraba.

Valasszuk ki a Preheat (eléomelegités) funkciot,
allitsuk a hémeérsékletet 200°C-ra, majd
nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/sztnet)
gombot.

Tegyik az dsszes fuszert egy nagy talba
és keverjuk jol 6ssze, majd forgassuk bele
alaposan a csirkeszarnyakat.

Tegyiik a szarnyakat az elémelegitett
sutdtalcara.

Valasszuk ki az Air Fry funkcidt, majd allitsuk
a homeérseékletet 200°C-ra, az 1d6t pedig 16
percre, majd nyomjuk meg a Start/Pause
(inditas/szunet gombot.

Vegyik ki a csirkeszarnyakat, ha keszen
vannak, majd talaljuk.



KOLBASZOS TEKERCS

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 8 perc
SUTESI IDO 7 perc

1 csomag kifli tészta
16 darab mini kolbasz
Olaj spray

Mustar, a talalashoz

Helyezzuk a sut6dtdlcat a COSORI forrdlevegds
sutd kosaraba.

Valasszuk ki a Preheat (eléomelegités) funkciot,
majd allitsuk be a htmeérsekletet 170°C-ra, majd
nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/sztnet)
gombot.

Tekerjuk ki a tésztat és vagjuk dket 4 cm széles
darabokra.

Tegyiik a kolbaszokat a tészta szélesebb végére
és szorosan tekerjuk ossze.

Tegyiik a feltekert kolbdszokat az elémelegitett
sutoétalcara és fujjuk le dket az olaj spray
segitsegével.

Valasszuk ki a Bake (stités) funkciét és allitsuk
a homérseékletet 170°C-ra az 1d6t pedig 7 percre,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/
szunet) gombot.

Vegyik ki a tekercseket, ha készen vannak és
talajuk mustarral.
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PIRITOTT

PARADICSOMOS
BRUSCHETTA

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 10 perc
SUTESI IDO 15 perc

1 bagett, 1,5 cm vastagra vagva

1 evékanal olivaolaj, plusz még a
permetezéshez

3 csésze cseresznyeparadicsom, félbe
vagva

3 gerezd fokhagyma, daralt

1 mogyoréhagyma, apritva

1 evékanal vagott, friss kakukkf( levél

1 tedskanal s6

Y teaskanal fekete bors, frissen 6rolt

2 ev6kanal reszelt parmezan sajt,
koretként

Helyezzuk a sut6dtdlcat a COSORI forrdlevegds
sutd kosaraba.

Valasszuk ki a Preheat (eléomelegités) funkciot,
allitsuk a hémeérsékletet 205 °C-ra., majd
nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/sztnet)
gombot.

Tegyiik a bagett darabokat az elémelegitett
sutdtalcara és permetezzuk le dket olivaolajjal.

. Valasszuk ki az Air Fry funkcidt, allitsuk a

hoémérsékletet 205 °C-ra, az 1d6t pedig 3 percre,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/
szunet) gombot.

Vegyik ki a bagetteket, ha kelléen megpirultak
és tegyuk Oket félre.

Tegyiik a paradicsomot, a fokhagymat és a
mogyorohagymat egy evodkanal olivaolajjal,
kakukkfuvel, soval és borssal a forrolevegds
sutd kosaraba és jol razzuk dket Ossze.

Valasszuk ki a Roast (piritas) funkciot, allitsuk a
hoémérsékletet 220 °C-ra, majd nyomjuk meg a
Start/Pause (inditas/szunet) gombot.

Vegyik ki a paradicsomos keveréket
amikor elkészult, majd kanalazzuk ra a
piritott bagettekre, talalas eldtt szorjuk meg
parmezannal.



SAJTTAL TOLTOTT
GOMBAK

MENNYISEG 8 adag
ELOKESZITES | 15 perc
SUTESI ID6 5 perc

16 csiperkegomba, megmosva

140 g félkemény sajt, reszelve

140 g fiistolt Gouda sajt, reszelve

85 g kecskesajt

2 gerezd fokhagyma, reszelve

2 ev6kanal friss rozmaring, apréra
vagva

> evBkanal friss kakukkfd, aprora vagva

1 evékanal petrezselyem, apréra vagva

1 kis citrom, héjas

s csésze parmezan sajt, reszelve

Olivaolaj, sziikség szerint

1 tedskanal paprika, koretként

Helyezzuk a sut6dtdlcat a COSORI forrdlevegds
sutd kosaraba.

Tavolitsuk el a gombak szarat, bizonyosodjunk
meg, hogy az egész szar el lett tavolitva a
kalapbdlis, majd az eltavolitott szarakat dobjuk
ki.

Keverjuk Ossze a félkemény sajtot, a Goudat és
a kecskesajtot fokhagymaval, friss fuszerekkel
és citromheéjjal egy kdzepes meérett talban.

Tegyiik bele a gomba kalapjaba a sajtos
keveréket egészen a gomba tetejéig.

Szoérjuk meg a gombak tetejét parmezannal,
majd permetezzuk le egy kis olivaolajjal.
Valasszuk ki a Preheat (eléomelegités) funkciot,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/
szunet) gombot.

Tegyiik a gombakat az eldémelegitett
sutdtalcara.

Valasszuk ki a Grill funkciot, allitsuk az idoét
5 percre, majd nyomjuk meg a Start/Pause
(inditas/szunet) gombot.

Vegyik ki a gombdékat, ha elkészultek, izesitsuk
paprikaval, majd talaljuk.
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KEFIRBEN PACOLT
CSIRKE CSIiKOK

MENNYISEG 4 adag

ELOKESZITES = 4 ora
20 perc

SUTESI IDG 10 perc

700 g csirke bélszin

2 csésze kefir

2", tedskanal paprika, elosztva

24 teaskanal s, elosztva

1% tedskanal szaritott kapor

1 tedskanal fokhagymapor

1 tedskanal hagymapor

14 tedskanal 6rolt fekete bors, osztva
Y4 csésze univerzalis liszt

% tedskanal szritott petrezselyem
2 tedskanal cayenne bors

2 nagy tojas, felverve

2 csésze panko zsemlemorzsa

Olaj spray

Tegyiik a csirkebélszint, az {rot, a 1%2 teaskanal
paprikat, a 1¥2 tedskanal sot, a szaritott kaport, a
fokhagymaport, a hagymaport é€s az 1 teaskanal
feketeborsot egy nagy talba és keverjuk ossze. Fedjuk
le és tegyuk htitébe 4 orara.

Helyezziik a sutétalcat a COSORI forrdlevegds sutd
kosaraba.

Valasszuk ki a Preheat (elémelegités) funkciot,
allitsuk a hédmeérsékletet 200°C-ra. majd nyomjuk
meq a Start/Pause (inditds/szunet) gombot.

Allitsunk 6ssze egy panirozé dllomast: az egyik
talba tegyuk a lisztet, a maradék egy teaskanal
paprikat, a szarftott petrezselymet és a cayenne
borsot; a masodik talba a felvert tojasokat; a
harmadik talba a zsemlemorzsat, a maradeék egy
teaskanal sot és a maradék Y2 tedskanal fekete borsot.

Vegyiik ki a csirkecsikokat a pacbdl, és forgassuk
meg eldszor a lisztben, majd a tojasban, végul a
zsemlemorzsaban, kdzben razzuk le a felesleget.
Ismeételjuk meg, amig az dsszes csirkecsik be nem
lesz panirozva.

Helyezzlik a csirkecsikokat egy rétegben az
elémelegitett sutétalcara, és fujjuk be mindkét
oldalukat olajspray-vel.

Valasszuk ki az Air Fry funkcidt, allitsuk a
homeérsekletet 200°C-ra, az id6t pedig 10 percre,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/szuinet)
gombot.

Vegyiik ki a csirkecsikokat, ha elkészultek, majd
talaljuk.






HAZI SAJTBURGER
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MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES = 10 perc
SUTESI IDO 10 perc

450 g daralt marhahus (lapocka)
1%2 tedskanal s6

1 tedskandl frissen 6rolt fekete bors
4 szelet lapkasajt

4 szezdmmagos hamburgerzsemle
Ketchup a talalashoz

Sarga mustar a talalashoz
Savanyusdg a talaldshoz

Helyezzuk a sut6dtdlcat a COSORI forrdlevegds
sutd kosaraba.

Valasszuk ki a Preheat (eléomelegités) funkciot,
allitsuk a hémeérsékletet 225°C-ra. majd
nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/sztnet)
gombot.

Formazzuk a dardlt marhahust 4 egyforma
méretll pogacsara, egy kicsit kisebb mint 1.3
cm vastagsaguakra, majd {zesitsuk soval és
borssal.

Tegyiik a huspogacsakat az eldémelegitett
sutdtalcara.

Valasszuk ki a Grill funkciot, allitsuk a
hoéomérsékletet 225°C-ra, az iddt pedig 9 percre,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/
szunet) gombot.

Tegyiunk a huspogacsak tetejére 1-1 szelet
lapkasajtot amikor készen vannak.

Valasszuk ki a Grill funkciot, allitsuk az idoét
1 percre, majd nyomjuk meg a Start/Pause
(inditas/szunet) gombot.

Vegyik ki a huspogacsakat amikor elkészultek.

Helyezziuik a huspogacsédkat egy-egy
szezdmmagos zsemle aljara, {zesitsuk
a hamburgereket a szoszokkal és a
savanyusaggal, majd talajuk.



5t CHILIS

JUHARSZIRUPOS
SERTESSZELETEK

MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES 35 perc
SUTESI IDO 7 perc

2 csontos sertéskaraj (1,3 cm vastag)

2 gerezd fokhagyma, hdmozva és
6sszenyomva

1%2 evékanal juharszirup

2 ev6kanal almaecet

1 ev6kanal olivaolaj

Y4 citrom leve

1 tedskanal paprika

1 tedskanal s6

4 tedskanal frissen 6rolt fekete bors

2 teaskanal cayenne bors

Sziikséges eszkozok:
Visszazarhatd tasak

Tegyiik a sertéskarajokat egy visszazarhato
muanyag zacskoba a fokhagymaval,
juharsziruppal, almaecettel, olivaolajjal,
citromlével, paprikaval, soval, fekete borssal és
cayenne borssal egyutt. Zarjuk le a zacskot, és
nyomjuk ki beldle a felesleges levegdt. Pacolas
céljabdl tegyuk a htitdbe 30 percre.

Helyezzuk a sut6dtdlcat a COSORI forrdlevegds
sutd kosaraba.

Valasszuk ki a Preheat (eléomelegités) funkciot,
allitsuk a hémeérsékletet 220°C-ra, majd
nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/sztnet)
gombot.

Tegyik a sertéskarajokat az elémelegitett
sutotalcara.

Valasszuk ki a Roast (piritas) funkciot és
allitsuk a homérsekletet 220°C-ra, az 1d6t pedig
7 percre, majd nyomjuk meg a Start/Pause
(inditas/szunet) gombot.

Vegyiuk ki a sertéskarajokat, ha elészultek,
talalas elott 5 percig hagyjuk pihenni.
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FUSZERES
GRILLCSIRKE

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 30 perc
SUTESI IDO 60 perc

1 egész csirke (1,8 kg)

1%2 evékanal olivaolaj

2 teaskanal s6

1 tedskanal paprika

1 tedskanal 6rolt kakukkfi
> tedskanal mustarpor

1 tedskanal fokhagymapor
1 tedskanal hagymapor

4 tedskanal 6rolt fekete bors
1 citrom, cikkekre vagva
Pehelyso a talalashoz

Sziikséges eszkozok:
Konyhai kotozézsineg

Vegyuk ki a csirkét a htitébdl, 30 perccel a sutes
elott.

Vegyuk ki a sutétalcat a COSORI forrdlevegods sutd
kosarabol.

Tapogassuk szdrazra a csirkét papirtotldvel, kival
és belul, majd dorzsoljunk ra olivaolajat, beleértve
a bor alatti részeket is, ahol csak lehetséges.

Keverjik Ossze a fszereket egy kis talban.

Fliszerezziik a csirkét a fiiszerkeverékkel,
belulrél is és helyezzunk a nyilasba egy féel
citromot és kotozzuk dssze a labakat egy konyhai
kotozozsineggel.

Tegyik a csirkét a mell részével lefelé az air fryer
kosaraba.

Valasszuk ki az Air Fry funkciot, dllitsuk a
hémersekletet 185°C-ra, az idot pedig 30 percre,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/szunet)
gombot.

Forditsuk meg a csirkét, a mell részevel felfele.

Valasszuk ki az Air Fry funkciot, dllitsuk a
hémeérsekletet 180°C-ra, az id6t pedig 30 percre,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/szunet)
gombot.

. Vegyiik ki a csirkét, ha kész és hagyjuk pihenni 10

percet.

. Szeleteljiik fel a csirkét, szorjuk meg pehelysoval

és talaljuk.



HUSGOMBOC

PARADICSOMSZO0OSSZAL
MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES | 15 perc

SUTESI IDO 10 perc

Hiasgombéc

14 csésze panko morzsa

1 evékanal tej

230 g darélt marhahus

230 g daralt sertéshus

1 nagy tojas

2 csésze + 2 ev6kanal reszelt parmezan
sajt, elosztva

3 gerezd fokhagyma, nagyon aproéra
végva

1 evékanal pancetta, finomra apritva

1 tedskanal friss petrezselyem, finomra
végva

1 evékanal paradicsompuiré

1 tedskanal olivaolaj

1 tedskanal s6

4 tedskanal 6rolt édeskomény

Sz6sz

1 evékanal olivaolaj

3 gerezd fokhagyma, apritva

1 tedskanal piros chilipehely

1 konzerv tort paradicsom (425 g)

s csésze friss bazsalikomlevél, tépkedve
> teaskanal s6

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI forrdlevegds
suto kosaraba.

Valasszuk ki a Preheat (elémelegités) funkciot,
allitsuk a hémeérsekletet 200°C-ra, majd nyomjuk
meg a Start/Pause (inditds/sziinet) gombot.

Tegyiik a zsemlemorzsat egy nagy talba, dntsuk
ra a tejet és hagyjuk azni 2 percre.

Adjuk hozza a marhat, a sertéshust, a tojast és az
1/2 pohdr parmezant, a fokhagymat, a pancettat, a
petrezselmyet, a paradicsomszoszt, az olivaolajat,
a sot es az 6rolt édeskdmenyt a zsemlemorzsas
talba. Kézzel 6vatosan dolgozzuk ossze, ugy, hogy
ne torjuk ossze a hust.

Formazzuk Ossze a keveréket 12 husgolyodra,
koérulbeldl 5 cm dtmérdjure.

Tegyiik a husgolyokat az eldémelegitett
sutotalcara.

Valasszuk ki az Air Fry funkcidt, allitsuk a
hoémeérsekletet 200°C-ra, az id6t pedig 10 percre,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditds/szunet)
gombot.

F6zziik a szosz hozzavaloit egy kis labasban
kdzepes héfokon, gyakran kevergetve, kb. 5
percig, majd tegyuk félre.

Vegyitk ki a husgolyokat, ha elkészultek.

. Tegyunk a husgolyok tetejére szoszt és a

maradek parmezant, majd talaljuk.
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FEKETE BABOS
HAMBURGEREK
AVOKADOS
FOKHAGYMAS
SZOSSZAL

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 10 perc
SUTESI IDO 11 perc

Burgerek

1 konzerv fekete bab, ledblitve és
lecsepegtetve

s hagyma, felkockazva

2 fokhagyma gerezd, 6sszenyomva

2 csésze panko zsemlemorzsa

5 csésze Oaxaca sajt, frissen reszelve

1 tedskanal s6

2 tedskanal 6rolt koriander

5 tedskanal paprika

s tedskanal cayenne bors

> teaskanal fekete bors, frissen 6rélve

1 lime, kifacsarva

Olaj spray

4 hamburger zsemle, talaldashoz

Saléta, paradicsom és hagyma,
talalashoz

Avokadds fokhagymas sz6sz
2 érett avokadd, hamozva

s csésze majonéz

1 fokhagyma gerezd, reszelve
S0, izlés szerint

Szilkséges eszkozok:
Konyhai robotgép penge mellékkel

10.

1.

12.

Vegyik ki a sutétalcat a COSORI forrdlevegds
sutd kosarabol.

Valasszuk ki a Preheat (eléomelegités) funkciot,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/
szunet) gombot.

Tegyiik a babokat az elémelegitett air fryer
kosaraba.

Valasszuk ki az Air Fry funkcidt, dllitsuk az 1d6t
10 percre, majd nyomjuk meg a Start/Pause
(inditas/szunet) gombot.

Vegyik ki a babokat amikor elkészultek és
tegyuk egy pengetartozékkal felszerelt konyhai
robotgép taljaba és hagyjuk dket kihulni.

Adjuk hozza a hagymat, fokhagymat, panko
zsemlemorzsat, sajtot, sot, koriandert, paprikat,
cayenne borsot, fekete borsot és lime levét a
konyhai robotgép taljaba a fekete babbal egyutt.
Purésitsuk tobbszdr, amig a keverék morzsas,
de egyenletes allagu nem lesz, majd tegyuk at
egy talba.

Formazzuk a fekete babot négy egyforma
nagysagu pogacsara.

Tegyiik a sutétalcat a forrdlevegods sutd
kosaraba és fujjuk be olaj spray-vel, majd
tegyuk a pogacsakat a sutdtalcara s
permetezzuk meg olaj spray-vel.

Valasszuk ki az Air Fry funkcidt, dllitsuk az
idét 6 percre, majd nyomjuk meg a Start/Pause
(inditas/szunet) gombot.

Keverjiuik 0ssze az avokadot, a majonézt és a
fokhagymat a robotgéppel, amig egyenletes
dllagot nem kapunk. [zlés szerint sézzuk.

Vegyik ki a burgereket, ha elkészultek, majd
tegyuk &ket a zsemlére.

Tegyiunk a hamburgerekbe saldtat, hagymat és
paradicsomot izlés szerint, majd talaljuk.
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KAPROS-CITROMOS
LAZAC

MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES 6 perc
SUTESI IDO 7 perc

1 nagy, béros Atlanti lazacfilé (340-400 g)

1 tedskanal so

2 teaskanal fekete bors, frissen 6rolve

> evékandl olivaolaj

1 evékanal olvasztott vaj

1 ev6kanal friss kapor, felapritva

2 fokhagyma gerezd, reszelve vagy
apritva

2 citrom, 0.3cm vékony szeletekre vagva

Olaj spray

Helyezzuk a sut6dtdlcat a COSORI forrdlevegds
sutd kosaraba.

Valasszuk ki a Preheat (eléomelegités) funkciot,
allitsuk a hémeérsékletet 190°C-ra, majd
nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/sztnet)
gombot.

[zesitsiik a lazacfilé husos oldalat egyenletesen
soval es borssal.

Keverjiuik 0ssze az olivaolajat, vajat, kaprot

és fokhagymat egy kis talban, majd kend a
keveréket a lazac husos oldalara, majd helyezd
13 a citromszeleteket.

Permetezziik le az eldmelegitett sutdtalcat olaj
spray-vel, majd tegyuk a lazacot b6érods oldalaval
lefele a sutdtalcara.

Valasszuk ki az Air Fry funkcidt, allitsuk a
hémeérsékletet 190°C-ra és az iddt 7 percre,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/
szunet) gombot.

Vegyik ki a lazacot amikor elkészult és talaljuk.



FUSZERES STEAK

MENNYISEG 3adag
ELOKESZITES 35 perc
SUTESI IDO 8 perc

2 ribeye steak (mindegyik 2,5 cm vastag)
1 tedskanal sé

1 tedskanal barna cukor

> teaskanal 6rolt mustar

> tedskanal 6rolt koriander

5 tedskanal paprika

V4 tedskanal eszpresszo por

5 teaskanal fekete bors, frissen 6rélve
s tedskanal chili por

2 ev6kanal sotlan vaj

Sévirdg, pehelysé a talaldashoz

Vegyik ki a steaket a hutébol sutés eldtt 30
perccel.

Helyezzuk a sut6dtdlcat a COSORI forrdlevegds
sutd kosaraba.

Valasszuk ki a Preheat (eléomelegités) funkciot,
allitsuk a hémeérsékletet 230°C-ra, majd
nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/sztnet)
gombot.

Keverjiuik 0ssze a hozzavalokat, kivéve a vajat
és a pelyhes sot, egy kis talban, majd szorjuk
egyenletesen a steak mindket oldalara, utdgetd
mozdulatokkal, hogy a fiszer megragadjon.

Tegyiik a steakeket az elémelegitett
sutétalcara, és a szeletekre helyezzunk egy-egy
evodkanal vajat.

Valasszuk ki az Grill funkciot, allitsuk az idot
8 percre, majd nyomjuk meg a Start/Pause
(inditas/szunet) gombot.

Vegyik ki a steakeket amikor elkészultek és
hagyjuk pihenni 5 percre, majd vagjuk fel és
talaljuk pehely soval a tetején.
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MUSTAROS-

ROZMARINGOS
SERTESSZUZz
MENNYISEG 6 adag
ELOKESZITES 20 perc
SUTESI IDO 35 perc

1 sertéskaraj (0,9-1,1 kg)

1 evékanal semleges olaj (példaul
szélémagolaj vagy avokadoéolaj)

S0, izlés szerint

Fekete bors, izlés szerint

2 ev6kanal Dijon mustar

2 evékandl teljes szem( mustar

2 ev6kanal friss rozmaring, apritva

3 fokhagyma gerezd, reszelve vagy
nagyon finomra apritva

1 ev6kanal barna cukor

2 teaskanal fehérbor

Sziikséges eszkozok:
Henteszsinor

Vegytk ki a sertéshust a hutébdl sutes eldtt 30
perccel.

Racsositsuk be a sertéshust a huzoszallal, majd
dorzsoljuk be a kulsejéet olajjal és izesitsuk soval és
borssal.

Helyezziik a sutétalcat a COSORI forrdlevegds sutd
kosaraba.

Valasszuk ki a Preheat (elémelegités) funkciot,
allitsuk a homersekletet 190°C-ra, majd nyomjuk
meg a Start/Pause (inditds/szuinet) gombot.

Tegyiik a karajt az eldmelegitett sutdtalcara.

Valasszuk ki az Air Fry funkciot, allitsuk a
hoémeérsekletet 190°C-ra és az idét 20 percre, majd
nyomjuk meg a Start/Pause (inditds/szunet) gombot.

Keverjiik ossze a Dijoni mustart, a teljes kidrlesu
mustart, a rozmaringot, a fokhagymat, a
barnacukrot és a fehérbort.

Forditsuk meg a sertéshust, majd kenjuk be
mindkéet oldalat a mustaros keverékkel.

Valasszuk ki az Air Fry funkciot, allitsuk a
hémeérsékletet 190°C-ra és az idét 15 percre, majd
nyomjuk meg a Start/Pause (inditds/szunet) gombot.

. Vegyik ki a karajt, ha elkészult, hagyjuk pihenni

10 percet, tavolitsuk el a henteszsinort, vagjuk fel és
talaljuk.






PIRITOTT DIJONI
ZOLDBAB

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 5 perc
SUTESI ID6 3 perc

4 csésze zOldbab, vége levagva
1 evékanal Dijon mustar

2 teaskanal olivaolaj

2 tedskanal vorosborecet

2 tedskanal friss tarkony, apritva
14 tedskanal fokhagymapor

1 tedskanal s6

2 teaskanal bors
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Helyezzuk a sut6dtdlcat a COSORI forrdlevegds
sutd kosaraba.

Valasszuk ki a Preheat (eléomelegités) funkciot,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/
szunet) gombot.

Keverjiuik 0ssze a zodldbabot a Dijon
mustarral, olivaolajjal, ecettel, tarkonnyal,
fokhagymaporral, soval és borssal.

Tegyiik a zoldbabokat az elémelegitett
sutdtalcara.

Valasszuk ki a Roast (piritas) funkciot és
allitsuk a homeérsekletet 210°C-ra, az iddt pedig
3 percre, majd nyomjuk meg a Start/Pause
(inditas/szunet) gombot.

Vegyik ki a zoldbabokat, ha elkészultek és
talaljuk.



BARNACUKROS

BARBECUE REPAK

MENNYISEG 3 adag
ELOKESZITES | 10 perc
SUTESI ID6 7 perc

1 csokor sargarépa, megmosva,
hamozva, végek levagva

2 evékanal barna cukor

1 evékanal sétlan vaj, megolvasztva

2 evékanal semleges olaj (példaul
sz6l6mag- vagy avokadoolaj)

2 evékanal almaecet

1 gerezd fokhagyma, reszelve

1 tedskanal paprika

1 tedskanal s6

Y4 tedskanal hagymapor

2 teaskanal chilipor

s tedskanal mustarpor

s tedskanal cayenne bors

Flstolt so, a talalashoz

Helyezzuk a sut6dtdlcat a COSORI forrdlevegds
sutd kosaraba.

Valasszuk ki a Preheat (eléomelegités) funkciot,
allitsuk a hémeérsékletet 210°C-ra, majd
nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/sztnet)
gombot.

Tegyiik az dsszes hozzavalot, kivéve a fustolt
sot, egy nagy talba és keverjuk jol 6ssze.
Tegyiik a répakat az eldémelegitett sutdtalcara.
Valasszuk ki a Roast (piritas) funkciot és
allitsuk a homeérsekletet 210°C-ra, az iddt pedig
7 percre, majd nyomjuk meg a Start/Pause
(inditas/szunet) gombot.

Vegyk ki a répakat, ha elkészultek, majd
izesitsuk fustolt soval és talaljuk.
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ROPOGOS ZUZOTT
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BURGONYA FUSZERES
FOKHAGYMASZOSSZAL
MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 30 perc

SUTESI ID6 8 perc

Burgonya

700 g aprd krumpli (creamer fajta)

3 evékanal avokadodolaj

s tedskanal cayenne bors

4 tedskanal fokhagymapor

1 ev6kanal fekete bors

2 teaskanal s6

s tedskanal fustolt paprika (opcionalis)

Fliszeres fokhagymaszdsz

4 csésze light majonéz

1 evékanal petrezselyem, apréra vagva
1 ev6kanal bazsalikom, csikozva
1 evékanal snidling, apréra vagva
1 ev6kanal kapor, apréra vagva

1 ev6kanal citromlé

2 teaskanal olivaolaj

1 tedskanal light tejfol

s tedskanal citromhéj

S6 és bors, izlés szerint

10.

Helyezzuk a sut6dtdlcat a COSORI forrdlevegds
sutd kosaraba.

Keverjuk Ossze az 0sszes hozzavaldt egy kis
talban a fuszeres fokhagymaszdszhoz, majd
tegyuk hutébe, hogy lehuljon.

Toltsuink meg egy kdzepes méreti edényt sos
hideg vizzel, tegyuk bele a krumplit és f&zzuk
puhara.

Szurjik le a krumplit és hagyjuk lehtlni, hogy
konnyebben kezelhetd legyen.

Valasszuk ki a Preheat (eléomelegités) funkciot,
allitsuk a homérsekletet 210°C-ra, majd nyomjuk
meg a Start/Pause (inditas/sztiinet) gombot.

Keverjuk 0ssze a krumpli tobbi hozzavalojat egy
kisebb talban, majd alaposan forgassuk bele a
krumplit.

Ovatosan nyomkodjuk &t a krumplit a
kezunkkel, de figyeljunk, hogy ne essenek szét.

Tegyiik a krumplikat az elémelegitett
sutdtalcara.

Valasszuk ki az Air Fry funkciot és allitsuk a
hoéomérsékletet 210°C-ra, az 1ddt pedig 8 percre,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/
szunet) gombot.

Vegyik ki, ha elkészultek és talaljuk
fokhagymaszosszal.



HAGYMAKARIKAK

MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES | 10 perc
SUTESI ID6 6 perc

2 csésze finomliszt

2 tojas

1 csésze kefir

1 csésze zsemlemorzsa

1 tedskanal fustolt paprika

1 tedskanal s6

1 fehér hagyma, 1,3 cm vastag karikakra
végva, gylrlikre szedve

Olaj spray

Készitsiik el a panirozo dllomast: az egyik talba
tegyuk a lisztet, a masodik talba keverjuk 6ssze
a tojasokat és a kefirt, a harmadik talba pedig a
zsemlemorzsat, fustolt paprikat és sot.

Martogassuk bele a hagymakarikakat
eldszor a lisztbe, utana a tojasba, majd a
zsemlemorzsaba. A lépések kozott razzuk le a
felesleget.

Tegyiik a sutétalcat a COSORI forrdlevegds
sut6 kosaraba, majd tegyuk rd a
hagymakarkakat és permetezzuk le olaj spray-
vel. Lehet hogy tobb adagban kell dolgozni.

. Valasszuk ki az Air Fry funkciot és allitsuk a

hoéomérsékletet 200°C-ra, az iddt pedig 6 percre,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/
szunet) gombot.

Vegyik ki a hagymakarikdkat, ha elkészultek,
majd talaljuk.
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RAGACSO0S SZ0JAS
MAZZAL BEVONT
KELBIMBO

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 5 perc
SUTESI IDO 15 perc

2 szelet bacon

700 g kelbimbd, negyedelve

1 evékanal névényi olaj

1 tedskanal so, plusz izlés szerint

> teaskanal fehér bors

% csésze barna cukor

2", evBkanal sz6jaszosz

1 evékanal rizsecet

1 lime leve

5 ev6kanal Shaoxing féz6bor

2 teaskanal halszosz

s serrano paprika, kimagozva és apréra
vagva

2,5 cm friss gyombér, meghamozva és
reszelve

2 ev6kanal koriander, apréra vagva a
talalashoz

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI forrdlevegds sutd
kosaraba.

Valasszuk ki a Preheat (elémelegités) funkciot,
allitsuk a hédmeérsekletet 195°C-ra, majd nyomjuk
meq a Start/Pause (inditds/sztunet) gombot.

Tegyiik a baconoket az elémelegitett sutdtalcara.

Valasszuk ki az Air Fry funkciot és allitsuk a
hoémérsekletet 195°C-ra, az ido6t pedig 5 percre,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/szunet)
gombot.

Vegyiik ki a baconoket amikor elkészultek és vagjuk
kisebb darabokra.

Helyezziik a kelbimbot egy nagy talba, majd adjuk
hozza 1 evékanal szalonna zsirjat a forrdlevegods
sutd kosaranak aljarol, a noveényi olajat, a sot és a
fehér borsot. Forgassuk 0ssze, amig a kelbimbokat
bevonja, majd tegyuk ket a sutétalcara.

Valasszuk ki az Air Fry funkciot és allitsuk a
hoémérsekletet 210°C-ra, az iddt pedig 10 percre,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/szunet)
gombot.

Tegyik az Osszes tobbi hozzavaldt, kivéve a
koriandert egy kis labasba kdzepes langon, €s
forraljuk fel. Fozzuk 2-3 percig, majd vegyuk le a
tuzrol.

Vegyiik ki a kelbimbot, ha elkészult és forgassuk
Ossze a szosszal, baconnel, és az aprora vagott
korianderrel, majd talajuk.



PARMEZANOS TOK

MENNYISEG 3adag
ELOKESZITES 5 perc
SUTESI IDO 6 perc

1 kisebb makkos tok

1 ev6kanal friss kakukkfi levél

1 ev6kanal olivaolaj

1 tedskanal so

1 tedskanal frissen 6rolt fekete bors

1 evékanal frissen reszelt parmezan sajt,
a talalashoz

Vagjuk felbe a makkos tokot, majd kanalazzuk
ki és dobjuk ki a magokat. Vagjuk a tok felét 2,5
cm-es cikkekre.

Keverjiuik 0ssze a tok darabjait, kakukkfuvet,
olivaolajat, sot és borsot, majd forgassuk ossze,
hogy bevonja dket.

Helyezziik a sutéracsot a COSORI forrdlevegds
sutd kosaraba, majd tegyuk a tokot a racsra.

Valasszuk ki a Roast (piritas) funkciot és
allitsuk az 1dét 6 percre, majd nyomjuk meg a
Start/Pause (inditas/szunet) gombot.

Vegyik ki a tokoket amikor elkészultek és
izesitsuk parmezannal, majd talaljuk.
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SZARITOTT CITRUS

42

KARIKAK

MENNYISEG 12 citrusos
gyumolcskarika

ELOKESZITES | 5 perc

SUTESI ID6 4 6ra

2 narancs, citrom vagy lime

Helyezziik a sutéracsot a COSORI
forrdlevegds sutd kosaraba.

. Vagjuk a gyumolcsot 0,3 cm vékony

szeletekre, a végeket hagyjuk ki.

Tegyiik a szeleteket a sutdéracsra egy
rétegben.

. Valasszuk ki a Dehydrate (aszalas) funkciot,

az idét allitsuk 4 orara, majd nyomjuk meg a
Start/Pause (inditas/szunet) gombot.

. Vegyik ki a gyumolcskarikakat

amikor elkészultek, majd hagyjuk dket
szobahdmeérsekleture hulni. Zarjuk éket egy
légmentes taroloba a hasznalatig.



FUSTOS
JUHARSZIRUPOS
SZARITOTT HUS

MENNYISEG 3 adag

ELOKESZITES | 12 ¢6ra
10 perc

SUTESI IDO 4 ora

Szaritott hus
120 g marhahus (szemkornyéki része)

Pacolashoz

s csésze juharszirup

2 ev6kandl sz6jaszdsz

> teaskanal folyékony flst
14 tedskanal fokhagymapor
2 tedskanal hagymapor

4 tedskanal s6

% teaskanal fekete bors

Sziikséges eszkozok:
Zarhaté muanyag zacské

Vagjuk a marhahust keresztbe, 0,9 cm
vastagsagura, majd tegyuk félre.

Keverjiik 0ssze alaposan a pac 6sszes
hozzavalojat.

Helyezziik a szeletelt hust és a pacot egy
zarhatd muanyag zacskoba, majd alaposan
keverjuk ossze.

Pacoljuk 12 ¢rat, vagy egy estét a hutdben.
Szirjuk le és dntsuk le a pacot.

Helyezziik a sutéracsot a COSORI forrdlevegds
sutd kosaraba, majd tegyuk ra a szeletelt hust.

Valasszuk ki a Dehydrate (aszalas) funkciot, a
hoéomérsékletet dllitsuk 75 °C-ra az id6t pedig
4 orara, majd nyomjuk meg a Start/Pause
(inditas/szunet) gombot.

Vegyik ki a szaritott hust, ha elkészultek,
hajlithatonak kell lennie, de ne torjon félbe.
Hagyjuk lehtilni szobahdmérsekleture, majd
taroljuk vagy talaljuk.
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SZAFTOS BROWNIE

MENNYISEG 8 adag
ELOKESZITES | 10 perc
SUTESI IDO 16 perc

12 evékanal sétlan vaj, megolvasztva
% csésze kristalycukor

% csésze vilagos barna cukor

2 tojas

1 tedskandl vanilia kivonat

Y2 csésze finomliszt

> csésze kakadpor

Y5 tedskanal s6

170 g félkeser(i csokoladé darabok

Szilkséges eszkozok:
Fém stitéforma (20 x 20 cm)
Sutépapir

Helyezziik a sutéracsot a COSORI forrdlevegds
sutd kosaraba.

Valasszuk ki a Preheat (eléomelegités) funkciot,
allitsuk a hémeérsékletet 160°C-ra, majd
nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/sztnet)
gombot.

Keverjuk 0ssze a megolvasztott vajat és a
cukrokat egy kozepes talban, amig sima és
vilagos szinu lesz, majd adjuk hozza egyesevel
a tojasokat, végul keverjuk bele a vaniliat.

Szitaljuk a lisztet, a kakadport és a sot a cukor
keverékbe, majd keverés mellett és adjuk hozza
a csokolade darabokat.

Béleljunk ki egy 20 X 20 cm-es sutéformat
sutdpapirral, majd ontsuk bele a tésztat.

Helyezzuik a sutéformat az eldémelegitett
sutéracsra.

Valasszuk ki a Bake (sutés) funkciot, allitsuk a
hoémérsékletet 160°C-ra, az iddt pedig 16 percre,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/
szunet) gombot.

Vegyik ki a brownie-t, amikor készen vannak
és hagyjuk ket kihtilni 10-15 percre, majd
emeljuk ki a formabdl a sutdpapir segitségével.

Vagjuk fel a brownie-t kockara, majd talaljuk.
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CSOKOLADE MAZAS

FANK

MENNYISEG 8 adag
ELOKESZITES & 2 ¢ra
45 perc
SUTESI IDO 3 perc
Fank
2 csésze + 3 evékanal finomliszt, plusz a
lisztezéshez

3 evékanal kristalycukor

4 teaskanal sé

s teaskanal 6rolt fahéj

1 nagy tojas, felverve

4 csésze teljes tej

4 rad sétlan vaj, megolvasztva, plusz
szikség szerint

2" teaskanal szaraz instant élesztd

Olajspray

Csokoladé maz hozzavalok:

4 csésze sétlan vaj

Va csésze tej

1 evékanal kukoricaszirup

110 g étcsokoladé darabok

1% teaskanal vanilia kivonat

2 csésze porcukor, atszitalva

Szines cukorkak diszitéshez (opcionalis)

Sziikséges eszkozok:

Robotgép

Sodrofa

Fank vagé, vagy 7,5 cm-es kerek vago és
2,5 cm-es kerek vago

Cukraszecset

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Keverjuk 6ssze a finomlisztet, kristalycukrot, sot és
fahéjat egy robotgép taljaban, amelybe dagasztohorog
van helyezve.

Keverjiik 0ssze kulon talban a tojast, tejet, megolvasztott
vajat és az élesztodt, majd ontsuk a keverdbe.

Kapcsoljuk be a robotgépet alacsony sebességre, és
dagasszuk a tésztat 2-3 percig, amig az dssze nem all €s
sima golyot nem formal.

Fujjuk le egy 20 cm-es tal belsejét olaj spray-vel, majd
tegyuk bele a tésztat és szorosan fedjuk le miianyag
foliaval.

Vegyiik ki a sutéracsot a COSORI Air Fryer kosarabol, és
helyezzuk kozvetlenul a kosarba a talat a tésztaval.

Valasszuk a Proof (kelesztés) funkciot, allitsuk az idét 1
ora 30 percre, majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditds/
szunet) gombot.

Vegyik ki a tésztat, amikor elkészult és teritsuk ki 2.5
cm vastagsagura egy enyhén lisztezett felileten sodrofa
segitségével.

Vagjuk ki a fankokat egy fank vagoval vagy egy 7,5 cm
atmeérdju kerek vagoval a kulsd vagashoz, ésegy 2,5 cm
atmeérdju kerek vagoval a belsd lyukhoz. A felesleges
tésztat formaljuk golyova, takarjuk le foliaval, és hagyjuk
kelni 30-45 percig, mieldtt ujabb fankokat vagnank.

Helyezzuk a kivagott fankokat egy olajozott stutdlapra,
takarjuk le muianyag foliaval, majd tegyuk félre egy
meleg helyre, €s hagyjuk kelni 45 percig.

Helyezziik a sutotalcat a COSORI forrdlevegds sutd
kosaraba.

Valasszuk ki a Preheat (elémelegités) funkcidt, allitsuk
a héomeérsékletet 180°C-ra, majd nyomjuk meg a Start/
Pause (inditas/szunet) gombot.

Kenjiik be a fankok tetejét olvasztott vajjal, majd tegyuk
Oket az elémelegitett sutdracsra.

Valasszuk ki az Air Fry funkciot, allitsuk a hémérsékletet
180°C-ra, az 1d6t pedig 3 percre, majd nyormjuk meg a
Start/Pause (inditas/sziinet) gombot.

Vegyik ki a fankokat amikor elkészultek és hagyjuk
kihtlni egy talcan.

Tegyik a vajat, tejet, kukoricaszirupot, csokoladé
darabokat és vaniliat egy kis labasba, melegitstk
kozepes-lassu langon, folyamatos keverés kdzben, amig
sima €s olvasztott nem lesz, majd apranként keverjuk
hozza a porcukrot.

Martsuk a fankok tetejét a csokolade szoszba, diszitstk

cukorkakkal, majd hagyjuk allni 30 percig talalas elott.
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EPRES LIMONADE

SAJTTORTA
SZELETEK
MENNYISEG 6 adag
ELOKESZITES 4 dra

20 perc
SUTESI IDO 17 perc
Alap

1Ya csésze graham keksz morzsa
4 evékanal sétlan vaj, megolvasztva
Va csésze kristalycukor

Toltelék

450 g krémsajt, szobahémérsékletd
2 csésze kristalycukor

1 tedskandl vanilia kivonat

2 citrom leve

1 nagy tojas

Eper sz6sz

2 csésze friss eper

1 tedskandl kukoricakeményit6é
3 evékanal cukor

2 citrom leve

Viz, szlikség szerint

Sziikséges eszkozok:

Négyzet alaku forma (20 x 20 cm)
Robotgép vagy kézi keverd, lapat feje
Turmixgép

Finom sz(iré

Alufélia

10.

1.
12.

13.

14.

Helyezziik a sutétalcat a COSORI forrdlevegds
sutd kosaraba.

Valasszuk ki a Preheat (elémelegités) funkciot,
allitsuk a hémeérseékletet 160°C-ra, majd nyomjuk
megq a Start/Pause (inditds/szunet) gombot.

Keverjuk Ossze a graham keksz morzsat, vajat

€s Y4 csesze kristalycukrot egy kdzepes talban,
majd keverjuk addig, amig a keverek nagyjabol
nedves homok allagu nem lesz. Nyomkodjuk
bele a keveréket egy 20 x 20 cm-es négyzet alaku
formaba ugy, hogy korulbeltl 0,6 cm vastag
legyen, €s egy merdpohar aljaval simitsuk el az
éleket.

Helyezziik a format az eldmelegitett sutéracsra.

Valasszuk ki a Bake (sutés) funkciot, allitsuk a
homérsékletet 160°C-ra, az id6t pedig 5 percre,
majd nyomjuk megq a Start/Pause (inditas/szinet)
gombot Helyezzuk a sutdformat az elémelegitett
sutdracsra.

Vegyik ki a kekszalapot, amikor kész, €s hagyjuk
kissé kihulni.

Helyezziik a toltelék hozzavaloit egy dllokeverd
taljaba, amelyben lapatfej van, és keverjuk alacsony
sebességen, amig sima nem lesz. Ne keverjuk tul a
tésztat.

Tegyuk az epret, kukoricakemeényitot és cukrot
egy keverdgép taljaba, és pulzaljunk, amig finomra
nem orlédik, majd adjuk hozza a citrom levet
ésvizet (kb. 1-2 evdkanal), hogy a szdsz onthetd
legyen. Szurjuk at a szoszt finom sztirén keresztul
egy kis labasba.

Fézzuk a szoszt alacsony homérsekleten, gyakran
kevergetve, amig elkezd besurtusodni, majd
vegyuk le a tizrdl, és hagyjuk teljesen kihulni.

Ontsiik a tésztat a kekszalapra lassan, majd
takarjuk le aluminium foliaval.

Helyezziik a sajttortat a sutéracsra.

Valasszuk ki a Bake (sutés) funkciot, allitsuk a
homérsékletet 155°C-ra, az idot pedig 12 percre,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditds/sztiinet)
gombot.

Vegyik ki a sajttortat, amikor kész, €és hagyjuk
szobahdmerseéklettire hiilni, majd boritsuk le egy
réteg eper szosszal.

Hiitsuk le a sajttortat a hutdben legalabb 4 oran
keresztul, majd szeleteljuk fel es talaljuk.
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SULT ALMA

MENNYISEG 6 adag
ELOKESZITES 10 perc
SUTESI IDO 10 perc

5 csésze barna cukor
Y csésze zabpehely

% csésze makadamia dio, apréra vagva

s csésze did, aprora vagva

3 ev6kanal finomliszt

1 tedskanal vaniliarud-paszta
1 tedskanal 6rolt fahéj

1 tedskandl narancshéj

2 tedskanal s6

s tedskanal 6rolt szegfiiszeg
6 kozepes zold alma

1 ev6kanal sétlan vaj

Vanilia fagylalt, talalashoz

Helyezziik a sutéracsot a COSORI forrdlevegds
sutd kosaraba.

Valasszuk ki a Preheat (eléomelegités) funkciot,
allitsuk a hémeérsékletet 190°C-ra, majd
nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/sztnet)
gombot.

Keverjuk Ossze a barna cukrot, zabpelyhet,
mindkét diofélét, lisztet, vaniliarud-pasztat,
fahéjat, narancshéjat, sot és szegtfuiszeget egy
kozepes talban. Alaposan keverdjuk dssze egy
kanallal.

Vagjuk le az almak tetejet, korulbelul 0,6 cm-re
a szaratol. Tegyuk félre a tetejét. Hasznaljunk
egy kanalat vagy egy hamozdokeést, hogy
kivajjuk az almak maghazat, ugy, hogy 0,6
cm-es falat hagyjunk az almak belsejében.
Folytassuk az alma husanak eltavolitasat, amig
korulbelul egy negyed csésze méretll ureg
keletkezik az alma kozepén.

Tegyiik az almakat az elémelegitett sutéracsra.

Valasszuk ki a Bake (sutés) funkciot, allitsuk a
hoéomérsékletet 190°C-ra, az id6t pedig 6 percre,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/
szunet) gombot.

Vegyik ki az almakat, ha elkészultek, toltsuk
meg Oket a toltelékkel, majd tegyunk egy kis
darab vajat a tetejére. Helyezzuk vissza az alma
tetejét és tegyuk vissza az almakat a sutéracsra.

Valasszuk ki a Bake (sutés) funkciot, allitsuk a
hoéomérsékletet 175°C-ra, az 1d6t pedig 4 percre,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/
szunet) gombot.

Vegyik ki az almakat, ha elkészultek és talaljuk
egy gomboc vanilia fagylalttal.
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KAVES
KENYERPUDING
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MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 10 perc
SUTESI IDO 10 perc

T csésze teljes tej

¥ csésze tejszin

3 evékanal kristalycukor

1 evékanal instant kavé

1 nagy tojas

1 tedskanal vanilia kivonat
> teaskanal fahéj

s tedskanal s6

8 szelet brids, felkockazva
% csésze mini csokidarabok
Vaniliafagylalt talalashoz

Sziikséges eszkozok:

4 darab keramiaedény (170-230 g-os)

Helyezziik a sutéracsot a COSORI forrdlevegds
sutd kosaraba.

Valasszuk ki a Preheat (eléomelegités) funkciot,
allitsuk a hémeérsékletet 180°C-ra, majd
nyomjuk meg a Start/Pause (inditas/sztnet)
gombot.

Tegyik a tejet, tejszint, cukrot, kaveét, tojast,
vanliliat, fahéjat és sot egy kdzepes talba, majd
habverével keverjuk 6ssze alaposan.

Adjuk hozza a bridst és a csokidarabokat a
nedves hozzavalokhoz, majd osszuk szét a
keveréket a 4 darab keramiaedényben.

Tegyiik az edényeket az elémelegitett
sutéracsra.

Valasszuk ki a "Sutés" (Bake) funkciot, allitsd

a hdmérsékletet 180°C-ra és az idét 10 percre,
majd nyomd meg a Start/Pause (inditas/szunet)
gombot.

Vegyik ki az edényeket, majd talaljuk vanilia
fagylalttal.
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