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Legyen kreativa COSORI-val

Toltse le az ingyenes VeSync alkalmazast, hogy
hozzaférjen a COSORI séfek eredeti receptjeihez és
oktatévidedihoz, illetve kapcsolatba léphessen online
kozosségunkkel és még sok minden maseért!

F [ f 60 a Cosori online receptkonyveket
zzb cosori.hu/receptkonyvek
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TOJAS KOSARBAN

MENNYISEG 2adag

ELOKESZITES 5 perc

SUTES 8 perc

Olaj spray

2 darab teljes kiorlésU, vagy sokmagvas
kenyér

2 kdzepes tojas
S6 és bors, izlés szerint

Sziikséges eszkozok
38-50 milliméteres kdrvago

Vegyik ki a sutdtalcat a COSORI Alr Fryer
kosarabol.

Permetezziik meg a COSORI Air Fryer kosarat
olaj spray-vel.

Valasszuk ki a Steak funkcidt, allitsuk a
hémeérsékletet 195 °C-ra és az iddt 8 percre,
nyomjuk meg a Shake (rdzas) opciot, hogy
kikapcsoljuk az autdmata razasi emlékeztetot,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/
Szunet) lehetdségre az elémelegitéshez.

. Vagjunk ki egy kort a szeletek kdzepébdl a

korvago segitségevel.

Helyezzuik a kivagott kenyérdarabokat az
elémelegitett air fryer kosaranak aljdba, majd
torjunk egy tojast a szeletek kivagott kozepébe.
Spricceljuk meg a kenyér és tojas tetejét olaj
spray-vel.

Vegyik ki a piritosokat amikor elkészultek,

flszerezzuk izlés szerint sdval és borssal, majd
talaljuk.



REGGELI ANGOL

MUFFIN

MENNYISEG ladag
ELOKESZITES 2 perc
SUTES 9 perc
Olaj spray

1 nagy tojas

S0 és bors, izlés szerint

1 szelet Kanadai bacon

1 Angol muffin félbevagva
1 szelet Amerikai sajt

Sziikséges eszkozok
85 grammos keramia ramekin

Helyezziik a sut6dtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Permetezziik meg a 85 grammos ramekin
belsejét olaj spray-vel és helyezzuk a
sutoétalcara.

Valasszuk ki a Steak funkciot, allitsuk be a
hémeérsékletet 170 °C-ra és az iddt 8 percre,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/
Szunet) lehetdségre az elémelegitéshez.

Torjuk fel a tojast az eldmelegitett ramekinbe,
izesitsuk soval és borssal, majd helyezzuk a
Kanadai bacont az edény mellé, a sutdtalcara.

Helyezziik be az Angol muffint a sutési id6
felénél. A razasi emlékeztetd segit, hogy mikor.

Tegyiik a Kanadal bacont és a sajtszeleteket az
Angol muffin egyik felére.

Allitsuk a hdmérsékletet 175 °C-ra, az idét
1 percre, majd koppintsunk a Start/Pause
(Inditds/Sztinet) lehetdségre.

Vegyik ki a tojast amikor kész, majd tegyuk az
Angol muffin tetejére, zarjuk le a szendvicset,
majd talaljuk.



BUNDASKENYER

CSOKOLADES-
MOGYORGS KREMMEL
MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES S perc

SUTES 10 perc

2 nagy tojas

118 milliliter zsiros tej

1 tedskanal vaniliakivonat

1 tedskanal fahéj

Y tedskanal koser sé

4 szelet brids (2,5 centiméter vastag)
Olaj spray

80 gramm csokoladés-mogyorokrém
80 milliliter habtejszin

Porcukor, a diszitéshez

Friss bogyds gylimolcsok, a diszitéshez

Keverjiuik 0ssze a tojasokat, a tejet a vaniliat, a
fahéjat és a sot egy kdzepes talban. Habverdvel
keverjuk, amig teljesen 0ssze nem all.

Martsuk a brids szeleteket a tojaskeverékbe és
csepegtessuk le a felesleget.

Helyezziik a sut6dtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

. Valasszuk ki a Roast funkciot, allitsuk be

az 1dét 10 percre, majd nyomjuk meg a
Start/Pause (Inditds/Szunet) lehetdséget az
elémelegitéshez.

Permetezziik le az eldmelegitett sutdtalcat
olaj spray-vel, majd helyezzukbele a beaztatott
bridsokat.

Keverjuk Ossze a csokolddés-mogyorokrémet
és a habtejszint egy kis ldbasban. Kozepes-
alacsony héfokon keverjuk néhany percig,
amig a keverék higabb nem lesz. Ha elkészult,
vegyuk le a tazrol.

Forditsuk meg a bundaskenyeret a sutési idé
felénél. A razasi emlékeztetd jelzi, hogy mikor.

Vegyik ki a bundaskenyeret, ha elkészult,
és talaljuk a csokoladés-mogyorokréemmel
meglocsolva. Szorjuk meg porcukorral, €s
diszitsuk friss bogyods gyumolcsokkel.



BBQ BACON

MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES S perc
SUTES 12 perc

1 ev6kanal barnacukor

2 tedskanal chili por

% tedskanal 6rolt romai kémény
% tedskanal cayenne bors

4 szelet vastagra szeletelt bacon,

félbevagva

Helyezziik a sut6dtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Tegyiik a fuszereket egy kozepes talba és
keverjuk ossze, majd adjuk hozza a bacont és
vonjuk be egyenletesen.

Tegyiik a baconoket a sutétalcara.

Valasszuk a bacon funkcidt, allitsuk be az idodt
12 percre, majd nyomjuk meg a Start/Pause
(Inditas/sztinet) lehetdséget.

Vegyik ki a bacont, ha kész, majd talaljuk.






EPRES SCONES

MENNYISEG 8 darab
ELOKESZITES 10 perc
SUTES 12 perc

250 gramm univerzalis liszt

50 gramm plusz 2 tedskanal
kristalycukor, szétosztva

2 teaskanal siit6por

% tedskanal so

85 gramm nagyon hideg vaj

8 friss eper, eltavolitott szarral, apréra
vagva

120 milliliter hideg tejszin

2 nagy tojas

2 teaskanal vaniliakivonat

1 tedskanal viz

Sziikséges eszkozok
Dobozos reszeld
Cukrasz ecset

10.

1.

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a Bake funkciot, allitsuk be a
hémeérsékletet 175°C-ra és az idét 12 percre,
majd koppintsunk a Start/Pause (Szunet/
Inditas) opcidra az eldmelegitéshez.

Keverjiik 0ssze a lisztet, ¥4 csésze cukrot, a
sutdport és a sot egy nagy talban.

Reszeljuk bele a vajat a lisztbe egy nagylyuku
reszeld segitségével, majd morzsoljuk

Ossze a vajat és az epret a keverékben, amig
egyenletesen el nem oszlanak.

Keverjiuik 0ssze a habtejszint, 1 tojast és a
vanlilia kivonatot egy kulon kozepes talban.

Forgassuk bele a tejszines keveréket a lisztes
keverékbe, és keveruk ossze, amig ragacsos
tészta nem lesz beldle, majd tegyuk a tésztat
enyhén lisztezett feluletre.

Keverjuk Ossze a maradék tojast és a vizet egy
kis talban.

Formaljuk a tésztat egy 22-25 centiméter
atmerdju, 3,8 centimeéter magas kerek formara,
majd kenjuk meg a tetejét a tojasos keverékkel,
és szorjuk meg a maradék kristalycukorral.

Vagjuk a tésztat 8 egyenld méretti szeletre.

Helyezzuik a szeleteket az eldmelegitett
sutodlapra, kissé tavol egymastol.

Vegyik ki a scone-okat, ha készen vannak,
majd talaljuk.



UJRAGONDOLT

REGGELI PIZZA

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES S perc
SUTES 9 perc

1 csomag kész, boltban vasarolt
pizzatészta (nyers)

Olaj spray

S0 és bors, izlés szerint

2 tedskanal olivaolaj, elosztva

60 gramm reszelt mozzarella sajt,
elosztva

2 kozepes tojas, elosztva

2 szelet prosciutto, elosztva

1 avokadod, vékonyra szeletelve,
elosztva

Helyezziik a sut6dtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a Bake funkciot, allitsuk be a
hémeérsékletet 170°C-ra és az idot 4 percre,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/
Szunet) lehetdségre az elémelegitéshez.

Teritsiik ki a pizzatésztat, és vagjuk félbe.

Permetezziik be az elémelegitett sutédtalcat
olajspray-vel, teritsuk ki az egyik tésztadarabot
a sutdlapra, majd ismét fujjuk be olajspray-vel,
és szorjuk meg soval és borssal.

Csorgassuk meqg a tésztat 1 tedskanal
olivaolajjal, majd zarjuk be az air fryert, hogy
megkezdjuk a sutést.

Szoérjuk a sajt felét a sult tésztara, majd
ussunk eqgy tojast a kozepére. Tépjuk félbe egy
prosciutto szeletet, és helyezzuk a darabokat a
tészta ellentétes sarkaiba.

Allitsuk be a hdmérsékletet 205°C-1a és az

ido6t 5 percre, majd koppintsunk a Start/Pause
(Inditds/Szuinet) lehetdségre.

Vegyik ki a pizzat, amikor kész, és diszitsuk
avokadoszeletekkel, valamint izlés szerint séval
és borssal.

Ismételjiik meg a sutési folyamatot a maradeék
tésztadarabbal.

10. Vagjuk fel mindkét pizzat 4 szeletre, és talaljuk.



SZARAZRA DORZSOLT
CSIRKESZARNYAK
MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 5 perc
SUTES 20 perc

1 tedskanal fokhagymapor

1 tedskanal hagymapor

1 tedskanal so

1 tedskanal fekete bors

1 tedskanal fistolt paprika

% tedskanal cayenne bors

% tedskanal szaritott petrezselyem
% tedskanal szaritott kakukkf(
% tedskanal szaritott oregano
454 gramm csirkeszarny
Ranch szész, a talalashoz

Keverjuk Ossze az 0sszes hozzavalot egy nagy
talban, és forgassuk bele a csirkeszarnyakat,
amig teljesen be nem vonja dket a
fuszerkeverék.

Helyezziik a sut6dtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valaszszuk ki a Chicken (Csirke) funkciot,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/
Szunet) lehetdségre az eldémelegitéshez.

Helyezd a csirkeszarnyakat az elémelegitett
sutdtalcara.

Vegyik ki a szarnyakat, ha elkészultek, majd
talaljuk ranch szdsszal.
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HUSO0S-SAJTOS
EMPANADAK

MENNYISEG 12 adag
ELOKESZITES 1 ¢ra 30 perc
SUTES 8 perc

1 evékanal olivaolaj

14 gramm sargahagyma, lereszelve

3 gerezd fokhagyma, felapritva

1/2 serrano paprika, kimagozva és
felapritva (opcionalis)

226 gramm daralt marhahus

1 evékanal paradicsomsz6sz

1 tedskanal kdser s

1 tedskanal 6rolt koriandermag

1 tedskanal paprika

1 tedskanal szaritott oregano

% tedskanal 6rolt komény

1 evékanal koriander, apréra vagva,
plusz a talalashoz

120 gramm Monterey Jack sajt, frissen
reszelve

120 gramm Oaxaca vagy friss
mozzarella sajt, frissen reszelve

Crema Mexicana vagy tejfdl, a
talaldashoz

Empanada tészta

384 gramm univerzalis liszt, plusz még
a szoérashoz

% tedskanal koser so

142 gramm sétlan vaj,
szobahémérsékleten

2 tojas, elosztva

viz, ha sziikséges

Sziikséges eszkozok
Konyhai robotgép
Sodréfa

MUianyag csomagolast
Cukrasz ecset

Melegitsiik fel az olivaolajat egy nagy
serpenydben kdzepesen magas héfokon. Adjuk
hozza a hagymat, és fézzuk 2-3 percig, gyakran
kevergetve, amig megpuhul. Adjuk hozza a
fokhagymat és a serrano chilit, majd keverjuk
ossze. Ezutan adjuk hozza a dardlt hust, és egy
kanal vagy spatula segitségével tord szét, amig
barnara és teljesen atsultre nem 6.

Keverjuk bele a paradicsompurét, a fiszereket
és a koriandert a hushoz, amig teljesen be
nem vonja, majd paroljuk 5 percig, vagy amig
anedvesség nagy része elparolog. Vegyuk le a
serpeny6t a tizrdl, és hagyjuk kissé hulni.

Tegyik a lisztet és a sot egy konyhai robotgép
taljaba, és keverjuk 6ssze. Adjuk hozza a vajat,
és tobbszor pulzalva keverjuk 6ssze. Adjuk
hozza az egyik tojast és szukség szerint vizet,
apranként, amig a tészta 6sszedll és szaggatott
allagu lesz.

Boritsuk ki a tésztat egy enyhén lisztezett
fellletre, és kézzel gyurjuk 6ssze a tésztat,
szukség szerint egy kevés vizet hozzdadva.
Gyurjuk siméara és nem ragacsosra, de se nem
morzsalékos, se nem szarazra. Csomagoljuk be
folidba, és tedd huitdbe 1 drdra.

Vegyiik ki a tésztat a hitébdl, és osszuk 12
részre, ugyelve arra, hogy a hasznalatig fedve
legyenek.

Verjuk fel a masik tojast és az 1 evékanal vizet
egy kis talban, hogy tojasmazat készitsunk.

Keverjiik Ossze a kétféle sajtot egy talban.

Nyujtsuk ki a tésztadarabokat 3-6 millimeéter
vastagsagu korokre egy lisztezett feluleten.

Toltsiink meg minden tésztadarabot 2 evékanal
husos toltelékkel s 2 evékanadl sajttal, majd
hajtsuk félbe a tésztat a toltelék felett. Hajtsuk

at a tészta széleit egymas fole, az egyik vegetol
kezdve a masikig, hogy lezarjuk. Alternativ
megoldaskent a tészta széleit egy villa fogai
segitségével nyomkodjuk dssze.

Kenjik meg az empanadak tetejét a
tojasmazzal.

Helyezziik a sutétalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

. Valasszuk ki a Bake (Stutés) funkciot, allitsuk

be a hémeérsékletet 195°C-ra és az iddt 8 percre,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditds/Sztnet)
lehetdségre az elémelegitéshez.

Helyezziik az empanadakat az eldémelegitett
sutdlapra.

. Vegyik ki, amikor az empanadak megsultek,

és még forron ismét kenjuk meg dket vékonyan
tojasmazzal a fényes hatas érdekében. Talaljuk
crema Mexicana vagy tejfol kiséretében.
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MOZARELLA PALCAK
MARINARA SZGSSZAL
MENNYISEG 12 darab
ELOKESZITES 1¢dra

15 perc
SUTES 6 perc

110 gramm univerzalis liszt

4 tojas, jol felverve

238 gramm olasz-stilusu zsemlemorzsa
1% teaskanal koser so, elosztva

1 tedskanal szaritott petrezselyem

1 tedskanal fokhagyma granulatum

1 tedskanal hagymapor

12 mozzarella sajtrad

Olaj spray

Marinara szdsz, a talalashoz

Sziikséges eszkozok
Siit6papirral bélelt kis talca

Készitsuink eld egy panirozo allomast: az egyik
talban legyen a liszt, a masodik talban a felvert
tojasok, és az utolso talban a zsemlemorzsa, ¥4
teaskanal koser so, petrezselyem, fokhagymapor
és hagymapor keveréke.

Forgassuk meg minden sajtrudat el6szor a
lisztben, majd a felvert tojasokban, végul a
zsemlemorzsa keverékében, minden kor utan
lerdzva a felesleget. Ismeteljuk meg a tojas és
panko lépéseket, majd helyezzuk a bepanirozott
sajtrudakat egy sutdpapirral bélelt talcara vagy
tanyérra.

Fagyasszuk le a bepanirozott sajtrudakat 1 orara.

Helyezzuik a sut6dtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a Frozen Foods funkciot, allitsuk be
az idot 6 percre, majd koppintsunk a Start/Pause
(Inditds/Sztinet) lehetdségre az eldémelegitéshez.

Helyezzuik a fagyasztott mozzarellarudakat az
elémelegitett sutdlapra, és fujjuk be dket olaj
spray-vel.

Vegyik ki a mozzarellarudakat amikor
elkészultek, és talaljuk marinara martassal.

Vegyik ki a mozzarellarudakat, amikor
elkészultek, és talaljuk marinara martassal.



SULT PARADICSOMOS

BRUSCHETTA

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 10 perc
SUTES 18 perc

1 bagett, fél centiméter vastag
szeletekre vagva

1 evékanal olivaolaj, plusz sziikség
szerint tobb is

445 gramm koktélparadicsom,
félbevagva

3 gerezd fokhagyma, apréra vagva

1 mogyoréhagyma, apréra vagva

1 evékanal friss kakukkf(levél, apréra
vagva

1 tedskanal kdser so

% teaskanal frissen 6rolt fekete bors

10 friss bazsalikomlevél, nagyon
vékonyra szeletelve

2 evBkanal reszelt parmezan sajt

Helyezziik a sut6dtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a Steak funkciot, allitsuk be az

idoét 3 percre, nyomjuk meg a Shake (Razas)
gombot az automatikus Shake Reminder (Razasi
emlékeztetd) eltavolitdsahoz, majd koppintsunk
a Start/Pause (Inditas/Szunet) lehetdségre az
elémelegitéshez.

Helyezziik a bagettszeleteket az elémelegitett
sutoétalcara, és locsoljuk meg dket olivaolajjal.

Vegyiuk ki a bagettdarabokat, amikor elkészultek.
Ismételjuk meg a sutési folyamatot a maradék
bagettdarabokkal, amig mind megpirul.

Vegytk ki 6vatosan a sutdlapot a légsutd
kosarabol és helyezzuk a paradicsomokat,
fokhagymat, mogyorohagymat, 1 evdkanal
olivaolajat, kakukkfuvet, sot és borsot
kozvetlenul a kosarba. Razzuk dssze alaposan.

Allitsuk be a hdmérsékletet 205°C-ra és az idét
12 percre, nyomjuk meg a Shake (Razas) gombot,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/Szunet)
lehet&ségre.

Razzuk meg a kosarat a sutés felénél. A razasi
emlékeztetd jelezni fog, amikor itt az ideje.

Vegyik ki paradicsomos keveréket amikor
elkészult, keverjuk bele a bazsalikomot,
kanalazzuk a piritott bagettszeletekre, majd

talaljuk reszelt parmezan sajttal diszitve.
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BACONBE TEKERT

GARNELARAK
MENNYISEG 4-5adag
ELOKESZITES S perc
SUTES 6 perc

16 nagy garnélarak, hamozott és
tisztitott

1 tedskanal fokhagymapor

1 tedskanal paprika

1 tedskanal hagymapor

Y% teaskanal 6rolt fekete bors

8 szelet normal vastagsagu szalonna,
hosszéaban félbevagva

Helyezziik a sut6dtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a Shrimp (garnélarak) funkciot,
majd nyomjuk meg a Start/Pause (Inditas/
Szunet) gombot az elémelegitéshez.

Helyezziik a garnélardkokat és a fiiszereket
egy talba, és forgassuk 6ssze, hogy
egyenletesen bevonjuk dket.

Tekerjunk egy szelet bacont minden
garnélarak kore, a tetejetdl kezdve a farok felé
haladva.

Helyezziik a becsomagolt garnélarakokat az
elémelegitett sutdtalcara

Razzuk meg a garnélardkokat a sutés felénel. A
Shake Reminder (rdzds emlékztetd) jelezni fog,
amikor itt az ideje.

Vegyik ki a garnélarakokat amikor elkészultek
és talaljuk.



CSIRKES TIKKA

NYARSAK

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 35 perc
SUTES 12 perc

2 nagy, csont nélkdili, bér nélkili
csirkemell, megtisztitva 2.5
centiméteres darabokra vagva

82 gramm natur gorog joghurt

2 evBkanal semleges olaj

2 evBkanal tikka masala fliszerkeverék

% tedskanal koser so

1 lime reszelt héja és leve

2 gerezd fokhagyma, reszelve

2 teaskanal friss gyombér, reszelve

1 piros kaliforniai paprika, bordak és
magok eltavolitva, 2.5 centiméteres
darabokra vagva

1 sarga kaliforniai paprika, bordak és
magok eltavolitva, 2.5 centiméteres
darabokra vagva

1 véroshagyma, 2.5 centiméteres
darabokra vagva

Sziikséges eszkozok
4 darab fém, vagy fa nyars

Keverjuk Ossze a csirkét, yoghurtot, olajat,
tikka massala fuszerkeveréket, sot, lime héjat
és levet, fokhagymat és gyombért egy talban,
majd jol keverd o6ssze. Fedjuk le, és hagyjuk
pacolodni szobahdmeérseékleten 30 percig.

Helyezziik a sut6dtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a Steak funkciot, allitsuk be
az idot 12 percre, majd koppintsunk a Start/
Pause (Inditds/Szuinet) lehetdségre az
elémelegitéshez.

Szurjuk a csirkét, kaliforniai paprikat és
hagymadarabokat egyenletesen, felvaltva a
nyarsakra.

Helyezzuik a nyarsakat az elémelegitett
sutdtalcara.

Forditsuk meg a nyarsakat a sutés felénél. A
Shake Reminder (rdzas emlékeztetd) jelezni fog,
amikor itt az ideje.

Vegyik ki a nyarsakat amikor elkészultek, és
talaljuk.
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KOLBASZ BORSSAL

ES HAGYMAVAL

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES S perc
SUTES 15 perc

2 édes vagy csipés olasz kolbasz (680
gramm), 13 milliméteres szeletekre
vagva

1 piros kaliforniai paprika, kimagozva
és fél centiméteres szeletekre vagva

1 sdrga hagyma, vékonyra szeletelve

1 evékanal olivaolaj

% tedskanal szaritott oregand

% tedskanal s

Y teaskanal fekete bors

Helyezziik a sutotalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a Steak funkciot, allitsuk be
az idot 15 percre, majd koppintsunk a Start/
Pause (Inditds/Szuinet) lehetdségre az
elémelegitéshez.

Tegyiik az dsszes hozzavalot egy kozepes
talba.

Helyezzuik a paprikat, hagymat és kolbaszt az
elémelegitett sutdtalcara.

Razzuk meg a paprikat és a kolbaszt a sutés
felénél. A Shake Reminder (rdzasi emlékeztetd)
jelezni fog, amikor itt az ideje.

Vegyik ki, ha kész és talaljuk.



ROTISSERIE STILUSU

EGESZ CSIRKE

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 40 perc
SUTES 70 perc

1 egész csirke (legfeljebb 2 kilogramm)
2 teaskanal koser s6

1 tedskanal paprika

% tedskanal szaritott kakukkfd

% teaskanal fokhagymapor

% tedskanal hagymapor

% tedskanal szaritott petrezselyem
% tedskanal 6rolt fekete bors

% tedskanal cayenne bors

1% evékanal olivaolaj

1 citrom, gerezdekre vagva

Sziikséges eszkdzok
Konyhai kétoz6ézsinér

10.

Vegytk ki a csirkét a hutdbol 30 perccel a sutés
elott.

Keverjiik 0ssze az 0sszes fuszert egy kis talban.

Vegye ki a sutdtalcata COSORI Air Fryer
kosarabol.

Valasszuk a Chicken funkciot, allitsuk a
hoéomérsékletet 185°C-ra és az idét 35 percre,
nyomjuk meg a Shake gombot az automatikus
razas emlékeztetd eltavolitasahoz, majd
koppintsunk a Start/Pause (Inditds/Sztnet)
lehetdségre az elémelegitéshez.

Toroljuk a csirkét nagyon szarazra
papirtorlékkel, kivul-belul, majd dorzsoljuk be
olivaolajjal.

Fliszerezzik be az egész csirkéta
fuszerkeverékkel. Tegyunk 3 citromgerezdet
a csirke Uuregébe, majd kossuk dssze a labait
konyhai kotozozsinorral.

Helyezziik a csirkét mellével lefelé kozvetlenul
az eldmelegitett kosarba.

Forditsuk meg a csirkét, amikor elkészult.

Allitsuk a homérsékletet 190°C-ra és az iddt 30
percre, majd koppintsunk a Start/Pause (Inditds/
Szlunet) lehetdségre.

Vegyik ki a csirkét, amikor elkészult, és hagyjuk
pihenni 10 percig, majd szeleteljuk fel és talaljuk
a maradék citromgerezddel.
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CSiPOS DIJONI

LAZAC

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 6 perc
SUTES 9 perc

4 b6ros atlanti lazacfilé (egyenként 226
gramm)

% tedskanal koser so

2% evékanal dijoni mustar

% evbkanal olivaolaj

1 tedskanal Worcestershire-sz6sz

1 ev6kanal Old Bay® fliszerkeverék

20

Helyezziik a sutotalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a Tengeri ételek funkciot, allitsuk
be az 1dét 9 percre, majd koppintsunk a
Start/Pause (Inditds/Szunet) lehetdségre az
elémelegitéshez.

Sézzuk meg egyenletesen a lazacfilék husos
oldalat.

Keverjiuik 0ssze a dijoni mustart, olivaolajat
és a Worcestershire-szoszt egy kis talban,
majd kenjuk meg vele a lazacfilék husos
oldalat. Szorjuk meg egyenletesen az Old Bay
fuszerkeverékkel a mustaros oldalat a filéknek.

Helyezziik a lazacot borével lefelé az
elémelegitett ropogosito talcara.

Vegyik ki a lazacot, amikor elkészult, és
hagyjuk kicsit hulni, majd talaljuk.



NEW YORK-I HATSZIN

CHIMICHURRIVAL
MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES 10 perc
SUTES 10 perc

2 New York hatszin szelet (25 milliméter
vastag)

2 teaskanal késer so

1 tedskanal frissen 6rolt fekete bors

Chimichurri

1 csokor friss petrezselyem

% kis salotta hagyma

2 gerezd fokhagyma, hdmozva és
osszetorve

1 citrom leve

2 evBkanal vorosbor ecet

% tedskanal tort piros paprika

236 milliliter olivaolaj

Kdser so, izlés szerint

Sziikséges eszkozok
Konyhai robotgép, késes betéttel
felszerelve

1.

Vegyik ki a steakeket a htitéb &l 30 perccel a
16zés eldtt, és sozzuk meg mindkét oldalukat,
majd borsozzuk meg.

Helyezzuik a petrezselymet, a
mogyorohagymat, a fokhagymat, a
citromlevet, az ecetet és a pirospaprikat az
apritogep taljaba, amelyhez a penge tartozik.
Keverjuk addig, amig az dsszetevok finomra
nem aprodnak, majd lassan csurgassuk bele
az olivaolajat a keverdgép mukodése kdzben,
amiqg az dsszes olaj be nem emulgedlddik. [zlés
szerint sozzuk.

Helyezziik a sut6dtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a steak funkciot és koppintsunk
a Start/Pause (Inditas/Szunet) lehetdségre az
elémelegitéshez.

Helyezziik a steakeket az eldmelegitett
sutdtalcara.

Forditsuk meg a steaket a sutés felénel. A
razasi emlékeztetd jelzi majd, mikor.

Vegyik ki a steakeket, amikor elkészultek, és
hagyjuk pihenni 10 percig szeletelés és talalas
elétt, tetejukon a chimichurrival.
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CSiPOS HAZI

HUSGOLYO
MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 20 perc
SUTES 10 perc

33 gramm panko morzsa

2 evOkanal teljes tej

454 gramm darélt marhahus

454 gramm daralt csipds olasz kolbasz

1 nagy tojas

45 gramm reszelt parmezan sajt, plusz
még talalashoz

4 gerezd fokhagyma, finomra vagva

1 evékanal friss petrezselyem, apritva

1 evékanal paradicsompliré

2 tedskanal olivaolaj

2 tedskanal koser sé

1 tedskanal frissen 6rolt fekete bors

1 tedskanal 6rolt édeskomény

1 nagy liveg marinara szdsz, melegen

Helyezzuk a zsemlemorzsat egy nagy talba,
ontsuk rd a tejet, és hagyjuk azni 2 percig.

Adjuk hozza a marhahust, a daralt

kolbaszt, a tojast, 45 gramm parmezan
sajtot, a fokhagymat, a petrezselymet, a
paradicsompurét, az olivaolajat, a sot, a
borsot és az érolt édeskomeényt a talba a
zsemlemorzsaval. Kézzel évatosan keverjuk
Ossze, ugyelve arra, hogy ne dolgozzuk tul a
hust.

Formazzunk a keverékbdl 20 husgolyot.

Helyezziik a sutotalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a sutés funkciot, allitsuk be az
id&t 10 percre, majd koppintsunk a Start/
Pause (Inditds/Szuinet) lehetdségre az
elémelegitéshez.

Helyezzuik a husgolydkat az elémelegitett
sutédtalcara.

Forditsuk meg a husgolyokat a sutés felénél. A
razasi emlékeztetd jelzi majd, mikor.

Vegyik ki a husgolyodkat, amikor elkészultek,
majd talaljuk dket meleg marinara szosszal €s
extra parmezan sajttal a tetejukon.



HAZI KESZITESU

SAJTBURGER

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 10 perc
SUTES 13 perc

454 gramm darélt marhahus

1 tedskanal kdser so

% teaskanal frissen 6rolt fekete bors

4 szelet amerikai sajt

4 szezdmmagos zsemle

Ketchup, mustar és/vagy majonéz a
talaldshoz

Szeletelt paradicsom, salata, hagyma
és/vagy savanyUsag a talalashoz

Helyezziik a sut6dtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a steak funkciot, majd
koppintsunk a Start/Pause (Inditas/Szunet)
lehetdségre az eldmelegitéshez.

Formazzunk a daralt marhahusbdl 4 egyenld
méretll pogacsat, kicsit kevesebb, mint 2
centiméter vastagsagura. Sozzuk és borsozzuk
meqg Oket.

Helyezziik a pogacsakat az eldémelegitett
sutdtalcara.

Forditsuk meg a pogacsakat a sutés felénel. A
razasi emlékeztetd jelzi majd, mikor.

Huzzuk ki a kosarat, és mindegyik pogacsara
tegyunk egy szelet amerikai sajtot.

Allitsuk a homérsékletet 205°C-1a és az idot
1 percre, majd koppintsunk a Start/Pause
(Inditds/Sztinet) lehetdségre.

Vegyik ki a burgerpogacsakat, amikor
elkészultek.

Kenjuk meg a zsemléket a valasztott
szoszokkal, helyezzuk a huspogacsakat

az also zsemlékre, majd tegyuk rajuk a
szeletelt paradicsomot, salatat, hagymat vagy
savanyusagot izlés szerint, és talaljuk.
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FOKHAGYMABAN

PACOLT
BARANYKARAJ
MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES 2 ora

15 perc
SUTES 8-12 perc

8 barany karajcsont (francia baranyszelet)
2 evBkanal Dijon mustar

5 gerezd fokhagyma, finomra vagva

1% evlkanal olivaolaj

1% tedskanal koser so

1 tedskanal frissen 6rolt fekete bors
Pehely tengeri so a talalashoz
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Helyezziik a baranykarajokat egy nagy talba a
dijoni mustarral, fokhagymaval és olivaolajjal
egyutt. Kézzel keverjuk 6ssze az osszetevdket,
amig a barany egyenletesen be nem vonodik,
majd fedjuk le és pacoljuk a htitészekrényben
2 oran at.

Helyezziik a sut6dtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a steak funkciot, allitsuk az idoét

8 percre a kdzepesen nyers, vagy 12 percre a
kdzepesen atsult vagy jol atsult dllag eleréséhez,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/
Szunet) lehetdségre az elémelegitéshez.

Vegyik ki a baranyt a pacbdl és sozzuk,
borsozzuk meg minden oldalat.

Helyezzuik a baranykarajokat az elémelegitett
sutdtalcara.

Forditsuk meg a baranyt a sutési idé felenél. A
razasi emlékeztetd jelzi majd, mikor.

Vegyik ki a baranykarajokat, amikor
elkészultek, és hagyjuk pihenni 4 percig, majd
szorjuk meg pelyhes soval és talaljuk.



BROKKOLI
KAPRIBOGYOS
MORZSAVAL

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 10 perc
SUTES 10 perc

360 gramm brokkoli rézsa
% evlkanal olivaolaj
% tedskanal késer so

Morzsahoz

60 gramm panko morzsa

2 evlkanal olvasztott sotlan vaj

1 evékanal kapribogyd, oblitve és
apritva

1 citrom reszelt héja

% tedskanal koser so

10.

Helyezziik a sut6dtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a Vegetables (Zoldségek)
funkcidt, allitsuk be a hémeérsékletet 200°C-
ra és az 1dot 8 percre, majd koppintsunk a
Start/Pause (Inditds/Szunet) lehetéségre az
elémelegitéshez.

Keverjuk 0ssze a brokkoli rozsakat egy kozepes
talban az olivaolajjal és a kdser soval.

Helyezzuik a brokkolit az elémelegitett
sutdtalcara.

Razzuk meg a brokkolit a sutés felénél. A razasi
emléekeztetd jelzi majd, mikor.

Egy kis talban keverjuk dssze a morzsat, az
olvasztott vajat, a kapribogydt, a citrom reszelt
héjat és a sot.

Vegytk ki a brokkolit, amikor elkészult.
Vegyik ki 6vatosan a sutétalcat a

forrolevegos sutd kosarabdl, majd helyezzuk a
morzsakeveréket kozvetlenul a kosarba.

Allitsuk a homérsékletet 205°C-1a és az idot
2 percre, majd koppintsunk a Start/Pause
(Inditds/Sztinet) lehetdségre.

Vegyuk ki a morzsat, amikor elkészult, és
szorjuk a brokkoli tetejére, majd talaljuk.
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ROPOGOS
CUKROZOTT
KELBIMBO BACONNEL

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 10 perc
SUTES 12 perc

454 gramm kelbimbd, negyedelve

3 szelet bacon, fél centiméteres
darabokra vagva

1 evékanal olivaolaj

1 tedskanal koser so6

1 tedskanal frissen 6rolt fekete bors

2 ev6kanal narancslekvar

1 evékanal dijoni mustar

1 evékanal barna cukor

1 tedskanal almaecet

85 gramm reszelt Pecorino Romano sajt

Keverjiik 0ssze a kelbimbdkat a baconnel, az
olivaolajjal, a soval és a borssal.

Helyezziik a sutotalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a Vegetables (Zoldségek)
funkcidt, allitsuk be a hémeérsékletet 200°C-
ra és az 1dot 12 percre, majd koppintsunk a
Start/Pause (Inditds/Szunet) lehetdségre az
elémelegitéshez.

Helyezziik a kelbimbokat az eldmelegitett
sutdtalcara.

Keverjuk 0ssze egy nagy talban a
narancslekvart, a dijoni mustart, a barna
cukrot és az almaecetet, amig sima nem lesz.

Tegyiik a szosz felét a kosarba, és keverjuk
bele a kelbimbodkkal a sutés felénél. A razasi
emlékeztetod jelzi majd, mikor.

Vegyik ki a kelbimbokat, és keverjuk ossze a
maradék narancslekvar szosszal, majd szorjuk
meg reszelt Pecorino Romano sajttal, és
talaljuk.



SULT ROZMARINGOS

BURGONYA

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 10 perc
SUTES 12 perc

454 gramm Ujkrumpli, 2,5 centiméteres
darabokra vagva

1 &g friss rozmaring levelei, levalasztva
a szaratol és apritva

1 ev6kanal olivaolaj

1 tedskanal fokhagymapor

1 tedskanal kdser so

% tedskanal fekete bors

Helyezziik a sut6dtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a Vegetables (Zoldségek) funkciot,
allitsuk be az id6t 12 percre, majd koppintsunk
a Start/Pause (Inditas/Szunet) lehetdségre az
elémelegitéshez.

Keverjuk 0ssze egy kdzepes talban az osszes
hozzavaldt, amig a krumpli egyenletesen be
nem vonodik.

Helyezzuik a krumplit az elémelegitett
sutoétalcara.

Razzuk meg a krumplit a sutés felénél. A razasi
emléekeztetd jelzi majd, mikor.

Vegyik ki a krumplit, amikor elkészult, és
talaljuk.
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ROPOGOS

SULTKRUMPLI

MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES 10 perc
SUTES 18 perc

2 nagy russet krumpli, megmosva

1 ev6kanal szél6magolaj vagy repceolaj

1 tedskanal kukoricakeményit6 vagy
burgonyakeményité

1 tedskanal késer so, plusz izlés szerint
még
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Helyezziik a sutotalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a French Fries (Sult Krumpli)
funkciot, majd koppintsunk a Start/
Pause (Inditds/Szuinet) lehetdségre az
elémelegitéshez.

Vagjuk a burgonyakat 6 milliméteres
hasabokra, és tegyuk egy nagy talba.

Keverjuk 0ssze a krumplit a széldmagolajjal,
a kukoricakeményitdvel és 1 tedskanal koser
soval.

Helyezzuik a krumplit az elémelegitett
sutoétalcara.

Razzuk meg a krumplit a sutés felénél. A razasi
emlékezteto jelzi majd, mikor.

Vegyik ki a krumplit, amikor elkészul, és
szorjuk meg egy nagy csipet koser soval, majd
talaljuk.



MAC'N'CHEESE AIR

FRYERBEN

MENNYISEG 8 adag
ELOKESZITES 20 perc
SUTES 22 perc

112 gramm makaroni

236 milliliter tej

118 milliliter tejszin

2 gerezd fokhagyma, reszelve

% ev6kanal dijoni mustar

1 tedskanal kdser so

% tedskanal paprika

124 gramm éles cheddar sajt, frissen
reszelve, elosztva

83 gramm mozzarella sajt, frissen
reszelve, elosztva

% evGkanal apritott petrezselyem, a
diszitéshez

Sziikséges eszkozok
COSORI 18 centiméter atmérdj
tortaforma kiegészitd

Keverjiik 0ssze a makaronit, a tejet, a tejszint,
a fokhagymat, a dijoni mustart, a sot, a
paprikat és a sajt feleta COSORI 18 cm-es
tortaformaban.

Helyezziik a sut6dtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a Chicken (Csirke) funkciot,
allitsuk be a hédmeérsekletet 180°C-ra és az
idét 22 percre, majd koppintsunk a Start/
Pause (Inditds/Szuinet) lehetdségre az
elémelegitéshez.

Helyezzuik a tortaformat az elémelegitett
sutdtalcara.

Keverjuk meg a makaronit és a sajtot, majd
adjuk hozza a maradék sajtot a sutés felénél. A
razasi emlékeztetd jelzi majd, mikor.

Vegyik ki a makaronit és sajtot, szorjuk meg
apritott petrezselyemmel, majd talaljuk.
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BUFFALO KARFIOL

SZEZAMMAGOS
RANCH ONTETTEL

4 adag
20 perc

MENNYISEG
ELOKESZITES

SUTES 12 perc

82 gramm tejfol

1 evékanal viz

2 teaskanal siit6por

2 teaskanal fokhagymapor

2 teaskanal koser so

1% tedskanal hagymapor

1 teaskanal paprika

% tedskanal cayenne bors

1 fej karfiol, rézsakra szedve
128 gramm buffalo szdsz

2 evBkanal sétlan vaj, olvasztva
1 evékanal szezdmmag, a diszitéshez

Hozzavaldk a Szezammagos Ranch

Ontethez

82 gramm tejfol

60 gramm tahini (szezdmpaszta)

2 gerezd fokhagyma, finomra apritva

1% evlékanal friss kapor, finomra apritva

1 evékanal friss petrezselyem, finomra
apritva

% evGkanal almaecet

% tedskanal koser so

% tedskanal Worcestershire szosz

¥ tedskanal frissen 6rolt fekete bors,
izlés szerint tobb

118 milliliter jeges viz

10.

1.

Keverjuk 0ssze egy nagy talban a tejfolt, vizet,
sutdport, fokhagymaport, sot, hagymaport,
paprikat és cayenne borsot.

Adjuk hozza a karfiolt, és keverjuk dssze
alaposan, hogy a karfiol egyenletesen
bevondodjon.

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a Vegetables (Zoldségek) funkciot,
allitsuk be az idot 12 percre, majd koppintsunk
a Start/Pause (Inditas/Szunet) lehetdségre az
elémelegiteshez.

Helyezzuik a karfiolt az eldmelegitett
sutdtalcara.

Razzuk meg a karfiolt a sutés felénél. A razasi
emlékeztetd jelzi majd, mikor.

Keverjuk Ossze egy kdzepes talban az osszes
szezdmmagos ranch hozzavalot, kivéve a jeges
vizet.

Adjuk hozza fokozatosan a jeges vizet, egy
evdkanal segitsegével, amig az ontet sima, de
nem vizszeru allagot kap.

Keverjuk 0ssze egy nagy télban a buffalo
szOszt és az olvasztott vajat.

Vegyik ki a karfiolt amikor kész, és keverjuk
Ossze a buffalo szdsszal, hogy egyenletesen
bevondodjon.

Szérjuk meg szezdmmaggal, és talaljuk a
szezdmmagos ranch ontettel az oldalan.
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GYOGYNOVENYES ES
FOKHAGYMAS SULT
PARADICSOM

MENNYISEG 8 adag
ELOKESZITES S perc
SUTES 8 perc

4 nagy paradicsom, keresztben
félbevagva

2 ev@kanal olivaolaj

3 gerezd fokhagyma, finomra apritva

1% evékanal szaritott herbes de
Provence fliszerkeverék

1 evékanal koser so

1 tedskanal frissen 6rolt fekete bors

5-6 friss bazsalikomlevél, tépkedve, a
diszitéshez

Helyezziik a sut6dtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a Vegetables (Zoldségek) funkciot,
allitsuk be az id6t 8 percre, majd koppintsunk

a Start/Pause (Inditas/Szunet) lehetdségre az
elémelegitéshez.

Helyezziik a paradicsomokat vagott oldallal
felfelé az eldmelegitett sutdtalcara. Locsoljuk
meg Oket olivaolajjal, majd egyenletesen
szorjuk meg a finomra apritott fokhagymaval,
a herbes de Provence fUszerkeverékkel, sdval és
frissen Orolt fekete borssal.

Vegytk ki a paradicsomokat, amikor
elkészultek.

Talaljuk a paradicsomokat a tépkedett
bazsalikomlevelekkel diszitve.



sULT
GYOKERZOLDSEGEK
MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES 10 perc
SUTES 14 perc

3 kis szivarvanyrépa, végeik levagva

1 kis édesburgonya, 2,5 cm-es kockakra
vagva

2 kis cékla, negyedelve

1 édes hagyma, negyedelve

4 &g friss kakukkf(

2 evBkanal olivaolaj

2 tedskanal koser s6

1 tedskanal frissen 6rolt fekete bors

Helyezziik a sut6dtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a Vegetables (Zoldségek) funkciot,
allitsuk be az id6t 14 percre, majd koppintsunk
a Start/Pause (Inditas/Szunet) lehetdségre az
elémelegitéshez.

Keverjuk 0ssze egy nagy talban az dsszes
hozzavalot.

Helyezziik a zoldségeket az eldémelegitett
sutdtalcara.

Razzuk meg a zoldségeket a sutés felénél. A
razasi emlékeztetd jelzi majd, mikor.

Vegyik ki amikor kész, és talaljuk.
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FAHEJAS CSIGA

MENNYISEG 8-10

darab
ELOKESZITES 1 dra 20 perc
SUTES 15 perc

236 milliliter meleg tej

57 gramm sétlan vaj, olvasztva

50 gramm fehér cukor

% csomag aktiv szaraz éleszt6

285 gramm altalanos liszt, plusz még a
nyujtashoz

% tedskanal siitépor

1 tedskanal s

57 gramm sétlan vaj,
szobahémérsékleten

100 gramm sé&tétbarna cukor

2% tedskanal 6rolt fahéj

Krémsajtos Maz

120 gramm krémsaijt,
szobah6mérsékleten

120 gramm porcukor

113 gramm sétlan vaj,
szobahémérsékleten

% tedskanal vaniliakivonat

Sziikséges eszkozok

All6 mixer dagasztéhoroggal
Nyujtéfa

Siit6papir

10.

1.

12.

Helyezziuik a meleg tejet, az olvasztott vajat,

a fehér cukrot és az aktiv szaraz élesztét egy
allo mixer taljaba, amely dagasztohoroggal van
felszerelve. Hagyjuk alini 1 percig, amig habos
lesz.

Adjuk hozza a 240 gramm altalanos lisztet,

és keverjuk alacsony sebességen, amig

teljesen Ossze nem keveredik. Ezutan vegyuk

ki a talat, takarjuk le mtanyag foliaval vagy
konyharuhaval, és helyezzuk meleg helyre 1
orara.

Tegyuk vissza a tdlat az allé mixerbe, és
keverjuk hozza a maradek 45 gramm lisztet a
sutdporral és a soval alacsony sebességen, majd
dagasszuk a tésztat 5-6 percig.

Forditsuk a tésztat egy enyhén lisztezett
feluletre, majd nyujtsuk ki nyujtétaval, amig a
tészta korulbelul 6 milliméter vastag lesz.

Kenjiik el a puha vajat a tészta feltletén, hagyva
6 milliméteres peremet a széleken, majd szorjuk
meg a barnacukorral €s a fahéjjal.

Tekerjiik fel a tésztat szorosan, kezdve a hosszu
oldalanal, amig egy hengert formalunk.

Vagjuk a tésztat 25-38 milliméter vastag
darabokra, és helyezzuk dket egy enyhén
vajazott tepsire. Fedjuk le ket muanyag folidval
vagy konyharuhaval, és tegyuk meleg helyre
keleszteni 30 percre vagy 1 orara.

Helyezzuk a sutétalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a Bake (Sutés) funkciot, allitsuk
be az iddt 15 percre, majd koppintsunk a
Start/Pause (Inditds/Szunet) lehetdségre az
eldmelegitéshez.

Helyezzunk el egy darab sutépapirt az
elémelegitett sutdtdlcara, majd rendezzuk el rajta
a fahéjas csiga darabokat vagott oldallal lefelé.

Keverjiik 0ssze a maz dsszes hozzavalojat egy
kanallal, amig teljesen sima lesz.

Vegyuk ki a fahéjas csigakat, kenjuk meg a
krémsajtos mazzal, majd talaljuk.
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CITROMOS KALACS

MENNYISEG 2 mini kalacs
ELOKESZITES 10 perc
SUTES 16 perc
Olajspray

120 gramm finomliszt

1 tedskanal siitépor

% teaskanal s

6 evBkanal sétlan vaj, lagyitott
150 gramm kristalycukor

1 nagy tojas

1 evékanal friss citromlé

1 citrom reszelt héja

60 milliliter ir6

Sziikséges eszkozok

2 mini veknisitSforma (76 x 140 x 50
milliméter)

All6 mixer vagy kézi mixer

10.

1.

Permetezziik be a mini veknisutéformak
belsejét olajspray-vel.

Keverjuk Ossze a lisztet, a sutdport és a sot egy
kozepes méretd talban.

Verjuk fel az olvasztott vajat egy allo mixerrel
vagy kézi mixerrel, amig konnyu és habos nem
lesz.

Adjuk hozza a cukrot a felvert vajhoz, és
keverjuk egy percig.

Keverjuk hozza a lisztkeveréket a vajhoz, amig
morzsas nem lesz.

Keverjiuik 0ssze a tojast, a citromlevet és a
citromheéjat alacsony sebességen, amig teljesen
0ssze nem keveredik, majd lassan adjuk hozza
az {rot, mikodzben a habverd jar.

Osszuk el a tésztat egyenletesen a mini
veknisutdformak kozott; mindkettdnek kicsivel
tObb mint félig kell megtelnie.

Helyezziik a sut6dtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a Bake (Sutés) funkciot, allitsd be
a hdmérsékletet 155°C-ra és az idot 16 percre,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/
Szunet) lehetdségre az elémelegitéshez.

Helyezziik a suteményt az elémelegitett
sutdtalcara.

Vegyik ki amikor a sutemény elkészult,
hagyjuk htilni 5-10 percig, majd vegyuk ki a
veknisutéformabdl, szeleteljuk fel, és talaljuk.
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CSOKOLADES

LAVATORTA
MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES S perc
SUTES 10 perc

113 gramm vaj, kockdzva, plusz 2
evikanal a ramekinek kikenéséhez

107 gramm étcsokoladé csepp

120 gramm porcukor, plusz tobb a
szdrashoz

% tedskanal so

2 tojas és 2 tojassargdja

% tedskanal vanilia kivonat

54 gramm finomliszt

Porcukor a talaldshoz

Sziikséges eszk6zok
4 kerdmia ramekin (113 grammos)

Olvasszuk meg az 113 gramm vajat és az
étcsokoladét egy kis ldbasban alacsony
hoéfokon, folyamatosan kevergetve. Amikor
épphogy 6sszeolvadtak, vegyuk le a tuzrol, és
ontsuk at egy kozepes talba.

Adjuk hozza a porcukrot, a sot, a tojasokat,

a tojassargajakat és a vanilia kivonatot a
csokoladehoz, majd habverdvel keverjuk ossze.
Vegul ovatosan keverjuk hozza a lisztet.

Helyezziik a sut6dtalcat a COSORI Air Fryer
kosaraba.

Valasszuk ki a Bake (Sttés) funkciot, allitsuk be
a hdmérsékletet 160°C-ra és az idot 10 percre,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/
Szunet) lehetdségre az elémelegitéshez.

Kenjuk ki mindegyik ramekin belsejét
vékonyan vajjal, majd helyezzunk egy kis
mennyisegu lisztet az aljaba, és forgassuk
korbe, hogy egyenletesen befedje a vajat.
UssUk ki a felesleget.

Ontsiik a tésztat a ramekinekbe.

Helyezd a ramekineket az elémelegitett
sutdtalcara.

Vegyuk ki amikor elkészultek, és hagyjuk
pihenni 2-3 percig.

Forditsuk a ramekineket tanyérokra, majd
szorjuk meg porcukorral és talaljuk.
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