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Toltott amerikai pogacsa (biscuit) MENNYISEG 8 ADAG

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 12 perc

1 csomag kész amerikai pogacsa
(biscuit) tészta

Rantotta, 2 tojasbél

2 szelet bacon, fézve és aproéra
vagva

170 gramm cheddar vagy amerikai
tipusu sajt, kockazva

Olajspray

Helyezziik mindkét sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraiba.
Valasszuk ki a Bake (Sutes) funkciot a bal oldali kosarhoz,
allitsuk a homersékletet 150 °C-ra, az id6t pedig 12

percre, koppintsunk a Shake (Razas), majd a Sync Cook
(Szinkronban stités) lehetdségre, végul koppintsunk

a Start/Pause (Inditas/szuneteltetés) lehetdségre az
eldbmelegitéshez.

Vagjuk a pogacsakat keresztben ketté, és nyomkodjuk le
mindegyik felét, hogy vékonyabb és szélesebb legyen,
majd tegyunk a kdzepukre egy evékanal rantottat, majd
tegyunk ra ¥2 evékanal aprora vagott bacondarabot €s egy
kis darab sajtot. Huzzuk fel a pogacsa széleit a toltelék kore,
és nyomjuk 6ssze, hogy lezarddjon.

Helyezziik a pogacsakat a lezart felukkel lefelé az
eldmelegitett sutdtalcakra, és permetezzuk le ket olajspray -
vel.

Forditsuk meg a pogacsakat a sutési ido felénél, és ismét
permetezzuk be olajspray-vel. A Shake Reminder (Razasi
emlekeztetd) funkcio szol, hogy mikor kell.

Vegyiik ki a toltott pogacsakat, ha elkészultek, és talaljuk.



Fliszeres kandirozott bacon

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 7 perc

Helyezziik mindkét sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraiba.
Valasszuk ki az Air Fry (Forrdlevegds sutés) funkciot a bal
oldali kosarhoz, allitsuk a hdomeérsékletet 170 °C-ra, az 1d6t
pedig 7 percre, koppintsunk a Shake (Razds) lehetdségre

a Shake Reminder (Razasi emlékeztetd) kikapcsolasahoz,
koppintsunk a Sync Cook (Szinkronban stités), végul

a Start/Pause (Inditds/szuneteltetés) lehetdségre az
eldmelegitéshez.

Ontsiik a barnacukrot, a juharszirupot, az almaecetet és a
fuszereket egy kdzepes talba, majd habverdvel jol keverjuk
Ossze Oket.

Dorzsoljikk be boségesen a cukros keverekkel a bacon
mindkét felét, majd fektessuk a baconszeleteket egy
rétegben az eldmelegitett sutdtalcakra.

Vegyiik ki a bacont, ha elkészult, és talaljuk.



Stresszmentes Eggs Benedict

ELOKESZITES: 20 perc
SUTES: 6 perc

HOLLANDI MARTAS

SZUKSEGES ESZKO0zZOK

10
1

Olvasszuk meg a vajat alacsony hofokon egy kis serpenyében.
Amikor éppen csak megolvadt, vegyuk le a héforrasrol.

Keverijiik el a tojassargajat és a citromlevet egy turmixgépben a
hollandi martashoz. 10 masodpercig keverjuk kdzepesen magas
fordulatszamon. Vegyuk le a kiontékupakot, és lassan adjuk
hozza az olvasztott vaj felet a keverékhez, mikozben a motor a
legalacsonyabb fordulatszamon jar. Tegyuk vissza a kupakot,

és magas fokozaton keverjuk tovabbi 30 masodpercig. Vegyuk
le ismét a kupakot, és lassan ontsuk bele a maradék vajat, majd
tegyuk vissza a kupakot, és ismét keverjuk magas fokozaton 30
masodpercig. Izesitstik a durva szemu séval.

Permetezziik le a ramekin formak belsejét olajspray-vel, majd
mindegyiket toltsuk Y4 részig vizzel.

Helyezziik mindkeét sut6talcat a COSORI Air Fryer kosaraiba

és helyezzuk a ramekin formakat a bal oldali kosarban 1€vo
sutoétalcara.

Valasszuk ki az Air Fry (Forrdlevegds sutés) funkciot a bal oldali
kosarhoz, allitsuk a hémérsékletet 200 °C-ra, az id6t 5 percre,
koppintsunk a Shake (Razas) lehetdségre a Shake Reminder
(Razasi emlékeztetd) kikapcsolasdhoz, majd koppintsunk a Start/
Pause (Inditas/sztineteltetés) lehetdségre az eldmelegitéshez.
Valasszuk ki az Air Fry (Forrdlevegds sutés) funkciot a jobb oldali
kosarhoz, allitsuk a hdmérsékletet 185 °C-ra, az 1d6t pedig 6
percre, majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/szlineteltetés)
lehetdségre az eldmelegitéshez.

Torjiink fel egy-egy tojast a bal oldali kosarban lévd eldémelegitett
ramekin formakba.

Helyezziik az angolszalonna-szeleteket a jobb oldali kosarban 1évé
eldmelegitett sutdtalcara.

Forditsuk meg a szalonnaszeleteket a sutési idé felénél. A Shake
Reminder (Razasi emlékeztetd) funkcio szol, hogy mikor kell.
Vegyiik ki a tojasokat és szalonnaszeleteket, amikor elkészultek.
Helyezziink egy-egy szalonnat a piritott english muffinok also
felére, tegyuk ra a tojast, majd sozzuk-borsozzuk. Kanalazzunk
hollandi martast mindegyik tojasra, diszitsuk paprikaval és
metélbhagymaval, tegyuk ra a muffin masik felét, és talaljuk.



Eldéetelek



Quinoaval toltott gombafejek

ELOKESZITES: 30 perc
SUTES: 10 perc

Helyezziik mindkét sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraiba.
Valasszuk ki a Bake (Sutés) funkciot a bal oldali kosarhoz,
allitsuk a homersekletet 175 °C-ra, az idot pedig 10 percre,
koppintsunk a Sync Cook (Szinkronban stités), majd

a Start/Pause (Inditas/szuneteltetés) lehetdségre az
elbmelegitéshez.

Vagjuk ki a gombak szarat egy hamozokés segitségével,
ugyelve ra, hogy az egész szarat eltavolitsuk a gombafejtol.
Keverjiik el egy talban a quinoat, fenyémagot,

kecskesajtot, reszelt fokhagymat, rozmaringot, olivaolajat,
citromhéjat, citromlevet, sot és borsot. Kanalazzunk tele
minden gombafejet a quinoas keverékkel ugy, hogy a
gombafejekben kis halmocskat képezzunk. Toltott felével
felfelé helyezzuk a toltott gombafejeket egy talcara.
Helyezziik a gombakat az elémelegitett sutdtalcakra, €s
szorjuk meg &ket a reszelt parmezannal.

Vegyiik ki a gombafejeket, ha elkészultek, szorjuk meg dket
petrezselyemmel, és talaljuk.
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Garnélas piritos

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 8 perc

100 gramm f6tt garnéla, farok
nélkiil

5 gramm friss korianderlevél és
-szar, aprora vagva, illetve egy
kevés a diszitéshez

37 gramm kinai sulyom, aprora
vagva

2 zéldhagyma, durvara vagva

2,5 cm-es friss gyombeér, reszelve

2 teaskanal szezamolaj, két kanalra
osztva

2 teaskanal kukoricakeményito

% teaskanal durva szemii s6

% teaskanal kristalycukor

1 tojasfehérje

4 szelet fehér szendvicskenyér

2 evokanal szezdammag

SZUKSEGES ESZKOZOK
Konyhai robotgép

MENNYISEG 4 ADAG

Helyezziik a sutotalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Valasszuk ki az Air Fry (Forrdlevegds sutés) funkciot, allitsuk
az 1dot 8 percre, koppintsunk a Shake (Razas) lehetdsegre
az emlekeztetd kikapcsolasahoz, majd koppintsunk

a Start/Pause (Inditds/szlineteltetés) lehetdségre az
eldémelegitéshez.

Tegyiik a garnélat, koriandert, kinai sulymot, zoldhagymat,
gyombeért, 1 teaskanal szezamolajat, kukoricakemeényitdt,
sot, cukrot és tojasfehérjét egy konyhai robotgép taljaba, és
addig keverjuk, amig viszonylag sima masszat nem kapunk.
Kenjiikk meg bdségesen a kenyérszeleteket a garnélas
keverekkel. A garnélas keveréket megszorjuk a
szezammaggal, lekenjuk 1 teaskanal szezamolajjal, majd
minden szeletet atlosan felbevagunk.

Helyezziik a piritosokat egy rétegben az elémelegitett
sutoétalcara.

Vegyiik ki a garnélas piritosokat, ha elkészult, diszitsuk
korianderlevéllel, majd talaljuk.



Queso Fundido

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 12 perc

113 gramm sertés- vagy
marhahusboél késziilt mexikoi
chorizo

180 gramm reszelt oaxaca sajt

180 gramm reszelt mozzarella sajt

1 evékanal crema Mexicana (mexikoi
tejfol)

Tortilla, felmelegitve, a talalashoz

SZUKSEGES ESZK0OZOK

COSORI pizzaserpenyd tartozék
vagy mini ontottvas serpenyo

(3 B )

MENNYISEG 4 ADAG

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryerbe, majd helyezzuk
a serpenydt a sutdtalcara.

Valasszuk ki az Air Fry (Forrdlevegds sutés) funkciot,

allitsuk a homersekletet 195 °C-ra, az id6t pedig 6 percre,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/sztineteltetes)
lehetdségre az eldmelegitéshez.

Helyezziik a chorizot az elémelegitett serpenydbe, és torjuk
szét egy spatulaval, hogy egy rétegben legyen az edény
aljan.

Keverjiik 0ssze az oaxaca és a mozzarella sajtot egy talban.
Vegyiik ki a chorizot, ha elkészult, és tegyuk egy kulon talba.
Ontsiik a cremat (tejfdlt) a serpenyd aljara, majd helyezzuk ra
a sajtkeveréket.

Helyezziik a serpeny&t vissza a sutdtalcara, valasszuk ki a Grill
(Grillezés) funkcidt, koppintsunk a Preheat (Elémelegités)
lehetdségre a kikapcsolasahoz, allitsuk az idét 6 percre,
majd koppintsunk az Start/Pause (Inditas/sziineteltetés)
lehetdségre.

Vegyiik ki a quesot, ha elkészult, tegyuk ra a chorizot, és
talaljuk azonnal melegitett tortillaval.
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Mini sajtburger

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 6 perc

Sz20Sz

Helyezziik a daralt marhahust, sot és borsot egy kdzepes
talba. Ovatosan, kézzel dsszetdrjuk a dardlthust, majd 8
vekony, kb. 7,6 cm atmeérdja huspogacsat formazunk.
Helyezziik mindkét sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraiba.
Valasszuk ki a Grill (Grillezés) funkciot, allitsuk az idot 6
percre, koppintsunk a Sync cook (Szinkronban sutés)
lehetéségre, majd koppintsunk a Start/Pause (Inditds/
szuneteltetés) lehetdségre az eldmelegitéshez.

Helyezziik a marhahus pogacsakat az elémelegitett
sutétalcakra.

Forditsuk meg a huspogacsakat a sutesi idé felénél. A Shake
Reminder (Razasi emlékeztetd) funkcio szdl, hogy mikor
kell.

Tegyiik a sajtot a huspogacsakra, amikor mar csak egy perc
van hatra az idézitén.

Keverjiik 0ssze a sz0sz hozzavalodit egy kdzepes talban, amig
teljesen el nem keverednek.

Vegyiik ki a huspogacsakat, ha elkészultek.

Kenjiik meg a bucikat a szosszal, majd helyezzuk a
huspogacsat az egyes mini burgerek aljara. A tetejére egy
kisebb maroknyi salatat helyezunk, majd ratesszuk a buci
tetejét.



Tostones krém avokadoval

ELOKESZITES: 40 perc
SUTES: 12 perc

54 ml sz6lémagolaj

2 gerezd fokhagyma, apréra vagva

Durva szemli so, izlés szerint

3 érett fozobanan, meghamozva és
2,5 cm vastag karikakra vagva

Olajspray

1 avokadd, meghamozva és
kimagozva

1 lime leve

SZUKSEGES ESZK0zZOK
Siitopapir

10

MENNYISEG 4 ADAG

Keverjiik 0ssze a sz6ldmagolajat €s fokhagymat egy csipet
durva szemu soval, majd hagyjuk allni 30 percig.

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Vélasszuk ki az Air Fry (Forrdlevegds sutés) funkciot,

allitsuk a homersekletet 195 °C-ra, az id6t pedig 4 percre,
koppintsunk a Shake (Razds) lehetdségre a funkcid
kikapcsolasdhoz, majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/
szuineteltetés) lehetdségre az elémelegitéshez.

Helyezziik a banandarabokat az elémelegitett sutdtalcara, és
permetezzuk le olajspray-vel

Vegyiik ki a bananokat, ha elkészultek.

Valasszuk ki a Crill (Grillezés) funkciot, allitsuk a
homeérsékletet 225 °C-ra, az idét pedig 8 percre, majd
koppintsunk a Start/Pause (Inditas/sztineteltetés)
lehetdségre az eldémelegitéshez.

Helyezziik a bananszeleteket két darab sutdpapir kozé, majd
egy bogre vagy pohar aljanak segitségevel a banant kb. 6
milliméter vastagsagu lapos korongokka lapitjuk. A kilapitott
banant levesszuk a papirrol, megkenjuk a fokhagymas
olajjal, majd visszatesszuk a sutdtalcara.

Forditsuk meg a tostonest a sutési idé felénél, és ismét
kenjuk meg a fokhagymas olajjal. A Shake Reminder (Razasi
emlékeztetd) funkcio szol, hogy mikor kell.

Pépesitsiik Ossze az avokadot a limelével egy kozepes talban,
majd egy kanallal addig nyomkodjuk, amig sima nem lesz,
végul s6zzuk 1zlés szerint.

Vegyiik ki a tostonest, ha elkészult, majd talaljuk a krémes
avokadoval.
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Rantott kecskesajtgolydk

MENNYISEG 4 ADAG

bazsalikomos cseresznyekompadttal

ELOKESZITES: 2 6ra
SUTES: 6 perc

340 gramm kecskesaijt

30 gramm finomliszt

2 nagymeéretdi tojas, felverve
119 gramm panko panirmorzsa
2 teaskanal durva szemii sé
Olajspray

BAZSALIKOMOS
CSERESZNYEKOMPOT

380 gramm friss cseresznye,
kimagozva és félbevagva

6 bazsalikomlevél, apritva

60 ml viz

2 evdkanal kristalycukor

1 evokanal balzsamecet

Formazzunk a kecskesajtbdl 2,5 centiméter atmérsdja
golyokat, és tegyuk Oket egy tanyérra vagy talcara.
Készitsiink ki harom edényt: tegyuk a lisztet egy kis talba, a
felvert tojast egy masikba, majd a panko morzsat a soval egy
harmadikba.

Martsuk a kecskesajtgolyokat eldbb lisztbe, aztan a tojasba,
veégul a zsemlemorzsaba. A morzsat a kezunkkel évatosan
ranyomkodjuk. A panirozott kecskesajtgolyokat egy talcara
helyezzuk, és mastél orara a fagyasztoba tesszuk.
Helyezziik a bazsalikomos cseresznyekompot hozzavaloit
egy kozepes serpenyobe, és alacsony fokozaton forraljuk
Ossze. 5-8 percig 6zzuk, amig a kompot besurusodik ,

a cseresznye pedig szétesik. Vegyuk le a hoforrasrol, és
hagyjuk kihulni.

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Vélasszuk ki az Air Fry (Forrdlevegds sutés) funkciot,
allitsuk a homeérsekletet 195 °C-ra, az id6t pedig 6 percre,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/sztinetelteteés)
lehetdségre az eldmelegitéshez.

Helyezziik a fagyott kecskesajtgolyokat az eldbmelegitett
sutétalcara, és permetezzuk le dket olajspray-vel.

Razzuk meg a kecskesajtgolyokat a sutési ido felénél. A
Shake Reminder (Razasi emlékeztetd) funkcio szol, hogy
mikor kell.

Vegyiik ki a kecskesajtgolyokat, ha elkészultek, és talaljuk
mellé a bazsalikomos cseresznyekompotot.




Prosciuttoba gongyolt sparga

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 6 perc

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Vélasszuk ki az Air Fry (Forrdlevegds sutés) funkciot,
allitsuk a homersekletet 190 °C-ra, az 1dét pedig 6 percre,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/sztineteltetes)
lehetdségre az eldbmelegitéshez.

Vagjuk hosszdaban félbe a prosciutto darabokat, majd
mindegyik darabot tekerjuk egy-egy spargaszal kore.
Fektessiik a spargakat egy tanyérra vagy talcara, locsoljuk
meg az olivaolajjal, majd sozzuk-borsozzuk.

Helyezziik a spargat az elémelegitett sutdtalcara.

Vegyiik ki a prosciuttoba gongyolt spargakat, ha elkészultek,
és talaljuk.
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Mini calzone pizza

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 12 perc

FOKHAGYMAS VAJ

SZUKSEGES ESZK0ZOK

1
12

13

Nyujtsuk ki a tésztat ugy, hogy mindenhol lapos legyen.
Vagjunk ki beldle 8 kort a kiszuroval. Szukség esetén a
maradékot Ujra kinyujtjuk, és tovabbi darabokat vagunk ki.
Vegyiink egy darab tésztat, és tegyunk az also felére 1
teaskanal pizzaszoszt, kozépen elkenve.

Tegyiink a szOszra szalamit, reszelt mozzarellat €s még egy
teaskanal pizzaszoszt.

Martsuk az ujjunkat vizbe, és csak a korok also felének a
szélét nedvesitsuk meg.

Hajtsuk az ures felét ra, és szoritsuk le egy villaval.

Szurjunk egy lyukat a calzonék tetejére egy hamozokéssel,
hogy a felesleges géz tavozhasson.

Keverjiik 0ssze az olvasztott sotlan vajat, sot, fokhagymaport
€s az olasz fuszerkeveréket, amig jol el nem keverednek.
Helyezziik a sutotalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Valasszuk ki a Bake (Sutés) funkciot, allitsuk a hémeérsékletet
175 °C-r1a, az 1dét pedig 12 percre, majd koppintsunk

a Start/Pause (Inditas/szuneteltetés) lehetdségre az
eldbmelegitéshez.

Helyezziik a calzonékat az eldbmelegitett sutdtalcara.

Kenjiik meg a calzonékat a fokhagymas vajjal, és szorjuk a
reszelt parmezant a tetejére.

Hagyjuk a calzonékat pihenni a sutdben 5 percig, mieldtt
kivesszuk Oket. Melegen talaljuk.



Piritott fokhagymas kenyér sajtos

martogatdssal

ELOKESZITES: 25 perc
SUTES: 44 perc

2 egész fej fokhagyma

88 ml olivaolaj

% teaskanal sé

7 bagett, 6 mm vastag szeletekre
vagva

MARTOGATOS

240 gramm tejfol

115 gramm majonéz

% teaskanal finomra 6rolt
fokhagymapor

45 gramm finomra reszelt
parmezan sajt

2 evokanal finomra apritott
petrezselyem

1 teaskanal durva szemii sé

SZUKSEGES ESZK0OZOK

Alufélia
Kenoecset
Konyhai robotgép

10

1

12
13

14

15

MENNYISEG 4 ADAG

Vagjuk le a fokhagymagumao tetejét, hogy latszddjanak az
alatta lévo gerezdek.

Helyezziik a fokhagymat egy darab alufolidra, és locsoljunk
44 ml olivaolajat mindegyik gumora.

Sozzuk meg Y4 tedaskanal soval az egyes gumokat, es tekerjuk
be az alufolidba.

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.

Valasszuk ki a Roast (Piritas) funkciot, allitsuk a hémérsékletet
205 °C-r1a, az 1d6t pedig 40 percre, koppintsunk a Shake
(Razas) lehetdségre a funkcio kikapcsolasahoz, majd
koppintsunk a Start/Pause (Inditds/sztineteltetés) lehetdségre
az eldbmelegitéshez.

Helyezziik a fokhagymat az eldmelegitett sutdtalcara.

Vegyiik ki a fokhagymat, ha elkészult, és tegyuk félre 15 percre
hulni.

Bontsuk ki a becsomagolt fokhagymakat, és szurjuk le az
olajat, majd tegyuk félre.

Valasszuk a Grill (Grillezés) funkciot, allitsuk a homeérsékletet
205 °C-r1a, az 1d&ét pedig 4 percre, koppintsunk a Shake
(Razds), majd a Start/Pause (Inditds/sziineteltetés) lehetdségre
az elbmelegitéshez.

Kenjiik a fokhagymas olajat a bagettszeletekre, és helyezzuk
Oket a forrdlevegds sutdbe.

Forditsuk meg a bagettszeleteket a sutési ido6 felenél. A Shake
Reminder (Razasi emleékeztetd) funkcio szol, hogy mikor kell.
Vegyiik ki, amikor kész, és tegyuk félre.

Nyomjuk ki a fokhagymagerezdeket a gumobdl egy robotgép
taljaba.

Adjuk hozza a martogatos tobbi hozzavaldjat a robotgép
taljaba, és keverjuk simara.

Talaljuk a crostini mellé.
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Firecracker garnéla

ELOKESZITES: 20 perc
SUTES: 12 perc

SZUKSEGES ESZK0OZOK

10
11

12

13

Vagjuk be a garnélarakok aljat egy kis hamozokéssel ugy,
hogy sekély vagasokat ejtsunk.

Forditsuk at a garnélakat, és ovatosan nyomkodjuk le,

hogy kiegyenesitsuk Oket.

Keverjiik el a Shaoxing bort, a vilagos szojaszoszt, a
szezamolajat, a reszelt gyombeért, a reszelt fokhagymat és
a cukrot egy kozepes talban, amig jol el nem keverednek.
Helyezziik a garnélat a pacba, fedjuk le mtanyag foliaval,

és tegyuk 15 percre a hutébe.

Vagjuk fel a tavaszi tekercs tésztalapokat atlosan, hogy

12 darabot kapjunk.

Allitsuk 6ssze ugy, hogy az egyik tavaszi tekercs tésztalapot
a rovid sarokkal jobbra forditva helyezzuk el, majd enyhén
kenjuk be olajspray-vel.

Helyezziink ra bazsalikomot, majd a garnélat az egyenes
oldal also harmadan ugy, hogy a farka oldalt kilogjon. Az
aljat szorosan felhajtjuk, amig a felét el nem érjuk, és a
rovidebbik sarkat a garnélarak felé behajtjuk. Folytatjuk

a tekerést, amig el nem érjuk a tetejét. Ismételjuk meg a
tobbivel is.

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Valasszuk a Grill (Grillezés) funkciot, allitsuk a homeérsékletet
230 °C-r1a, az 1d&ét pedig 12 percre, koppintsunk a Shake
(Razas), majd a Start/Pause (Inditas/sziineteltetés)
lehetdségre az elémelegitéshez.

Permetezziik le az elémelegitett sutdtalcat olajspray-vel.
Helyezziik a ,firecracker” garnélat az eldmelegitett sutdtalcara
az illesztéssel lefele, majd kenjuk le az olajspray-vel.
Forditsuk meg a garnélakat a sutési idé felénél. A Shake
Reminder (Razasi emlékeztetd) funkcio szol, hogy mikor kell.
Vegyiik ki, ha elkészult, és talaljuk édes chiliszosszal.



Hazi tortilla chips

ELOKESZITES: 2 perc
SUTES: 8 perc

6 kukorica tortilla (15 cm
atmérgjii), mindegyiket 6-6
cikkre vagva

% teaskanal semleges izl olaj

% teaskanal durva szemii so + izlés
szerint

Salsa sz0sz a talalashoz

N

MENNYISEG 2 ADAG

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Valasszuk ki az Air Fry (Forrdlevegds sutés) funkciot,

allitsuk a homersekletet 185 °C-ra, az 1d6t pedig 8 percre,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/sztinetelteteés)
lehetdségre az eldmelegitéshez.

Tegyiik a felvagott tortilladarabokat, olajat és sot egy kdzepes
talba, és keverjuk 6ssze ugy, hogy a tortilldkat egyenletesen
bevonja egy vékony réteg olaj.

Helyezziik a tortilladarabokat az eldbmelegitett sutdtalcara.
Razzuk meg a chipset a sutési ido felénél. A Shake Reminder
(Razasi emlékeztetd) funkcio szol, hogy mikor kell.

Vegyiik ki a chipset, ha elkészult, izlés szerint sozzuk meg
meg, majd talaljuk salsa szosszal.
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Etcsokoladéba martott

narancsszeletek

ELOKESZITES: 15 perc
SUTES: 6 ¢ra

1 mag nélkiili narancs (navel vagy
cara cara), 3 mm vastagsagu
szeletekre vagva

40 gramm étcsokoladé-darabka

Nagyszemdi tengeri s

w

MENNYISEG 2 ADAG

Helyezziik mindkét sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraiba,
majd helyezzuk a narancsszeleteket a sutdtalcakra ugy,
hogy ne fedjek egymast.

Valasszuk a Dehydrate (Szaritas) funkciot a bal oldali
kosarhoz, koppintsunk a Sync Cook (Szinkronban stités)
lehetdségre, koppintsunk a Shake (Razas) lehetdségre a
funkcio kikapcsolasdhoz, végul koppintsunk a Start/Pause
(Inditas/szuneteltetés) lehetdségre.

Olvasszuk meg a csokidarabkakat egy mikrozhato talban.
Vegyiik ki a narancsszeleteket, ha teljesen kiszaradtak, majd
felig martsuk bele dket az olvasztott csokoladéba. A tetejuket
enyhén megszorjuk nagyszemu tengeri soval.

Helyezziik racsra hulni, amig teljesen megdermed, majd
talaljuk.
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Los Angeles-i stilusu baconbe

tekert virsli

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 22 perc

Tekerjiink szorosan egy-egy szelet bacont a virslik koré.
Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer valamelyik
kosaraba.

Valasszuk ki az Air Fry (Forrolevegds sutés) funkciot,
allitsuk a homersekletet 205 °C-ra, az iddt pedig 12 percre,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditds/sztineteltetés)
lehetdségre az elémelegitéshez.

Helyezziik a szalonnaba tekert virsliket az elémelegitett
sutoétalcara.

Forditsuk meg a virsliket a sutési id6 felénel. A Shake
Reminder (Razasi emlékeztetd) funkcio szol, hogy mikor
kell.

Vegyiik ki a virsliket, ha elkészultek, és Ovatosan tavolitsuk el
a sutdtalcat egy sutdkesztyuvel vagy konyharuhaval.
Tegyiik a paprikakat, hagymat és jalaperio paprikat
kozvetlenul ugyanabba a kosarba, a maradék baconzsirral
egyutt. Oregandval és Orolt feketeborssal izesitjuk.
Valasszuk ki a Grill (Grillezés) funkciot, allitsuk a
hémeérsékletet 230 °C-ra, az id6t pedig 10 percre,
koppintsunk a Preheat (Elémeleqgités) lehetdségre a funkcid
kikapcsolasdhoz, majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/
szuneteltetés) lehetdségre.

Vegyiik ki a hagymat és paprikat, ha elkészultek.

Talaljuk a virsliket hot dog kifliben, tegyuk rd a hagymat,
paprikat és a kedvenc feltéteinket.



Sertéskaraj mézes-fokhagymas

flszervajjal

ELOKESZITES: 70 perc
SUTES: 14 perc

MEZES-FOKHAGYMAS
FUSZERVAJ

SZUKSEGES ESZK0ZO0OK

w

10
1

Keverjiik Ossze a vizet, a durva szemu sot és a barnacukrot
egy nagy talban, amig fel nem olvadt minden.

Tegyiik bele a karajszeleteket a visszazarhatd muanyag
zacskoba, és adjuk hozza a babérlevelet, az egész borsot,
rozmaringot és fokhagymat.

Ontsiik a sooldatkeveréket a zacskoba, és szorosan zarjuk le.
Helyezziik egy tepsire, hogy elkeruljuk a szivargast, €s
hagyjuk egy oraig pacolédni.

Keverjiik 0ssze a mézes-fokhagymas fuszervaj dsszes

hozzavaldjat egy kisebb talban, amig jol el nem keverednek.

Vegyiik ki a sertéskarajokat a zacskobol, és torolgessuk dket
szarazra. A maradék pacot kiontjuk.

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Valasszuk ki a Grill (Grillezés) funkciot, allitsuk a
hémeérsékletet 230 °C-ra, az id6t pedig 14 percre, majd
koppintsunk a Start/Pause (Inditas/szuineteltetes)
lehet&ségre az eldbmelegitéshez.

Permetezziik le a sutdtalcat olajspray-vel, majd helyezzuk a
karajszeleteket az eldbmelegitett sutdtalcara.

Kenjiink egy evékanalnyit a vajbol a karajokra.

Vegyiik ki a karajokat, ha elkészultek, és a tetejére dntsuk ra
a maradek vajat, majd talaljuk burgonyapurével.
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Csirkecombok paradicsomos

vajjal

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 24 perc

SZUKSEGES ESZKOzZOK

10

1

Helyezziik mindkét sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraiba.
Valasszuk ki az Air Fry (Forrdlevegds sutés) funkciot a bal
oldali kosarhoz, allitsuk az 1dét 24 percre, majd koppintsunk
a Start/Pause (Inditas/szlineteltetés) lehetdségre az
eldmelegitéshez.

Vialasszuk a Grill (Crillezés) funkcidt a jobb oldali kosarhoz,
allitsuk az idot 10 percre, koppintsunk a Shake (Razas),

majd a Start/Pause (Inditas/szlineteltetés) lehetédségre az
elbmelegitéshez.

Toréljiik szarazra a csirkecombokat egy konyhai papirtorlével,
és mindkét oldalon bdseégesen sézzuk-borsozzuk.

Keverjiik ©ssze a paradicsomokat, olivaolajat és kakukkfuvet
egy kozepes talban, sozzuk-borsozzuk.

Helyezziik a csirkecombokat boros felukkel lefelé a bal oldali
kosarban levé eldémelegitett sutdtalcara.

Helyezziik a paradicsomokat a jobb oldali kosarban levé
eldmelegitett sutdtalcara.

Razzuk meg a paradicsomokat a sutési ido felénél. A Shake
Reminder (Razasi emlékeztetd) funkcio szol, hogy mikor kell.
Forditsuk meg a csirkét a sutési ido felénél. A Shake Reminder
(Razasi emlékeztetd) funkcio szdol, hogy mikor kell.

Vegyiik ki a paradicsomot, ha elkészult, és tegyuk egy
keverdlapattal felszerelt konyhail robotgeép taljaba, a vajjal

€s a pezsgdecettel egyutt. Simara turmixoljuk, majd izlés
szerint sozzuk-borsozzuk.

Vegyiik ki a csirkét, ha elkészult, és talaljuk a paradicsomos
vajjal a tetején.



Flank steak kapribogyos

chimichurrival

ELOKESZITES: 5 dra
SUTES: 18 perc

680 gramm flank steak

60 ml olivaolaj

4 fokhagymagerezd, 6sszezGzva

1 lime leve és héja

1 citrom leve és héja

Durva szemli s0, izlés szerint
Feketebors, izlés szerint
Nagyszemii tengeri s, a diszitéshez

CHIMICHURRI

% csokor friss petrezselyem

% csokor friss koriander

% kisebb salottahagyma, durvara apritva

2 gerezd fokhagyma, megpucolva és
Osszezuzva

1 citrom leve

2 evokanal vordsborecet

1 evokanal kapribogyd, ledblitve

% teaskanal zdzott piros paprika

236 ml olivaolaj

Durva szemli s, izlés szerint

SZUKSEGES ESZK0OZOK

Visszazarhat6 miianyag zacsko
Keverdlapattal felszerelt konyhai robotgép

MENNYISEG 3 ADAG

Vagjuk ki a flank steakbdl minden ezustos bort vagy
felesleges zsirt, majd tegyuk visszazarhato mianyag
zacskoba az olivaolajjal, fokhagymagerezdekkel, limehéjjal,
limelével, citromhéjjal, citromlével, egy nagy csipet séval és
tobb tekerésnyi feketeborssal. Lezarjuk a zacskot, és hutdben
4 6ran at pacoljuk.

Vegyiik ki a bepacolt flank steaket a hutébol 30 perccel sutés
elétt, hogy kicsit kiengedjen.

Tegyiik a petrezselymet, koriandert, salottahagymat,
fokhagymat, citromlét, ecetet, kapribogyot és piros paprikat
egy keverdlapattal felszerelt konyhai robotgép taljaba.

Addig turmixoljuk, amig a hozzavaldk finomra nem
apritodnak, majd lassan, jard motor mellett csorgassuk bele
az olivaolajat, amig az 6sszes olaj emulgealodik. 1zlés szerint
sozzuk-borsozzuk.

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Valasszuk a Grill (Crillezés) funkciot, allitsuk a hémeérsékletet
220 °C-r1a, az 1d6t pedig 18 percre, koppintsunk a Shake
(Razas), majd a Start/Pause (Inditas/sziineteltetés)
lehetdségre az eldmelegitéshez.

Vegyiik ki a steak szeleteket a pacbdl, torolgessuk szarazra
konyhai papirtorlével, majd helyezzuk dket az elémelegitett
sutoétalcara.

Forditsuk meg a steaket a sutési idé felénél. A Shake Reminder
(Razasi emlékeztetd) funkcio szol, hogy mikor kell.

Vegyiik ki a steaket, ha elkészult, és hagyjuk pihenni 5-7 percig,
majd szeleteljuk fel a szaliranyra merdlegesen, sozzuk meg
nagyszemu soval, és talaljuk a kapribogyos chimichurrival.
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Tészta mexikoil sult kukoricaval

ELOKESZITES: 15 perc
SUTES: 10 perc

Viz, a kif6zéshez

454 gramm extrudalt tészta
(rigatoni, cavatappi, farfalle stb.)

3 cs0 kukorica, megpucolva

2 evokanal sotlan vaj

4 gerezd fokhagyma, apréra vagva

3 evokanal friss koriander, finomra
apritva és elosztva

1 lime leve és héja

1 teaskanal orolt paprika

120 gramm crema Mexicana
(mexikéi tejfol) vagy magas
zsirtartalmu tejszin

112 gramm oaxaca sajt vagy friss
mozzarella sajt, frissen reszelve,
illetve egy kevés a diszitéshez

Durva szemli so, izlés szerint

MENNYISEG 4 ADAG

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Valasszuk ki a Roast (Piritas) funkciot, allitsuk a homeérsékletet
205 °C-r1a, az 1d&6t pedig 10 percre, koppintsunk a Shake
(Razas) lehetdségre a funkcio kikapcsolasahoz, majd
koppintsunk a Start/Pause (Inditas/sztineteltetes)
lehetdségre az eldmelegitéshez.

Forraljunk fel egy nagy labasban sos vizet, majd tegyuk bele
a tésztat, és f6zzuk al dentére. A tészta f6zdvizébodl tegyunk
félre 120 millilitert, szurjuk le a tésztat, és tegyuk félre.
Helyezziik a kukoricat az eldmelegitett sutdtalcara.

Vegyiik ki a kukoricat, ha elkészult, kissé hagyjuk kihulni,
majd vagjuk le a kukoricaszemeket egy talba.

Olvasszuk fel a vajat kozepes héfokon egy kdzepes méret
serpenyoben. Hozzdadjuk a fokhagymat, és addig f6zzuk,
mig nem lesz illatos, majd belekeverunk 2 evékanal
koriandert, a limehéjat, lime levét, fuszerpaprikat és
kukoricat, majd tovabbi 2-3 percig {&zzuk.

Adjuk hozza a crema Mexicanat, reszelt oaxaca sajtot és

a felretett tészta f&zdviz felét, aztan habverdvel simara
keverjuk a szoszt, majd izlés szerint sézzuk-borsozzuk.
Keverjiik Ossze a tésztat a szosszal, szukség szerint tovabbi
tésztaviz hozzaadasaval higitva a szoszt, majd talaljuk reszelt
oaxaca sajttal és a maradék korianderrel megszorva.



Ropogds hasaalja szendvics

ELOKESZITES: 35 perc
SUTES: 35 perc

SZUKSEGES ESZK0OZOK

M OWON =

(3,]

10

Vegyiik ki a sertés hasaaljat a hutébdl a sutes eldtt 30 perccel.
Vagjuk be a hasaalja boérének zsiros felét egy késsel.

Keverjiik 0ssze a barnacukrot a fuszerekkel egy kis talban.
Dorzsoljik be a fuszerkeverékkel bdségesen a hasaalja
mindket oldalat.

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Valasszuk ki a Bake (Sutés) funkciot, allitsuk a homeérsékletet
170 °C-ra, az 1d&ét pedig 35 percre, majd koppintsunk

a Start/Pause (Inditas/szuneteltetés) lehetdségre az
elbmelegitéshez.

Helyezziik a hasaaljat az eldmelegitett sutdtalcara a zsiros
felével felfelé.

Ellendrizziik, hogy megsult-e a hasaalja: szurjunk egy
fogpiszkalot a legvastagabb részébe. Amig ellenallast erzunk,
mindig 5 percig tovabb sutjuk 170 °C-on mindaddig, amig
a fogpiszkald konnyedeén, ellenallas nelkul bele nem hatol a
hasaaljaba.

Vegyiik ki a hasaaljat, ha elkészult, és hagyjuk 5 percet

allni, mieldtt a szaliranyra merdlegesen felszeljuk

2,5 centiméteres szeletekre.

Keverjiik Ossze az Osszepépesitett avokadot és a limelét, és
kenjuk meg vele a bao bucik belsejét, majd tegyuk bele a
hasaaljaszeleteket és a retket, és talaljuk.
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Garam masalaban és joghurtban

pacolt csirke

ELOKESZITES: 3 ¢1a
SUTES: 20 perc

SZUKSEGES ESZK0OzZOK

28

Vagjuk fel az indiai viador (Cornish) csirkéket a gerincuk
mentén egy baromfivago ollo segitségével, és nyomjuk le
Oket a mellcsontnal, hogy kilapuljanak, majd forditsuk meg,
és vagjuk at a mellcsontot, igy kdzépen elfelezve a csirkéket.
Konyhai papirtorldvel teljesen szarazra toroljuk ket
Keverjiik 0ssze az 6sszes hozzavaldt — a félbevagott
csirkéken kivul — egy kozepes talban, és egy habverdvel

jOl keverjuk el. A keverek felét félretesszuk kulon talban
martogatos szosznak. Beletesszuk a félbevagott csirkéket a
maradek keverékbe, és kenjuk el, hogy mindenhol befedje a
pac. Lefedve 2,5 oraig hutdbe tesszuk.

Vegyiik ki a httébol a csirkét 30 perccel sutés eldtt, hogy
szobahdmeérséklettre felmelegedjen.

Helyezziik mindkét sutétalcat a COSORI Air Fryer kosaraiba.
Vélasszuk az Air Fry (Forrdlevegods sutés) funkciot a bal
oldali kosarhoz, allitsuk az idét 20 percre, koppintsunk a
Sync Cook (Szinkronban stités), majd a Start/Pause
(Inditas/szuineteltetes) lehetdségre az eldmelegitéshez.
Helyezziik a félcsirkéket az elémelegitett sutdtalcakra, bords
felukkel lefelé.

Forditsuk meqg a csirkéket a sutési idé felénél. A Shake
Reminder (Razasi emlékeztetd) funkcio szol, hogy mikor
kell.

Vegyiik ki a csirkéket, ha elkészultek, és hagyjuk allni dket
5-10 percig, mieldtt tdlaljuk a félretett joghurtos szosszal.



Smash burger taco Big Mac szdsszal

ELOKESZITES: 15 perc
SUTES: 5 perc

454 gramm daralt marhahus, 4 egyenlo
méreti golydra osztva

4 blzatortilla

Durva szemli so, izlés szerint

Feketebors, frissen orolve, izlés szerint

4 szelet amerikai tipusu sajt

75 gramm jégsalata lereszelve a
talalashoz

,BIG MAC” STILUSU Sz0Sz

76 gramm majonéz

1 evokanal ketchup

1 evokanal barbecue szész

2 teaskanal sarga mustar

% teaskanal 6rolt paprika

2 evokanal uborkadzsem

1 evokanal finomra vagott fehérhagyma
% teaskanal fehér ecet

% teaskanal durva szemii so

% teaskanal fokhagymapor

SZUKSEGES ESZK0OZOK

Alufolia
Nehéz fenekii serpenyd
Kisebb konyhai robotgép (opcionilis)

MENNYISEG 4 ADAG

Béleljiik ki a sutdtalcat szorosan alufoliaval, majd helyezzuk
a sutotalcat a COSORI Alr Fryer kosaraba.

Valasszuk ki a Grill (Grillezés) funkciot, allitsuk a
hémeérseékletet 230 °C-ra, az id6t pedig 5 percre, majd
koppintsunk a Start/Pause (Inditas/sztineteltetés)
lehetdségre az eldmelegitéshez.

Fektessiink egy nagy darab alufoliat a konyhapultra, és
helyezzuk ra a 4 daralthusgolyot, elegendd helyet hagyva
kozottuk. Egy masik nagy darab folidval letakarjuk Oket,
majd mindegyik marhahushalmot egy nehéz serpenydével
lenyomjuk, és ellapitjuk a hust ugy, hogy nagyjabdl a tortilla
atmeérodjével megegyezd legyen.

Vegyiik le a felsd foliat, és mindegyik kilapitott marhahus
pogacsara helyezzunk egy-egy buzatortillat. Ezutan
egyesével levesszuk az also foliat, mikozben a tortillat
megforditjuk ugy, hogy a hus legyen felul. A marhahussal
boritott tortillakat egy tiszta munkafeliletre helyezzuk, és a
hust s6zzuk-borsozzuk.

Helyezziink két tortillat a husos felukkel felfelé a foliaval
bevont, eldémelegitett sutdtalcara.

Tegyiik bele a sz0sz hozzavaloit egy kis talba, és keverjuk
Oket Gssze, vagy a kissé simabb allag érdekében egy mini
robotgépben is dsszeturmixolhatjuk dket.

Helyezziink egy szelet amerikai stilusu sajtot a
huspogacsakra, amikor mar csak 1 perc van hatra a sutési
1dobol.

Vegyiik ki a smash burgereket, ha elkészultek, tegyuk ra

a szoszt és a lereszelt salatat, majd hajtsuk Oket félbe.

A folyamatot megismeételjuk a maradék smash burger
tacokkal is, majd talaljuk.
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Fluszeres, ropogds csirkeszeletek

ELOKESZITES: 10 perc 1
SUTES: 14 perc 2

60 gramm finomliszt

2 tojas, felverve

1 teaskanal narancshéj

180 gramm panko panirmorzsa

1 teaskanal durva szemii s6 :
% teaskanal orolt paprika
. teaskanal cayenne bors
1 teaskanal friss kakukkf(ilevél, A

aprora vagva
4 bor nélkiili csirkemell filé, vékonyra
szeletelve (kb. 6 mm vastagsag)
Olajspray

CSiP0S Sz0Ssz

113 gramm soétlan vaj, darabokra
vagva
2 evokanal novényi vagy repceolaj
3 evokanal méz
1 evokanal sriracha
2 fokhagymagerezd, reszelve
1 evokanal fiistolt fliszerpaprika
1 teaskanal narancshéj 8
1 teaskanal durva szemii sé

MENNYISEG 4 ADAG

Helyezziik mindkét sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraiba.
Vélasszuk az Air Fry (Forrolevegods sutés) funkciot a bal oldali
kosarhoz, allitsuk a hdmérsékletet 200 °C-ra, az 1d6t pedig
14 percre, koppintsunk a Sync Cook (Szinkronban sutés),
majd a Start/Pause (Inditds/sztineteltetés) lehetdségre az
eldmelegitéshez.

Készitsiink ki harom edényt: tegyuk a lisztet az egyik talba,
a felvert tojast és narancshéjat egy masikba, majd a panko
morzsat, sot, paprikat, cayenne borsot és kakukkfuvet az
utolsoba.

Martsuk bele a csirkeszeleteket a lisztbe, aztan a tojasba,
végul alaposan forgassuk bele a zsemlemorzsaba, lerazva
a felesleget.

Permetezziik le a bepanirozott csirkeszeleteket mindket
oldalon az olajspray-vel, majd helyezzuk dket az
eldmelegitett sutdtalcakra.

Forditsuk meg a csirkeszeleteket a sutési idd felénél. A Shake
Reminder (Razasi emlékeztetd) funkcio szdl, hogy mikor
kell.

Olvasszuk Ossze a csipds szosz hozzavaldit egy kis
serpenyodben kdzepes hofokon, majd kevergetés kozben
forraljuk fel. Még 2-3 percig fézzuk a szoszt, hogy
bestriusodjon, majd levesszuk a hoforrasrol.

Vegyiik ki a csirkeszeleteket, ha elkészultek, Ontsuk rajuk a
szoszt, és talaljuk.




Lazacburger

ELOKESZITES: 40 perc
SUTES: 18 perc

340 gramm lazac, bar nélkiil,
5 centiméteres kockakra vagva

1 salottahagyma, apritva

1 citrom leve

1/ evokanal friss kapor

1% evokanal kapribogyd, ledblitve

1 evékanal egész magos dijoni mustar

1 teaskanal Worcestershire szész

1 teaskanal csipds szdsz

% teaskanal durva szem(i s

4 édes buci, félbevagva

2 evokanal olvasztott vaj

25 gramm lapos levelii petrezselyemlevél,
feltétnek

1 vékonyra szeletelt paradicsom, feltétnek

1 vékonyra szeletelt kigyéuborka, feltétnek

1 vékonyra szeletelt avokado, feltétnek

MUSTAROS-ZOLDFUSZERES
MAJONEZ

115 gramm majonéz

1 evokanal egész magos mustar

1 evékanal friss kapor, aprora vagva

1 evokanal friss petrezselyem, aprora vagva
% teaskanal olivaolaj

% teaskanal fehérborecet

Durva szemli so, izlés szerint

SZUKSEGES ESZKOZOK

Keverdlapattal felszerelt konyhai robotgép

(3}

~

1

MENNYISEG 4 ADAG

Tegyiik a lazacot, salottahagymat, citromlevet, kaprot,
kapribogydt, egész magos mustart, Worcestershire szoszt,
csipds szoszt és Vo tedaskanal sot egy keverdlapattal felszerelt
konyhai robotgép taljdba. Tobbszor keverunk rajta, amig a
keverék épphogy osszeall.

Formazzunk 4 pogacsat a lazacos keverékbdl, tegyuk dket egy
tepsire vagy tanyérra, majd lefedve tegyuk &ket 30 percre a
hutébe.

Helyezziik mindkét sutétalcat a COSORI Air Fryer kosaraiba.
Valasszuk ki az Air Fry (Forrdlevegds sutés) funkciot a

bal oldali kosarhoz, allitsuk a hémeérsékletet 190 °C-ra,
koppintsunk a Shake (Razds) lehetdségre a Shake Reminder
(Razasi emlékeztetd) kikapcsolasahoz, koppintsunk a Sync
Cook (Szinkronban sutés), végul a Start/Pause (Inditds/
szuneteltetés) lehetdségre az elémelegitéshez.

Helyezziik a halpogacsakat az eldmelegitett sutdtalcakra.
Keverjiik 6ssze a mustaros-zoldfiiszeres majonéz
hozzavaloit egy kozepes talban.

Vegyiik ki a lazacpogacsakat egy tanyérra, ha elkészultek.
Kenjiik meg az olvasztott vajjal a bucik belsejét, majd a vagott
felukkel felfelé helyezzuk Oket a sutdtalcakra.

Valasszuk ki a Crill (Grillezés) funkcict, allitsuk a hémérsékletet
215 °C-ra, az 1d6t pedig 3 percre, koppintsunk a Preheat
(Elémelegites) lehetdségre a funkcid kikapcsolasahoz, majd
koppintsunk a Start/Pause (Inditds/sztineteltetés) lehetdségre.
Vegyiik ki a bucikat, ha elkészultek, és ismételjuk meg a
folyamatot a tobbi bucival is.

Kenjiik meg a mustaros-zoldfuszeres majonézzel a

bucik belsejét. A bucik also felére rahelyezunk egy-egy
lazacpogacsat. A halpogacsa tetejére petrezselyemlevelet,
paradicsomot, uborkat és avokadot teszunk, majd ratesszuk a
buci tetejét, és talaljuk.
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Csirkecomb avokados-
foldicseresznyés salsa szdsszal

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 24 perc

SALSA Sz0Sz

SZUKSEGES ESZK0ZOK

10

Helyezziik mindkét sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraiba.
Valasszuk ki az Air Fry (Forrolevegds sutés) funkciot a bal
oldali kosarhoz, allitsuk az id6t 24 percre, majd koppintsunk
a Start/Pause (Inditds/szuneteltetés) lehetdségre az
eldmelegitéshez.

Vélasszuk a Grill (Grillezés) funkciot a jobb oldali kosarhoz,
allitsuk az idot 10 percre, koppintsunk a Shake (Razas),

majd a Start/Pause (Inditdas/szlineteltetés) lehetédségre az
elbmelegitéshez.

Toroljiik szarazra a csirkecombokat konyhai papirtorlével, és
mindkét oldalon bdségesen sozzuk-borsozzuk.

Helyezziik a csirkecombokat bdros felukkel lefelé a bal oldali
kosarban lévé elémelegitett sutdtalcara.

Helyezziik a foldicseresznyéket, hagymat és fokhagymat a
jobb oldali kosarban 1évo eldémelegitett sutdtalcara.

Razzuk meg a foldicseresznyéket, hagymat és fokhagymat

a sutési idé felénél. A Shake Reminder (Razasi emlékeztetd)
funkcio szol, hogy mikor kell.

Forditsuk meg a csirkét a sutési idé felénél. A Shake Reminder
(Razasi emlékeztetd) funkcio szol, hogy mikor kell.

Vegyiik ki a foldicseresznyeket, hagymat és fokhagymat,

ha elkészultek, és tegyuk dket egy keverdlapattal felszerelt
konyhai robotgép taljdba az avokadoval, serrano paprikaval,
korianderrel és limelével egyutt. Majdnem simara
turmixoljuk, majd izlés szerint sézzuk.

Vegyiik ki a csirkét, ha elkészult, és talaljuk a salsa szosszal
ledntve.



Al pastor sertés szuizpecsenye

nyarson

ELOKESZITES: 140 perc
SUTES: 12 perc

3 chipotle paprika adobo szészban + 2
evokanal szész a dobozbdl

3 gerezd fokhagyma

2 evokanal ananaszlé

2 evokanal feheér ecet

2 evokanal novényi olaj

1% evdkanal barnacukor

1 tedskanal 6rolt annatto mag (elhagyhato)

2 teaskanal ancho chilipor

1% teaskanal durva szemii s6

1 teaskanal szaritott oregand

1 teaskanal orolt komény

454 gramm sertés sziizpecsenye,
5 centiméteres kockakra vagva

420 gramm ananasz, 5 centiméteres
kockakra vagva

2 evokanal friss korianderlevél, a diszitéshez

Nagyszemii s6 a talalashoz

SZUKSEGES ESZK0ZOK
Turmixgép

Visszazarhaté miianyag zacsko

6 fa vagy fém nyars

MENNYISEG 6 ADAG

Tegyilk az adobo szdszban eltett chipotle paprikat, adobo
szoszt, fokhagymat, ananaszlét, ecetet, olajat, barnacukrot,
Orolt annattdt, ancho chiliport, sot, oreganot és komenyt
egy turmixgépbe, és turmixoljuk simara.

Tegyiik a sertés sztizpecsenye darabokat egy talba, Ontsuk
az al pastor pacot a husra, €s keverjuk el, hogy a hust
egyenletesen bevonja a pac. Egy visszazarhatd muanyag
zacskoba tesszuk é€s huitdben 2 dran at pacoljuk.

Vegyiik ki a hust a httébdl, és allitsuk ossze a nyarsakat ugy,
hogy felvaltva teszunk ra hus- €s ananaszdarabokat.
Helyezziik a sutétalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Valasszuk a Grill (Crillezés) funkciot, allitsuk a hémérsékletet
220 °C-ra, az 1d6t pedig 12 percre, koppintsunk a Shake
(Razas), majd a Start/Pause (Inditds/sztineteltetés)
lehetdségre az eldmelegitéshez.

Helyezziik a nyarsakat az eldmelegitett sutdtalcara.

Forditsuk meg a nyarsakat a suitési idé felénél. A Shake
Reminder (Razasi emlékeztetd) funkcio szol, hogy mikor
kell.

Vegyiik ki a nyarsakat, ha elkészultek, diszitsuk a korianderrel
€s nagyszemu soval, majd talaljuk.
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Spendttal és gombaval toltott

csirkemell

ELOKESZITES: 30 perc
SUTES: 24 perc

1 evokanal olivaolaj

150 gramm vékonyra szeletelt
spendt

226 gramm barna csiperkegomba,
megmosva, szar nélkiil és
vékonyra szeletelve

3 gerezd fokhagyma, apréra vagva

Durva szemli so, izlés szerint

Orolt feketebors, izlés szerint

78 ml magas zsirtartalmu tejszin

226 gramm kecskesaijt

1 evokanal olasz petrezselyem,
aprora vagva

6 bazsalikomlevél, vékonyra
szeletelve

1 citrom héja

% teaskanal piros paprikapehely

4 bor nélkiili csirkemell filé

SZUKSEGES ESZKOZOK
Hamozodkés
4-8 fogpiszkalo

(3]

MENNYISEG 4 ADAG

Melegitsiik az olivaolajat egy kozepes serpenydben

kozepes héfokon, majd adjuk hozza a spenotot, gombat és
fokhagymat, és sozzuk-borsozzuk. Egy-két percig piritjuk,
majd belekeverjuk a tejszint, és tovabbi néhany percig
t6zzuk, amig a tejszin nem redukalddik, a zoldsegek pedig
megpuhulnak. Vegyuk le a héforrasrdl, és hagyjuk hulni
10-15 percig.

Keverjiik bele a kecskesajtot, petrezselymet, bazsalikomot,
citromheéjat és piros paprikapelyhet a spendtos-gombas
keverékbe, ha mar kihult.

Ejtsiink egy kis vagast a csirkemell vastag felén egy
hamozdkéssel ugy, hogy bevagjuk a hust, de nem vagjuk
at teljesen, kis zsebet képezve. Ovatosan megtoltjuk

a csirkemelleket a zoldséges-kecskesajtos keverekkel,
ugyelve ra, hogy ne téltsuk meg &ket tulsagosan. Egy-két
fogpiszkaloval lezarjuk a nyilast.

Fiiszerezzilk soval-borssal a csirkemellek kulsejét.

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Vialasszuk ki az Air Fry (Forrdlevegds sutés) funkciot, allitsuk
az 1doét 24 percre, majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/
szuneteltetés) lehetdségre az elémelegitéshez.

Helyezziik a toltott csirkemelleket az eldmelegitett sutdtalcara.
Forditsuk meg a csirkét a sutési idé felénél. A Shake Reminder
(Razasi emlékeztetd) funkcio szol, hogy mikor kell.

Vegyiik ki a csirkét, ha elkészult, és hagyjuk 5 percig allni,
mieldtt kivesszuk a fogpiszkalokat, majd szeleteljuk fel, és
talaljuk.



Sult szezammagos brokkolini

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 8 perc

Helyezziik a sut6talcat a COSORI Alr Fryer kosaraba.
Valasszuk ki a Roast (Piritas) funkciot, allitsuk a
hémeérsékletet 205 °C-ra, az id6t pedig 8 percre, majd
koppintsunk a Start/Pause (Inditas/sziineteltetés)
lehetdségre az eldbmelegitéshez.

Tegyiik a brokkolinit, az olajokat, a szdjaszoszt és a sot egy
kozepes talba, és forgassuk Ossze Oket, amig a brokkolinit
egyenletesen bevonja.

Helyezziik a brokkolinit az eldémelegitett sutdtalcara.
Razzuk meg a brokkolinit a sutési ido felénél. A Shake
Reminder (Razasi emlékeztetd) funkcio szol, hogy mikor
kell.

Vegyiik ki a brokkolinit, ha elkészult, szorjuk meg
szezammaggal, majd talaljuk.
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Gochujang mazas
pulykahusgombdcok

ELOKESZITES: 15 perc 1
SUTES: 20 perc

HUSGOMBOCOK 2

SZUKSEGES ESZK0ZO0OK

Keverjiik 0ssze a husgomboc 0sszes hozzavaldjat egy

nagy talban, amiqg jol 6ssze nem all, majd formazzunk

3,5 centimeéter széles husgolyokat. Permetezzuk le a
tetejuket olajspray-vel.

Helyezziik mindkét sutotalcat a COSORI Air Fryer kosaraiba.
Vialasszuk az Air Fry (Forrolevegds sutés) funkciot a bal
oldali kosarhoz, allitsuk az idot 20 percre, koppintsunk a
Sync Cook (Szinkronban sutés) lehetdségre, koppintsunk

a Shake (Razas) lehetdségre a funkcio kikapcsolasahoz,
végul a Start/Pause (Inditds/szuneteltetés) lehetdségre az
eldmelegitéshez.

Helyezziik a husgombocokat az eldmelegitett sutdtalcakra.
Keverjiik 0ssze a maz osszes hozzavalojat egy kis nyeles
labasban, és habverdvel jol keverjuk el. A labast kozepes
héfokra tesszuk, és felforraljuk. Vegyuk vissza kozepes
fokozatra, fézzuk meg 5 percig, alkalmanként megkeverve,
amig a maz suru és sima nem lesz.

Vonjuk be a mazzal a husgombocokat, amikor 5 perc van
hatra a sutési idobol

Vegyiik ki a husgombaocokat, ha elkészultek, és ontsuk le dket
amazzal meg egyszer.

Talaljuk a husgombdcokat parolt rizzsel, brokkolival és a
maradék mazzal.
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Sonkatoksalata granatalmaval és

rukkolaval

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 15 perc

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Valasszuk ki a Roast (Piritas) funkciot, allitsuk az idot

15 percre, majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/
szuneteltetés) lehetdségre az elémelegitéshez.

Forgassuk Ossze a felkockazott sonkatokot 1 teaskanal
olivaolajjal, és sozzuk-borsozzuk.

Helyezziik a tOkot az eldbmelegitett sutdtalcara.

Razzuk meg a sonkatokot a sutési idd felénel. A Shake
Reminder (Razasi emlékeztetd) funkcio szol, hogy mikor
kell.

Habverdvel keverjuk el a melaszt, ecetet, salottahagymat és
kakukkfuleveleket egy kis talban. Lassan belecsorgatjuk a
maradeék 2 evékanal olivaolajat és a didolajat, folyamatosan
kevergetve, amig emulgealodik. Az Ontetet izlés szerint
sozzuk-borsozzuk.

Vegyiik ki a sonkatokot, ha elkészult, és hagyjuk hulni

10 percig. Osszeforgatjuk a rukkolaval és annyi éntettel,
hogy ellepje, a tetejére granatalmamagokat és fetasajtot
szorunk, majd talaljuk.



Rantott okra

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 8 perc

118 mlird

1 nagyméretii tojas

60 gramm rizsliszt

80 gramm finomra 6rolt kukoricaliszt
1 teaskanal durva szemii so

% teaskanal fehérbors

% teaskanal fokhagymapor

V. tedaskanal hagymapor

300 gramm egész okra

Olajspray

MENNYISEG 3 ADAG

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Valasszuk ki az Air Fry (Forrdlevegds sutés) funkciot,

allitsuk a homersekletet 200 °C-ra, az 1d6t pedig 8 percre,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/sztineteltetés)
lehetdségre az eldmelegitéshez.

Habverdvel keverjuk el az irét és tojast egy kozepes talban. A
rizslisztet, kukoricalisztet és fuszereket egy masik kozepes
talba tesszuk, és alaposan 6sszedolgozzuk.

Belemeritjiik az okrat az iros keverékbe, majd megforgatjuk a
kukoricalisztes keverékben, és lerazzuk a felesleget.
Helyezziik az okrat egy rétegben az eldmelegitett sutdtalcara,
és permetezzuk le olajspray-vel.

Razzuk meg az okrat a suteési 1do felénel, majd ismeét
permetezzuk be olajspray-vel. A Shake Reminder (Razasi
emlekeztetd) funkcio szol, hogy mikor kell.

Vegyiik ki az okrat, ha elkészult, és talaljuk.
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Edesburgonya créme fraiche-sel

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 37 perc

4 kisebb Garnet édesburgonya

Olivaolaj, amennyi sziikséges

113 gramm créme fraiche

% teaskanal feketebors, frissen
orolt

1 evokanal lapos levelii
petrezselyem, aprora vagva, a
diszitéshez

1 teaskanal nagyszemdi tengeri so,
a diszitéshez

MENNYISEG 4 ADAG

Helyezziik a sutodtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Valasszuk ki az Air Fry (Forrdlevegds sutés) funkciot,
allitsuk a hdmeérsékletet 195 °C-ra, az idét pedig 37 percre,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/szuneteltetés)
lehetdségre az eldmelegitéshez.

Dérzsoéljiik be a burgonyak héjat olivaolajjal, majd szurkaljuk
meg Oket villaval vagy hamozokéssel tobb helyen, hogy a
gdz tavozni tudjon.

Helyezziik a burgonyakat az elémelegitett sutodtalcara.
Forditsuk meg a burgonyakat a sutési ido felénél. A Shake
Reminder (Razasi emlékeztetd) funkcio szol, hogy mikor
kell.

Habverdvel keverjuk el a creme fraiche-t egy kis talban 1
tedaskanal olivaolajjal és a feketeborssal.

Vegyiik ki az édesburgonyakat, ha elkészultek, szorjuk meg
Oket petrezselyemmel és nagyszemu tengeri soval, majd
talaljuk mellé a creme fraiche-t.



Sult gyokérzoldségek

ELOKESZITES: 10 perc 1
SUTES: 18 perc 2

Helyezziik mindkét sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraiba.
Valasszuk a Roast (Pirftas) funkciot a bal oldali kosarhoz,
allitsuk az 1do6t 18 percre, koppintsunk a Sync Cook
(Szinkronban sutés), majd a Start/Pause (Inditas/sztineteltetés)
lehet&ségre az eldbmelegitéshez.

Tegyiik az &sszes hozzavalot egy nagy talba, forgassuk jol
Ossze Oket.

Helyezziik a zoldségeket az eldbmelegitett sutdtalcakra.
Razzuk meg a zoldségeket a sutési ido felénél. A Shake
Reminder (Razasi emlékeztetd) funkcio szol, hogy mikor
kell.

Vegyiik ki a zoldségeket, ha elkészultek, és talaljuk.
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Za'ataros sult brokkoli és hagyma

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 12 perc

2 fej brokkoli, kisebb rozsakra
vagva

7 kisebb lilahagyma, nagyon
vékonyra szeletelve

2 teaskanal olivaolaj

1 evokanal za’atar fliszerkeverék

1 citrom leve

Durva szemli s, izlés szerint

Feketebors, frissen orolve, izlés
szerint

MENNYISEG 4 ADAG

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Valasszuk ki a Roast (Piritas) funkcidt, allitsuk a
hémeérsékletet 210 °C-ra, az id6t pedig 12 percre, majd
koppintsunk a Start/Pause (Inditds/sztineteltetés)
lehetdségre az eldmelegitéshez.

Forgassuk Ossze a brokkolirdzsakat és lilahagymat az
olivaolajjal, za'atar fuszerkeverékkel és citromlével, €s
enyhén sézzuk-borsozzuk.

Helyezziik a brokkolit és hagymat az elémelegitett
sutétalcara.

Razzuk meg a brokkolit és a hagymat a sutési ido felénél. A
Shake Reminder (Razasi emlékeztetd) funkcio szol, hogy
mikor kell.

Vegyiik ki a brokkolit és a hagymat, ha elkészultek, és talaljuk.




Cajun burgonyahasabok

ELOKESZITES: 5 perc
SUTES: 20 perc

Helyezziik mindkét sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraiba.
Valasszuk az Air Fry (Forrolevegds sutés) funkciot a bal oldali
kosarhoz, allitsuk a homeérsekletet 200 °C-ra, az idét pedig
20 percre, koppintsunk a Sync Cook (Szinkronban sutes),
majd a Start/Pause (Inditds/szlineteltetés) lehetdségre az
eldmelegitéshez.

Vagjuk a burgonyakat 1,3 centiméter vastag hasabokra,
tegyuk Oket egy talba az olivaclajjal és a fuszerekkel, €s jol
forgassuk ossze.

Osszuk el a burgonyakat a két eldmelegitett sutdtalca kozott.
Razzuk meg a hasabokat a sutési ido felenél. A Shake
Reminder (Razasi emlékeztetd) funkcio szol, hogy mikor
kell.

Vegyiik ki a burgonyahasabokat, ha elkészultek, és talaljuk.
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Duplan kisutott sult krumpli MENNYISEG 2 ADAG

ELOKESZITES: 95 perc
SUTES: 25 perc

2 Russet burgonya

Hideg viz

1 tedaskanal repce- vagy novényi
olaj, elosztva + sziikség szerint

Durva szemli so, izlés szerint

SZUKSEGES ESZKOZOK
Nagy tanyeér vagy tepsi

w

10
1

Vagjuk fel a burgonyakat 6 milliméter széles hasabokra, majd
aztassuk be 6ket hideg vizbe 30 percig.

Csepegtessiik le a burgonyéakat, és toroljuk nagyon szarazra,
majd tegyuk Oket vissza a talba, és forgassuk ossze %2
teaskanal olajjal.

Helyezziik a sutotalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Valasszuk ki az Air Fry (Forrdlevegds sutés) funkciot,

allitsuk a homeérsekletet 165 °C-ra, az iddt pedig 10 percre,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditds/sztineteltetés)
lehetdségre az eldémelegitéshez.

Helyezziik a felvagott burgonyat az elémelegitett sutdtalcara.
Razzuk meg a sultkrumplit a sutési 1do felénél. A Shake
Reminder (Razasi emlékeztetd) funkcio szol, hogy mikor
kell.

Vegyiik ki a sultkrumplit, ha elkészult, és helyezzuk egy nagy
tanyérra vagy tepsire, és tegyuk 1 orara a fagyasztoba.
Vialasszuk ki az Air Fry (Forrdlevegds sutés) funkciot,

és koppintsunk a Start/Pause (Inditas/sztineteltetés)
lehetdségre az eldmelegitéshez.

Forgassuk Ossze a lehutott sultkrumplit a maradék %2
teaskanal olajjal.

Helyezziik a lehutott sultkrumplit az eldmelegitett sutdtalcara.
Vegyiik ki a sultkrumplit, ha elkészult, izlés szerint sézzuk a
durva szemu soval, majd talaljuk.




Sult karfiol barna vajjal

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 13 perc

1 fej karfiol, kisebb rézsakra vagva

2 teaskanal olivaolaj

Durva szemli so, izlés szerint

Feketebors, frissen 6rolve, izlés
szerint

56 gramm sétlan vaj

% evokanal lime leve

% evokanal szdjaszdsz

% Granny Smith alma, vékony
csikokra vagva, a diszitéshez

2 evokanal mandula, finomra
apritva, a diszitéshez

1 evokanal friss tarkonylevél,
finomra apritva, a diszitéshez

SZUKSEGES ESZKOZOK
Kis sauté serpenyd

MENNYISEG 4 ADAG

Helyezziik mindkét sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraiba.
Valasszuk a Roast (Piritas) funkciot a bal oldali kosarhoz,
allitsuk a hdmersekletet 195 °C-ra, az idét pedig 13

percre, koppintsunk a Sync Cook (Szinkronban sutés),
majd a Start/Pause (Inditas/szuineteltetés) lehetdségre az
eldémelegitéshez.

Forgassuk Ossze a karfiolviragokat az olivaolajjal, és enyhén
sozzuk-borsozzuk.

Osszuk el a karfiolt a két kosar kozott, €s helyezzuk az
eldmelegitett sutdtalcakra.

Tegyiik a vajat egy kis sauté serpenydbe alacsony hdfokon
olvadni, mikozben gyakran megforgatjuk a serpenyoét, amig
a szilard vajdarabok vilagosbarna szinuek és dios illatuak
nem lesznek.

Keverjiik bele a limelét és szojaszoszt, és kicsit emeljunk a
héfokon, majd f6zzuk még néhany percig, amig a martas
kicsit besturtisodik. 1z1és szerint sozzuk, és levessziik a
hoéforrasrol

Vegyiik ki a karfiolt, ha elkészult, majd talaljuk a martassal
ledntve és a Granny Smith almaval, mandulaval és
tarkonnyal diszitve.
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Zoldbab misdés-gyombéres

vinaigrette-tel

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 7 perc

283 gramm zdldbab, végeket
levagva

% teaskanal sz6lomagolaj

Durva szemli so, izlés szerint

Feketebors, frissen orolve, izlés
szerint

VINAIGRETTE

2 evokanal szezamolaj

2 evokanal szélomagolaj

2 evokanal rizsecet

1 evokanal szdjaszosz

% evokanal fehér miso

2,5 cm-es friss gyombérgumao,
meghamozva és reszelve

1 gerezd fokhagyma, reszelve

S0, bors, izlés szerint

MENNYISEG 2 ADAG

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Valasszuk ki az Air Fry (Forrdlevegds sutés) funkciot,
allitsuk a homeérseékletet 195 °C-ra, az idét pedig 7 percre,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/sztinetelteteés)
lehetdségre az eldmelegitéshez.

Forgassuk 0ssze a zoldbabot, az olajat és egy csipet sot és
borsot egy talban, majd helyezzuk a babot az elémelegitett
sutoétalcara.

Habverdvel keverjuk 0ssze a vinaigrette hozzavaloit egy
kozepes talban, majd izlés szerint sozzuk-borsozzuk.
Vegyiik ki a zoldbabot, ha elkészult, és forgassuk 6ssze a
vinaigrette-tel, majd talaljuk.




Ir6s amerikai pogdcsa (biscuit)
fliszeres mézes vajjal

ELOKESZITES: 20 perc
SUTES: 12 perc

POGACSA (BISCUIT)

FUSZERES MEZES VAJ

SZUKSEGES ESZK0OZ0K

10

11

12

13
14

15

Adjunk hozza 150 gramm finomlisztet, a sutéport, durva
szemu sot és vajat egy keverdlapattal felszerelt keverdtalas
robotgép taljaba.

Keverjiik kozepes fordulatszammal addig, amig a vaj borso
nagysagu darabokra nem torik.

Allitsuk a robotgépet alacsony fokozatra, és keverjuk bele a
hideg irdt. Ha enyhén ragacsos, de osszeallt tésztat kapunk,
azonnal ledllitjuk, nehogy tuldagasszuk.

Hintsiik meg az asztalt és a sodrofat a maradék 2 evdkanadl
finomliszttel.

Boritsuk ki a tésztat, és kissé gyurjuk at, amig minden 6ssze
nem all.

Nyujtsuk ki a tésztat 15 x 33 centiméteres téglalap alakura.
Hajtogassuk harmadokra, mint egy levelet, majd nyujtsuk ki
15 X 15 centiméteres négyzet alakura.

Vagjunk ki 6 ugyanakkora négyzetet a 15 X 15 centiméteres
negyzetbol.

Vagjunk egy akkora darab sutépapirt, amely rafér a COSORI
Alr Fryer sutétalcajara.

Helyezziik a sutdtalcat a kosarba.

Valasszuk ki a Bake (Sutés) funkciot, allitsuk a homeérsékletet
205 °C-ra, az id6t pedig 12 percre, majd koppintsunk a Start/
Pause (Inditas/szuneteltetés) lehetdségre az eldmelegitéshez.
Helyezziink sut6papirt az eldmelegitett sutdtalcara, majd
helyezzuk a pogacsakat a sutdpapirra.

Kenjiik meg a pogacsakat a félretett iroval.

Keverjiik 0ssze a fuszeres meézes vaj hozzavaloit, amig
minden jol el nem keveredik.

Vegyiik ki a pogacsakat, ha elkészultek, és talaljuk melegen a
fiszeres mézes vajjal.
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Steakhouse-i tejszines kukorica

ELOKESZITES: 10 perc
SUTES: 15 perc

Habverdvel keverjuk Ossze a tejszint, olvasztott vajat, durva
szemu sot, kristalycukrot, fokhagymaport, szerecsendict,
Orolt fehérborsot és kukoricakemeényitdt, amig a kemenyito
fel nem oldodik.

Keverjiik bele a kukoricaszemeket, a mozzarellat €s a reszelt
parmezant.

Vegyiik ki a sutodtalcat a COSORI Air Fryer kosarabol.
Valasszuk ki a Bake (Sutés) funkciot, allitsuk a hémeérsékletet
205 °C-r1a, az 1d&6t pedig 15 percre, majd koppintsunk

a Start/Pause (Inditas/szuneteltetés) lehetdségre az
elbmelegitéshez.

Ontsiik a kukoricas keveréket kdzvetlentll az elémelegitett
kosarba.

Vegyiik ki, ha elkészult, és talaljuk.



Parmezanos sult édeskomény MENNYISEG 3 ADAG

ELOKESZITES: 15 perc
SUTES: 30 perc

1 édeskoménygumao
2 evokanal olivaolaj
Y. tedskanal durva szemii s6
% teaskanal orolt feketebors

PARMEZANOS PANIRMORZSA

2 evokanallal extra sziiz olivaolaj
3 evokanal reszelt parmezan sajt
7 teaskanal durva szemii sé

Y. csésze panko panirmorzsa

Y% teaskanal orolt feketebors

V. tedskanal fokhagymapor

1 teaskanal friss kakukkftilevél

Vagjuk félbe fuggodlegesen az édeskomenyt a tetejétdl a
gyokeréig, és tavolitsuk el a tollszeru leveleket.

Vagjuk mindkét fél édeskomeényt 1,3 centiméter vastagsagu
hasabokra.

Tegyiik az édeskomeényt egy kozepes talba, és forgassuk
0ssze olivaolajjal, soval és feketeborssal.

Keverjiik 0ssze a parmezanos panirmorzsa hozzavaloit egy
kulon talban, és jol keverjuk el.

Vegyiik ki a sutétalcat a COSORI Air Fryer kosarabol.
Valasszuk ki a Bake (Sutés) funkciot, allitsuk az idét 30 percre,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditds/sztineteltetés)
lehetdségre az eldmelegitéshez.

Helyezziik az édeskomeényt kozvetlenul az elémelegitett
kosarba.

Oszlassuk fel a morzsas keveréket egyenletesen a tetején.
Vegyiik ki, ha elkészult, és forron talaljuk.
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Hercegnd burgonya

ELOKESZITES: 20 perc
SUTES: 10 perc

473 ml zsiros tej, felforralva

1 tasak vajjal és zoldfliszerekkel
izesitett instant burgonyapiiré
(113g)

2 evokanal reszelt parmezan sajt

2 tojassargaja

1 gerezd fokhagyma, reszelve

Olajspray

SZUKSEGES ESZKOZOK

Siitopapir
Habzsak
Nagy csillag alaku diszitdvég

MENNYISEG 4 ADAG

1 Ontsiik a forrd tejet egy kodzepes talba az instant
burgonyapurével, és hagyjuk allni 5 percig, hogy
hidratalodjon.

2 Keverjiik 0ssze a burgonyapurét és a tejet, hogy homogén
allagot kapjunk.

3 Forgassuk bele a reszelt parmezant, tojassargajat és
fokhagymat, amig jol el nem keverednek.

4 Vagjunk 12, egyenként 5 X 5 centiméteres négyzetet a
sutépapirbol.

5 llessziik a habzsakra a csillag alaku csévéget, majd toltsuk
meg a burgonyas keverekkel.

6 Nyomjuk ki a kupacokat ugy, hogy elészor a habzsak csucsat
a sutdpapirhoz illesztjuk, és lassan emeljuk felfelé, hogy
hullamos halmokat kapjunk. Ha 6,3-7,6 centiméter magas
kupacokat kapunk, megallunk.

7  Helyezziik a halmokat egy tepsire, majd 15 percre a
fagyasztoba.

8  Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.

9  Valasszuk ki a Grill (Grillezés) funkciot, allitsuk a
hémeérsékletet 205 °C-ra, az id6t pedig 10 percre, majd
koppintsunk a Start/Pause (Inditds/szlineteltetés)
lehetdségre az eldmelegitéshez.

10 Permetezziik le az eldmelegitett sutdtalcat olajspray-vel.

11 Helyezziik a sutdpapirnégyzeteket a burgonyahalmokkal az
eldmelegitett sutdtalcara, €s permetezzuk le dket olajspray -
vel.

12 Vegyiik ki, ha elkészult, és talaljuk.




Szarvasgombas pasztinakhasabok

ELOKESZITES: 15 perc
SUTES: 18 perc

w

Hamozzuk meg, €s vagjuk fel a pasztinakot 10 centimeter
hosszu és 1,3 centiméter vastag darabokra.

Keverjiik 0ssze a pasztinakot egy talban a névényi olajjal és
az Orolt feketeborssal, és forgassuk jol Ossze.

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Valasszuk ki az Air Fry (Forrdlevegds sutés) funkciot,
allitsuk a homersekletet 200 °C-ra, az 1d6t pedig 18 percre,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/sztineteltetes)
lehetdségre az eldmelegitéshez.

Helyezziik a pasztindkot az eldbmelegitett sutdtalcara.
Forditsuk meg a pasztinakot a sutési ido felénél. A Shake
Reminder (Razasi emlékeztetd) funkcio szol, hogy mikor
kell.

Vegyiik ki, ha elkészult, csorgassunk ra szarvasgombaolajat,
majd diszitsuk nagyszemu soval €s petrezselyemmel, ezt
kovetden talaljuk.
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Sult kelbimbd pancettas

vinaigrette-tel

ELOKESZITES: 15 perc
SUTES: 19 perc

VINAIGRETTE

10

Helyezziik a sutotalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Valasszuk ki az Air Fry (Forrdlevegds sutés) funkciot,

allitsuk a hdmérsékletet 205 °C-r1a, az iddt pedig 5 percre,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditds/sztineteltetés)
lehetdségre az eldémelegitéshez.

Helyezziik a pancettat az eldmelegitett sutdtalcara.

Razzuk meg a pancettat a sutesi ido felénél. A Shake
Reminder (Razasi emlékeztetd) funkciod szol, hogy mikor kell.
Vegyiik ki a pancettat, amikor elkészult, és tegyuk félre. A
pancetta zsirjat felfogjuk egy kulon talban.

Ovatosan vegyuk ki a sutétaleat, és tegyuk a kelbimbokat
kozvetlenul a kosarba. Egy evokanal pancettazsirt
félreteszunk, a maradék zsirt pedig dsszekeverjuk a
kelbimbokkal.

Valasszuk ki az Air Fry (Forrdlevegds sutés) funkciot,

allitsuk a homersekletet 205 °C-ra, az iddt pedig 14 percre,
koppintsunk a Preheat (Eldmelegites) lehetdségre a funkcio
kikapcsolasahoz, majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/
szuneteltetés) lehetdsegre.

Razzuk meg a kelbimbot a sutési ido felénél. A Shake
Reminder (Razasi emlékeztetd) funkcio szol, hogy mikor kell.
Habverével keverjuk 0ssze a vinaigrette dsszes hozzavalojat
(a félretett pancettazsirral egyutt) egy nagy talban, amig jol
el nem keverednek.

Vegyiik ki a kelbimbot, ha elkészult, és tegyuk egy kdzepes
talba a pancettaval és a vinaigrette-tel. Osszeforgatjuk,
parmezan sajttal diszitjuk, majd talaljuk.



Miso mazas szines répak

ELOKESZITES: 45 perc
SUTES: 10 perc

Hamozzuk meg a répakat, és vagjuk ket 1,3 centiméteres
gyufaszalakra. Tegyuk félre egy kozepes talban.

Keverjiik 0ssze a maradék hozzavalokat egy talban, amig jol
el nem keverednek.

Ontsiik a keveréket a répakra, és forgassuk dssze, amig
egyenletesen be nem vonja dket. Legalabb 30 percig
hagyjuk allni.

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Vialasszuk ki a Roast (Piritas) funkciot, allitsuk a
hémeérsekletet 195 °C-ra, az id6t pedig 10 percre, majd
koppintsunk a Start/Pause (Inditas/szuineteltetés)
lehetdségre az eldmelegitéshez.

Helyezziik a répakat az elémelegitett sutdtalcara.

Siissiik 7 percig, majd kenjuk ra a pacot, amikor 3 perc van
hatra a sutési idébol.

Vegyiik ki, ha elkészult, és diszitsuk petrezselyemmel, ha
szeretnénk. Melegen vagy szobahdmérsékleten talaljuk.
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Desszertek



PumpkKkin spice fiszeres muffinok

krémsajtos mazzal

ELOKESZITES: 45 perc
SUTES: 23 perc

KREMSAJTOS MAZ

SZUKSEGES ESZK0ZOK

(3]

~

10

1

12

13

14

Keverjiik 0ssze a finomlisztet, a szodabikarbonat, a sutéport,
a durva szemu sot, az Orolt fahéjat és a pumpkin spice
fuszerkeveréket egy kozepes talban, majd habverdvel jol
keverjuk el.

Habverdvel keverjuk 0ssze a novényi olajat, a tojasokat, a
vildgos barnacukrot, a sutétokpurét és a vaniliakivonatot
egy masik talban, amig jol el nem keverednek.

Adjuk hozza a nedves hozzavaldkat a szaraz hozzavaldokhoz,
és addig keverjuk, amig homogén allagu nem lesz.

Toltsiik meg a muffinformakat %-ig a tésztaval.

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.
Valasszuk ki a Bake (Sutés) funkciot, allitsuk a hdmeérsékletet
160 °C-ra, az idét pedig 23 percre, majd koppintsunk a Start/
Pause (Inditdas/sztineteltetes) lehetdségre az eldmelegitéshez.
Helyezziik a muffinokat az eldbmelegitett sutdtalcara.

Vegyiik ki, ha elkészultek, és hagyjuk hulni
szobahdmeérsékleten 30 percig.

Tegyiik a krémsajtot és a vajat egy habverdvel felszerelt
keverdtalas robotgép taljaba.

Verjiik a krémsajtot és a vajat habosra, majd adjuk hozza a
porcukrot, a vaniliakivonatot és a sot.

Keverijiik alacsony fokozaton, amig a porcukor teljesen el
nem keveredik.

Kaparjuk le a tal oldalardl és aljardl is, adjuk hozza a
narancssarga ételfestéket, majd keverjuk magas fokozaton
habosra a mazat.

Vagjuk le a habzsak csucsat, illesszuk ra a csdveget, és toltsuk
meg a mazzal.

Nyomijuk ki a mazat a muffinokra, majd szorjuk meg
pumpkin spice fuszerrel, és talaljuk.
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,LDan alom" sutemény

ELOKESZITES: 15 perc 1 Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosardba.
SUTES: 24 perc 2 Permetezziik le a ramekin formak belsejét olajspray-vel.
3 Valasszuk ki a Bake (Sutés) funkciot, allitsuk a hémérsekletet
155 °C-ra, az idot pedig 20 percre, majd koppintsunk a Start/
Pause (Inditas/sztineteltetés) lehetdségre az elémelegitéshez.
4 Tegyiik a tojasokat, cukrot és vaniliakivonatot egy
keverdlapattal felszerelt keverdtalas robotgép taljaba, majd
kézepesen magas fordulatszamon addig verjuk, amig
kénnyu és habos nem lesz.
5 Szitaljuk a lisztet, a sutdport és a sot egy masik talba. Egy
masik talban 6sszekeverjuk az olvasztott vajat és a tejet.
6 Adjuk hozza a szaraz hozzavalokat a robotgép taljaba,
keverjuk addig, mig éppen csak 6sszeall, majd forgassuk bele
BEVONAT a tejes-vajas keveréket.
7  Ontsiik a tésztat egyenld aranyban a ramekin forméakba.
Helyezziik a ramekin formakat az eldmelegitett sutdtalcara.
9  Tegyiik a bevonat hozzavaloit egy kozepes nyeles labasba,
és kozepes hofokon olvasszuk ket egybe, folyamatos
kevergetés mellett, majd vegyuk le a hoforrasrol.
. ; L 10 Kanalazzunk egy réteg bevonatot minden ramekin formara,
SZUKSEGES ESZKOZOK miutan befejezddott a sutés.
11 Valasszuk ki a Bake (Sutés) funkciot, allitsuk a hédmérsekletet
170 °C-ra, az id6t pedig 4 percre, koppintsunk a Preheat
(Elomelegités) lehetdségre a funkcio kikapcsolasahoz,
majd koppintsunk a Start/Pause (Inditas/sztineteltetés)
lehet&ségre.
12 Vegyiik ki a suteményeket, ha elkészultek, hagyjuk kihulni,
majd talaljuk.
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Fehér csokoladés-makadamdids

kekszek

ELOKESZITES: 70 perc
SUTES: 8 perc

169 gramm szobahémérsékletii sétlan
vaj

128 gramm tomdritett vilagos
barnacukor

50 gramm kristalycukor

1 nagyméretii tojas

1 teaskanal vaniliakivonat

240 gramm finomliszt

1 teaskanal szddabikarboéna

2 teaskanal kukoricakeményito

% teaskanal durva szemii sé

170 gramm fehércsokoladé-darabka

75 gramm makadamdio, aprdra vagva

SZUKSEGES ESZK0OZOK

Keveroétalas robotgép vagy kézi mixer
a keverdlapat toldattal

Lisztszita

28 grammos mérdkanal vagy kanal

MENNYISEG 18 KEKSZ

Tegyiik a vajat és a kétféle cukrot egy keverdlapattal felszerelt
keverdtalas robotgép taljaba, majd kozepesen magas
fordulatszamon addig verjuk, amig kénnyu és habos nem
lesz. Egy spatulaval lekaparjuk a tal oldalait, majd beleutjuk a
tojast, és a vaniliakivonattal habosra verjuk.

Szitaljuk at a lisztet, a sutdport, a kukoricakemeényitot és a sot
egy masik talba.

Adjuk hozza a szaraz hozzavalokat a robotgép taljaba, és
alacsony fokozaton addig verjuk, mig éppen csak osszeall.
Lekaparjuk a tal oldalat, majd belekeverjuk a csokidarabkakat
és a makadamdidt, és 5-10 masodpercig keverjuk.

Hiitsiik a tésztat a huitében legaldbb egy oran at, de akar 48
oran atis.

Helyezziik mindkét sutétalcat a COSORI Air Fryer kosaraiba.
Valasszuk ki a Bake (Sutés) funkciot a bal oldali kosarhoz,
allitsuk a homersekletet 160 °C-ra, az 1dét pedig 8 percre,
koppintsunk a Sync Cook (Szinkronban stités), majd a Start/

Pause (Inditas/sztineteltetés) lehetdségre az elémelegitéshez.

Kanalazzunk 8 halmot a tésztabol a sutdtalcara, korulbelul

2,5 centiméter helyet hagyva a halmok kozott. A maradek
tésztat a hutdbe tesszuk.

Vegyiik ki a kekszeket, amikor elkészultek és épphogy
megbarnult a szeluk, és hagyjuk kihtlni. Még nagyon puhak
lesznek, de ahogy hulnek, megkemeényednek.

Ismételjiik meg a sutési eljarast a maradék tésztaval, majd
talaljuk.
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Erdei gyumolcsos-kakukkfuves

MENNYISEG 6 ADAG

morzsasutemény barnacukros

tejszinhabbal

ELOKESZITES: 15 perc
SUTES: 16 perc

TEJSZiINHAB

55 gramm vilagos barnacukor
60 ml viz
355 ml magas zsirtartalmu habtejszin

TOLTELEK

400 gramm friss eper, 6 mm vastagsag
szeletekre vagva

150 gramm friss szeder

1 evokanal friss kakukkfiilevél, apréra vagva

% citrom leve

2 evokanal kristalycukor

% evokanal kukoricakeményitd

% teaskanal durva szemii sé

EDES MORZSA

90 gramm finomliszt

50 gramm zabpehely

% teaskanal siitopor

Y teaskanal szédabikarbona

50 gramm kristalycukor

55 gramm barnacukor

% teadskanal durva szemi sé

85 gramm nagyon hideg satlan vaj, kis kockakra vagva

SZUKSEGES ESZK0ZOK

Siitépapir
Habverd vagy kézi mixer

Oldjuk fel a barnacukrot a vizben egy kis nyeles labasban,
alacsony hofokon. Ez kell majd a tejszinhabhoz. Amikor a
cukor teljesen sziruppa oldodott, levesszuk a héforrasrol, és
hagyjuk kihulni.

Helyezziik a sutdtalcat a COSORI Air Fryer kosaraba.

Béleljiik ki a kosarat sutdpapirral ugy, hogy a papir minden
oldalon kb. 5 centiméterre felér és talat képez a tolteléknek.
Tegyiik az epret, szedret, kakukkfuvet, citromlevet, cukrot,
kukoricakeményitdt és sot egy kozepes talba, és keverjuk
0ssze, majd ovatosan kanalazzuk a sutdpapirra.

Tegyiik a lisztet, zabpelyhet, sutdport, szodabikarbonat,
kristalycukrot, barnacukrot és sot egy masik talba, és
habverdvel keverjuk 6ssze a morzsahoz. Ezutan az ujjainkkal
dolgozzuk bele a vajat, hogy morzsalékos darabokat kapjunk.
A morzsat a szedres toltelékre szorjuk a kosarban.

Valasszuk ki a Bake (Sutes) funkciot, allitsuk a homeérsékletet
155 °C-r1a, az 1dét pedig 16 percre, koppintsunk a Preheat
(Eldmelegités) lehetdségre a funkcio kikapcsolasahoz,

majd koppintsunk a Start/Pause (Inditds/sztlineteltetés)
lehetdségre.

Keverjiik 0ssze a barnacukros szirupot és a habtejszint egy
kozepes talban, és habverdvel vagy kézi mixerrel verjuk
kemény habba. Felhasznalasig huitsuk le.

Vegyiik ki a morzsasuteményt, ha elkészult, majd a
barnacukros tejszinhabbal a tetején talaljuk.
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