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SUUPISTED 0 KORVALROAD

& §
]6@ mm' rlu% $-1

KoosTisosAD

2 pakki (375 g] valmis rullitud koogikon- 1 spl paprikapulbrit
diitritooted 1 munakollane
200 g veiselihahakkliha 1 spl oliividli

3 roheline sibul Sool, pipar

RETSEPT

1 | Hakkige roheline sibul  peenelt. 3 | Asefoge 8 empanadat Easy Fry korvi
Praadige  liha  pannil  oliividlis ja kipsetage 180 °C juures 10
8 minufit. Maitsestage soola ja minutit. Korrake teise kogusega.
pipraga ning lisage roheline sibul jo
paprikapulber. laske jahtuda.

2 | Rullige tainas lahti, Idigake sellest 8
ketast (umbes @ cm labimaadugal,
asefage neile jahtunud hakkliha ja
voltige tks kilg teise peale (poolring).
Segage munakollane 1 spl veega.
Pintseldage sellega servad ja suruge
empanadad  sdrmedega kokku,
seejdrel madrige pealt munaseguga.

Voite maitsestada empanada veiselihatdidist

kéomnete, pune véi hakitud kiiislauguga. Miks
mitte lisada tdiendavaks maitseks tdidisele tomatit
voi maisi.




® . SUUPISTED JA KORVALROAD

= ‘
FALAFEL 18@ °E mm

KoosTisosAD

500 g keedetud kikerherneid 1 kiuslaaugukis

50 g plain flour 1 spl tahiinit (seesamipastal

1 finely chopped white onion 1 prisik oliividli, kipsetamiseks
2 tbsp chopped parsley (valikuline)

2 tbsp chopped coriander Sool, pipar

1 1l kéomneid

RETSEPT

1 | Segage kdogikombaini abil 3 | Asetage need Easy Fry korvi, lisage
kikerherned, nérutatud sibul, sortsuke oliiviéli (soovi korral) ja
kiUslauk, koriander, kédmned, sool, kipsetage reziimil PIZZA MODE 20
pipar, seesamiseemnepasta (tahinil minutit. Falafel'd vaib korvi asefada
ja jahu koredaks pastaks. Kui segu kihtidena. Podrake need poole

on liiga vedel, lisage veidi jahu. valmistusaja méddudes mber.

Kui segu on liiga kuiv, lisage veidi

vedelikku.

2 | Vormige 18 falafeliks ja suruge need
eftevaatlikult kokku.

Serveerige falafele soojades pitaleibades ja lisage
neile vérsket minti, jogurtit ja tomatiléike.



SUUPISTED JA KORVALROAD

4* mm' rlu?&]

KoOsTISOSAD

250 g kooritud krevette 2 spl karripulbrit

2 muna 1 prisik oliiviéli, kipsetamiseks (valiku-
6 spl nisujahu line)

6 spl maisijahu Sool, pipar

RETSEPT

1| Valage johu,  karripulber  ning 3 | Kipsetage krevette Easy Fry korvis
suurem ndputdis soola jo  pipart reziimil SHRIMP MODE & minutit.
sigavkilmakotti, valage maisijohu Podrake krevetid eftevaatlikult imber
madalasse kaussi ja kloppige munad ja kipsetage veel 4 minutit.
|lahti teises madalas kausis.

2 | Asefage krevetid  kotti, sulgege
see kindlalt ja raputoge tugevasti,
kuni krevetid on korralikult kaetud.
Votke krevetid  kofist valja, kastke
Ukshaaval  lahtiklopitud ~ munasse
ja siis veeretage neid maisijahus.
Piserdage dliga (soovi korral).



SUUPISTED JA KORVALROAD

§
6* mm' rlu $-1

KoosTisosAD

6 lehte filotainast* 1 1l karripulbrit

10 g oliiviéli 1 prisik oliiviéli, kipsetamiseks
200 g fetajuustu (valikuline)

400 g keedetud lillkapsast Sool, pipar

200 g keedetud hemeid

* Filotainas pole kaigis riikides saadaval.

RETSEPT

1| Tampige kausis lillkapsas  koos 3 | Asetage ¢ samosat Easy Fry korvi,
karripulbriga segamini.  Llisage piserdage Ule oliividliga ja kipsetage
herned ja  murendatud  fetajuust. neid reziimil SHRIMP MODE 14
Segage korralikult. minutit. Kui esimene porfs samosasid

kiipsetatud d dj
2 | loigake filotainas  kaheks ribaks. on Kupselalud, eemaldage need ja

Pintseldage filotainast  oliividliga.
Tostke  Uks  supilusikatais — taidist
molema riba otsa ja voltige kokku,
et moodustuks kolmnurk. Tehke igast
fainaribast 6 samosat.

asefage jargmised 6 korvi.

Voite esimese portsu samosasid vuesti iles

soojendada, asetades need korvi ja kiipsetades
neid veel méne minuti.
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/ /4 | SUUPISTED JA KORVALROAD

= s
MUUMIAPITSAD 1@ 5.8 7. mm

-

KoosTisosAD
2 inglise muffinit 4 kivideta musta oliivi
4 spl tomatikastet Sool

4 viilu mozzarella juustu

RETSEPT

1 | Ldigake muffinid pooleks ja rostige 3 | Asetage pitsad Easy Fry & Grilli korvis
neid Easy Fry korvis 3 minutit reZiimil 4 minutit reziimil PIZZA  MODE.
PIZZA MODE. Serveerige kohe.

2 | Madrige  igale  muffinile  suur
supilusikatais tomatikastet. Loigake
mozzarellaviilud Shukesteks
ribadeks. Asetage need iga muffini
peale, seejarel lisage oliivirongad
silmadeks.

Lébus retsept, mille jérgi lapsed saavad téiskasvanu
jérelevalve all (et viéiltida péletusohtu) ise kiipsetada.



PEAROAD

]2 ) mmv 38\\_ 8in$-s1

KoosTIsOSAD

12 viilu veiseliha carpacciot* 3 spl sojakastet
200 g emmentaaljuustu Pipar

2 spl mett

* Pole kaigis riikides saadaval. Teine vaimalus on I6igata ise voi lasta oma lihunikul 18igata veisefilee véga

dhukesteks laikudeks.

RETSEPT

1 | Loigake juust 36 kuubikuks. Likake 3 | Asetage 12 kebaabi ringis Easy Fry
need 12 varda otsa. Massige iga korvi ja kipsetage 180 °C juures
kebaab veiselihaldigu sisse. 6 minutit. Maitsestage pipraga ja

serveerige kohe.

2 | Valmistage kausis marinaad. Selleks
segage kokku sojakaste ja mesi.
Pintseldage sellega kebaabe. Laske
kilmikus 1 tund maitsestuda.

Serveerige kebaabe koos viikese kausitdie
sojakastmega.




PEAROAD

KoosTIsOSAD

Q00 g veise hakkliha 1 kiuslaaugukis
6 hamburgeri kuklit 3 1l sojakastet

2 tomatit 2 spl oliiviali

6 salatilehte

RETSEPT

1| Segage  omavahel  veiseliha, 3 | Eemaldage kotletid Easy Fry korvist
purustatud  kiuslauk, sojakaste jo ia hoidke neid soojas. Llikake 6
oliivioli. Maitsestage. Vormige kate hamburgerikuklit korvi, surudes neid
vahel 6 kofletiks. vajaduse korral veidi allopoole, ja

kipsetage 2-3 minutit, endiselt 180
°C juures. Pange hamburgerid kohe
kokku, lisage salatilehed ja tomatid

2 | Asefoge need FEasy Fry korvi ja
kipsetage reziimil STEAK MODE 8

minufit, olenevalt sellest, kui kipset

. . ning serveerige.
liha soovite. 9 9

Kastme valmistamiseks segage kokku: 1 spl
jémedateralist sinepit, 2 spl kanget sinepit, 1

munakollane ja 1 spl 6li ning lopuks lisage 1 spl
paksu créme fraiche’i.




PEAROAD

KORIANDRI-VEISELIHA-KOFTAD 63 10 r%m&.l

KoOsTISOSAD

550 g veise hakkliha 1 1l kddmneid
2 spl hakitud saloftsibulat 1 spl oliiviali
2 spl hakitud koriandrit Sool, pipar

1 spl ras el hanout virtsisegu

RETSEPT
1 | Pruunistage  3Salottsibul — kiiresti 3 | Asetage kotletid korvi, surudes neid
praepannil sortsukese oliividliga. veidi allapoole, ja kipsetage 7-8

minutit 180 °C juures. Kotletid vaib

2| Segage  veisehakkliha,  virtsid, korvis Uksteise peale asetada.

koriander ja  kuumutatud  sibul.
Maitsestage  soola  ja  pipraga.
Vormige 18 vardseks ovaalse kujuga
kotletiks, igatks umbes 30 g.

Serveerige koftasid miindikastmega: segage 2 topsi
(kumbki 150 g) naturaalset Kreeka jogurtit, 1 spl

védrskelt hakitud miinti, sortsuke oliivioli ja veidike
sidrunimahla.




PEAROAD

KEVADRULLID KANAGA 12@ 9E X!

KoosTisosAD

12 kevadrullpakendit 50 g riisi-niitnuudleid
2 kanafileed 1 kiuslaaugukiiis
200 g segatud kodgivilju 1 spl neutraalset ali

4 aedsampinjoni

RETSEPT

1 | Niisutage riisiniitnuudlid,  jargides kevadrulli. Asetage 6 kevadrulli Easy
pakendil olevaid juhiseid. Narutage Fry korvi ja dlejganud 6 kilmikusse
need effevaatlikult kdte vahel. Laigake niisutatud ratiku alla.
nuudlid  kédridega  vaiksemaks o 4 | Piserdage kevadrulle 6liga (soovi
jcitke jahtuma. korral) ja kipsetage reziimil SHRIMP

2 | Hautage kanakuubikuid MODE 20 minutit, pddrates need
koogiviliadega ja peenelt  hakitud poole kipsemise peal tmber. Hoide
seentega  vaikesel  praepannil neid soojas, kuni kipsetate ilejaanud

6 minutit.  Norutoge.  Segage 6 kevadrulli.
riisiniitnuudlite, kana jo  purustatud
kiuslauguga.
3 | Niisutage kevadrullide lehte vees
jo asetage puhtale koogiratikule.
Asetage 1 supilusikat@is  taidist
kevadrullide lehe allserva keskele,
voltige kilied peale, rullige kevadrull
kokku ja napistage kinni. Jatkake
samamoodi, kuni teil on kokku 12

Serveerige miindi, salati ja sojakastmega.



PEAROAD

KANANAGITSAD 63 10 12

liga ports)

KoosTisosAD

6 kanafilee 3 muna
120 g riivsaia kriips &li, toiduvalmistamiseks (valikuline)

70 g jahu Sool, pipar

RETSEPT

1 | Tokeldage kana vérdse suurusega 3 | Kipsetage —kananagitsaid — reZiimil
tukkideks. Asetage jahu, sool ja CHICKEN  MODE 12 minutit
pipar sigavkilmakotti, valage riivsai (olenevalt suurusest]. Korrake, kuni
suurele taldrikule ja kloppige munad koik kananagitsad on kipsetatud.
madalas kausis lahti.

2 | Asefage kanatikid kotti, sulgege
kott kindlalt ja raputage korralikult.

Votke kanatukid kofist valja, kastke
Ukshaaval  lahtiklopitud  munasse

ja siis veerefoge neid riivsaias.
Asetage pooled nagitsad Easy Fry
korvi. Piserdage dliga (soovi korral).

Valmistage oma ketsup. Selleks keetke tasasel
tulel kokku 3 tomatit, 1 sibul, 1 tl kontsentreeritud
tomatipireed, 1 hakitud kiislavugukiiis, 4 tl
palsamidddikat, 1 tl vedelat mett, soola ja pipart.



PEAROAD

7 8
6* min Gy tur%h\\ | -1

KoOsTISOSAD

1,2 kg kanatiibu 1 spl magusat sojakastet
1 spl kefSupit 1 spl oliiviali

1 spl sinepit Sool, pipar

1 spl paprikapulbrit

RETSEPT
1 | Loigake kanatiivad  liigese juurest 3 | Asetage kanatiivad korvi (vaib t3sta
pooleks. Uksteise peale) ja kipsetage reziimil

CHICKEN  MODE 12  minutit.
Segage ja poorake  kanatiivad
Umber ning kipsetage veel 5 minutit.
Serveerige  kohe friikartulite  ja
kirsstomatisalatiga.

2 | Pange kaik koostisosad suurde kaussi
ja lisage kanatiivad. Segage hasti,
kuni kanad on  korralikult kaetud.
Katke toidukilega ja jatke 12 tunniks
maitsestuma.

Marinaadi véite oma soovi jérgi varieerida: proovige
lisada grillkastet, viirtse, tsillipulbrit voi kiiislauku.




PEAROAD

PAEVA AHJUKANA 463 2. & ﬁ%ﬁ’

KoOsTISOSAD

1 x 1,2 kg kana 1 spl oliiviali

5 kiUslaugukiont Sool

RETSEPT

1 | Purustage kiuslougukitned 2 | Pange kana Easy Fry korvi ja
kergelt oma peopesaga. Hédruge kipsetage reziimil CHICKEN MODE
kana 1 spl oliividliga ja suruge 45 minutit. Serveerige kohe.

kiuslaugukiined  kintsude vahele.
Maitsestage julgelt.

Kana tdpne kipsetamisaeg séltub selle kaalust. Et
kontrollida, kas kana on lédbi kiipsenud, torgake

kintsu koige paksemat osa noaotsaga: viilja voolav
mahl peaks olema labipaistev.




PEAROAD

6% 2 “Ws W

KoosTIsOSAD
12 vaikest lambaliha karreed 1 spl oliiviali
1 vahatu sidrun Sool, pipar

4 kiuslaugukiont

RETSEPT

1 | Riivige sidrunikoor. Koorige kiuslauk 3 | Pange 6 lihaviilu Easy Fry korvi jo
ja purustage see peenelt uhmri jo kipsetage 180 °C juures 10 minutit.
nuiaga. Lisage riivitud sidrunikoor ja Poole kipsetamise peal podrake
2 spl oliiviali. liha Umber. Korrake dlejaanud 6

lihaviiluga. S ige kohe.
2 | Valage see lambalihaviilude peale, ihaviiuga. . oerveerige kone

segage hasti, maitsestage soola ja
pipraga, katke toidukilega ja jatke 4

tunniks maitsestuma.

tiimiani, nomm-liivateed ja punet.

\ : Proovige oma marinaadi lisada véirskeid iirte, nt




PEAROAD

- (
6@ 190G &

KoosTisosAD

6 hot dogi saia 12 kirsstomatit
6 hot dogi vorsti 6 viilu Cheddari juustu
6 hapukurki 1 spl ali

2 valget sibulat

RETSEPT
1| Pange vorstid 5  minutiks  potti 3 | Lisage marineeritud kurgid ja sibulad
keevasse vette. Samal ajal hakkige ning serveerige kohe. Kipsetage

sibulad peenelt jo hautage neid Ulejaanud 3 kokkupandud hot dogi.
vaiksel pannil 1 spl oliividlis.

2 | Loigake marineeritud kurgid
kuubikuteks ja  viillutage  tomatid.
loigake hot dogi saiad  pooleks,
lisage tomatid ja pange igathe sisse
vorst. Pange peale Cheddari viilud.
Pange 3 hot dogi Easy Fry korvi ja
kipsetage reziimil PIZZA MODE 3

minutit.

Joonistage I6busaid ketsupi- ja sinepipilte,
Ameerika stiilis!



o™ 4 PEAROAD

MASALA-KARRI-\LOHEFILEED 6% 9 27&'

KoosTIsOsAD

6 |ahefileed 250 ml kookospiima

1 peeneks hakitud sibul varsket piparmindilehte, kaunistamiseks
2 purustatud kitslaugukoont alumiiniumpaber

1 véga kips tomat, kuubikuteks 16igatud 272 spl garam masalo
172 spl peeneks riivitud varsket ingverit  [voi karri)pulbrit
1,5 spl kontsentreeritud tomatipireed

RETSEPT

1 | Praadige sibul pannil l&bipaistvaks. 3 | Asefage  lohefileed 6 suurele
lisage kiuslauk ja tomatikuubikud rasvakindlale  paberile.  Valage
ning kipsetage veel méni minut, kaste fileede peale. Voltige lehed
enne kui lisate garam masala, ingveri pakikesteks jo asetage kihtidena
ja  kontsentreeritud  fomatipiree. Easy Fry korvi. Kipsetage reZiimil
Segage korralikult. FISH MODE 20 minutit. Llisage

2| lisage kookospiim o haviage 2 gomeeringuks hakitud mindilehti jo

serveerige.

minutit. Maitske.




PEAROAD

s
KODUSED KALA JA FRIKARTULID 63K 190 12 g

liga ports)
p-s - "':' X - ""-'.:__ ""f
| fﬁl = % - KoOsTISOSAD
’ TS _ 6 tursafileed 50 g vaid
gV 7 spl jahu 1 kimp estragoni
- 7 spl riivsaia 1 purk majoneesi (75 g)
3 muna Sool, pipar
RETSEPT
1 | Kuivatage kalatikid kédgipaberiga. 3 | Hakkige urdid kadridega, segage
Maitsestage  soola  ja  pipraga. majoneesiga ja serveerige praefud
Kloppige munad madalas  kausis kalaga.
lahti.

2 | Asetage 2 kalafileed jahusse, siis
munasegusse ja katke riivsaiaga.
Asetage need Easy Fry korvi. Pange
kdige peale 2 tukki void ja kipsetage
reziimil FISH MODE 12 minutit.
Korrake teiste kalatikkidega.

See retsept sobib iga tiipi valge kala jaoks, sh
heik, siusikas ja kilttursk.




PEAROAD

KoOsTISOSAD

800 g kartuleid, 3 spl ali

3 spl paprikapulbrit Sool

RETSEPT

1| Peske jo koorige kariulid. Loigake 3 | Norutage  viilud — pohijalikult, et
need umbes 1 cm paksusteks Gleliigne  marinaad  jadks  kaussi,
viiludeks. Loputage viilud korralikult pange need EASY FRY korvi ja
veega, nodrutage ja  kuivatage kipsetage 35  minutit  reziimil
pohjalikult. FRENCH FRIES MODE, alandades

tfemperatuuri 180 °Cmni. - Segage

2 | Asefage need kaussi ja segage kropse  korralikult iga 10 minuti
oliiviali, 1 spl peenikese soola ja tagant. Olenevalt krépsude suurusest
paprikapulbriga. Katke ja jétke 30 ja kartulisordist peate kipsetusaega
minutiks maitsestuma. voib-olla 5 minuti vérra lihendama

voi pikendama.

Eriti hea maitseniansi saamiseks lisage
supilusikatdis punast karripastat.




PEAROAD

KoosTISOSAD
800 g maguskartuleid 1 1l kurkumat
3 spl paevalillesli Sool, pipar

1 munavalge

RETSEPT
1 | Koorige ja peske bataat. Ldigake 1 3 | Pange botaadikangid EASY  FRY
cm paksusteks kangideks. korvi ja  kipsetage 20  minutit

reZiimil  FRIES MODE, alandades
temperatuuri 170 °Cni. Segage
kropse  korralikult iga 10 minuti
tagant. Parast kipsetage veel 15
minutit 200 °C juures. Maitsestage
julgelt soolaga ja serveerige.

2 | Segage munavalge, 8li ja kurkum
suures  kausis  ning  maitsestage
pipraga. lisage bataat ja segage
pohjalikult, kuni kangid on korralikult
kaetud. Tostke bataat  vahukulbi
abil EASY FRY korvi, et leliigne
munavalgesegu jacks kaussi.

. Serveerige jogurtikastmega, mis on maitsestatud
\ védhese karripulbriga.




MAGUSTOIDUD

SOKOLAADITUKKIDEGA MUFFINID 8@ 20 mm.s.l

liga ports)

KoOsTISOSAD

250 g jahu 100 g sokolaaditikke
1 kotike parmi 2 muna

50 g void 250 ml taispiima

75 g suhkrut

RETSEPT

1| Séeluge johu ja kipsetuspulber 3 | Valage tainas 8 muffinivormi voi
kausis. lisage pehme VoI ja pabervormi. Pange 4 muffinivormi
segage, kuni segu on koreda liiva Easy Fry korvi. Kipsetage 30
konsistentsiga. minutit reziimil DESSERT MODE.

Vatke valja ja jatke restile jahtuma.

2 | lisage suhkur ja $okolaaditikid. Kipsetage ileiaanud 4 muffinit.

Segage vispliga piim ja munad.
Valage segu kaussi jo segage nii
palju, et jahu seguneks.

Kontrollige, kas muffinid on valmis. Selleks torgake neid

noaotsaga ja vajaduse korral kiipsetage veel 5 minutit.




SOKOLAADISUELEED

MAGUSTOIDUD

f!
g 2m

4®

KoosTisosAD

100 g tumedat 3okolaadi |
70% kakao kuivainet), hakitud

3 muna (1 munakollane + 3 muna-
valget)

100 ml t&ispiima

RETSEPT

1 | Murdke  3okolaad  tikkideks ja

sulatage kuumakindlas kausis keeva
veega poti kohal vai mikrolaineahius.

2 | Eraldoge munakollased  -valgetest.
Segage vispliga 1 munakollane
Soojendage  piim

potis ja eemaldage pliidilt, lisage

maisijahuga.
munakollase/maisijahu segu,
segage ja pange mdneks minutiks
tagasi pliidile paksenema.  Lisage
Sokolaad ja segage. Jatke jahtuma.

30 g suhkrut
1 1l maisijahu
25 g vaid

Sool

3 | Kloppige 3 munavalget ndputdie

soolaga  vahtu  kuni  fippude
tekkimiseni. Kui munavalge hakkab
kdvenema, lisage tuhksuhkur ja
vahustage  veel  moni sekund.
Uhendage vahustatud munavalged
seguga.

4 | Macdrige voiga 4 kuumakindlat

kipsetusvormi, puistake ile suhkruga
ja taitke kipsetusvorm 2/3 ulatuses
seguga. Asetage kipsetusvormid
Easy Fry korvi ja kipsetage reziimil
DESSERT ~ MODE 12 minufit.

Serveerige kohe.





