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. Eelroad

Paneeritud tursa suupisted

Mozzarella ja pdikesekuivatatud fomatite samosad
Pestoga grillitud baklazaan

Vahemere-stiilis paprika avatud voileib
Maaldhedane suvikorvitsapirukas

.
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. Pearoad

Bataadi friikartulid

Vahtrasiirupi ja tGUmianiga frititud porgandid
Kartulikotletid

Karriga paneeritud krevetid

Teriyaki Idhe

Paneeritud kala brokolipadjal

Merikoger tomati ja olividega

Meega glasuuritud seafilee pardirasvas praetud
kartulitega

Ountega kaetud seakarbonaad kartulitega
Sinepiglasuuriga grillvorstid

Chimichurri grillitud kondita ribisteik
Hamburger ja bataadi friikartulid
Ingverikana poolkoivad grillitud maisiga
Réstitud kana

Kanakoivad jogurti- ja rosmariinimarinaadis
Kanaga kevadrullid

Pardirind ja porgandid mee ja rosmariiniga
Seenepitsa

Oliividli, kUUslaugu ja loorberiga pdhkelkorvits
R&stitud lillkapsas sidrunikastmega
Provence'i stiilis tomatid

AN

/

. Magustoidud

Sokolaadi-karamelli marmorkook
Sokolaadimuffinid

Glasuuritud dunasdorikud
Kuivatatud puuviljad

Sisukord g

Eesimene kuumadhu frit00r ja grill:
eriti krobedast toidust suureparase
grillimaitseni — tagab Tefal

-

Inimeste Eettevalmistus Marineerimine KUpsetamine
arv Aeg Aeg Aeg
[ J [ J [ J // BJ [®J
Friikartulid Kana Liha Kala Pitsa Kook Kuivatamine Grill




Eelroad

Koostisosad

330 g tursafileed 180 g jahu i 2 vaikest salottsibulat

50 mlI magustamata kondenspiima 1 véike kooritud tiillipipar

2 munakollast 1/2 spl varsket voi kuivatatud t0Umiani

2 kUUslaugukUunt, peeneks hakitud Sool, pipar

2 spl oli

Retsept

1 |Asetage kala kiima veega téidetud (200°C) 15 minutit. Avage 12 minuti
pannile. Laske keema fousta ja pdrast uks, pddrake suupisted Umber
l0litage kuumus vdlja. Jatke 3 minutiks ja sulgege uks, kuni need on dra
puhkama. Kurnake kala ja kUpsenud.

eemaldage luud, seejdrel purustage
see kahvliga. Eemaldage fSillist 4 | Eemaldage suupisted korvist. Madrige

seemned, seejdrel hakkige kooritud kUpsetuspaber uuesti dliga  kokku.

Saloftsibul ja filli peeneks. Veeretage Ulej@dnud pastast veel 12

vaikest pelmeeni ja asefage need

2 |Asetage kdik  koostisosad  (vdlja korvi, jélgides, et need ei puutuks

arvafud oli) kaussi ja segage kokku. Uksteisega kokku. Mdadrige neid pintslit

Tulemuseks peaksite saama  veidi kasutades kergelt dliga. Asetage korv

kleepuva, elastse pasta. uuesti Easy Fry Oven & Girilli ja sulgege

uks. KUpsetage suupisteid 15 minutit

3 |Asetage kUpsetuspaber Easy Fry CHIPS-reziimil, pborates need 3 minutit
Oven & Girill korvi. Madrige see pintslit enne 1oppu Umber.

kasutades Oliga. Veeretage kahe
teelusika  abil  pastast  vaikesed
pelmeenid. Asetage 12 pelmeeni
korvi, jalgides, et need ei puutuks
Uksteisega  kokku. Madrige neid
pinfslit  kasutades  kergelt  dliga.
Asetage korv seadme keskele ja
sulgege uks. KUpsetage CHIPS-reziimil




Eelroad
Mozzarella ja paikesekuivatatud

tomati samosad

, Koostisosad

6 Ummargust filotaina lehte

3 pdiksekuivatatud ftomatit

12 mozzarellapalli (voi 12 vaikest kuubikut)
2 spl oli

Retsept

1 | Ldigake tomatid sektoriteks. Loigake iga 3 | Asetage samosad Easy Fry Oven & Grill

filotaina leht pooleks (et moodustuks 2 korvi, jélgides, et need ei oleks Uksteise
poolringi). Loigake Umardatud servadest peal. Sulgege uks ja kUpsetage 10
2 cm maha, et saada 13 cm laiused minutit CHIPS-reZiimil.

ribad.

2 |Murdke iga riba pooleks. Kokkuvolditud
riba mdadrige kergelf pintsliga. Asetage
mozzarellapall ja tukk pdiksekuivatatud
tomatit ribade podhja. Voltige see
kolmnurkseks samosaks ja madrige seda
dliga.




Eelroad

Koostisosad

2 suurt baklazaani
1 purk pestot (190 g)

Retsept

1 | Asetage grilplaat Easy Fry Oven & Grili 3 | Peale  eelsoojendamist  asetage

Ulemisse ossa, filgakauss allapoole ja
eelsoojendage seda 13 minutit GRILL-
reziimil (200 °C).

2 | Peske koorimata baklozaanid ja Idigake
need 1,52 cm paksusteks viludeks.
Madrige  mdlemale  baklazaanivilu
poolele pestot.

baklazaanivilud  grilplaadile, jdlgides,
et need ei kaftuks, ja sulgege uks.
Pange tdhele, et peate neid
kUpsetama mitmes osas. KUpsetage
grilreziimil (200°C) 10 minutit. Taimeri
kolades pdoérake  baklazaaniviilud
pannilabidaga Umber ja kUpsetage veel
5 minufit GRILL-rezimil. Korrake seda ka
Ulejédnud baklazaaniviludega.

Serveerige grillitud baklaZaaniviile kuumalt
voi kiilmalt, lisades pisut pestot juurde.
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Vohemere—s’riilis boprko
avatud vc”)__il_eib

Eelroad

43K 15 & 30 ot

Koostisosad

2 vaikest punast paprikat
8 viilu réstitud saia

80 ml oliivioli

1 kUUslaugukUUs

Sool, pipar

Retsept

1| Peske poprikad  dra.  Asetage 3 | Koorige paprikad. Léigake need

paprikad tervelt Easy Fry Oven & Girill
korvi. Asetage korv seadme keskele,
tilgaalus pohja, ja kUpsetage 30 minufit
200 °C juures.

2 | Asetage paprikad kaussi, katke see
taldrikuga ja laske tdielikult jahtuda.
See holbustab koore eemaldamist.

ribadeks ja asetage sUgavasse
nousse koos purustatud kUUslaugu ja
oliividliga.  Maitsestage  soola  ja
pipraga. Serveerige koos rostitud
saiavilludega.

Lisage paprikatele paar oksa tiiimiani.




Eelroad

Maaldhedane suvikorvitsapirukas A)k 15 6" 13 eelsoojendus +ﬁ,nﬁ1

Koostisosad

1 pakk lehttainast 1 spl riivsaia

2 vaikest suvikorvitsat 3 kGUslaugukiont

200 g varsket kitsejuustu (voi toorjuustu) 1/2 sidrunit

2 1l peeneks hakitud tGOmiani voi 1 spl oliivioli

Herbes de Provence'i Urte Sool, pipar

Retsept

1 | Peske suvikdrvitsad ja Idigake need 1/2 kuni  kUpsetuspaberi servani. Katke
cm paksusteks viludeks. Koorige ja tainas suvikorvitsaviludega ning
purustage  kUUslaugukUuned,  riivige Ulej@dnud  tGOmiani  ja  oliividliga.
sidrunikoor ja segage need kitsejuustu Voltige taina servad Ule tdidise, et
(voi toorjuustu), riivsaia, soola ja pipraga pirukas ei oleks  suurem  kui
ning poole koguse t0Umiani ja kUpsetuspaber.
oliividliga.

4 | Pérast eelsoojendamist libistage pirukas
2 | Asetage pitsaplaat Easy Fry Oven & kUpsetuspaberi  abil  ahjuplaadile ja

Crili  Ulaosasse.  Sulgege uks ja asefage see Easy Fry Oven & Giill

soojendage 13 minufit  GRILL-reZimil keskele. Sulgege uks ja kUpsetage PIZZA-

(200°C). rezimil (190 °C) 45 minutit. Votke plaat

20 minuti pdrast Easy Fry Oven & Grillist

3 | Laigake kipsetuspaberist pitsaplaadi vélia ja eemaldage kUpsetuspaber

suurune  tOkk.  Asetage  tainas ettevaatlikult pannilabidaga. Asetage

kUpsetuspaberile,  seejdrel  torgake rest tagasi seadmesse, sulgege uks ja

tainasse  kahvliga augud. Md&drige alandage kUpsetamise 10petamiseks
juustusegu tainale, alustades keskosast, kuumus 180 °C-le.

Serveerige kuumalt, soojalt voi kiilmalt koos salatiga.




. [ oo . ”
Bataadi friikkartulid 64 15 & 25 pm

Koostisosad

1 kg maguskartuleid

2 spl jahu

1,5t soola

1,5 spl Oli

Peeneks hakitud varske petersell (valikuline)

Retsept

1 | Koorige bataadid ja Idigake need 2 3 | Kipsetage 25 minutit CHIPS-reziimil
cm paksusteks viludeks. Kuivatage (200 °C), pdérates neid paar korda.
neid voimalikult pohjalikult
kéogirdtikuga, seejarel asetage need 4 | Maitsestage soola ja hakitud vérske
kaussi. peterselliga.

2 | Lisage jahu ja sool ning segage kokku,
et frikartulid oleksid Uhtlaselt kaetud.
Lisage dli ja segage. Asetage bataadi
frikartulid Easy Fry Oven & Grill korvi.
Asetage korv seadme keskele nii, et
filgaalus asuks allosas.
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Koostisosad

1 kg porgandit

2 spl vinamarjaseemnedli
1 spl vahtrasiirupit

1/2 spl tGUmiani

Sool, pipar

Retsept

1 | Koorige porgandid. Loigake need 3 | KUpsetage CHIPS-rezimil (200°C) 40

pikuti  sekforiteks ja seejérel 5 cm
pikkusteks pulkadeks. Asetage need
kaussi ja segage Oli, vahfrasirupi,
t0Umiani, soola ja pipraga.

2 | Asetage need Easy Fry Oven & Girill
korvi ja asetage korv seadme keskele
nii, et tilgaalus oleks pdhjas. Sulgege
uks.

minufit. Keerake kUpsetamise ajal mitu
korda Umber.



Koostisosad

500 g kartuleid

1 Salottsibul

1 spljahu

1 spl hakitud peterselli
1 muna

Retsept

1 | Koorige ja riivige kartulid ja Salottsioul, 3 | KUpsetage CHIPS-rezimil (200°C) 35

2

seejarel suruge neid ligse niiskuse
eemaldamiseks fugevalt kate vahel.
Segage jahu, muna pefterselli, soola ja
pipraga.

Asetage kUpsetuspaberi leht kahele

grillplaadile.  Mdadrige neid  pintslit
kasutades  dliga.  Asefage igale
grillplaadile 4 supilusikatdit  segu,

j@lgides, et need ei puutuks Uksteisega
kokku. Vajutage neid kergelt lusika
tagakUliega, seejdrel pintseldage neid
kergelt dliga. Asetage grilplaadid Easy
Fry Oven & Girilli keskmisele ja Glemisele
tasandile ja sulgege uks.

Sool, pipar
1,5 spl Oli

minutit. P&rast 15-minutilist kOpsetamist
tostke grillplaadid Umber. Pdarast 30-
minufilist kUpsetamist keerake kotletid
enne ukse sulgemist Umber.

Serveerige kotlette lisandina.

Neid voib valmistada ka hommikus6d6giks, serveerides
neid nditeks toorjuustu, peenestatud irtide ja
suitsulohega.
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Koostisosad

18 toorest krevetti (pead ja 1 spl karripulbrit
koorik eemaldatud) Qli

2 muna Sool

2 spl jahu

75 griivsaia

Retsept

1 | Asetage johu kaussi. Kloppige munad 4 | Asetage grilplaadid Easy Fry Oven &

eraldi kausis 2 1l dli ja suure ndputdie Grilli keskmisele ja Glemisele tasandile,
soolaga lahti. Segage kolmandas sulgege uks ja kiUpsetage 5 minufit
kausis kokku riivsai ja karripulber. CHIPS-reziimil, téstes grillplaadid poole

kUpsetusaja mdéddudes Umber.
2 | Madrige pintslit kasutades kaks Easy
Fry Oven & Girill grillplaati dliga.

3 | Kaostke krevetid Ukshaaval jahusse,
seejdrel munasegusse ja riivsaia. Katke
krevetid uuesti munasegu ja riivsaiaga
ning asetage need seejdrel
grilrestidele, jdlgides, et need ei
kattuks Uksteisega.

Serveerige sidruni ja karriga maitsestatud
majoneesiga eelroana.
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Koostisosad

4 |6hefileed

4 spl teriyaki kastet

1 spl kbUslaugupulbrit
1 spl laimimahla

Retsept

1 |Segage kaste  kOUslaugupulori  ja 2 | Norutage IGhefileed ja  asetage
laimimahlaga.  Asetage  16hefileed need Easy Fry Oven & Grilli
taldrikule, valage peale kastmesegu ja keskmisele  grillplaadile,  mille
laske v&hemalt 1 tund  kUlmkapis filgaalus on allosas.
marineerida.

3 | Kipsetage FISH-reziimil (170°C) 12
minufit.

Kui soovite paksemat glasuuri, valige paksem

teriyaki marinaad, mida tuntakse ka yakitori
kastme nime all. Serveerige I6he riisi ja kastmega.




Paneeritud kala
brokolipadjal

Koostisosad

4 tursa- vOi euroopa susika fileed (4 x 120 g) 2 spl hakitud peterselli
1 brokolipea Sool, pipar

4 1l sinepit
60 g riivsaia
30 g void

Retsept

1 | Peske brokoli ja tlkeldage see 3 |
vaikesteks Oisikuteks. Asetage need
Easy Fry Oven & Cirilli keskel asuvasse
korvi. Taitke filgaalus sooja veega ja
asetage see seadme pohja.

2 | Kipsetage  MANUEL-rezimil  150°C
juures 15 minutit, podrates poole aja 4 |
moodudes disikud Umber.

Sulatage vahepeal voi ja segage
see riivsaia, peterselli, soola ja
pipraga. Mé&darige kalafileede
pealmine osa sinepiga ja lisage Urdi-
riivsaia segu, surudes selle kala peale
nii, et see jadks kinni.

Taimeri kolades asetage kalafileed
brokoli peale ja kiUpsetage FISH-
reziimil (170°C) 10 minutit.



min

erikoger tomatite -.
ia olividega 43K

Koostisosad

4 merikogeri fileed (4 x 150 g)

4 spl peeneks hakitud peterselli
1/2 sidrunit

4 spl oliivioli

Retsept

1 | Segage hakitud petersell kooritud ja
purustatud kOUslaugukUUnte, sidrunimahla
ja -koore, 3 supilusika oliividli, soola ja
pipraga. Koorige ja tukeldage tomatid
ning I1digake oliivid villudeks. Lisage see
petersellisegule ja asetage korvale.

2 | Asetage grillplaat Easy Fry Oven & Grill
Ulemisse  osasse. Sulgege uks ja
soojendage 13 minufit  GRILL-rezimil
(200°C).

koogiviljadega.

15 @/ ]3 eelsoojendus + 2 X 4 -1

Serveerige merikogrefilee riisi ja valitud

)

1 vaike kUUslaugukous

2 tomatit

50 g kivideta rohelisi olive
Sool, pipar

3 |Mdadrige merikogrefilee oliividliga  ja
maitsestage soolaga. Taimeri kdlades
asetage fileed kuumale restile nii, et
nahapool jadb Ulespoole. Sulgege uks
ja kUpsetage GRILL-rezimil (200°C) 4
minuftit. Korrake seda Ulej@dnud kahe
fleega ja serveerige koos kastmega.
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Meeglosuurigo sea sisefilee 43le 20 & 30 \ 30
pardirasvas praetud kartulitega ' '

pe (5}
Koostisosad
1 sea sisefilee 1 punt lehtpetersell
1,2 kg kartuleid, 5 kUUslaugukdunt
60 g pardi- voi hanerasva 1 spl Oli
1 spl mett Sool, pipar

2 spl sojakastet

Retsept

1 | Loigake sea sisefilee 3-4 cm paksusteks 4 | Kui programm on I6ppenud, lisage

tUkkideks. Segage sUgavas kausis kartulitele peeneks hakitud petersell ja
kokku mesi, dli ja sojakaste ning lisage segage need kokku. Asetage grillplaat
sea sisefilee tUkid. Jatke vahemalt 30 kartulite kohale ja kuumutage 13 minutit
minutiks marineerima. GRILL-reZiimil.

2 | Vahepeal koorige kartulid. Loigake 5 | Taimeri kdlades lisage sea sisefilee vilud

need umbes 3 mm paksusteks kuumale ahjuplaadile, sulgege uks ja
Ohukesteks  viludeks,  peske o kUpsetage ~ MANUAL-rezimis ~ 200°C
kuivatage need ning fostke need juures 10 minutit, pddrates liha poole
kaussi. Lisage kooritud ja purustatud kUpsetamisaja ~ mdddudes  Umber.
kGUslaugukUUned, pardi- vOi hanerasy, Serveerige kartulid koos meeglasuuriga

sool ja pipar. Segage koik hoolikalt sealiha viludega.
kokku ja tostke Easy Fry Oven & Girill
korvi.
31
Asetage korv Easy Fry Oven & GCirilli
keskele, nii et tilgaalus on pohjas, ja
kUpsetage 30 minutit  CHIPS-reziimil
(200°C), pdorates roa Uks voi kaks
korda Umber.




Pearoad

Ountega kaetud A)k 20 &0’25m+ml3 eelsoojendus + 1 9\‘.‘1

min

seakarbonaad kartulitega

Koostisosad

4 seakarbonaadi, 2 cm paksused (800 g) 1 spl Bli

1.6un 1 spl pruuni suhkrut

1 kg johuseid kartuleid Sool, pipar

Retsept

1 | Peske kartulid jo Idigoke need koos 3 | Kui CHIPS-programm jduab  16puni,
koorega sekforiteks. Kuivatage need asetage grillplaat kartulite kohale ja
hoolikalt puhta kédgirdtikuga. Asetage eelsoojendage seda 13 minutit GRILL-
need kaussi ja segage 0li, 1 1l soola ja rezimil (200°C).

pipraga. Asetage kartulid Easy Fry Oven
& Grili keskel asuvasse korvi ning 4 | Taimeri kolades asetage seakarbonaadi

tilgaalus pdhja. Kipsetage CHIPS-reziimil fukid  kuumale  ahjuplaadile  (koos

25 minufit, poédrates kartulid poole  Ounaga selle peal), sulgege uks ja

kipsetusaja mdddudes Umber. kUpsetage  GRILL-rezimil - (200°C) 10
minufit.

2 | Koorige 0un ja eemaldage selle
sudamik, 16igake see 4 paksuks viiluks.
Asetage Uks Vil igale seakarbonaadi
tUkile, seejdrel puistake peale soola,
pipart ja pruuni suhkrut.

5 | Serveerige ounaga kaetud
seakarbonaadi tUkid kartulitega.
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Sinepiglasuuriga grillvorstid 43 10 g 28

f':n' 'I.I.:* £ il . .
by - Koostisosad
700 g Toulouse'i vorsti, ideaaljuhul 100 ml valget veini
Uhe jupina 2 oksa toUmiani
1 spl teralist sinepit
2 spl mett

Retsept

1 | Asetage mesi, sinep, tG0mian ja vein 4 | Kipsetage GRILL-rezimil (200°C) 15
pannile  joa  kuumutage  keema minutit,  pooérates  vorsti  poole
tousmiseni. Jatke vaikselt podisema, kUpetusaja moddudes Umber.
segades  seda  regulaarselt  ning Serveerige  vorst  faldrikul  koos
eelsoojendades samal ajal grillplaati. Ulejadnud sinepikastmega.

2 | Asetage grillplaat Easy Fry Oven & Grilli
Ulemisse ossa, filgakauss allapoole, ja
eelsoojendage seda 13 minutit GRILL-
rezimil (200°C).

3 | Keerake vorst spiraaliks ja torgake vorsti
selle  paigalhoidmiseks kaks Uksteise
suhtes risti asetsevat varrast. Kui seade
on Ule soojenenud, pintseldage vorsti
molemad pooled sinepiseguga ja
asetage see grillplaadile.

Serveerige koos omatehtud sinepipireega: koorige
1 kg kartuleid ja keetke need dra. Norutage ja
pireestage koos 25 g voi, 2 supilusikatdie sinepi,
150 ml piima, soola ja pipraga.
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Chimichurri grillitud ribisteik 2N 15 g 7 s-hl

\ "l~ \ | .
. \ - " Koostisosad

S

400 g 2 cm paksune antrekoot N&puotsatdis cayenne'i pipart

1 spl veinidddikat N&puoftsatdis punet

1 kOUslaaugukUus 3 spl taimeodli

1/2 kimpu siledalehelist peterselli Sool, pipar

Retsept

1 | Blenderdage voi peenestage petersell 4 | Asetage  stek  peale  13-minufilist
koos kUUslaugukUintega (kooritud ja eelsoojendamist kuumale ahjuplaadile
idu eemaldatud). Lisage &ddikas, ja sulgege kipsemise alustamiseks uks.
quenne'] pipgrl pune, sool, p]por jO oli 2 minufi pc'jrosT keerake steik Umber jO
ning segage kokku. Asetage laske veel 2 minutit kUpseda.

chimichuri-kaste kaussi.
5 | Serveerige steik  taldrikul  koos

2 | Pafsutage  steiki  kddgipaberiga. chimichurri-kastmega.
Maitsestage mdlemad pooled soola ja
pipraga ning lisage veidi oli.

3 | Asetage grilimisalus Easy Fry Oven &
Crilli Glemisse ossa, filgaalus allapoole,
ja seadistage 17 minutiks GRILL-rezimile
(200°C).

Reguleerige kiipsetusaega vastavalt sellele, kas
eelistate poolkiipset voi Idbikipsetatud steiki.
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Hamburger ja bataadi friikartulid A2 20 & 203,13 oscronss + & g

Koostisosad

4 hamburgeripihvi 4 hamburgeri kuklit
800 g maguskartuleid 1 kuhjaga spl jahu
4 viilu Cheddari juustu 1 tl soola

2 spl sinepit 1 spl rapsiseemnedli

2 peoftait rukolat

Retsept

1 | Koorige bataadid ja 16igake need 2cm 3 |Taimeri  kdlades  asetage  pihvid
paksusteks viludeks. Kuivatage neid ~— kuumale restile.  Sulgege ks ja
voimalikult  pohjalikult  kddgirdtikuga,  kUpsetage  GRILL-rezimil  (200°C) 4
seejdrel asetage need kaussi. Lisage minufit. Asetage pihvidele juustuviilud ja
johu ja sool ning segage kokku, et kUpsetage grillrezimil veel 2 minutit.
frikartulid  oleksid ~ Uhtlaselt  kaetud.

Lisage 8li jo segage. Asetage bataadi 4 |Eemaldage pihvidega plaat. Loigake
frikartulid Easy Fry Oven & Grill korvi.  hamburgerikuklid pooleks ja asetage
Asetage korv seadme keskele nii, et need grilplaadie ning kipsetage neid
figaalus  asuks allosas.  KUpsetage 2 minutit GRILL-reziimil.
CHIPS-reziimil (200°C) 20 minutit.

5 |Madarige rostitud  kuklid  sinepiga ja

2 | Kui programm on 18ppenud, keerake asetage neile pihvid. Garneerige
bataadid Umber ja asetage grillplaat maitse jargi rukola ja tomativiludega
seadme Ulaosasse. Sulgege uks ja ning  serveerige  koos  batfaadi
kdivitage resti  eelkuumutamiseks 13 frikartulitega.
minutiks GRILL-reZiim (200°C).
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Ingveri kana poolkoivad grillitud maisiga min W fund

Koostisosad

12 kana poolkoiba (umbes 1 kg)
6 maisitolvikut, eelkUpsetatud ja
vaakumpakendis
2 spl vedelat mett

2 spl sojakastet

1 spl hakitud ingverit
2 spl oliivioli

Sool, pipar

Retsept

1 | Segage kausis mesi, sojakaste ja 3 | Programmi I6pus eemaldage kana

ingver. Lisage poolkoivad ja segage
hasti [Abi, et need oleksid hasti kaetud.
Laske 1 tund marineerida.

Asetage poolkoivad astmeliselt kahele
grllplaadile (6 poolkoiba UGhe  grilli
kohta). Asetage grillplaadid Easy Fry
Oven & Ciili keskmisele ja Ulemisele
tasandile nii, et flgaanum asuks allosas.
Sulgege uks ja kUpsetage 20 minufit
CHICKEN-reZziimil (200°C). Tostke
grilplaadid 10 minuti pérast Umber ja
poorake poolkoibi, seejdrel sulgege
kUpsetamise jatkamiseks uks.

4]

poolkoivad. Asetage grillplaat seadme
Uloosasse ja eelsoojendage 13 minut
GRILL-reZiimil (200°C).

Kuivatage maisitolvikud kédgipaberiga.
Pintseldage mais dliga Ule ning
maitsestage soola ja pipraga. Asetage 6
maisitolvikut  pdrast  eelsoojendamist
tihedalt Uksteise korvale grillplaadile ja
kUpsetage  GRILL-rezimil  (200°C) 10
minutit. P6&6rake maisitdlvikud  poole
kUpsetamise ajal Umber. Serveerige koos
karamelliseeritud kana poolkoibadega.

Karamellise efekti saavutamiseks katke
poolkoivad kiipsetamise ajal marinaadiga
ja kiipsetage veel 5 minutit.




Pearoad
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Koostisosad

1 vaike, seotud koibadega kana

(umbes 1,2 kg)

5 kOUslaugukount

1 vaike sibul

1 spl oli

Sool

Retsept

1| Koorige ja hakkige sibul ja 3 | Asetage kana Easy Fry Oven & Gril
kUUslaugukUuned peeneks. Asetage ning kinnitage see vardasse. KUpsetage
need Easy Fry Oven & Giili pohjas CHICKEN-rezimil 1 tund aktiveeritud
asuvasse tilgaanumasse ja lisage vardaga.

klaasitdis vett.

2 | Masseerige kananahka 1 supilusikatéie
Oliga. Maitsestage soolaga.



Konokowod jogurti
jCI rosmorunl monnoodgo

Pearoad

§
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4 4 \\r 13 eelsoojendus + 3
m|n tund ltegsmy min ) mi

Koostisosad
4 v@ikesed kanakoivad, nahk 4 kUUslaugukuint, purustatud
eemaldatud Sool, pipar

250 g naturaalset jogurtit
3 spl Dijoni sinepit
2 spl vérsket rosmariini, peeneks hakitud

Retsept

1 | Segage kokku jogurt, sinep, rosmariin, 3 | Taimeri kélades asetage  kalakoivad
kUUslauk,  sool ja pipar. Mdadrige kuumale grilile jo kipsetage GRILL-
kanakoivad seguga ja laske véhemalt 4 reziimil (200°C) 30 minutit.

tundi kUimkapis marineerida.

2 | Asetage grillplaat Easy Fry Oven & Grill
Ulemisse ossa, filgakauss allapoole, ja
eelsoojendage seda 13 minutit GRILL-
rezimil (200°C).

Serveerige grillitud kanakoivad salati
ja grillitud kartuliviiludega.




Kanaga kevadrullid

1]

2|
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Koostisosad

16 lehte riisipaberit

50 griisi-niitnuudleid

1 v@ike kanarind (120 g)
2 porgandid

1/2 punane sibul

Retsept

Asetage kandfiee Easy Fry Oven &
Crilli keskel asuvale grillplaadile, mille
allosas on tilgaanum. KUpsetage MEAT-
reziimil (180°C)

10 minutit. J&tke liha enne vdikesteks
tOkkideks loikamist veidi jahtuma.

Koorige ja riivige porgandid. Hakkige
koriander, ingver ja sibul. Niisutage riisi-
niitnuudlid vastavalt pakendil olevatele
juhistele, seejdrel nodrutage, asetage
kaussi ja segage kokku koogiviljade,
kanatUkkide ja seesamiodliga.

Leotage riisipaberilehte leiges vees ja
asetage see puhtale koogirdtikule.
Asetage 2 supilusikatdit t@idist

20 oksa vérsket koriandrit
10 g varsket ingverit
1 spl seesamioli

Sool

1,5 spl neutraalse maitsega oOli

4|
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Riisipaberi voib asendada filotaina lehega,
mida ei ole vaja vees leotada.

risipaberi  lehe alaosa  keskosasse.
Volfige servad sisse, rullige kevadrull
kokku ja pigistage kinni. Olitage seda
igast kUljest ja asetage see Easy Fry
Oven & Grill grillplaadile. Korrake, kuni
teil on 8 kevadrulli igal grillplaadil,
j@lgides, et need ei puutuks Uksteisega
kokku.

Asetage grilplaadid Easy Fry Oven &
Crilli keskmisele ja Ulemisele tasandile
ning kipsetage 25 minutit CHIPS-rezimil
(200°C), tostes grillplaadid poole agja
moddudes Umber.

kuumalt

Serveerige  kevadrulle

sojakastmega.




Mee ja rosmariiniga pardirind
ja porgan

did
e

Pearoad
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Koostisosad

2 suurt pardirinda

1 kg porgandeid

4 spl vedelat mett

2 spl vinamarjaseemne oli

Retsept

2 |

Viilutage pardirindade
ruudustikuks. Loigake iga rinnatUkk 3
vordseks fukiks. Hooruge neid mee,
peeneks hakitud rosmariini lehtede ja
soola poole kogusega. Asetage need
taldrikule ja jatke kUlmikusse.

Koorige porgandid. Loigake need
pikuti  neljandikeks, seejarel 5 cm
pikkusteks pulkadeks. Asetage need
kaussi ja segage kokku dli, Ulejaanud
mee ja rosmariini ning soola ja pipraga.
Asetage need Easy Fry Oven & Grilli
keskel asuvasse korvi ning tilgaalus
pohja. Sulgege uks. KUpsetage CHIPS-
rezimil  (200°C) 25 minutit. Keerake
kUpsetamise ajal Uks kord Umber.

2 rosmariini oksad
Sool, pipar

4|

nahk 3 | Taimeri kdlades keerake porgandid

uuesti Umber ja asetage need seadme
Ulaosas asuvale grillplaadile. Sulgege
uks ja soojendage 21 minutit GRILL-
rezimil ~ (200°C).  Asetage  pardi
rinnafileed 13 minuti pdrast kuumale
ahjuplaadile, nahk Ulespoole. Sulgege
uks ja jatke kUpsema. 4 minuti pdrast
keerake pardi rinnafileed Umber ja
sulgege kupsetamise jGtkamiseks uks.

Serveerige pardi rinnafileed  koos
porgandist frikartulite ja praekartuliga.

Lisage voi vahendage grillimisaega 2 minutit, olenevalt

sellest, kas eelistate tooremat voi hdsti Iabikipsetatud
liha.




| 3 eelsoojendus + 3 X 12 s-$'|
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Koostisosad

1 pakk valmis ristkUlikukujulist pitsatainast
6 seent
2 tomatit

6 spl tomatipUreed
2 spl oliivioli
Herbes de Provence'i maitseainet

150 g villutatud Cheddari juustu

Retsept

1]

Asetage Easy Fry Oven
grillplaadi pitsakUlg Ulemisesse osasse,
tigaanum pdhja. Sulgege uks ja
soojendage 13 minutit  GRILL-reziimil
(200°C).

Peske seened ja tomatid. Ldigake
seened sektoriteks ja tomatid viludeks.
Rulige pitsatainas lahti ja Idigake 6
ristkUlikuks.

& Grili 3 |

Peale  eelsoojendamist
pitsaplaadile 2 ristkUlikukujulist
tainatukki, seejdrel asetage igale
tainatUkile tomatipUree, 1 viil juustu, 2
vilu fomatit ja mdned seenetUkid.
Lisage nd&putdis Provence'i Urte ja
niristage peale pisut oliividli. Asetage
kandik eemaldatava kdepideme abil
Easy Fry Oven & Cirili ja kUpsetage
PIZZA-rezimil (190°C) 12 minufit.

asetage

Taimeri kolades eemaldage
kUpsetatud pitsad ja korrake sama
protseduuri Ulejadnud pitsade puhul.

Kui soovite midagi kiiremat, tehke bruschettat,
kasutades pitsataina asemel pooleks I6igatud paninisid

(itaaliapdaraseid voileibu).




O

li, kOUslaugu ja loorber
pahkelkorvits

Pearoad

0
4K 1 < 7

Koostisosad
1 p&hkelkdrvits
2 spl kOUslaugupulbrit
2 loorberilehte

2 spl oliivioli

Sool, pipar

Retsept

1 | Poolitage pdhkelkdrvits. Eemaldage 3 | KUpsetage MANUAL-reZimil (200°C) 25
seemned ja koor ning Idigake 2,5 cm minufit.

suurusteks kuubikuteks. 4 |Serveerimiseks kaunistage  korvitsa-

seemnete,  pdevdlileseemnete  ja
2 | Asetage kuubikud koos kdUslaugu, murendatud feta-juustuga.

loorberilehtede ja oliividliga kaussi.
Maitsestage soola ja pipraga ning
segage kokku, kuni fukid on hdasti
kaetud. Asetage need korvi ja korv
Easy Fry Oven & Grilli keskele. Sulgege
uks.
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Koostisosad

Pearoad

f§
-’

20

min

1 vaike lillkapsas 100 ml sidrunimahla
2 spl oliivioli Sool, pipar
30 g tahiinit (seesamipastat)
100 ml oliividli
Retsept
1| Loigake lilkapsas viludeks ja seejérel 4 | Valmistage vahepeal sidrunikaste,

Oisikuteks. Asetage kaussi, lisage 2
supilusikatdit oli, soola ja pipart ning
segage kokku.

segades fahiini, sidrunimahla ja oliivioli
kokku. Maitsestage soola ja pipraga.
sidruni-

5 | Serveerige koos

kastmega.

lilkapsas
Asetage Oisikud korvi ja korv Easy Fry
Oven & Grilli keskele, seejdrel sulgege
uks.

KUpsetage 180°C juures 20 minutit,
pooérates roa poole kipsetusaja jooksul
Umber.



Provence'i stiilis fomatid

Pearoad

Koostisosad

4 lihatomatit

2 kUUslaugukUint, hakitud
2 spl hakitud peterselli

4 spl oliivioli

Retsept

Poolitage fomatid. Vajaduse korral 3 | Eelkuumutage ahju 13 minutit ja taimer

1]

2|

Idigake iga tomati pdhi maha, et
need pannil pUsti seisaksid. Segage
kokku oliividli, kUUslauk, petersell ja
rivsai. Maitsestage soola ja pipraga,
seejdrel asetage igale tomatile natuke
seda segu.

Asetage grilimisalus Easy Fry Oven &
Grilli Glemisse ossa, filgaalus allapoole,
jo seadistage 33 minutiks
rezimile (200°C).

GRILL-

Et tomatid sdilitaks oma kuju, veenduge,
et need ei oleks liiga kipsed.

2 spl riivsaia
Sool, pipar

kdlades asetage tomatid kuumale
ahjuplaadile (peterselli-pool Ulespoole)
ja sulgege kUpsetamise alustamiseks
uks.




Sokolaadi-karamelli marmorkook 6/8>1< 30 éo’ 50 ‘-‘1

min

Koostisosad

350 g suhkrut 120 ml kohvikoort

4 muna 5 spl pima

250 g jahu 200 ml neutraalse maitsega oli

1 kotike kUpsetuspulbrit 20 g kakaopulbrit

100 g soolatud void 60 g mett

20 g void mé&drimiseks 50 ml vett

Retsept

1| M&drige 20 cm Ummargune 4 | Asetage  vormi 3 lusikatdit
koogivorm rasvainega. sokolaaditainast, seejdrel 3 lusikatdit

karamellitainast ja korrake seda nii, et

2 ) ) ) moodustuks  marmorilaadne  efekt.
| Kuumutage vaikeses potis mesi, vesi Asetage koogivorm Easy Fry Oven &

ja 160 g suhkrut. Kui karamell Grili  keskel asuvale  grillplaadile.
hakkab moodustuma, lisage Sulgege uks.
soolatud voi tUkid ja koor, jdlgides,

et see ei pritsiks. Asetage korvale. 5 | KUpsetage DESSERT-rezimil (160°C) 50

minufit. 35 minuti pdrast katke kook
kUpsetuspaberiga, ef see dra ei

3 | Vamistage tainas, segades Oli ja korbeks. Enne koogivormist valiavotmist
Ulejadnud suhkru  kokku. Lisage jatke kook jahtuma. Serveerimiseks
munad, sdelutud johu ja katke see Ulejdanud karamelliga.
kUpsetuspulber. Tehke segu pooleks.

Lisage Uhele poolele kakaopulber ja
teisele poolele 150 g jahtunud
karamelli.



SokolaaditUkkidega muffinid

Magustoidud

Koostisosad

125 g jahu 50 g Sokolaaditikke

1/2 kotike kuivpdrmi 1 muna

25 g pehmet void 125 ml pima

30 g suhkrut

Retsept

1 | Segage kausis jahu, pdrm ja suhkur. 3 | Jagage tainas 6 muffinivormi  ja
Lisage pehme vai ja segage kdtega asetage need Easy Fry Oven & Grili
kokku, kuni tekstuur sarnaneb mdarja korvi. Asetage korv seadme Ulaosasse,

livaga. Lisage Sokolaadilaastud. sulgege Uks ja kUpsetage DESSERT-

reziimil (160 °C) 25 minutit.
2 | Kloppige eraldi kausis pim jo munad

lahti. Lisage livasegule ja segage
kokku, jélgides, et te liga paliu ei
segaks.
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Glasuuritud ounasooriku

Magustoidud

1)
6¥ 12 % 20

Koostisosad

3 duna 3 spl ali
200 g jahu Tuhksuhkur
3 muna

3 spl pima

1 spl vahtrasirupit

Retsept

1| Koorige ounad ja eemaldage 4 |
sudamikud, Idigake ounad 4 suureks
viiluks.

2 | Asetage Easy Fry Oven & Girilli kahele
grillplaadile  kUpsetuspaberi  leht.
Madrige need pintslit kasutades hdasti
oliga kokku.

3| Asetage jahu sUgavasse kaussi.
Kloppige teises kausis munad koos 5|
vahtrasiirupi ja piimaga lahti. Kastke
12 Ounaviilu Ukshaaval jahusse ja
munasse ja seejdrel uuesti jahusse.

Asetage kUpsetuspaberile, jdlgides,
et need ei puutuks omavahel kokku.
Pintseldage kergelf oliga. Asetage
grillplaadid Easy Fry Oven & Grilli
keskmisele ja Ulemisele fasandile ja
sulgege uks. KUpsetage 20 minutit
CHIPS-reziimil (200°C), tostes
grillplaadid  poole  kUpsetusaja
mdddudes Umber.

Piserdage sodrikuid tuhksuhkruga ja
serveerige.



Magustoidud

Koostisosad

1 suur dun
1/2 sidrunit

Retsept

Pigistage sidrunist mahl vélja ja valage 4 | Kipsetage DEHYDRATION-reZimil 60°C

1]
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mahl véikesesse kilma veega kaussi.

Peske o6unad jao eemaldage neilt
sudamikud, seejarel I6igake voimalikult
Ohukesteks villudeks (umbes 2 mm),
eelistatavalt  riviga. Leotage vile
Ukshaaval sidrunivees, seejdrel
kuivatage need puhta kddgirdtiku voi -
paberiga.

Asetage need Easy Fry Oven & Giilli
kahele grillplaadile, lahestikku, kuid
mitte kattuvalt. Asetage kaks grillplaati
seadme keskmisele ja  Ulemisele

tasandile. Sulgege uks.

Sdilitage kuivatatud ounaviile 6hukindlas pakendis
ja s66ge neid musliga vai tervisliku vahepalana.

juures 6 tundi. Programmi  10pus
kontrolige  Gunaviilude tekstuuri  ja
jétkake vajaduse korral veel 1-2 tundi
kuivatamist, kuni need on krobedad.






