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minden forro levegds siitében elkészithetd
rudacskdkra vagva Adag: 2-4 Elokészitési idd: 5-10 perc

Funkcio: Forrd levegds sités Satési idé: 5-8 perc

L4 ‘ Hozzdvaldk: Mozzarellarudacskak
Eloetelek * 500 g pizzdra vald
mozzarellatémb, egyforma

2 ev6kandl liszt
*1tedskandl sé

* 2 nagy tojés szabad
tartasbdl, enyhén felverve Elkészités:

+80 g panko morzsa 1. A mozzarellarudacskdak panirozdsdhoz 3. A sttés elétt permetezzik meg a
elészor tegyuk a (séval elkevert) mozzarellarudakat sutéolajjal, majd
lisztet, a tojast és a morzsat 3 kaléon valasszuk ki a forré levegés stés
talba vagy talcara. funkciot a készaléken. Helyezzak a

2. Helyezzuk bele a mozzqrellqrudqcskdkat a sutét,c'xlbc

« Sutéolajspray mozzarellarudacskdkat sorban a és suisstk 2-3 percig. Ekkor forditsuk

lisztbe, a tojdsba és a morzsdba, Es meg a rudacskdkat és stssuk tovabbi

mindegyiknél gyézédjank meg réla, 2-3 percig.

hogy teljesen befedik a sajtot. 4. Helyezzuk a mozzarellarudakat egy
tdlra, és kindljuk finom paradicsomos
madrtogatdssal.

A siitéshez:

Hozzdvaldk: Siilt édesburgonya

* 500 g édesburgonya, minden forro levegds siitében elkészithetd
hasdbokra vagva Adag: 2-4

Elokészitési idd: 5-10 perc
« 2 ev8kandl olivaolaj Funkcio: Forrd levegds sités Sutési idd: 15-20 perc

* s tedskandl chilipehely

* S6 izlés szerint .- " 7 o
Elkészités: 3. SUssuk 15-20 percig, amig ropogds

_ ) . lesz, kozben idénként forgassuk at.
1. Tegyuk az édesburgonydt egy

nagy keverétdalba. Adjuk hozzd az

olivaolajat, a chilipelyhet és a sét, Hozzdavaldk: Sl‘j lt bu rgonyq

majd keverjuk jol ossze.

2. Tegyuk Gt a burgonyat a sutétalba, SO0 lus e minden forrd levegds siitében elkészithetd
majd valasszuk ki a forré levegés hasdbokra vagva Adaa: 2-4
sutés funkciét a Russell Hobbs T oS ElSkészitési idd: 5-10 perc
SatisFry Air Fryer készuléken. + 2 evékandl olivaola; Funkcio: Forrd levegds sutés Sutési idé: 15-20 perc
* S6 izlés szerint
Elkészités: 3. Stssuk 15-20 percig, amig finom
) , ropogos lesz, kozben idénként
1. Tegyuk a burgonyat egy nagy forgassuk at.

keverétalba, adjuk hozzé az
olivaolajat és a sét, majd keverjik
jol ossze.

2. Tegyuk at a burgonydt a sttétalba,
majd valasszuk ki a forré levegés
sutés funkciot a Russell Hobbs
SatisFry Air Fryer készuléken.



e
o

Hozzdavaldk: Hozzavaldk:

Mediterran zéldségek

minden forro levegds siitében elkészitheté
Adag: 2-4
Funkcio: Forrd levegds sutés

Toltott paprika

satisfry air & grill multicooker
Adag: 4
Funkcio: Piritds és sités

« 1 cukkini A rizses toltelékhez:

* 1 piros paprika ElSkészitési idd: 5-10 perc « 1 evékandl névényi olaj

« 1sdrga paprika Satési idd: 15-20 perc « 1 apréra kockdzott hagyma

*1lilahagyma * 2 gerezd fokhagyma

¢ 2 evékandl olivaolaj Clplreiel ee)te Elkészités:

1. Arizses toltelék elkészitéséhez
vdlasszuk ki a Russell Hobbs SatisFry
Air & Grill Multicooker készuléken a
piritas funkciot.
Adjuk hozzd az olajat és 1 percig
melegitstk. Adjuk hozzd a hagymat,
a fokhagymdt és a chilit, majd lassan
piritsuk tovdbbi 4-5 percig, amig
aranybarna lesz és megpuhul.

2. Ekkor keverjuk bele a
paradicsompurét, és a Cajun
fliszerkeveréket, majd piritsuk tovabbi
1-2 percig. Keverjak hozza a rizst, majd
adjuk hozza az alaplevet és forraljuk
fel. Kb. 20 percig fézzuk, amig a rizs
megpuhul. Vegyuk ki a sutétalbol,
Svatosan toroljuk tisztara.

Elkészités:

1. Tegyuk az édesburgonydt egy nagy
keverétalba. Vagjuk a zéldségeket
kb.1cm-es darabokra és helyezzuk
egy nagy keverétdlba. Adjuk hozzd az
olivaolajat és a fliszereket, és keverjuk
jolel

R A Ay A * 1voroés chili finomra apritva
e 2. Tegylk a zéldségeket a sutdtdlba, P
majd valasszuk ki a forré levegés

sutés funkciot a Russell Hobbs
készuléken. Stssuk 15-20 percig,
idénként keverjuk meg.

* 1tedskanal Cajun
fliszerkeverék

* 1 evékandl paradicsompuré
* 300 g hosszu szemi rizs
* 800 ml zoldségalaplé

* Sé és bors izlés szerint

A paprikdhoz:

* 4 egész, piros és sarga
kaliforniai paprika

« 2 evékandl olivaolaj

*S6 és bors

* 200 g tombmozzarella,
4 egyforma szeletre végva
vagy reszelve

* i csokor petrezselyem
finomra apritva

ElSkészitési idd: 10-15 perc
Sutési idd: Koralbelul 45 perc

3. Kézben vagjuk le a paprikdak tetejét,
és magozzuk ki 8ket. Ovatosan vagjuk
le az aljukat tgy, hogy megdlljanak,
de a toltelék ne jojjon ki.

4. Amikor a rizs megfétt, toltsuk
meg mindegyik paprikdt a rizses
keverékkel, majd tegytk ra a tetejét.
Permetezzik meg olivaolajjal és
flszerezzik meg.

5. A toltott paprika elkészitéséhez
vdlasszuk a sutés funkciodt, és
tegyuk a paprikdkat a sutétalba.
Sussuk 8-10 percig, ekkor helyezzuk
a mozzarelldt a tetejére és sussuk
tovdbbi 3-5 percig, amig aranybarna
lesz és a paprika megpuhul.

Szérjuk meg az apréra vagott
petrezselyemmel és talaljuk.



Hozzdavaldk:

Hasselback-burgonya (Gjburgonyabdl)

* 6 kisebb burgonya satisfry air medium

* 4 szelet érlelt pancetta Adag: 2 Eldkészitési idd: 10-15 perc

* S6 és feketebors Funkcid: Manudlisan bedllitott Satési idd: 20 perc
hémeérséklet

* Olivaolaj

* 150 ml 35%-os
zsirtartalmu
tejszin

Elkészités:

1. A burgonydkat alaposan mossuk
meg és egy tiszta konyharuhaval
szdritsuk meg. HelyezzUk ket két
hosszu fanydrs kozé, és vagdossuk
be 4-6 mm mélyen. Fontos, hogy ne
vdgjuk at az egészet.

2. Arésekbe tegyunk pancettacsikokat,
és az egészet szérjuk meg séval és
érolt feketeborssal.

. Helyezztk a burgonyat a forré
levegés sutd kosaranak alsé
tdlcdjdra, locsoljuk meg olivaolajjal,
4llitsuk a héfokot 175 °C-ra, a sutési
id6t pedig 20 percre. Fogpiszkaléval
ellendrizzuk, hogy atsult-e, szikség
esetén noveljik a sGtési idét - ez a
burgonya méretétél fagg.

4. TegyUk a tejszint egy talba, adjuk

Keverjuk addig, amig bestrdsodik.

5. A burgonyat egy kis tejszinnel és
apréra vagott, friss snidlinggel
talaljuk.

* 1tedskandl citromlé

A kérethez:
* Tejszin

* Friss snidling 3

hozzd a citromlét és egy csipet sot.

ke

Eléételek IR .

Hozzavaldk:

*1nagy padlizsan
100 g panko morzsa

* 25 g reszelt parmezdn
* % tedskandl fokhagymapor
* % tedskandl érolt feketebors
2 tojds

* Olivaolaj

«1tedskandlsé

Padlizsanrudacskak

satisfry air & grill multicooker
Adag: 4
Funkcio: Forrd levegds sités

Elkészités:
1. Vagjuk a padlizsant kb. 8 x 1 cm-es

darabokra. Nedvszivé papirral vagy
ruhdval alaposan szaritsuk meg.

2. Egy tdlban keverjuk 6ssze a panko
morzsdt, a parmezdnt, a fokhagymat
és a feketeborsot. Egy masik talban
verjuk fel a tojast és adjunk hozza
egy csipet sot.

3. Mdrtsuk bele a padlizsdnrudacskdakat
a tojasba, majd a panko morzsds
keverékbe. 5 percre tegyuk félre.

Noers tippeke:

1. A fliszereket izlése szerint médosithatja,
vagy hozzdadhatja kedvenceit!

2. Ha viz, sé és tej keverékébe dztatja a
padlizsant, elttinik a keserd ize.

Elokészitési idd: 20 perc
Sutési idd: 14 perc

4. Nyissuk ki a forré levegés sutét, és
helyezzik a rudacskdkat a kosarba,
ugyelve arra, hogy ne érjenek 6ssze.
Permetezzik meg a rudacskdkat
egy kis olivaolajjal. Csukjuk le
a kosarat, valasszuk ki a forré
levegés sutés funkcidt, dllitsuk be
a héfokot 185 fokra, a sutési idSt
pedig 14 percre. A sutési id6 felénél
forditsuk meg a padlizsdnrudakat,
hogy egyenletesen piruljanak.

5. Ha elkészilt, vegyuk ki a

padlizsanrudakat a kosarbdél és
kedvenc szészunkkal, forrén talaljuk.



Hozzdavalé

* 12 friss pizzaalap
(9 cm atméréju)

*100 g paradicsomszdsz

* 200 g mozzarella sajt
«18 sult koktélparadicsom
* Feketebors

*S6

« Bazsalikomlevelek

Hozzavaldk:

* 2 nagy croissant

 2-4 szelet sonka

* 2-4 szelet svdjci sajt

Minipizzak - Margherita
satisfry air & grill multicooker

Adag: 4
Funkcio: Forrd levegds sités

Elkészités:

1. Kanalazzuk a paradicsomszdszt a
pizzaalapokra, tgyelve arra, hogy egy
egy centiméteres sdvot kérben Uresen
hagyjunk. Tegylk ra a mozzarellat
és a sult paradicsomot. Izlés szerint
sozzuk és borsozzuk.

2. Nyissuk fel a fedelet, és permetezzik
meg a serpenyé aljat egy kis
olivaolajjal. Ugy helyezzik el a
pizzakat, hogy a forré levegd teljesen
kérbe tudja venni éket. Enhez tobb
menetben kell satnank.

/Vero" % ek:

1. A pizzara bdrmilyen feltét kerGlhet.
Haszndlja a kedvenceit!

Sonkas-sajtos croissant

ElSkészitési idd: 10 perc
Sutési idd: 7 perc

3. Vdlasszuk ki a forré levegés sutés
funkciét, allitsuk be a héfokot
180 fokra és a sUtési id6t 7 percre.

4. Tegyunk a tetejére friss
bazsalikomlevelet, és tdlaljuk forrén.

2. Ha nem kap kis méret( pizzaalapot,
vegyen egy nagyot, és egy ételformazé

gyurivel vagy suteménykiszuréval vagjon

ki megfeleld atméréji darabokat.

minden forro levegds siitében elkészithetd

Adag: 2-4
Funkcio: Forrd levegds sités

Elkészités:

1. El8szor vagjuk ketté hosszdban a
croissant-okat.

2. Osszuk el a sonkdt és a sajtszeleteket

a 2 croissant-ba.

3. Tegyuk a croissant-okat a satétalba,
majd valasszuk ki a forré levegés
sutés funkcidt a Russell Hobbs
SatisFry Air Fryer készléken. Sussuk
2-4 percig, amig a sajt megolvad.

Ilyen finomsdaggal jélindul a nap!

ElSkészitési idd: 5 perc
Satési idé: 3-5 perc

Hozzavaldk:

*1nagy padlizsén

100 g panko morzsa

* 25 g reszelt parmezdn

* % tedskandl fokhagymapor

%2 tedskandl érolt
feketebors

2 tojds

* Olivaolaj

1tedskandlso

Toltott gomba

satisfry air & grill multicooker
Adag: 4
Funkcio: Sutés és grillezés

Elkészités:
1. Tisztitsuk meg a gombadkat, és
tavolitsuk el a szarakat. Tegyuk félre.

2. Nyissuk fel a fedelet és helyezzik
a grillsuté lemezt a serpenyébe.
Valasszuk ki a grill funkcidt, dllitsuk
be a héfokot 180 fokra és a sutési
idét 12 percre. Vdrjuk meg, amig
elémelegszik, majd nyissuk fel a
fedelet és helyezzik a gombdkat a
grillre.

3. Egy serpenydben piritsuk meg a
hagymat, adjuk hozzd a gombak
feldarabolt kalapjat, a reszelt
gyombért, a kurkumat és a sult
paradicsomot. Enyhén sézzuk meg.

Noers tippeke:

1. Nagy méretti gombat valasszunk, azt
kénnyebb megtolteni.

2. Elkészités elétt ne sézzuk meg a gombadt,
mert akkor tobb levet ereszt.

ElSkészitési idd: 20 perc
Suatési idd: 17 perc

4. Amikor a gombdk elkészultek, vegyuk

le a grillsutd laprol és toltsik meg
6ket a keverékkel. A tetejuket szérjuk
meg egy kevés morzsolt feta sajttal.

5. Vdlasszuk ki a grill funkciot, allitsuk

be a héfokot 200 fokra és a sutési
idét 5 percre. Vdrjuk meg, amig
elémelegszik, majd tegyuk vissza a
gombdkat a grillsaté lapra.

6. Egy serpenydbe tegyunk olajat,

és piritsuk meg az apréra vagott
fokhagymdat a spendttal és a
fenyémaggal.

7. Talalashoz helyezzuk a toltott

gombdkat a spendtra, és
permetezzik meg olivaolajjal.

3. Ne vizben mossuk, tisztitsuk

inkabb kefével vagy nedves ruhdval. Meg is
hamozhatjuk.

4. A gomba toltelékében barhogy varidlhatja

az izeket!



Hozzdavaldk: Ka gylé bu rg Ohy&VCI l Hozzavaldk:

satisfry air & grill multicooker * 2x150-200 g-0s
Adag: 4 tékehaldarab

Funkcio: Forro levegds sutés

* 600 g kagyld

Elokészitési idd: 20 perc
Sutési idd: 23 perc

* 2 burgonya
100 mlviz

« 1kis kosdr koktélparadicsom

* 2 adag brokkoli

* Babérlevelek « 6-8 db Ujburgonya cikkekre

* Olivaolaj Elkészités: végva

i 1. Tisztitsuk meg a kagyldt, tavolitsuk el 6. Nyissuk fel a fedelet és permetezzink o )
Citrom a szakallkéit, ha van. egy kis olajat a serpenyébe. + 5 ev8kandlolivaola
S 2. Nyissuk fel a fedelet, tegyuk bele a Aburgonyat tigy helyezzik el, hogy *S6 és bors izlés szerint

a darabok ne érjenek 6ssze, és a hé

serpenydébe a vizet, a babérleveleket x A
ésakagylokat.  Valasszuk ki mindenhol egyenletesen érje Sket,

a forré levegés sutés funkcidt, és majd valasszuk ki a forro levegds

n " : sutés funkciét, és dllitsuk be a
alitsuk pe d ;::;‘ft ANDiE e e héfokot 200 fokra és a sutési idét

) e ) 15 percre.
3. Ha letelt az idé, vegyuk ki és tegyuk

. . PR 7. A kagylét egy kevés facsart
iztjrzsz: ?(?ny)}ﬁil:( ; ll:,_: Lemertrls ey citromlével és a sozott sult

" e burgonyaval talaljuk.
4. Tisztitsuk meg és szdritsuk meg a
tartalyt.

5. A burgonydat hdmozzuk meg és
vagjuk 1cm vastag hasabokra.
Tegyuk egy tdl sés vizbe, hogy a

keményité egy része kidzzon, majd

alaposan szdritsuk meg.

Nyers tippek:

1. Dobjuk el azokat a kagylékat, amelyek 3. A kagylét fliszerezheti kedvenc
mdar a fézés elétt kinyiltak, és azokat is, osszetevdivel, illatos fliszernovényekkel,
amelyek f6zés utdn sem nyiltak ki. citrusokkal vagy gyimaélcsokkel.

2. Kiprébdlhatja viz helyett borral.

Tékehal koktélparadicsommal és

zoldekkel

satisfry air & grill multicooker

Adag: 2

Funkcio: Forrd levegds sutés
grillsats lemezzel
Elkészités:

1. El8szor vegyunk 1evékandl
olivaolajat és kenjuk meg vele a
halat, fliszerezzuk meg és tegyuk
félre.

2. Ezutdn 2 evékandl olivaolajjal
locsoljuk meg a brokkolit és a
koktélparadicsomot. Fliszerezzuk,
majd tegyuk félre.

3. Végul egy talban keverjuk 6ssze a
2 evékandl olivaolajat, a cikkekre
vagott burgonydat és a fliszereket.

4. Asutéshez tegyuk be a grillsuté lemezt
a SatisFry Air & Grill Multicooker
készilékbe, valasszuk a forré levegés
sutés funkcidt, tegytk a burgonydt a
lemezre és stssuk 6 percig.

Nogerd tippeke:

1. Talaljuk bazsalikomos pestéval és cikkekre
vdgott burgonyaval.

Elokészitési idd: 5-10 perc
Satési idd: Koralbelal 15 perc

5. Ezutdn tegyuk a tékehalat vagy tofut
a grillsuté lemezre és sussuk tovdbbi
4 percig.

6. Végul tegyuk a brokkolit és a
koktélparadicsomot a grillstté
lemezre és sussik tovabbi 3-4 percig.

7. Tdlaljuk a tékehalat, a burgonyat

és a zoldségeket egy kevés
bazsalikomos pestoval.



Hozzavaldk:
*2x200-250 g lozac

vagy
300 g tofu szeletelve

A pdchoz:
* 3 tedskandl chilipaszta

* 2 gerezd fokhagyma apréra

vagva

*1lime leve és reszelt héja

*1tedskandl gyombérpaszta

* 2 evékandl olivaolaj
* 2 evékandl szezdmolaj

*S6 ésbors

A Korethez:
* 2 adag brokkoli
* 3 evékandl szezammag

* 2 édesburgonya cikkekre
vagva

* 2 evékandl olivaolaj

*Sé és cayenne bors

Hozzavaldk:

* 2x140-160 g fehér hisu
hal

*40 g liszt

* % tedskandl sé

*1-2 tojas szabad
tartdsbdl,

enyhén felverve

50 g panko morzsa

*4-5burgonya,
meghdmozva és

nagyobb hasdbokra
vagva

A slitéshez:

* 2 evékandl olaj -
olivaolaj/névényi olaj/
repceolaj

* Spray

14

Fliszeres grillezett lazac vagy tofu

satisfry air & grill multicooker
Adag: 2

Funkcio: Forrd levegds sités
grillsatd lemezzel

Elkészités:

1

w

[

Készitsuk el a pdcot, ehhez tegyuk az
osszetevéket egy tdlba és keverjuk
jol ossze.

. A pdc felét kenjik ra a lazacra vagy

tofura és legaldbb 20 percig hagyjuk
4llni. A masik felét tegyik félre a
talalashoz.

. Tegyuk a brokkolit a szezamolajba és

szezadmmagba.
TegyUk egy masik talba az

édesburgonyacikkeket, az olivaolajat,

a soét és a cayenne borsot.

. A sttéshez helyezzik a grillsutd

lemezt a SatisFry Air & Grill

Fish and chips

ElSkészitési idd: 10-15 perc
Sutési idd: Koralbelul 30 perc

Multicooker készulék sutétaljdba és
valasszuk a forré levegds
sutés funkciét.

6. Elémelegités utan tegylk be az

édesburgonyacikkeket, és susstk
8 percig.

7. Ezutdn helyezzik a lazacot vagy

tofut a grillsutd lemezre és sussuk
tovabbi 4 percig.

8. Végul adjuk hozzd a brokkolit és

sussuk tovabbi 4 percig.

9. Télalaskor a maradék chilis pédcot

ontetként haszndalhatjuk.

minden forro levegds siitében elkészithetd
Adag: 2
Funkcio: Forrd levegds sités

Elkészités:

1

A séval 6sszekevert lisztet, a felvert
tojdast és a zsemlemorzsdat 3 kulon
tdlba.

. Forgassuk meg a halat a lisztben,

majd a tojasban, végll a morzsdban,
Ggyelve, hogy mindegyik réteg

teljesen befedje. A bepanirozott halat

tegyuk félre.

. Ezutdn keverjuk 6ssze a burgonydt az

olajjal és a flszerekkel.

Nogers fippek:

1

Az egész fogdst egyszerre tudjuk
elkésziteni a SatisFry Air & Grill
Multicooker készlékkel.

ElSkészitési idd: 5-10 perc
Suatési idé: 10-15 perc

. Vdlasszuk ki a Russell Hobbs
SatisFry Air Fryer készaléken a forré
levegés sutés funkciot. Helyezzak
el egyenletesen a burgonyat a
sutétalban és sssuk 6-8 percig,
kozben néhdnyszor keverjuk meg.

. Ekkor tegyik be mellé a halat, és
sussuk tovabbi 6-8 percig, hogy
atsuljon.

6. Borsopurével és

citromgerezddel talaljuk.

2. A halat és a burgonyat kulon is

elkészithetjuk a SatisFry Air Large
(5 ) vagy a SatisFry Air Small (1,8 1)
készulékben.

Hozzavaldk:

* 400 g lazac/filé
«1vérnarancs

* 2 evékandal széjaszdsz
* 1 evékandl olivaolaj

* 2 evékandl méz

« 2 gerezd fokhagyma
apréra vagva

* Egy darab gyombér
reszelve

» Feketemustar-mag
* Currylevelek (elhagyhato)

*S6

A tdlaldshoz/kéretnek:
Fétt basmati rizs

Z6ldhagyma

Lazac vérnarancsos pacban

satisfry air medium

Adag:2

Funkcid: Forrd levegds sutés/
Manudlisan bedllitott hémérséklet

Elkészités:

1. Facsarjuk ki a narancs egyik felének
levét, a masik felét vagjuk cikkekre.
Keverjik 6ssze a narancslét az
olajjal, a mézzel, a széjaszdsszal, a
felapritott fokhagymaval, a reszelt
gyombérrel és a mustarmaggal,
amelyet elézdleg piritsunk meg, hogy
jol kijojjon az ize.

2. Enyhén sézzuk meg a lazacot,
helyezzik egy tdlcdra, fedjuk be a
pdccal és tegyuk legaldbb egy érdra
a hitébe.

. Melegitsuk elé 5 percig a forré
levegds sutét: ehhez valasszuk a forréd
levegés sutés funkcidt és nyomjuk
meg a bekapcsolds/start gombot.

ElSkészitési idd: 15-20 perc
(pdcolds legalabb 1 drdig)
Satési idd: 8 perc

4, Huzzuk ki a sutékosarat és

helyezzik a tdlcat a kosdrba.
Fedjik be sutésallé sutépapirral.
Miutdn leontottuk réla a felesleges
pdcot, tegylk a lazacot a kosdrba
a narancsgerezdekkel és a
currylevelekkel.

5. Tegyuk vissza a kosarat a helyére,

4llitsuk be a héfokot 180 °C-ra és a
sUutési idSt
8 percre.

. Vegyuk ki a lazacot a kosdarbol

és helyezzik egy tanyérra a
narancsszeletekkel. Talaljuk fétt
basmati rizzsel, zoldhagymdval és a
besdritett pdccal.




Hozzdavaldk:

* 9 nagyobb garnéla
« 3 gerezd fokhagyma
* 2 cayenne-i paprika

*100 ml olivaolaj

« Friss petrezselyem

Fokhagymas garnéla

satisfry air medium

Adag:2
Funkcio: Halak

Elkészités:

. Tisztitsuk meg a garnélat:
tavolitsuk el a fejét és a pancéljat
(ezeket eltehetjik alaplé vagy olaj
készitéséhez). Vagjuk be a garnéla
hatsé részét, és egy fogpiszkaléval
tavolitsuk el a belet. Enyhén sézzuk
meg és tegyuk félre.

. Tegyuk az olajat, a felvagott
fokhagymat és a cayenne-i paprikat
egy, a forré levegds stutében
haszndlhatd, kb. 20 cm atmérdju
tepsibe. Helyezzuk a kosdr aljaban
évé tdlcdra, és valasszuk a Halak”
funkciét.

. 5 perc utdn vegyuk ki a kosarat,
és tegylk a garnélakat az olajba.
Sussuk még 5 percig, a sutési
id6 felénél forditsuk meg. Ha
alaposabban dtstve szereti, stsse
2 perccel tovdabb.

ElSkészitési idd: 10-15 perc
Sutési idd: 10-12 perc

4. Fogd/kiszedd segitségével tavolitsa

el a tepsit, és izlés szerint szérja meg
az ételt friss petrezselyemmel.

Hozzavaldk:

*1-2 kg egész csirke
«1-2 evékanal olivaolaj

« 1 tedskandl szdritott
zo6ldflszer

Sult csirke

satisfry air & grill multicooker VAGY satisfry air large
Adag:2-4

ElSkészitési idd: 5-10 perc
Funkcio: Hussutés

Suatési idd: Koralbelal 15 perc

Elkészités:
1. Szérjuk meg a zoldflszerekkel, séval 4. Tdlaljuk kedvenc szezondlis
és borssal. z6ldségeinkkel és burgonydval.

De akar kindalhatjuk aioli szészos

2. Tegyuk a csirkét a SatisFry Air & Grill tésztavalis.

Multicooker készulék sutéedényébe
és vdlasszuk a hussutés funkciot.
Sussuk 40-50 percig, amig atsul.

3. Ha a SatisFry Air Large (5 1) készuléket
haszndljuk, helyezzuk bele a
csirkemellet és elészor 20 percig
sussuk. Ekkor forditsuk meg a hust
és sussuk tovdbbi 20-30 percig, hogy
atsaljon.

Nogerd tippeke:

Mi ezeket a zoldfliszereket szeretjik:
kakukkfd, zsalya, rozmaring, oregand,
fokhagyma, de akdr Cajun flszerkeverék,
paprika vagy fustolt paprika is mehet bele,
mindegyikkel nagyszert lesz.



Hozzavaldk:

* 2 kozepes csirkemell

* 3-4 evékandl olaj
(olivaolaj, ndvényi olaj
vagy repceolaj)

A panirhoz:

* 80-100 g panko morzsa
* 2 egész tojds

*50-70 g liszt

megfliszerezve

A fokhagymds vajhoz:

* 200-250 g puha vaj
(nem sdzott)

* 3-4 gerezd fokhagyma
apréra vagva
* % csokor petrezselyem

*S6 és bors

A kérethez:

* 4-5 Ujburgonya
felkarikazva

¢ 2 adag zold szint zéldség
- z6ldbab és brokkoli
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Egyszerli fokhagymads panirozott csirke

satisfry air & grill multicooker
Adag:2
Funkcio: Piritds és grillezés

Elkészités:

1. Tisztitsuk meg a kagyldt, tavolitsuk
el A fokhagymds vajhoz minden
osszetevét tegylnk egy talba és
keverjuk jol el.

2. Az elkészult fokhagymdas vajat
tegyUk habzsdkba és tegyuk félre.

3. Nyissuk szét a csirkemellet és
fektessuk egy vagodeszkara.

4. Takarjuk be sutépapirral és
klopfoléval vagy sodréféval dvatosan
lapitsuk egyenletes vastagsdgura és
nagyjabdl szogletes alakura.

5. Flszerezzik meg a csirkemellet
és vagjuk ki a habzsdk végét.
Hosszanti irdnyban, a széleken
2-2 cm-t kihagyva kb. 1 cm vastagon
adagoljuk a fokhagymas vajat a hus
kozepére.

6. Hajtsuk be mindkét végét, és az
oldalakat felhajtva bugyolaljuk be
a fokhagymds vajat a hus belsejébe.
Tegyuk hitébe legaldbb 20 percre.

7. Most kovetkezik a panirozds. Elészor
tegyUk a flszeres lisztet, a felvert
tojdast és a panko morzsat kalon
talakba vagy tdlcakra.

8. Vegyuk ki a csirkét a hitébdl.
Forgassuk a csirkét a lisztbe, ugyelve,
hogy mindenhol beboritsa. Ismételjuk
meg a felvert tojassal, majd a panko
morzsdval.

ElSkészitési idd: 15-20 perc
Sutési idd: 25 perc

9. Kezdédhet a sutés! Valasszuk ki a
Russell Hobbs SatisFry Air & Grill
Multicooker készuléken a piritdas
funkciot, ontsuk bele az olajat, és
csukjuk le a fedét. 1-2 perc mulva
piritsuk meg a csirke mindkét odaldt.
Ha egyenletesen megpirult, vegyuk ki
a csirkét a sutétalbol.

10. Ovatosan toroljuk ki az olajat a

sutétalbdl, és helyezzuk be a grillsutd

lemezt. Vdlasszuk a grill funkcidt és

csukjuk le a fedét.

Ekézben tegylk a burgonydkat az

olivaolajba és fliszerezzik meg.

Egy masik edényben végezzik el

ugyanezt a zéldségekkel.

12. Amikor a suté elémelegedett, tegyuk
be a burgonyat és 6 percig sussuk.

13. Tegytk be a csirkét, és sassuk
tovabbi 6 percig.

14. Végul tegyuk be a zoldségeket és
sussik tovdbbi 4 percig.

15. J6 étvagyat!

1.

=

Hozzaval

*Kb. 700 g csontos és
bé&ros csirkerész - comb,
alsécomb vagy mell

*300giré

*S6 és bors

A bunddhoz:

+100 g liszt 1 tedskandl séval
* 50 g panko morzsa

* 1% tedskandl sé

*1tedskandl chilipor

A siitéshez:
* 2 evékandl olivaolaj

* Spray

Hozzavaldk:

*10 csirkealsécomb

* 2 evékandl olivaolaj

* % tedskandl chilipehely
«1citrom reszelt héja

* S6 és bors izlés szerint

Irés csirke

minden forro levegds siitében elkészithetd

Adag: 2-4
Funkcio: Forrd levegds sités

Elkészités:

1. Tegyuk a csirkerészeket, az irét, a sét
és a borsot egy tdlba. Fedjuk le a
csirkét folidval és legaldbb 8 érdra
tegyuk a hitébe. Még jobb, ha egész
éjszakdra a hitében hagyjuk.

. Ahutés utdn johet a bunddazas. Egy
talban keverjuk éssze a lisztet, a
panko morzsat, a sét és a chiliport.

. Ezutdn tegyuk bele a csirkét és jol
keverjuk meg, Ggyelve, hogy a hust
teljesen befedje a bunda.

ElSkészitési idd: 5-10 perc.
Plusz hiités 8 dran/egy éjszakdn dt
Satési idd: 15-20 perc

4. Tegyuk a csirkét egy tdnyérra és
permetezzuk meg olajjal.

5. Valasszuk ki a forré levegés sutés
funkciot a Russell Hobbs SatisFry
Air Fryer készlléken, és tegytk a
serpenyébe a 2 evékandl olivaolajat.
2 percig melegitsuk. Tegytk be a
csirkét az Air Fryer készilékbe*,
és sussuk tovdabbi 8 percig. Ekkor
forditsuk meg a hust és sussuk
tovdbbi 6-10 percig, illetve amig
teljesen atsal**.

* A SatisFry Air (1,8 |) készulék esetén egyszerre 2-3 darab sttését javasoljuk. A SatisFry
Air Large (5 |) készulék esetén egyszerre 4-5 darab sutését javasoljuk. A SatisFry Air & Grill
Multicooker készalék haszndlata esetén az 6sszes darab belefér. A mennyiség figg a

csirkedarabok méretétdl.

** Abbol tudjuk megallapitani, hogy elkészult, hogy tiszta folyadék jon a husbdél. Szarjuk
meg egy késsel vagy nydrssal a hust a legvastagabb részén, és nézzuk meg, milyen szint
folyadék jon beléle. Ha tiszta, akkor elkészilt.

Grillezett csirkealsécomb

minden forro levegds siitében elkészithetd

Adag: 2-4
Funkcio: Grill

Elkészités:

1. Tegylk a csirkealsécombokat egy
nagy keverétdlba. Adjuk hozzda a
tobbi hozzavaldt és keverjuk jol el.

2. Kezdédhet a sutés! A forrélevegds
sutén valasszuk a grill funkciot.

3. Ha elémelegedett, tegylk bele a
csirkealsécombokat a készilékbe.
Sussuk 8-10 percig, forditsuk meg a
hust, és stsstk tovdabbi 8-10 percig.

ElSkészitési idd: 5-10 perc
Satési idé: 15-20 perc



Hozzdavaldk:

satisfry air & grill multicooker
Adag: 4

Funkcio: Forrd levegds sutés és
lassu fézés

* 500 g kockdkra véagott
borjuhus

*1hagyma

* 1 érett, piros paradicsom

* 4 gerezd fokhagyma Elkészités:

«1rud fahéj 1. Nyissuk fel a fedelet, és permetezzik

meg a serpenyd aljat olivaolajjal.

Tegyuk be a hust, kapcsoljuk be a

forré levegés sutés funkciot, allitsuk

be a héfokot 230 fokra és a sutési
id6t 12 percre.

2. A sutési id6 felénél forditsuk meg,
hogy egyenletesen piruljon. Vegyuk ki
a serpenyébdl, sézzuk, borsozzuk
és tegyuk félre.

. Fujjunk ra még egy kis olajat, adjuk
hozzd a hagymat és a nyolc darabra
vdgott paradicsomokat, valamint
a héjastul, enyhén 6sszenyomott
fokhagymagerezdeket. Valasszuk ki
ismét a forrd levegés sutés funkciot,
dllitsuk be a héfokot 230 fokra és
a sUtési idét 8 percre. 4 percenként
keverjik meg egy spatulaval.

1 babérlevél

* Egész feketebors

* Szegfliszegek

* 1 kis pohdr vorésbor
* 2 kozepes burgonya
* 25 g piritott mandula 3
« Orolt szerecsendid

* Olivaolaj

*S6

« Orolt feketebors

*Viz

Nyers tippek:

1. A porkoltet viz helyett borjualaplével is
készithetjuk.

2. Ha tal hig a porkolt, egy
kis kukoricakeményitével
surithetjak.

3. Egy kis kurkumatél vagy séfranytél szép
szines lesz a porkolt.

Marhaporkoélt burgonyaval

Hozzavaldk:

* 500 g csirkemell,
egyforma mérett
darabokra vagva

*30 g liszt

Elokészitési idd: 20 perc
Satési idd: 6 ora 50 perc

1 tedskandl sé

* 2 tojds szabad tartasbdl,
4. Nyissuk fel a fedelet, tegyuk vissza enyhén felverve
a hust, adjuk hozzd a vorésbort,
izlés szerint borsot, fokhagymat,
babérlevelet és fahéjrudat. Adjunk
hozzd annyi vizet, hogy ellepje,
csukjuk le a fedelet, és inditsuk el
a lassu fézés funkcidt alacsony
héfokon, 4 6rdra.

5. Hdmozzuk meg és vagjuk fel
a burgonyat, torjuk 6ssze, hogy a
keményité egy részét eltavolitsuk.
Tegyuk bele az edénybe, és
folytassuk a lassu fézést alacsony
héfokon tovabbi 2 6ran at.

6. Keverjuk 6ssze a piritott manduldt és
az 6rolt szerecsendiot. Adjuk hozza
a porkolthoz, és fézzak ugyanazon
a funkcién még 30 percig.

70 g panko morzsa

A fokhagymds
majonézhez:
* 4 ev8kandl majonéz

* 1-2 gerezd fokhagyma
apréra vagva

¢ 10-12 apréra vagott
petrezselyemlevél
« % citrom leve
és reszelt héja

* S6 és bors izlés szerint

4. Haszndlja a melegen tarto funkciét:
készitse el elére a porkoltet és tartsa
melegen, amig el nem fogyasztja. Ez a
fogds még finomabb, ha hagyja 6sszeérni
az izeket.

Omlés csirkemell fokhagymas-
majonézes martogatdssal

minden forro levegds siitében elkészitheté
Adag: 2

Elokészitési idd: 5-10 perc
Funkcio: Forrd levegds sutés

Satési idd: 8-12 perc
Elkészités:
1. A fokhagymds majonéz

elkészitéséhez keverjuk 6ssze az
osszes hozzdvaldt és tegyuk félre.

2. A csirkemellhez elészér tegyuk a
(séval elkevert) lisztet, a tojdst és
a morzsat harom kalén talba vagy
tdlcara.

3. Helyezzuk bele a csirkemell-
darabokat sorban a lisztbe, a tojasba
és a morzsdba, és mindegyiknél
gydézédjunk meg réla, hogy teljesen
befedik a hust.

4. A stés elétt permetezzuk meg a
csirkemelldarabokat sutdolajjal.
Vdlasszuk ki a forré levegés satés
funkciét a Russell Hobbs SatisFry
Air Fryer készuléken. Helyezzik a
csirkemelldarabokat a sttétalba
és sussuk 4-5 percig. Forditsuk meg
a hust és sussuk tovdbbi 2-3 percig.

5. Helyezzik az elkészlt
csirkemelldarabokat egy tdnyérra,
és tdlaljuk a fokhagymas majonézzel.
Igazi finomsag!



Hozzévalsk: Silt baranycomb

* 1-1%2 kg bardnycomb satisfry air & grill multicooker

* 2 evékandl olivaolaj

Adag: 4 adag

* 2-4 &4g rozmaring Funkcio: Hussutés

* 3-4 gerezd fokhagyma

6sszenyomva . e
Elkészités:

1. Vdlasszuk ki a Russell Hobbs SatisFry
Air & Grill Multicooker készuléken

a hussutés funkciét.

. Amig a készulék elémelegszik, egy
késsel néhdny helyen szdrjunk bele a
husba. Az igy keletkezett nyildsokba
tegyuk bele a rozmaringot és az
osszenyomott fokhagymat.

. Kenjuk meg olivaolajjal és
fliszerezzuk meg.

*S6 és bors

ElSkészitési idd: 5 perc
Sutési idd: 40-60 perc.
175-20 perc pihentetés.

4. Amikor a sité felmelegedett,
helyezzik a baranyhust a sutétdlba
40-60 percre, hogy a kivént mértékig
atsaljon.

5. Amikor kész, 5-8 percig pihentessuk
talalds elétt.

Hozzavaldk:

* 2 x 250 g hatszinsteak
« Olivaolaj

* SO és bors izlés szerint

Steak

minden forro levegds siitében elkészitheté
Adag:2

ElSkészitési idd: 2-3 perc
Funkcio: Grill

Suatési idd: 4-8 perc

Elkészités:

1. Vdlasszuk ki a Russell Hobbs
készuléken a grill funkcidt.

2. Amig elémelegszik, kenjuk meg
a steaket olivaolajjal és fliszerezzuk
meg.

3. Helyezzik a hust a grillsaté lemezre,
majd sussuk a kivant ideig.



Hozzdavalék:

* 6 db csirkecomb (kb. 450 g)
kicsontozva, bér nélkal

¢ 1-2 péréhagyma (kb. 200 g)
* Kb. 150 g csiperkegomba
* 4-6 szelet camembert

* 2 evékandl olivaolaj

*50 g vaj
*30 g liszt

* 400 ml csirkealaplé

1 tedskandl érolt
mustarmag

* 60-80 g créeme fraiche

* 1 csomag (kinyujtott vagy
tomb) leveles tészta

* 2 szdl kakukkftlevél

* 1tojds, enyhén felverve

e Liszt a tészta
kinyujtasahoz

Csirkés-poréhagymas pite

SatisFry Snappi dupla kosaras, forrolevegds siité

Adag: 4
Elokészitési idd: 10-15 perc

Elkészités:

1. HelyezzUk a tésztat egy meglisztezett
felaletre és (amennyiben tombben
van) nyujtsuk kb. 2 cm vastag
téglalappd. Ezutdn vagjuk a tésztat
kb. % cm vastag csikokra. Osszesen
20 csikra lesz szukségunk.

2. A pite racsos tetejének elkészitéséhez
eléveszink egy sutdépapirt.
Erre elhelyezzik vizszintesen a
tésztacsikok felét, egymastol kb.
¥ cm-es tavolsagra.

3. Ekkor fogunk még egy tésztacsikot,
és fuggéleges irdnyban atflizzak
a vizszintes csikok alatt, illetve
folott. Ezt megismételjik az 6sszes
tésztacsikkal, Ggyelve a kb. % cm-es
tavolsdgra. A sttépapirt talcara
helyezzik és legaldbb 30 percre
hdtébe tesszak. Tipp: A pite rdcsos
tetejét elére, akar mdr elézé nap is
elkészithetjuk.

4. Ezutdn eldkészitjuk a csirkét, a
poréhagymat és a gombat. A
csirkecombokat kb. 6 darabra vagjuk.
A péréhagymat hosszdban felvagjuk
ugy, hogy a gyokerénél egyben
maradjon, és alaposan megmossuk.
Papirtorlével megszdritjuk, majd
keresztben kb. 2-2 %> cm-es darabokra
vdgjuk. A gombdkat négy részre
vdagjuk. Tipp: a péréhagyma belseje
nagyon szennyezett lehet, nagyon
fontos, hogy alaposan megtisztitsuk.

. A serpenyét magas héfokra dllitott
tGzhelyre helyezzuk, és beletesszuk
az olivaolajat. Ha felmelegedett,
tegylk bele a csirkét, és 4-5 percig
susstk idénként megforgatva, mig
egyenletesen aranybarna nem lesz.
Vegyuk ki a csirkét a serpenydébdl,
és tegyuk félre. Tegyk vissza a
serpenyét a tlzhelyre.

v

Satési idé: Koralbelal 45-60 perc
Funkcio: Manudlisan bedllitott
hémérséklet

6. Tegyuk bele a vajat és néhdny
mdsodpercig melegitsuk. Adjuk hozzé
a gombadat és 3-4 percig sussuk. Adjuk
hozzd a péréhagymadt, és sussuk
tovabbi 1-2 percig.

7. Tegyuk vissza a csirkét a serpenyébe
a levével egyatt. Forgassuk bele a
lisztet, és sussuk tovabbi 1-2 percig.
Idénként keverjuk meg.

8. Keverjik hozzd a csirkealaplét, és
forraljuk fel. Vegylk vissza kozepesre
a héfokot, és fé6zzuk 10 percig.

9. Vegyuk le a tlzrél, és keverjuk bele
a mustdrt és a creme fraiche-t.
10-15 percig hagyjuk htlni, ekkor
helyezzik at egy pitesutd talba.

10. Most kovetkezik a pite teteje. El6szor
kenjak meg a pitesité tal peremét
tojassal.

11. Vegyuk ki a tésztat a hiitébdl, és
helyezzik a pite tetejére. A felesleges
tésztat vagjuk le, majd nyomkodjuk
rd a tésztat a tal peremére.

12. A maradék tojdssal kenjuk meg
a pite tetejét, majd szérjuk meg
kakukkflvel.

13.Melegitsuk elé 5 percig a forré
levegés sutét 190 °C-ra, majd susstk
a pitét 25-30 percig.

e
Vegetari

i

Hozzdavaldk:

* 2 evékandl névényi olaj

* 2 voréshagyma finomra
apritva

« 2 gerezd fokhagyma apréra
vagva

* 2 tedskandl gyombérparé

«1piros chilipaprika
kimagozva, apréra vagva

* 20 g paradicsompuré

*1tedskandl érolt rémai
kémény

*1tedskandl érolt koriander

*1tedskandl kurkuma

* 12 tedskandl currypor

*2x400 g csicseriborso-
konzerv lecsepegtetve

*3x400g
daraboltparadicsom-
konzerv

350 ml zéldségalaplé
*200-250 g bébispendt
* %2 citrom leve

*Sé és bors izlés szerint

SR S
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satisfry air & grill multicooker

Adag: 4
Funkcid: Piritds és lassu fézés

Elkészités:

1. Valasszuk ki a Russell Hobbs SatisFry
Air & Grill Multicooker készuléken a
piritds funkciét és melegitsuk elé.

2. Ontsuk az olajat a sutétdlba,
helyezuk bele a hagymadt, és
4-5 percig piritsuk. Fontos, hogy
amikor éppen nem keverjuk, a fedé
legyen lecsukva.

3. Ezutdn adjuk hozzda a fokhagymat,
a gyombért és a chilit. Piritsuk
tovdbbi 3-4 percig, amig aranybarna
lesz és megpuhul. Keverjuk bele a
paradicsompurét, a romai koményt,
a koriandert, a kurkumdat és a
curryport. Fliszerezés utdn piritsuk
tovabbi 1-2 percig.

4. Adjuk hozzd a paradicsomot, a
csicseriborsot és a zoldségalaplét és
forraljuk fel.

/Vzero" f«fﬁ ek:

Ha lehet, el6z6 nap vagy reggel készitstk
el, és felmelegitve talaljuk, igy még jobban
osszeérnek az izek.

. ;!‘»'

anus

Csicseriborsoés-spenétos curry

.

=N

ElSkészitési idd: 5-10 perc
Satési idd: 2 éra

5. A lassu fézést magas fokozatra
allitva fé6zzak 90 percig.

6. Végul keverjuk bele a spendtot, majd
a citromlét. Igazdan finom!



Hozzavaldk:

* 2 ev8kandl névényi olaj

* 2 kdzepes hagyma

apréra kockdzva

« 2 gerezd fokhagyma
felapritva

* 2 v6ros chili finomra apritva

*3x400 g babkonzerv
(Barmilyen bab haszndalhatd,
mi kalonosen szeretjuk a
vords vesebab, a cannellini
bab, a tehénborsé és a fehér
bab keverékét)

*3x400g
daraboltparadicsom-
konzerv

« 1% tedskandl chilipor

* %2 tedskandl oregdnd

« 1 tedskandl 6roélt koriander

« 1 tedskandl érolt romai
kémény

* 50 g paradicsompuré

*500 g zoldségalaplé

* S6 és bors izlés szerint

Lassan fétt veg
avokadodpliréve

satisfry air & grill multicooker
Adag: 6-8
Funkcio: Piritds és lassu f6zés

Elkészités:

1

Vdlasszuk ki a Russell Hobbs SatisFry
Air & Grill Multicooker készuléken a

piritas funkcidt, ontsik bele az olajat,

és csukjuk le a feddt. 1-2 perc mulva
tegyuk be a hagymat és piritsuk
2-3 percig, idénként megkeverve,
amig vildgosbarna és puha lesz.

. Ekkor adjuk hozzd a fokhagymat és

a chilit, és piritsuk tovdbbi 1-2 percig.

. Ezutdn keverjuk hozzd a chiliport,

az 6rolt koriandert, az 6rélt romai
kéményt és az oregandt. Allitsuk le

Nero” fvﬁé <

Talaljuk tejfollel, avokaddpurével és
korianderrel.

Yes chilis bab tejféllel és

ElSkészitési idd: 10-15 perc
Satési idd: 4 ora magas fokozaton/
8 dra alacsony fokozaton

a piritdst, és keverjik hozzd a tobbi
hozzdvalot.

. Valasszuk ki a megfelelé lassu
fézési funkciot: Magas fokozatot, ha
4 6rds fézési idbt szeretnénk, illetve
alacsony fokozatot, ha 8 éras fézési
id6t szeretnénk.

. Puha rizzsel vagy héjaban salt
burgonyaval talaljuk. A tetejére
tehetunk egy kis tejfolt, avokaddpuarét
és egy csipet koriandert, és mar
fogyaszthatjuk is.

Hozzavaldk:

Zoldsegragu
satisfry air & grill multicooker

Adag: 4
Funkcid: Lassu fézés

* 2 burgonya
*2répa ElSkészitési idd: 15 perc

« 2 tarlérépa Sutési ido: 4 ora

* 1 paszternak

*Tcékla Elkészités:
* 1 édesburgonya 1. Aspdrga kivételével minden 4. Tegyuk tanyérra, locsoljuk meg
. 5 . z6ldséget hdmozzunk meg és egy kicsit a fézévizzel, adjuk hozza
dedgeeleloarse vdgjunk kb. 2 cm-es kockdkra. a spdrgartgyeket, és koretnek a
* 1Gveg feherspdrgaragy 2. Nyissuk fel a fedelet, és tegyik a csirdkat. Permetezzik meg egy
) burgonydt, a répat, a tarlérépdt, kis olivaolajjal és szorjuk meg
+ Csirak a paszterndkot, a cékldat és az sopehellyel.
édesburgonydt az edénybe. Adjunk
hozzd annyi vizet, hogy ellepje,
enyhén sézzuk meg, és a lassu fézés
: funkciot magas homérsékletre allitva
* Viz 3 6réin 4t fézzik.
3. Amikor ez letelt, adjuk hozzd a borsét
és f6zzuk még egy ordn at, azonos
bedllitassal.

Hozzava

Grillezett karfiolsteak

satisfry air & grill multicooker
Adag: 2
Funkcio: Grill

« 2 karfiolsteak

* 2 evékandl olivaolaj * Olivaolaj

ElSkészitési idd: 5 perc

* S6 és bors izlés szerint Satési idé: 15-20 perc

* Sépehely

Elkészités:
1. Vdlasszuk ki a Russell Hobbs SatisFry
Air & Grill Multicooker készuléken a

grill funkciét.
2. Amig elémelegszik, kenjuk meg
a karfiolsteaket olivaolajjal és
flszerezzik meg.

3. Helyezzik a karfiolt a grillsaté
lemezre, majd stssuk 7-9 percig
mindkét oldaldt.

. Jo étvagyat!

/Vzero" f«ﬁg ek:

1. Aragut szezondlis z6ldségekkel még
vdltozatosabbd tehetjuk.

3. Fehérjeforrasnak adhatunk hozza egy kis
ibériai sonkat vagy egy tojast.

2. A héjat és a levdgott részeket félretehetjak
z6ldségalaplé készitéséhez.

(27



Hozzavaldk:

Flszeres karfiol sajtszésszal

Desszertk

w o

-

Hozzavaldk:

Sajttorta

«Tkarfiol (350 ) satisfry air medium P TGRS Gl satisfry air & grill multicooker
+20gvaj Adag: 2 ElSkészitési idd: 10-15 perc « 250 g krémsajt Adag: 4 Elkészitési idé- 15 perc
Funkcio: Manudlisan bedllitott Suatési idd: 10 perc Funkcio: Sutés Sutési idd: 40 perc

* 2 evékandl olaj

« ' tedskandl érolt rédmai
komény

* 1tedskandl csemege- vagy
csipds paprika

«1tedskandl kakukkf(

* 2 tedskandl dijoni mustdr

* S6 és feketebors

*125 g krémsaijt

75 ml tejszin

* Friss snidling

hémeérséklet

Elkészités:
1

. BS, enyhén sés vizben f6zzUk 4 percig.

Tisztitsuk meg a karfiolt: tavolitsuk
el a kulsé leveleket és vagjuk le a
torzsdjat.

5. A szobahémérsékletd krémsajtot
keverjuk 6ssze a tejszinnel. Sézzuk,
borsozzuk, és adjunk hozzd apréra
vagott snidlinget.

6. Tdlaljuk a karfiolt a sajtszésszal és
apritott snidlinggel.

Vegyuk ki a vizbél és alaposan
csepegtessik le.

. Olvasszuk meg a vajat egyutt

az olajjal, adjuk hozzd a rémai
kéoményt, a paprikat, a mustart, a
kakukkfavet, majd izlés szerint sézzuk
és borsozzuk.

. Kenjuk meg a karfiolt a keverékkel,

majd helyezzik a forré levegds sutéd
kosaranak alsé talcdjara. Allitsuk
be a héfokot 190 °C-ra és sussuk

5 percig.

*100 g cukor

* 1 evékandl
kukoricakeményité

2 tojds
« Porcukor a diszitéshez

« 1 dobozka malna

Elkészités:

1

2.

Egy habverével keverjunk 6ssze
minden osszetevét egy talban.

Ontstk a keveréket egy 15 cm
atmérdji formdba, a tetejét simitsuk
el egy spatuldval.

. Nyissuk fel a fedelet, és helyezzik

a format a serpenyébe. Vélasszuk
ki a satés funkcidt, és dllitsuk be a
héfokot 180 fokra és a sUtési id6t
40 percre.

Szukséges felszerelés: Forma

4. Hagyjuk a siteményt a formaban
kihdlni. Miutdn eltavolitottuk
a formdbdl, szérjuk meg porcukorral,
és mdlndval diszitsuk.

Noers tippeke:

1. Barmilyen friss krémsajt hasznalhato.

2. Ha szeretné egy kicsit megbolonditani,
tehet bele egy kis kéksajtot is.




Hozzavaldk:

* 115 g névényi olaj

*1tojas

« 1tojassargdja

% narancs leve és reszelt
héja

*100 g liszt

* 1% g szédabikarbéna

* 125 g finomszemu barna
cukor

* Y tedskanal s

* ¥ tedskanal érolt
gyombeér

* 1% tedskandl 6rolt fahéj

150 g répa reszelve

* 25 g szultdnamazsola

Hozzavaldk:

* 230 g n6vényi olaj

* 3 nagy tojdas szabad
tartdsbol

* 1narancs leve és reszelt
héja

200 g liszt

* 3 g szédabikarbéna

* 250 g finomszemU
barna cukor

5 tedskanal sé

* 1tedskanal érolt
gyombeér

* 2 tedskandl érolt fahéj

* 300 g répa reszelve

* 60 g szultdnamazsola

A stitéshez:

* SUtépapir

30

Répas minitortak

satisfry air small

Adag: Kb. 12
Funkcio: Sutés

Elkészités:

1. Szitdaljuk a lisztet, a szédabikarboéndat,
a cukrot, a sét, a gyombért és a
fahéjat egy talba.

. Egy masik talban keverjuk 6ssze az
olajat, a tojdst, a tojassdargdkat és
a narancsot. Ontsuk egybe a két
keveréket.

. Végul keverjuk bele a répat és a
szultdnamazsoldat.

. Helyezzik a kapszlikat a készulék
satétaljaba.

Répatorta

satisfry air & grill multicooker

Adag: Kb. 12
Funkcio: Sutés

Elkészités:

1. Elészor béleljuk ki a tortaformat
sutépapirral.

2. Ezutdn szitdljuk a lisztet, a
szédabikarbondt, a cukrot, a sét, a
gyombeért és a fahéjat egy talba.

3. Egy masik talban keverjuk el az
olajat, a tojast és a narancsot.
Ontsuk egybe a két keveréket.

4. Végul adjuk hozzd a répa és a
szultdnamazsola keverékét.

ElSkészitési idd: 5-10 perc
Sutési idd: 12-15 perc
Szukséges felszerelés:
Mini sutemény kapszlik

5. A suteménytésztdt tegyuk
habzsdkba, majd késsuk be a nyitott
végét. Vagjuk ki a habzsdk hegyes
végét, ugyelve arra, hogy vagas
kézben a hegyes vég legyen felfelé.

. Osszuk szét a suteménytésztat
egyenletesen a kapszlikba.

. Kezdédhet a sutés! Valasszuk a sutés
modot a Russell Hobbs SatisFry Small
(1,8 1) készuléken, és sussuk 15 percig,
amig piskdtaszeri lesz a tapintdsa.

Elokészitési idd: 5-10 perc
Satési idé: 15-20 perc
Szikséges felszerelés:

23 cm-es tortaforma

5. A Russell Hobbs
SatisFry Air and Grill Multicooker
készuléket allitsuk sutés funkciéra, és
melegitsuk eld.

6. Kézben évatosan kanalazzuk a
siteménymasszat az elékészitett
tortaformdba.

7. Ovatosan helyezzik a tortdt az
elémelegitett készalék sutdtaljaba.
Susstk 15-20 percig, amig atsal.

8. J6 étvagyat!

Hozzavaldk:

*125 g vaj (nem sézott)
*125 g étcsokolddé

* 2 nagy tojds szabad
tartdsbol

*150 g finomszemi barna
cukor

*50 g liszt
* 30 g kakadpor
% tedskandl sé

100 g étcsokoladécsepp

*100 g fehércsokoladé-csepp

A siitéshez:

* Zsirpapir

satisfry air & grill multicooker
Adag: 4-6
Funkcio: Sutés

Elkészités:
1. Elséként szitaljuk a lisztet, a

kakadport és a sét egy talba, majd
tegyuk félre.

2. Ezutdn vagy egy forré viz folé tartott
talban vagy mikrohullamu sutében
olvasszuk meg egyszerre a vajat és a
csokoladét, majd keverjuk éssze.

3. Kozben tegylk a tojdst és cukrot egy
tdlba, és verjuk fel, amig fehér és
levegés lesz. Ehhez kéralbeldl
5-6 percre van szikség.

4. Mikozben folytatjuk a keverést,
ontstk hozzd a tojashoz az olvasztott
csokolddét, majd lassan forgassuk
bele a lisztes keveréket.

Csokoladés brownie

El6készitési idd: 10-15 perc
Suatési idd: 15-25 perc

5. Végul adjuk hozzd a csokolddé-
cseppeket és jol keverjuk el.

6. Kezdédhet a sités! A Russell Hobbs
SatisFry Air and Grill Multicooker
készuléket allitsuk sutés funkciéra
és melegitsuk eld. Egy sutétalcdra
helyezzank sttépapirt.

7. Egyenletesen oszlassuk el a masszat
a kibélelt sutétdaledn, majd stssuk
15-25 percig.



Hozzdavaldk:

* 1téglalap alaku leveles
tészta

2 tojds (ésmég 1
a megkenéshez)
* 250 ml tej
* 40 g kukoricakeményité

* 75 g cukor, és még egy
kevés a megszérashoz

1 citrom

 Durvdra apritott mandula

satisfry air medium

Adag: 2

Funkcio: Manudlisan bedllitott
hdmérséklet

Elkészités:

1

Egy tdalban alaposan keverjik éssze a
tojast, a cukrot, a kukoricakeményitét
és a tejet, tgyelve arra, hogy ne
maradjon csomos.

. Tegylk serpenyébe egy

citromhéjdarabbal. Alacsony
héfokon, folyamatos keverés mellett
fézzUk, amig bestirdisodik.

. Vegyuk ki a citromhéjat, ontstk a

krémet egy talba és fedjuk le félidval,
nehogy megbérosodjon. Tegyuk be
a hitébe.

. A leveles tésztat vagjuk 6 téglalap

alakd darabra. Haromra tegyink egy
kis krémet, a széleket hagyjuk Gresen.
A széleket kenjuk meg a maradék
tojassal.

Krémes lepény leveles tésztabdl

Eldkészitési idd: 20 perc
Satési idé: 11 perc

8.

. Amaradék 3 levelestészta-darabot

tegyUk a megkent darabok tetejére.
A széleket jol nyomjuk ossze, és egy
villaval is nyomkodjuk meg, hogy szét
ne nyiljanak.

. A lepényeket helyezzik felforditva a

tdlcdra. Allitsuk a héfokot 190 °C-ra,
és sussuk 5 percig.

. Ekkor forditsuk meg, kenjuk meg a

kalsejaket a felvert tojdassal és izlés
szerint szérjuk meg a feldarabolt
manduldval és cukorral. Tegyuk
vissza a tdlcat a forrd levegds sutdbe,
4llitsuk a héfokot 190 °C-rq, és sussuk
6 percig.

Vegyuk ki a forré levegés sutébdl, és
egy rdcson hagyjuk hilni. Melegen
vagy hidegen tdlaljuk.

Hozzavalék:

* 300 ml teljes tej
* 50 g barna cukor
* 3 tojds

* Karamell

* Citromhéj

* 4 beféttes Gveg

Flan

satisfry air & grill multicooker
Adag: 4
Funkcio: Forrd levegds sutés

Elkészités:

1

Az elézetesen fertétlenitett vegek
aljat finoman vonjuk be egy kis
karamellel.

. Atejbe tegyuk bele a citromhéjat,

és egy serpenyében forraljuk fel.
Kapcsoljuk ki a ttzhelyet, fedjik le
a tejet, és hagyjuk, hogy a citromhéj
kiazzon.

. A még meleg, leszlrt tejben oldjuk fel

a cukrot, és adjuk hozzd a tojasokat.
Verje fel simara.

. Ontsuk rd a keveréket a karamellre,

kb. az Gveg hdromnegyedéig.

Nogerd tippeke:

1

Ha krémesebb dallagot szeretnénk, a
tej egy része helyett haszndlhatunk
35%-o0s zsirtartalmu tejszint.

A tokéletes flanhoz fontos, hogy
minden osszetevd szobahémérsékletl
legyen.

ElSkészitési idd: 20 perc
Satési idd: 30-35 perc,
6 ora pihentetés

5. Tegyuk az Gvegeket a serpenyébe
és csukjuk le a fedelet. Valasszuk
ki a forrd levegés sutés funkciot, és
allitsuk be a héfokot 120 fokra és a
sutési idét 20 percre.

6. Ovatosan, nehogy megégessuk
magunkat, vegyuk ki az Gvegeket és
hagyjuk éket kihtlni. Legaldbb 6 érdn
4t pihentessuk hitében.

7. Ovatosan tegytk ki a flant egy
tdanyérra, de fogyaszthatjuk
kozvetlenul a formdbdl is.

3. Ha izesitett flant szeretnénk, 100 ml
tej helyett haszndalhatunk valamilyen
likért.

4. A tejet megfuiszerezhetjlk, ha kicsit
megbolonditandnk a flant. Prébadlja
ki vaniliaval, kardamommal vagy
dnizzsal!



Hozzdavaldk:

A tésztdhoz:
*200 mltej

*100 g vaj

* 2 nagy tojds

* 1% tedskandl sé

* 50 g finomszemu barna
cukor

*500 g dtszitdlt liszt

« 1% tedskandl éleszté

A toltelekhez:
50 g olvasztott vaj

* 30 g Muscovado cukor

* 12 tedskanadl érolt fahéj
* 30 g finomszemdi cukor

80 g lagy vildgosbarna
cukor

A cukormdzhoz:
¢ 20 g krémsaijt
« 2 tedskandl viz

* 120 g dGtszitdlt porcukor

Fahéjas csiga
minden satisfry forro levegds siitében elkészithetd

Adag: Kb. 12
Funkcio: Sutés

Elkészités:

1

A tésztdhoz tegyuk a lisztet, a sot és
a cukrot vagy egy nagy keverétalba,
ha kézzel szeretnénk elkésziteni, vagy
egy keverégép taljaba.

. Keverjuk 6ssze a tejet és a vajat, majd

melegitsik mikrohulldmu sutében
vagy serpeny8ben, amig langyos
nem lesz. Ekkor keverjik bele az
élesztét, végul pedig a tojdst.

. Egy mésik talban keverjuk 6ssze a

tészta szdraz osszetevdit.

. Ehhez adjuk aztdn hozzd a

tejes-tojasos keveréket, és addig
keverjuk, amig tésztadllaga lesz. a)
Elektromos keverégép haszndlata

esetén kb. 5-10 percig kell dagasztani.

Ezutdn boritsuk ki a tésztat egy
enyhén belisztezett felletre, kézzel
dagasszuk még egy percig, és
formaljunk beléle gombdcot. b) Ha
kézzel dagasztjuk, akkor rogton egy
enyhén belisztezett feluletre boritsuk
a tésztdt, és dagasszuk

5-10 percig.

. Tegyuk a tésztat egy enyhén

kizsirozott edénybe és fedjuk le.
Tegyuk meleg helyre 1-2 érdra, amig
kétszeresére dagad.

. Ekozben keverjuk 6ssze a Muscovado

cukrot, a finomszemd cukrot, a
vildgosbarna cukrot és a fahéjat.

. Egy masik talban olvasszuk meg az

50 g vajat.

. Amikor a tészta kétszeresére

kelt, forditsuk ki egy munkalapra,

és nyujtsuk ki %2-1 cm vastag
téglalappd. A hosszabb oldala legyen
pdarhuzamos a munkalap szélével.

ElSkészitési idd: Koralbelul 2 éra
Sutési idd: 13-15 perc adagonként

9. Es most elkészitjik a fahéjas csigdt.
ElSszor oszlassuk el egyenletesen
a vajat a kinyudjtott tésztdn. Ezutdn
egyenletesen szérjuk ra a szdraz
tolteléket.

10.Tekerjuk fel a tésztat hosszanti
iranyban, faronk alakura.

1. Eles késsel vagjuk 12 egyforma
darabra. Teritstk le a 3 sutépapirt
a munkalapon, és mindegyikre
helyezzlnk 4 csigat. Takarjuk le, és
hagyjuk kelni még 20-30 percig.

12. Ekdzben elkészitjuk a mdzat: keverjuk

ossze a krémsajtot és a vizet egy

tdalban. Fokozatosan keverjik bele az

osszes porcukrot.

13.Kezdddhet a sttés! Valasszuk ki
a sutés funkciét a Russell Hobbs
SatisFry Air Fryer készuléken, allitsuk
185 fokra és 15 percre. Vdrjuk meg,
amig a suté elémelegszik.

14.Amikor hang jelzi, hogy a készulék
elérte a kivant héfokot, évatosan
helyezzik be az egyik sttépapirt,
és sussuk a csigakat 15 percig.
Ugyanezt tesszuk a tobbi csigaval is.

15.Talalaskor mindegyik csigat
béségesen megkenjuk a mdazzal és
kicsit allni hagyjuk. Igazi finomsag!
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