29 navdihuyjoc€ih receptov za zdravo
kuhanje v cvrtniku na vro€ zrak




Hrskavi Cetvrtinski krumpiri

@ 40 minuta

4 srednja krumpira

1 sSalica vode

1 Zlicica ulja od uljane
repice

1 Zli¢ica paprike

% Zlicice crnog papra
% Zlicice soli

(o~

: 1 sat i 40 minuta Q najmanje 4

1. Krumpir operite pod mlazom vode. Kuhajte ga u slanoj vodi
oko 40 minuta dok ne omeksa. Ostavite da se potpuno ohladi u
hladnjaku oko 30 minuta..

2.uU zdjeli pomijesajte ulje uljane repice, papriku, sol i crni
papar. Ohladeni krumpir nareZite na Cetvrtine i uvaljajte ga u
mjesavinu ulja i papra. Zagrijte fritezu na 200°C i stavite polovicu
krumpira u kosaricu; strana s korom treba biti okrenuta prema
gore; nemojte prepuniti koSaricu. Przite svaku kosSaricu 13-15
minuta ili dok krumpir ne postane zlatno smed..

@ 10 minuta

2 srednja krumpira,
oguljena

1 Zlicica maslinovog ulja

Cips od krumpira

(N

: 1sat Q 4 porcije

1. Krumpir ogulite i nareZite na pomfrit duljine 1,25 x 7,50
cm. Namocite ga u vodi najmanje 30 minuta, a zatim ga dobro
osusite papirnatim ruénikom..

2. Zagrijte fritezu na 165°C. Stavite krumpirice u veliku zdjelu
i promijesajte s malo maslinovog ulja. Stavite krumpiri¢e u
kosaricu friteze na 5 minuta dok ne postanu hrskavi. Zatim ih
izvadite iz koSarice i ostavite da se ohlade na resetki..

3. Povecajte temperaturu u fritezi na 200°C i przite
pripremljene krumpirice jo§ 10-15 minuta dok ne porumene.
Debljim krumpiri¢cima treba viSe vremena za kuhanje, tanjim
krace..




Kroketi od krumpira

@ 30 minuta

Za nadjev:

(o~

45 minuta Q 4 porcije

2 srednja krumpira, oguljena, narezana Za premaz:

na kockice

1 Zumanjak

% Salice ribanog parmezana

2 Zli¢ice brasna

1 Zlica sitno nasjeckanog vlasca
prstohvat soli

prstohvat crnog papra
prstohvat muskatnog orascic¢a

2 Zlice biljnog ulja

1 Salica brasna

2 umucdena jaja

% Salice krusnih mrvica

1. Kockice krumpira kuhajte u slanoj vodi oko 15 minuta. Ocijedite vodu i zgnjecite krumpir u
velikoj zdjeli dok ne postane glatko. Ostavite da se potpuno ohladi. PomijeSajte Zumanjak, sir,
brasno i vlasac, dodajte sol, papar i muskatni orasci¢. Oblikujte nadjev u kuglice veli¢ine loptice za

golf i ostavite sa strane.

2. Zagrijte fritezu na 200°C. Pomijesajte ulje i kruSne mrvice dok ne dobijete grudastu masu. Svaku
kuglicu krumpira prvo umocite u brasno, zatim u jaja i na kraju u krusne mrvice te oblikujte u valjak.
Dobro pritisnite omot kako biste osigurali da se zalijepi za krokete. Stavite polovicu kroketa u
kosaricu i przite svaku kosaricu 7-8 minuta ili dok kroketi ne postanu zlatnosmedi.

Skampi umotani u Sunku

@ 30 minuta

% kg oguljenih i
ociscenih kozica % kg
Sunke, tanko
narezane, sobne

(S~

: 45 minuta Q 4 porcije

1. svaki put uzmite krisku Sunke i omotajte kozice njome,
pocevsi od glave pa sve do repa. Stavite zamotane kozice u
hladnjak na 20 minuta.

temperature 2.Zagrijte fritezu na vruéi zrak na 200°C. lzvadite kozice iz
hladnjaka i polovicu stavite u koSaricu friteze. Svaku koSaricu
priite 5-7 minuta. Ocijedite na papirnatim rucnicima prije
posluZivanja.




Gratinirani Krumpir

@ 10 minuta

3 srednja krumpira,
oguljena % Salice
mlijeka

% Salice vrhnja 1 Zlica
crnog papra % Zlicice
muskatnog orascica

% salice naribanog sira
Gruyére

(N

: 25 minuta Q 4 porcije

1. Zagrijte fritezu na 200°C. Krumpir narezite na tanke ploske. U
zdjeli pomijesajte mlijeko i vrhnje te dodajte sol, papar i
muskatni orascic. Prelijte ovu smjesu preko ploski krumpira.

2. Stavite kritke krumpira u malu tavu i prelijte krumpir preko
njih. Stavite tavu u kosaricu friteze, a koSaricu uvucite u fritezu
na vruci zrak, a ostatak smjese vrhnja iz zdjele prelijte sira.
Ravnomjerno rasporedite sir. Postavite timer na 15 minuta i
pecite gratin dok ne postane lijep i zlatan.

Kroketi od cheddara i Sunke

@40 minuta

Za nadjev:

% kg ostrog cheddar
sira, cijelog

% kg sunke, tanko
narezane, sobne
temperature

Za premaz:

2 Zlice maslinovog ulja
1 Salica brasna

2 umucena jaja

% Salice krusnih mrvica

(—N

: 50 minuta Q 6 porcija

1. cheddar narezite na 6 jednakih komada, svaki otprilike 2,5
cm x 4,5 cm. Uzmite dva komada Sunke i potpuno omotajte svaki
komad sira oko njih. Odrezite viSak masnoce. Stavite porcije sira
i Sunke u zamrzivac na 5 minuta da se stvrdnu. Ne zamrzavajte.

2.Zagrijte fritezu na 200°C. Dobro pomijesajte ulje i krusne
mrvice. Svaki dio prvo uvaljajte u brasno, zatim u jaja i na kraju
u krusne mrvice. Dobro pritisnite premaz na krokete kako biste
osigurali da se dobro drzi. Stavite krokete u koSaru za prienje i
przite 7-8 minuta ili dok ne porumene.




ips od krumpira s ruZzmarinom

C
@40 minuta

2 srednja krumpira
1 Zli¢ica maslinovog
ulja

1 Zli¢ica nasjeckanog

ruZmarin
prstohvat soli

(o~

: 1 sat 10 minuta Q 2 porcije

1. Krumpir operite pod mlazom vode. Prerezite ga po duzini i
odmah narezite na tanke krumpirove listi¢e. Stavite ga u zdjelu s
vodom. Ostavite krumpir da se namace 30 minuta, mijenjajudi
vodu nekoliko puta. Ostavite krumpir da se ocijedi i osusite ga
papirnatim ru¢nikom.

2. Zagrijte fritezu na 165°C. Stavite Cips u zdjelu i prelijte uljem.
Stavite u koSaru za przenje i przite 30 minuta ili dok ne porumeni,
povremeno protresuci kako biste osigurali ravnomjerno przenje.
Kad je Cips gotov i joS topao, stavite ga u zdjelu i pospite solju i
ruZzmarinom.

@ 20 minuta

1 Zumanjak

120 g feta sira

2 Zlicice sitno
nasjeckanog persina

1 mladi luk, sitno
nasjeckan

5 listova odmrznutog
lisnatog tijesta

2 Zlice maslinovog ulja
crni papar po ukusu

Trokutici od fete

(o~

: 30 minuta Q 5 porcija

1. v zdjeli umutite Zumanjak i umijesajte fetu, persin i mladi
luk, zacinite crnim paprom. Svaki list lisnatog tijesta nareZite na
3 trake. Na donju stranu svake trake stavite punu Zli¢icu smjese
s fetom. Preklopite vrhove lisnatog tijesta preko nadjeva kako
biste oblikovali trokut, savijajuci traku u cik-cak uzorku dok
trokut ne prekrije nadjev. Ponovite postupak dok ne potrosite i
nadjev i tijesto..

2. Zagrijte fritezu na vruéi zrak na 200°C. Lisnato tijesto
premazite s malo maslinovog ulja i stavite 5 trokuti¢a u kosaricu.
Stavite koSaricu u fritezu na 3 minute ili dok ne porumeni.
Ponovite postupak s preostalim sastojcima i posluzite..




Kroketi

@ "
20 minuta ‘ 35 minuta Q 6 porcija

Za nadjev: % Zlicice persina, sitno nasjeckanog
% kg mesa rakova % Zlicice kajenskog papra

2 umucena bjelanjka % Salice majoneze

1 Zlica maslinovog ulja % Salice kiselog vrhnja

% Salice crvenog luka, sitno Za preljev:

nasjeckanog 3 razmucena jaja

% crvene paprike, sitno nasjeckane 1 salica brasna

2 Zlice celera, sitno nasjeckanog 1 salica krusnih mrvica

% Zlicice estragona, sitno nasjeckanog 1 Zli¢ica maslinovog ulja

% Zlicice vlasca, sitno nasjeckanog % Zlicice soli

1.u maloj tavi na srednjoj vatri pirjajte maslinovo ulje, luk, papriku, papriku i celer 4-5 minuta.
Zatim maknite sa Stednjaka i ostavite da se ohladi.

2. Pomijesajte krusne mrvice, maslinovo ulje i sol dok ne postane glatko. Stavite krusne mrvice,
jaja i brasno na 3 odvojena tanjura. U velikoj zdjeli pomijeSajte preostale sastojke: meso rakova,
bjelanjke, majonezu, kiselo vrhnje, zacine i povrée.

3. Zagrijte fritezu na vrudi zrak na 200°C. Oblikujte meso rakova u komade veli¢ine loptice za golf,
uvaljajte ih u brasno, zatim u jaja i na kraju u krusne mrvice, oblikujuci u krokete. Stavite u kosaru,
nemojte pretrpavati. Przite svaku koSaru oko 8-10 minuta ili dok kroketi ne postanu zlatnosmedi.

Skampi Cajun

@ "
5 minuta ‘ 10 minuta Q 2 porcije

1 Zlici ielavi prstohvat soli
% kg Skampa (16-20 % zvl'/c1ce mjesavine * . .
komada) zacina za morske 1 Zlica maslinovog ulja
5 slicice kaiensk plodove % Zlicice
4 Zlicice kajenskog papra dimljene paprike

1. Zagrijte fritezu na 200°C. Stavite sve sastojke u zdjelu i pokapajte kozice uljem i pospite

paprom. Stavite kozice u koSaricu i przite 5 minuta. PosluZite s rizom.
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Hrskave proljetne rolice

@ 20 minuta

Za nadjev:

(2~

: 25 minuta Q 4 porcije

120 g pirjanih pilecih prsa, narezanih na 1 Zlicica Secera

komade 1 Zli¢ica zacina za perad

1 stabljika celera, tanko narezana Za omot:

1 srednja mrkva, tanko narezana 1 razmuceno jaje

% salice gljiva, tanko narezanih 1 Zlicica kukuruznog skroba

% Zlicice dumbira, sitno nasjeckanog 8 omota za rolade/rizin papir/

% Zlicice bilinog ulja

1. Priprema nadjeva: Komade piletine stavite u zdjelu i pomijeSajte s celerom, mrkvom i gljivama.
Peradi dodajte dumbir, Secer i zaCine te ravhomjerno promijesajte.

2. Jaje pomijesajte s kukuruznim Skrobom dok se ne zgusne, ostavite sa strane. Na svaki omot
stavite malo nadjeva i zarolajte, zatvarajuci krajeve smjesom od jaja. Zagrijte fritezu na vruci zrak
na 200°C. Prematite rolice s malo ulja i stavite ih u koSaru za prZenje. PrZite u 2 kosarice, 3-4 minute
svaka, dok ne porumene. Posluzite s umakom od ¢ilija ili soja umakom.

@ 15 minuta

1 pakiranje koktel
kobasica od 340 g

1 pakiranje tijesta za
rolade od 230 g

Kobasice u ogrtacu

(N

: 30 minuta Q 4 porcije

1. I1zvadite kobasice iz pakiranja i ostavite da se ocijede,
osusite ih papirnatim rucnicima. Tijesto nareZite na
pravokutne trake, dimenzija oko 2,5 cm x 3,8 cm. Omotajte
trake oko kobasica, ostavljajuéi krajeve da vise prema van.
Stavite u zamrziva¢ na 5 minuta da se stvrdnu.

2. Zagrijte fritezu na vrudi zrak na 160°C. Izvadite kobasice
iz zamrzivaca i stavite polovicu u kosSaru za przenje, priite
svaku kosaru 6-8 minuta ili dok ne porumene.




Marinirana pile¢a Kkrilca

@ "
15 minuta ‘ 45 minuta Q 6 porcija

2 kg pilecih krilaca 1 Zlicica bijelog papra
2 Zlice maslinovog ulja 1 Flicica soli
2 Zlice soja sosa 2 Zlicice smedeg Secera

6 cesnjeva cesSnjaka, sitno nasjeckanih

1 habanero (Cili papricica), bez sjemenki i
Zila 1 Zlica pimenta

1 Zlicica cimeta 4 mlada luka, sitno nasjeckana
1 Zlica kajenskog papra 5 Zli¢ica soka od limete

% Salice crvenog vinskog octa

1 Zli¢ica svjeZeg timijana, sitno nasjeckanog
1 Zli¢ica svjeZeg dumbira, naribanog

1. sve sastojke stavite u veliku zdjelu. Uvaljajte krilca u zacine i marinadu. Zatim stavite u
plasti¢nu vrecicu koja se moZe zatvoriti i ohladite u hladnjaku 2-24 sata.

2.Zagrijte fritezu na vrudi zrak na 200°C. lzvadite krilca iz vrecice i ocijedite ih. Osusite
papirnatim ru¢nikom. Stavite polovicu krilca u koSaricu i przite svaku kosSaricu 14-16 minuta.
PosluZite s umakom od sira ili preljevom.

Korejski BBQ Satay

N

@ :
15 minuta ‘ 30 minuta Q 4 porcije

1200 g piletine bez kostiju i koZe
120 ml soja umaka s niskim udjelom
natrija

120 ml soka od ananasa

140 ml sezamovog ulja

4 cesnja CesSnjaka, nasjeckana

sitno
4 mlada luka, sitno nasjeckana
1 Zlica svjeZe naribanog dumbira
2 Zlicice prZenih sjemenki sezama
prstohvat crnog papra

1. Pazljivo nabodite svaki komad mesa na manji drveni raznji¢. U vedoj zdjeli pomijesajte sve
ostale sastojke, dodajte meso na raznji¢u, dobro promijesajte i stavite u hladnjak, pokriveno, na 2-
24 sata.

2. Zagrijte fritezu na vrudi zrak na 200°C. Osusite raznji¢ s mesom papirnatim ru¢nikom i stavite
ga do pola u koSaricu, przeéi svaku koSaricu 5-7 minuta.
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Marokanske mesne okruglice s jogurtom
od mente

@ "
25 minuta ‘ 40 minuta Q 4 porcije

Za polpete: % Salice maslinovog ulja

% kg mljevene janjetine 1 Zlicica soli

120 g pureceg mesa 1 bjelanjak

1 % Zlice persina, sitno nasjeckanog Za jogurt od mente:

1 Zlica mente, sitno nasjeckane % Salice nemasnog grckog jogurta
1 Zli¢ica mljevenog kima % Salice kiselog vrhnja

1 Zli¢ica mljevenog korijandera 2 Zlice mlacenice

1 Zli¢ica kajenskog papra % Salice sitno nasjeckane mente

1 Zli¢ica paste od Cilija 1 ¢eSanj ¢esnjaka, sitno nasjeckan
2 ¢esnja Eesnjaka, sitno nasjeckana 2 prstohvata soli

1.Zagrijte fritezu na vruci zrak na 200°C. Pomijesajte sve sastojke za mesne okruglice u velikoj
zdjeli. Rukama oblikujte mesne okruglice u kuglice velicine loptice za golf. Polovicu kuglica
stavite u koSaricu i przite 6-8 minuta.

2.5ve sastojke za jogurt od mente stavite u zdjelu i dobro promijesajte dok se polpete peku u
fritezi. PosluZite polpete s jogurtom i ukrasite svjeZom mentom i maslinama.

Pizza Portobello Pepperoni

@ ©

5 minuta 10 minuta Q 1 porcija
1 portobello gljiva, o&is¢ene glave 1 Zlica ribane mozzarelle

1 Zlica maslinovog ulja 4 trakice feferona

1 Zlica umaka od rajcice prstohvat soli

prstohvat suhog talijanskog zacina

1. Zagrijte fritezu na 165°C. PremaZite obje strane Portobella maslinovim uljem, pospite
unutrasnjost solju i talijanskim za¢inima. Ravnomjerno rasporedite sok od rajcice i pospite sirom.

2. Stavite portobello u koSaricu i przite, izvadite nakon 1 minute i stavite trakice feferona na vrh
pizze s portobello tijestom. Pecite jos 3-5 minuta. Na kraju pospite svjeZe naribanim parmezanom
i mljevenom crvenom paprikom.




Punjene gljive s CeSnjakom

N

@ :
10 minuta ‘ 20 minuta Q 4 porcije

1. Zagrijte fritezu na vrudi zrak na 200°C. Kruh narezite na

;jgzg;gv: sitne.n.mr\./icg i dodaj'.c.e végénjak, pe.r§in.i papar. Nakon Sto se
o e el i sastojci sjedine, pomijesajte s maslinovim uljem.

1 ¢esanj cesnjaka, 2. Odresite stabljike gljiva i napunite klobuke gljiva smjesom
zgnjecen od kruha. Dobro pritisnite smjesu u klobuke kako biste sprijecili
1 Zlica persina, sitno da mali komadi¢i udu u ventilator. Stavite klobuke gljiva u
nasjeckanog koSaru za przenje i umetnite je u fritezu. PrZite oko 10 minuta
crni papar po ukusu ili dok gljive ne postanu zlatne i hrskave.

1 Zlica maslinovog ulja

Chimichurri steak

@ "
15 minuta ‘ 35 minuta Q 3 porcije

1 Zlicica mljevene crvene paprike
1 Zlica kima

1 Zlicica kajenskog papra

2 Zlicice dimljene paprike

1 Zlicica soli

% Zlicice crnog papra

% salice maslinovog ulja

3 Zlice crvenog vinskog octa

1 govedi odrezak

Za Chimichurri:

1 Salica persina, sitno nasjeckanog
% Salice mente, sitno nasjeckane

2 Zlice origana, sitno nasjeckanog
3 cesnja ceSnjaka, sitno nasjeckana

1. Pomijesajte sastojke za chimichurri u zdjeli. Biftek nareZite na 2 komada od po 230 g i stavite
ih zajedno s % Salice chimichurrija u vredicu koja se moZe ponovno zatvoriti. Ohladite 2-24 sata.
Izvadite iz hladnjaka 30 minuta prije pecenja.

2. Zagrijte fritezu na vruéi zrak na 200°C. Osusite odrezak papirnatim ru¢nikom. Stavite ga u
kosSaru i pecite 8-10 minuta na srednjoj vatri. Ukrasite s 2 Zlice chimichurrija i posluZzite.
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PecCene starinske rajcCice s fetom

@ "
20 minuta ‘ 35 minuta Q 4 porcije

Za pesto od bosiljka:
% Salice persina,
grubo nasjeckanog

Za rajcicu:
1 starinska rajcica

% Salice bosiljka, 230 g feta sira
grubo nasjeckanog % $alice tanko narezanog crvenog luka

% Salice ribanog parmezana
3 Zlice pinjola, tostiranih

1 &esanj cesnjaka 1 prstohvat soli
% Salice maslinovog ulja

prstohvat soli

1 Zlica maslinovog ulja

1. Pripremite pesto. Stavite persin, bosiljak, parmezan, ¢esnjak, tostirane pinjole i sol u blender.
Ukljucite blender na najnizu temperaturu i polako dodajte ulje. Nakon Sto se maslinovo ulje
pomijesa s ostalim sastojcima, ohladite pesto.

2. Zagrijte fritezu na vrudi zrak na 200°C. Narezite rajcicu, a fetu na kolutove debljine 1,2 cm.
Osusite rajcicu papirnatim ru¢nikom. Na svaku krisku rajcice premazite 1 Zlicu pesta i na vrh stavite
fetu. Prelijte crvenim lukom i pokapajte s 1 Zlicom maslinovog ulja.

3. stavite kritke rajCice i fetu u koSaricu i pecite 12-14 minuta dok feta ne omeksa i ne porumeni.
Na kraju pospite solju i jo$ jednom Zlicom pesta od bosiljka.

Losos s umakom od kopra

@ "
15 minuta ‘ 25 minuta Q 2 porcije

Za umak od kopra: Za lososa:

340 g lososa

2 Zlicice maslinovog ulja
prstohvat soli

% Salice nemasnog grckog jogurta
% Salice kiselog vrhnja

prstohvat soli

2 Zlice sitno nasjeckanog kopra

1. Zagrijte fritezu na 135°C. Losos narezite na 2 jednaka dijela i u svaki dio dodajte 2 Zli¢ice
maslinovog ulja. Zacinite solju i stavite u kosaru friteze, kuhajte 15-17 minuta..

2. Pripremite umak od kopra: u zdjeli pomijesajte jogurt, kiselo vrhnje, nasjeckani kopar i sol.
PosluZite losos s umakom i ukrasite s jos kopra..
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PeCena mlada kokos

@ 15 minuta

1 mlado pile oko 1 kg

Za marinadu:

% Salice maslinovog ulja

% Zlicice mljevenog crnog
papra 1 Zlicica nasjeckanog
timijana

1 Zli¢ica nasjeckanog
ruZzmarina % Zlicice soli %
Zlicice Secera

sok zelenog limuna

(S~

: 30 minuta Q 4 porcije

1. pologite piletinu ledima okrenutom prema sebi i napravite
dva reza po duzini od vrha do dna s lijeve i desne strane kako
biste uklonili kraljeZnicu. Razrezite piletinu po duZini, rezuci kroz
prsnu kost. Izvadite dvije polovice piletine i stavite ih sa strane.

2. sve sastojke stavite u zdjelu i dodajte piletinu. Ostavite da se
hladi 1-2 sata.

3. Zagrijte fritezu na 200°C. lzvadite piletinu iz marinade,
ocijedite je u cjedilu i osusSite papirnatim rucnicima. Stavite
piletinu u koSaru i pecite 14-16 minuta ili dok unutarnja
temperatura mesa ne bude priblizno 75°C.

Glazirani teriyaki odrezak od iverka

@ 30 minuta

% kg odreska od iverka
Za marinadu:

(2~

: 40 minuta Q 3 porcije

Y% Salice Secera
2 Zlice soka od limete

2/3 salice soja sosa (s niskim udjelom Y salice mljevene crvene paprike
natrija) % Zlicice dumbira

% Salice vina Mirin (japansko vino za 1 cesanj cesnjaka (zgnjecen)
kuhanje)

1. Pomijesajte sve sastojke za marinadu /teriyaki glazuru/ u loncu. Zakuhajte, zatim izvadite
polovicu marinade i ostavite da se ohladi. Kad se marinada ohladi, stavite je i list u vrecicu koja se
moze ponovno zatvoriti. Ostavite da se hladi 30 minuta.

2. Zagrijte fritezu na 200°C. Przite marinirani list u fritezi 9-11 minuta. Kad je gotov, premazite ga
preostalom marinadom. PosluZite s bijelom rizom i chutneyjem od bosiljka/mente.
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Sufle od vanilije

@ "
20 minuta . 1 sat 30 minuta Q 4 porcije

% salice brasna 1 mahuna vanilije

% Salice omeksalog maslaca 5 bjelanjaka

1 Salica mlijeka 4 Zumanjka

% salice Secera 30 g secera

2 Zlicice ekstrakta vanilije 1 Zlicica vinskog kamena

1. Pomijesajte brasno i maslac u mekano tijesto. Zagrijte mlijeko u tavi i otopite Sec¢er u njemu.
Dodajte mahunu vanilije i zakuhajte mlijeko. Smjesu brasna i maslaca dodajte u kipué¢e mlijeko.
Dobro promijesSajte pjenjatom da se ne stvore grudice. Pustite da mlijeko kuha nekoliko minuta
dok se smjesa ne zgusne. Maknite smjesu sa Stednjaka. Izvadite mahunu vanilije iz lonca, bacite je
i ostavite smjesu da se ohladi u hladnoj kupki.

2. Dok se smjesa hladi, uzmite 6 kalupa za pecenje ili sufle. Namazite ih maslacem i pospite
prstohvatom Secera. Brzo umijesajte Zumanjke i ekstrakt vanilije u smjesu s mlijekom.

3. Istucite bjelanjke, dodajte Secer i vinski kamen dok ne postanu cvrsti. UmijeSajte smjesu
bjelanjaka u smjesu za sufle i napunite kalupe. Zagladite vrh dok ne postane gladak.

4. Zagrijte fritezu na 160°C. Stavite 2-3 suflea u koSaricu i pecite svaki 12-15 minuta. PosluZite sa
Se¢erom u prahu i ¢okoladnim umakom.

Mini Cheeseburger

@ "
5 minuta ‘ 15 minuta Q 2 porcije

1. Zagrijte fritezu na 200°C. Oblikujte mljeveno meso u 2

240 g mljevenog mesa x 120 g polpete i zacinite solju i paprom. Stavite polpete u

2 kr/sl.<e G koSaricu i prZite 10 minuta. lzvadite iz friteze, pospite sirom
2 peciva za . . N £ - . .

i przite zajedno u fritezi na vrudi zrak jos nekoliko minuta.
hamburgere
sol
crni papar
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@ 15 minuta

% kg bakalara

Za premaz:

2 Zlice maslinovog ulja
1 salica mlijeka

2 razmucena jaja

% salice krusnih mrvica
prstohvat soli

@ 15 minuta

% kg pileceg mesa
Za nadjev:
3 kajgane

% salice krusnih mrvica

Nuggets od bakalara

(N

: 35 minuta Q 4 porcije

1. Zagrijte fritezu na 200°C. Bakalar narezite na trakice velicine
oko 2,5 x 6 cm. PomijeSajte maslinovo ulje, krusne mrvice i sol
dok ne postanu mrvicasti. Krusne mrvice, jaja i brasno stavite u
tri zdjele..

2. Svaki komad uvaljajte u brasno, jaja i kruSne mrvice. Dobro
pritisnite na ribu, pospite preostalim kruSnim mrvicama. Stavite
polovicu nuggetsa u kosSaricu i pecite 8-10 minuta svaki put dok
ne porumene..

Pile¢e meso

(o~

: 35 minuta Q 4 porcije

% Salice brasna

% Zlicice soli

1 Zlicica crnog papra

1 2 Zlice maslinovog ulja

1. Zagrijte fritezu na 165°C. Stavite krusne mrvice, jaja i brasno u tri odvojene zdjele. Zacinite
krusne mrvice solju i paprom. Dodajte maslinovo ulje i dobro promijesajte. Uvaljajte komade
piletine u brasno, jaja i kruSne mrvice jedan po jedan. Dobro pritisnite i pospite preostalim
krusnim mrvicama. Stavite polovicu mesa u kosaricu friteze i prZite 10 minuta svaki put dok svi
komadi ne postanu zlatno smedi.

@ 10 minuta

4 kriske briosa ili bijelog
kruha

% Salice ostrog cheddara
% Salice rastopljenog
maslaca

Grilani sir

(—~N

: 15 minuta Q 2 porcije

1. Zagrijte fritezu na vrudi zrak na 180°C. Stavite sir i maslac
u odvojene zdjele. Premazite maslacem svaku stranu 4
kriske kruha. Stavite sir izmedu dvije kriske kruha. Stavite u
koSaru friteze na vrudi zrak. Pecite 4-5 minuta ili dok hrana
ne postane zlatnosmeda, a sir potpuno ne otopi.
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Torbe Marshmallow od
maslaca od kikirikija

@ "
15 minuta ‘ 20 minuta Q 4 porcije

4 lista lisnatog tijesta odmrznuta
60 g otopljenog maslaca

4 Zlice maslaca od kikirikija )
prstohvat morske soli

4 Zlice nadjeva od sljeza

1. Zagrijte fritezu na 180°C. Prematite jedan list lisnatog tijesta rastopljenim maslacem. Stavite
drugi list lisnatog tijesta na vrh, ponovno premazite maslacem, ponovite sa sva 4 sloja. lzreZite list
lisnatog tijesta na trake dimenzija 7,5 cm x 30 cm.

2. Nadno svakog lista lisnatog tijesta prematzite 1 zlicu maslaca od kikirikija i 1 Zli¢icu nadjeva od
sljeza. Preklopite vrh preko nadjeva kako biste oblikovali trokut, preklapajuéi vise puta u cik-cak
uzorku dok nadjev potpuno ne bude zatvoren. Upotrijebite malo maslaca za zatvaranje
preklopljenih rubova. Stavite lisnato tijesto u kosaricu friteze na vrudi zrak i przite 3-5 minuta, dok
ne porumene i ne napuhnu. Zacinite morskom soli.

Omlet s gljivama, lukom i fetom

N

@ :
15 minuta ‘ 25 minuta Q 3 porcije

1. Ogulite polovicu crvenog luka i nareZite ga na ploske
debljine 0,5 cm. Ocistite gljive i nareZite ih na ploske debljine
0,5 cm. Przite luk i gljive na maslinovom ulju na laganoj vatri.
PrZene sastojke izvadite iz tave na suhi ruc¢nik da se ohlade.

3 jaja

2 Salice ociscenih gljiva

% crvenog luka

1 Zlica maslinovog ulja

3 Zlice zdrobljenog feta sira 2.Zagrijte fritezu na 165°C. Dobro umutite 3 jaja u zdjeli,

prstohvat soli dodajte sol. Poprskajte posudu za pecenje sprejem za kuhanje.
Dodajte jaja, zatim smjesu luka i gljiva, te na kraju sir. Stavite
posudu u kosaru friteze i pecite omlet 10-12 minuta. Omlet je
gotov kada mozZete u njega umetnuti noZ i kada izade Cist.
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