20 delicious recipes

for the INHINITY hot air fryer



Hello,
We are happy that you have decided to purchase the Rosmarino
Infinity Hot Air Fryer.

In this recipe handbook we will show you how your air fryer works,
which its advantages are, how long it takes to cook certain dishes, as
well as some recipes for preparing food in the air fryer. Please take
the recipes as a starting point for what can be prepared with the help
of the air fryer. Some ingredients may be replaced, and some can be
omitted altogether.

We suggest that you let your fantasy unfold freely and create your own

recipes!

Rosmarino hopes you enjoy your new air fryer!
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How does your hot air fryer work?

A hot air fryer is a device inside which hot air (up to 200 degrees
Celsius) is rotated by means of a ventilator. The circling air first cooks
the outside of the food, which results in a crispy brown outer layer,
while the inner part remains soft, exactly as with fried foods. While the
food is being prepared, the pan underneath the basket collects excess
fats.

Advantages

Hot air fryers magically prepare all those crispy, delicious dishes that
we all love, completely without oil and with much less fats.

Place the foods you want to fry — potato pieces, meat, vegetables — in
the removable basket. If you wish, you may coat the food with a bit of
oil, but otherwise it is not necessary. The final dishes will be healthy
and tasty at the same time.

. For frying in a hot air fryer, you do not need any oil, so that the calory
intake per dish is reduced by 70-80%.

. It can be used for preparing various types of dishes, breakfast, snacks,
meat, vegetables and various other tasty foods.

. Such small household appliances stimulate any cook’s imagination
and make you wonder about the infinite possibilities at your disposal.

. The fryer is suitable for preparing all kinds of meals, which can also be
prepared in a regular oven.

. Apart from that it is very easy to use — you simply turn the temperature
button, insert the food basket and wait until the cooking process is
completed.

. You will save time (and money), because the air fryer heats up quicker
than a regular oven and dishes are cooked in less time. Amazing, if you
are in a hurry or someone very hungry is visiting.

. Easy to clean — the frying basket can be safely cleaned in a dish
washer. Other parts of the air fryer can simply be cleaned with the help
of a wet cloth.
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Table for preparation of various dishes

Minimal Time Temperature Shake Additional Information
-maximal (min) (degrees
amount (g) Celsius)

Potatoes and French fries

Slim frozen French  300-700 12-16 200 shake

fries

Tchick frozen 300-700 12-20 200 shake

French fries

Homemade French  300-800 18-25 180 shake Add 0,5 spoons of oil
fries (8 X 8 mm)

Homemade potato  300-800 18-22 180 shake Add 0,5 spoons of ol
pieces

Homemade pota- 300-750 12-18 200 shake Add 0,5 spoons of oil
toes diced

Potato patties 250 15-18 180

Potato gratin 500 18-22 180

Meat and chicken

Schnitzel 100-500 8-22 180

Pork roast 100-500 10-14 180

Burgers 100-500 7-14 180

Dough-covered 100-500 13-15 200

sausages

Chicken thighs 100-500 18-22 180

Chicken breast 100-500 10-15 180

Snacks

Spring rolls 100-400 8-10 200 Protresti  use oven-ready
Frozen chicken 100-500 6-10 200 Protresti  use oven-ready
balls

Frozen fish fingers  100-400 6-10 200 use oven-ready
Frozen breaded 100-400 10 200 use oven-ready
cheese snacks

Stuffed vegetables 100-400 10 160 use oven-ready

Attention: When the device is cold, increase the cooking time by 3 minutes.
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Stuffed Baguette

Ingredients for one serving:
1 small baguette |1 spoon cream cheese | 1 spoon cream | 1 spoon finely chopped leek | 1 slice
finely chopped cooked ham | 1 spoon finely chopped red bell pepper or tomato | salt and pepper

Preparation:

Cut a piece of the baguette, gently push the inside of it, and remove it. Mix the extracted part with
the rest of the ingredients and refill the baguette. Put the baguette in the frying basket and bake for
7 minutes at 200 degrees Celsius.

Hint:
Instead of baguette you can also use small bread rolls and different fillings.
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Croutong

Ingredients for one serving:
1 stale bread roll | 2 spoons olive oil | salt and pepper | 1 small spoon garlic powder

Preparation:

Cut the bread roll into equally sized dices and mix the olive oil with the salt, pepper and garlic
powder. Soak the dices in the mixture and place them in the frying basket. Bake for 4 minutes at
200 degrees Celsius.

Hint:

Croutons can be added to soups and salads, and can be made with any types of bread for the same
delicious result.
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Bacon-wrapped green beans

Ingredients for one serving:
100 g green beans | salt and pepper | %2 small spoon of beans seasoning or basil | 50 g sliced bacon

Preparation:
Season the beans, arrange them into bundles and wrap them with bacon. Place the bundles in the
frying basket. Bake for 10 minutes at 200 degrees Celsius.

Hint:
You can use fresh or frozen beans.
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Mughrooms with herbs

Ingredients for one serving:
50 g champignon mushrooms | 50 g porcini mushrooms | 1 spoon butter | 1 small spoon fennel or
thyme | 1 small spoon rosemary | salt and pepper

Preparation:

Cut the mushrooms into equally sized pieces and place them into the frying basket. Mix the butter
with the herbs, season the mixture and spread it evenly over the mushrooms. Place the basket into
the air fryer and fry the mushrooms for 10 minutes at 200 degrees Celsius.

Hint:
You may also use cream cheese and garlic as a filling.

RosmXRING'



Crispy bacon for a
perfect breakfast

Ingredients for one serving:
50 g bacon | salt and pepper to taste | fresh tomatoes, parsley

Preparation:

Cut the bacon into thin, even pieces and place them into the frying basket. Place the basket into the
air fryer and fry the bacon on one side for 4-5 minutes at 180 degrees Celsius. Repeat the process
on the other side, too. Serve with fresh tomato slices and parsley.

Hint:
Add a delicious omelet or a fried egg for a truly delicious breakfast.

RosmXRING'



Potato chips

Ingredients for one serving:
1 potato | T small spoon of oil | salt to taste

Preparation:

Peel the potato and cut it into thin slices. Soak for 20 minutes in cold water, to remove the starch
and ensure crispiness. Dry the potato pieces well with a paper towel and coat them with oil using a
small brush. Place the potato pieces into the frying basket and bake for 5 minutes at 200 degrees
Celsius, then for another 20 minutes at 140 degrees Celsius.

Hint:
You may also season the potatoes with paprika, rosemary, French herbs, etc.

RosmXRING'
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Viennese schnitzel with French fries

Ingredients for one serving:

150 g veal | salt and pepper | 1 spoon flour | 1 egg | 1 spoon milk | 2 spoons fine breadcrumbs | 1
small spoon butter | 1 serving French fries

Preparation:

Wash the meat, season it with salt and pepper, and toss it in flour. Mix the egg and the milk and
toss the steaks in the mixture, then toss them in the breadcrumbs. Place the steaks into the frying
basket and fry for 15 minutes at 190 degrees Celsius. Place on a serving plate, coat with butter and
serve with French fries.

Hint:
For added taste serve with slices of lemon and sprinkle with chopped parsley.

RosmXRING'



Meatbal(s

Ingredients for one serving:
450 g minced meat | 1 clove garlic | 1 egg | 50 g grated parmesan cheese | 1 small spoon chopped
parsley | %2 small spoon salt | black pepper to taste | 80 g breadcrumbs | 60 ml milk

Preparation:

In a bowl mix the minced meat, the minced garlic, the egg, the grated cheese, the chopped parsley,
salt and pepper. Add the breadcrumbs and the milk and mix well. Form 8 small balls and place them
into the frying basket in a single layer. Bake for 10-12 minutes at 200 degrees Celsius.

Hint:

You can use different types of minced meat for the meatballs, or replace the parsley with French
herbs or chili powder.

RosmXRING'
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Stuffed pork medal(iong

Ingredients for one serving:
3 pork medallions of 50 g | 3 pieces of cheese of your choice | pepper | 6 thin slices of bacon

Preparation:
Cut pockets into the medallions and fill them with cheese. Season with pepper and wrap with
bacon. Place the medallions into the frying basket and bake for 12 minutes at 200 degrees Celsius.

Hint:
You can also fill the medallions with dried fruit and add a sage leaf.
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Hot wings

Ingredients for one serving:
6 chicken wings | 1 spoon mustard | 1 pinch grated ginger | 1 finely chopped chili | 1 small spoon
barbeque seasoning

Preparation:

Mix all seasonings well and rub the wings with the mixture. Let them rest in the fridge for at least
one hour. Place them in the frying basket and bake for 20 minutes at 180 degrees Celsius. The wings
should be pleasantly dark in color and crispy.

Hint:
Instead of finely chopped chili you can also use chili powder or chili sauce.

RosmXRING'
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Dough-covered chicken strips

Ingredients for one serving:
120 g chicken filet | salt and pepper | 1 egg | 1 pinch cayenne pepper | 1 pinch vanilla flavored sugar
2 spoons milk | 2 spoons flour

Preparation:

Cut the chicken filet into strips, season with salt and pepper. Mix the rest of the ingredients, in order
to obtain a smooth dough. Coat the filets with the dough and place them into the frying basket
which you have previously coated with baking paper. Bake for 12 minutes at 200 degrees Celsius.

Hint:
If you are preparing the chicken strips for children, do not add pepper and cayenne pepper. The
strips can be served with a variety of dips.
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Baked calamari

Ingredients for one serving:
100 g calamari rings | salt and pepper | 1 egg | 2 spoons cream | 2 spoons flour | optional: % small
spoon chili flakes

Preparation:

Season the calamari rings with salt and pepper. Mix the remaining ingredients to form a thick liquid
dough, into which you evenly distribute the calamari rings. Soak the rings well in the dough. Bake in
the frying basket for 8 minutes at 200 degrees Celsius.

Hint:
You can leave out the chili and add coconut flour for an exotic touch.

RosmXRING'
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Trout baked in an aluminum foil

Ingredients for one serving:
1 cleaned trout | salt and pepper | 3 slices of ginger | 1 rosemary branch | 1 sliced lime or lemon

Preparation:

Place the trout on the foil, season with salt and pepper and garnish with ginger, rosemary and
lime or with ginger and lemon. Seal the foil and place the trout into the frying basket. Bake for 14
minutes at 180 degrees Celsius.

Hint:
Instead of ginger, rosemary and lime you can also use thyme and lemon.

RosmXRING'



Lucchini steaks

Ingredients for one serving:
1 grated zucchini | 2 spoons parmesan cheese | 2 spoons finely ground oat flakes | 1 pinch chili
powder | 1 egg | T small spoon oregano

Preparation:

Grate the zucchini and let it drip excess liquid. In the meantime, mix the parmesan cheese, the oat
flakes and the oregano. Beat the egg. Mix the zucchini well with the rest of the ingredients. Form
patties from the mixture, place them into the frying basket and bake for 8 minutes at 180 degrees
Celsius.

Hint:

Instead of parmesan cheese you can use feta cheese and instead of eggs coarsely ground
flaxseeds.

RosmXRING'
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Breaded vegetab(es

Ingredients for one serving:

50 g broccoli | 50 g zucchini | 50 g champignon mushrooms | 2 spoons flour | 2 eggs | 2 spoons
buttermilk | %2 small spoon curry powder | 1 pinch ground cardamom | 4 spoons breadcrumbs

Preparation:

Cut the vegetables into equally sized pieces and toss them in flour. Mix the eggs with the buttermilk
and season with curry powder and cardamom. Toss the vegetables in the egg mixture, then in the
breadcrumbs, and place them into the frying pan. Bake for 9 minutes at 190 degrees Celsius.

Hint:

You can use only salt and pepper for seasoning and serve the vegetables alongside various types
of sauces, for example tartar, yogurt or cheese sauce.
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Baked cheege sticks

Ingredients for one serving:
100 g Emmental cheese | pepper | 1 spoon flour | 1 egg | 2 spoons milk | 4 spoons breadcrumbs

Preparation:

Cut the cheese into sticks and season with pepper. Mix the egg and the milk, then toss the cheese
in flour, the egg mixture and the breadcrumbs. Repeat the process and place the sticks into the
frying basket. Fry for 6 minutes at 200 degrees Celsius.

Hint:
You can use any cheese of your choice for the baked cheese sticks.

RosmXRING'
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Pizza hot pockets

Ingredients for one serving:
200 g pizza dough | 30 g cut tomatoes | salt and pepper to taste | 1 pinch chili powder | oregano to
taste | 30 g dry salami thinly sliced | 40 g ricotta cheese

Preparation:

Roll out the pizza dough, cut it into pieces and coat them with tomato sauce. Season with salt and
pepper, and sprinkle with chili and oregano. Place the salami and ricotta on top, then close the
pockets and press down the edges well to avoid them opening up inside the air fryer. Bake for 8
minutes at 200 degrees Celsius.

Hint:
You can use various fillings and serve the pockets accompanied by a dip.
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Dough-covered baked bananag

Ingredients for one serving:
1 large banana or 2 smaller ones | 50 mI milk | 2 spoons flour | 1 egg | 1 pinch vanilla flavored sugar
7 small spoon sugar

Preparation:

Cut the banana(s) into equally sized pieces. Mix the rest of the ingredients to form a smooth, thick
dough. Toss the banana pieces in the dough and place them into the frying basket. Bake for 6
minutes at 180 degrees Celsius.

Hint:
You can use other types of fruit as well, but the healthiest option are seasonal fruits

RosmXRING'
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Berry-filled pagtry rolls

Ingredients for one serving:
200 g puff pastry dough | 80 g cream cheese | 80 g berries | 2 spoons sugar | T spoon chopped
lemon molasses | 1 pinch ground cardamom | a bit of lemon pepper

Preparation:

Roll out the puff pastry dough thinly. Mix the remaining ingredients well and fill the dough with the
mixture. Form a roll and cut it into small slices. Slightly flatten them and place them into the frying
basket that you have previously coated with baking paper. Bake for 10 minutes at 200 degrees
Celsius.

Hint:
Instead of filling the rolls with berries, you can also make cinnamon-filled rolls.

RosmXRING'



Chocolate muffing

Ingredients for 4 pieces:
3 spoons sugar | 3 spoons milk | T egg | 3 spoons coconut oil | 3 spoons flour | 1 spoon cocoa
powder |1 pinch baking powder | 1 pinch salt | liquid chocolate flavor to taste

Preparation:

Mix the dry and the liquid ingredients separately, then add the dry mixture on top of the liquid one
and mix well. Distribute the dough into 4 silicone muffin forms. Carefully place into the frying basket
and bake for 15 minutes at 170 degrees Celsius.

Hint:

For added chocolatey taste you can use various types of liquid chocolate flavorings or add a piece
of chocolate inside the muffins, that will melt during the baking process.

RosmXRING'
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20 schmackhafte Rezepte
fitr die HeiBluftfritteuse

Guten Tag,
Wir freuen uns, dass Sie sich flir die Rosmarino Infinity
Heiluftfritteuse entschieden haben.

Im Rezeptbuch zeigen wir Ihnen, wie die Fritteuse funktioniert, welche
Vorteile sie bietet, wie lange es dauert, etwas zu garen und einige
Rezepte fir die Zubereitung von Speisen in der Fritteuse. Nehmen

Sie die Rezepte als Anhaltspunkt dafiir, was in einer Fritteuse gegart
werden kann. Einige Zutaten kbnnen ersetzt werden, einige kbnnen
sogar weggelassen werden.

Wir schlagen vor, dass Sie Ihrer Fantasie freien Lauf lassen und Ihr

eigenes Rezept kreieren!

Rosmarino wiinscht lhnen einen guten Appetit!

RosmXRINO®
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Wie funktioniert die HeiBluftfritteuse?

Eine Heilluftfritteuse ist ein Gerat, in dem heil3e Luft (bis zu 200°C)
durch einen Ventilator umgewalzt wird. Die zirkulierende Luft gart
zunachst die AulRenseite der Speisen, wodurch eine knusprig braune
Schicht entsteht, wahrend die Innenseite weich bleibt, genau wie bei
frittierten Speisen. Wahrend das Essen gart, fangt die Pfanne unter
dem Korb das Uberschissige Fett auf.

Vorteile
Heilluftfritteusen zaubern das knusprige, leckere Essen, das die
Menschen lieben, ganz ohne Ol und mit weniger Fett.

Legen Sie die zu bratenden Lebensmittel - Kartoffelscheiben, Fleisch,
Gemuse - in den Auszugskorb. Wenn Sie mochten, konnen Sie das
Essen mit ein wenig Ol bestreichen, aber ansonsten ist es nicht
unbedingt notwendig. Die fertigen Gerichte werden gesund und
schmackhaft zugleich sein.

. Zum Frittieren in einer HeiBluftfritteuse bendtigen Sie kein Ol, so dass

der Kaloriengehalt pro Gericht um 70-80% reduziert wird.

. Er kann fUr die Zubereitung einer Vielzahl von Lebensmitteln,

Fruhstuck, Snacks, Fleisch, Gemuse und anderen verschiedenen
schmackhaften Gerichten verwendet werden.

. Solche Haushaltskleingerate regen die Fantasie des Kochs an und

machen nachdenklich, was alles moglich ist.

. Die Fritteuse ist fur die Zubereitung aller Gerichte geeignet, die auch in

einem herkommlichen Backofen gegart werden konnen.

. AuRerdem ist er einfach zu bedienen - Sie drehen den

Temperaturregler, setzen den Speisekorb ein und warten, bis der
Garvorgang beendet ist.

. Sie sparen Zeit (und Geld), denn die Fritteuse heizt schneller auf als ein

herkommlicher Ofen und die Gerichte sind schneller fertig. Grol3artig,
wenn Sie es eilig haben oder ein hungriges Maulchen in der Nahe ist.

. Leicht zu reinigen - der Frittierkorb kann auch in der Spulmaschine

gereinigt werden. Andere Teile der Fritteuse konnen einfach mit einem
feuchten Tuch abgewischt werden.
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TABELLE ZUR ZUBEREITUNG DER VERSCHIEDENEN GERICHTE

Minimale-  Zeit Temperatur  Schiitteln Zusatzliche Informationen
maximale (min) (°C)
Menge (g)
Kartoffeln und Pommes Frites
Diinne gefrorene 300-700 12-16 200 Schitteln
Pommes
Dicke gefrorene 300-700 12-20 200 Schiitteln
Pommes
Hausgemachte 300-800 18-25 180 Schiitteln 0,5 Essloffel Ol hinzufiigen
Pommes (8 x 8
mm)
Hausgemachte 300-800 18-22 180 Schiitteln 0,5 Essloffel Ol hinzufiigen
Kartoffeln in
Stiicken
Hausgemachte 300-750 12-18 200 Schiitteln 0,5 Essloffel Ol hinzufiigen
Kartoffelwiirfel
Rosti 250 15-18 180
Gratinierte Kar- 500 18-22 180
toffeln
Fleisch und Gefliigel
Schnitzel 100-500 8-22 180

Schweinekotelett 100-500 10-14 180

Hamburger 100-500 7-14 180

Wurst im Teig 100-500 13-15 200

Hiihnerschenkel 100-500 18-22 180

Hiihnerbrust 100-500 10-15 180

Snacks

Friihlingsrollen 100-400 8-10 200 Schitteln  Backofenfertig verwenden
Gefrorene Hiihner- 100-500 6-10 200 Schiitteln  Backofenfertig verwenden
kroketten

Gefrorene Fisch- 100-400 6-10 200 Backofenfertig verwenden
stabchen

Gefrorene panierte  100-400 10 200 Backofenfertig verwenden

Kase-Snacks
Gefiilltes Gemiise ~ 100-400 10 160 Backofenfertig verwenden

Hinweis: Wenn das Gerat kalt ist, die Garzeit um 3 Minuten verlangern.

RosmXRINO®
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Gefiil(tes Baguette

Zutaten fiir eine Portion:
1 kleines Baguette | 1 EL Frischkase | 1 EL Sahne | 1 EL fein gehackter Lauch | 1 Scheibe fein
gehackter gekochter Schinken | 1 EL fein gehackte rote Paprika oder Tomaten | Salz und Pfeffer

Vorbereitung:

Schneiden Sie ein Stiick vom Baguette ab, driicken Sie das Innere leicht zusammen und hohlen Sie
die Mitte aus. Mischen Sie den Kern mit den restlichen Zutaten und flllen Sie das Baguette wieder
auf. Legen Sie das Baguette in einen Frittierkorb und bei 200° C fiir 7 Minuten backen.

Tipp:

Sie konnen anstelle von Baguette auch kleinere Brotchen verwenden und eine andere Fiillung
einsetzen

RosmXRING'



Croutong

Zutaten fiir eine Portion:
1 altes Brotchen | 2 Essloffel Olivendl | Salz und Pfeffer | 1 Teeloffel Knoblauchpulver

Vorbereitung:

Schneiden Sie das Brot in etwa gleich groRe Wurfel und mischen Sie das Olivendl mit Salz,
Pfeffer und Knoblauchpulver. Weichen Sie die Wirfel in der Mischung ein und legen Sie sie in den
Frittierkorb. Bei 200° C fur 4 Minuten backen.

Tipp:

Die Croutons konnen in Suppen und Salaten verwendet werden, und verschiedene Brotsorten
ergeben ebenso kostliche Resultate.

RosmXRING'
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Griine Bohnen in Speck

Zutaten fiir eine Portion:
100 g griine Bohnen | Salz und Pfeffer | % Teeloffel getrocknetes Bohnenkraut oder Basilikum | 50
g gewdirfelter Speck

Vorbereitung:
Wirzen Sie die Bohnen, bilden Sie Blindel und umwickeln Sie sie mit Speck. Legen Sie die Biindel in
den Frittierkorb ein. 10 Minuten bei 200° C backen.

Tipp:
Sie konnen frische oder gefrorene griine Bohnen verwenden.

RosmXRING'



Pilze mit Kritutern

Zutaten fiir eine Portion:
50 g Champignons | 50 g Steinpilze | 1 EL Butter | 1 TL Dill oder Thymian | T TL Rosmarin | Salz
und Pfeffer

Vorbereitung:

Schneiden Sie die Pilze in gleich groRe Stlicke und legen Sie sie in den Frittierkorb. Mischen Sie die
Butter mit den Krautern und wirzen und verteilen Sie die Mischung Uber die Pilze. Setzen Sie den
Korb in die Fritteuse und braten Sie die Pilze fir 10 Minuten bei 200° C.

Tipp:
Sie konnen auch Frischkase und Knoblauch fir die Fiillung verwenden.

RosmXRING'

33



34

Knugpriger Speck fiir ein perfektes Frithstiick

Zutaten fiir eine Portion:
50 g Speck | Salz und Pfeffer nach Geschmack | frische Tomaten | Petersilie

Vorbereitung:

Schneiden Sie den Speck in diinne, gleichmalige Stiicke und legen Sie diese in den Frittierkorb.
Setzen Sie den Korb in die Fritteuse und braten Sie den Speck bei 180° C 4-5 Minuten auf einer
Seite. Dann wird der Prozess auf der anderen Seite wiederholen. Mit frischen Tomatenscheiben
und Petersilie servieren.

Tipp:
Fligen Sie ein leckeres Omelett oder ein Spiegelei fir ein kdstliches Friihstick hinzu.
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Kartoffel Chips

Zutaten fiir eine Portion:
1 Kartoffel | 1 Teel6ffel Ol | Salz nach Geschmack

Vorbereitung:

Die Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben schneiden. Weichen Sie sie etwa 20 Minuten lang
in kaltem Wasser ein, etwa 20 Minuten lang, um die Starke abzuspilen und die Scheiben flir
zusatzliche Knusprigkeit einzuweichen. Trocknen Sie die Kartoffeln gut mit Papiertlichern ab und
bepinseln Sie sie mit Ol. Legen Sie die Scheiben in den Frittierkorb und backen Sie sie 5 Minuten bei
200°, dann weitere 20 Minuten bei 140° C.

Tipp:
Sie konnen die Kartoffeln auch mit Paprika, Rosmarin, provenzalischen Krautern usw. wirzen.

RosmXRING'
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Wiener von Kalb mit Pommes

Zutaten fiir eine Portion:
150 g Kalbfleisch | Salz und Pfeffer | 1 Essloffel Mehl | 1 Ei | 1 Essloffel Milch | 2 Essloffel feine
Brotkrumen | 1 Teel6ffel Butter | 1 Portion Pommes frites

Vorbereitung:

Das Fleisch waschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wélzen. Verquirlen Sie das Ei mit der
Milch und walzen Sie die Steaks in der Mischung, dann walzen Sie sie in den Semmelbroseln. Legen
Sie die Steaks in den Frittierkorb. 15 Minuten bei 190° C braten. Auf einen Teller geben, mit Butter
bestreichen und mit Pommes servieren.

Tipp:

Flr zusatzlichen Geschmack konnen Sie Zitronenscheiben dazu anbieten und mit gehackter
Petersilie bestreuen.
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Fleischbillchen

Zutaten fiir eine Portion:
450 g Hackfleisch | 1T Knoblauchzehe | 1 Ei | 50 g geriebener Parmesan | 1 Teeloffel gehackte
Petersilie | 1/2 Teeloffel Salz | schwarzer Pfeffer nach Geschmack | 80 g Brotkrumen | 60 ml Milch

Vorbereitung:

Mischen Sie in einer Schissel das Hackfleisch, den gehackten Knoblauch, das Ei, den geriebenen
Kase, die gehackte Petersilie, Salz und Pfeffer. Fiigen Sie die Brotkrumen und die Milch hinzu und
mischen Sie gut. Formen Sie 8 kleine Ballchen und legen Sie sie in einer einzigen Schicht in den
Frittierkorb. Bei 200 °C fir 10-12 Minuten backen.

Tipp:

Sie konnen verschiedene Arten von Hackfleisch flr die Ballchen, oder provenzalische Krauter und
Chilipulver anstelle von Petersilie verwenden.

RosmXRING'
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Gefitllte Schweingmedail(ons

Zutaten fiir eine Portion:
3 Schweinsmedaillons a 50 g | 3 Scheiben Kase nach Wahl | Pfeffer | 6 diinne Scheiben Speck

Vorbereitung:

Schneiden Sie eine “Tasche” in die Medaillons und flllen Sie sie mit Kase. Pfeffern und mit Speck
umwickeln. Die Medaillons in den Frittierkorb legen und bei 200° C 12 Minuten backen.

Tipp:
Sie konnen die Medaillons auch mit Trockenfriichten fillen und ein Salbeiblatt hinzufiigen.
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Wiirzige Fliigel

Zutaten fiir eine Portion:
6 Hahnchenflligel | 1 EL Senf | 1 Prise geriebener Ingwer | 1 fein gehackte Chili | 1 EL 1 Teeloffel BBQ-
Gewdrz

Vorbereitung:

Alle Gewdrze gut mischen und die Flligel damit gut einreiben. Mindestens eine Stunde im Kihlschrank
durchziehen lassen. Legen Sie sie in dem Frittierkorb und backen Sie sie bei 180° C fiir 20 Minuten. Die
Fliigel sollten schon dunkel und knusprig sein.

Tipp:
Anstelle von fein gehacktem Chili konnen Sie auch Chilipulver oder Chilisauce verwenden.

RosmXRING'
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Hiihnchenstreifen im Backteig

Zutaten fiir eine Portion:
120 g Hahnchenfilet | Salz und Pfeffer | 1 Ei | 1 Prise Cayennepfeffer | 1 Prise Vanillezucker | 2
Essloffel Milch | 2 Essloffel Mehl

Vorbereitung:

Das Hahnchenfilet in Streifen schneiden, salzen und pfeffern. Mischen Sie die restlichen Zutaten,
um einen glatten Teig zu erhalten. Rollen Sie die Filets gut im Teig ein und legen Sie sie in den mit
Backpapier ausgelegtes Frittierkorb. Bei 200° C fiir 12 Minuten backen.

Tipp:
Wenn Sie die Streifen fir Kinder zubereiten, lassen Sie den Pfeffer und den Cayennepfeffer weg. Die
Streifen kdnnen mit einer Vielzahl von Dips serviert werden.
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Gebackene Calamari

Zutaten fiir eine Portion:
100 g Tintenfischringe | Salz und Pfeffer | 1 Ei | 2 Essloffel Sahne | 2 Essloffel Mehl | optional: %
Teeloffel %2 Teeloffel Chiliflocken

Vorbereitung:

Salzen und pfeffern Sie die Tintenfischringe. Die restlichen Zutaten zu einem dickflissigen Teig
verrlhren, in dem die Tintenfische gut verteilt sein sollten. Weichen Sie die Tintenfischringe gut ein.
In dem Frittierkorb fiir 8 Minuten bei 200 °C backen.

Tipp:
Sie konnen den Chili weglassen und Kokosnussmehl fir eine exotische Note verwenden.

RosmXRING'

41



42

Forelle in Folie

Zutaten fiir eine Portion:
1 geputzte Forelle | Salz und Pfeffer | 3 Scheiben Ingwer | 1 Zweig Rosmarin | 1 geschnittene
Limette oder Zitrone

Vorbereitung:

die Forelle auf die Folie legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Ingwer, Rosmarin und Limette
oder mit Ingwer und Zitrone garnieren. Schlielen Sie die Folie und legen Sie sie in den Frittierkorb.
Bei 180° C fur 14 Minuten backen.

Tipp:
Anstelle von Ingwer, Rosmarin und Limette kdnnen Sie auch Thymian und Zitrone verwenden.
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Lucchini Steaks

Zutaten fiir eine Portion:
1 Zucchini, gerieben | 2 Essloffel Parmesan | 2 Essloffel fein gemahlene Haferflocken | 1 Prise
Chilipulver | 1 Ei | 1 Teeloffel Oregano

Vorbereitung:

Reiben Sie die Zucchini und lassen Sie sie abtropfen. Mischen Sie in der Zwischenzeit den Parmesan,
die Haferflocken und den Oregano. Verquirlen Sie das Ei. Schalen Sie die Zucchini, dann mischen
Sie sie gut mit den restlichen Zutaten. Die Masse zu Patties formen, dann in den Frittierkorb legen
und bei 180° C 8 Minuten backen.

Tipp:

Anstelle von Parmesankase konnen Sie Feta-Kase und anstelle von Eiern geschrotete Leinsamen
verwenden.

RosmXRING'
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Gebratene Gemilse

Zutaten fiir eine Portion:
50 g Brokkoli | 50 g Zucchini | 50 g Champignons | 2 Essloffel Mehl | 2 Eier | 2 Essloffel Buttermilch
¥, Teeloffel Currypulver | 1 Prise gemahlener Kardamom | 4 Essloffel Brotkrumen

Vorbereitung:

Schneiden Sie die Gemiise in gleichgrole Stlicke und walzen Sie sie in Mehl. Verquirlen Sie die Eier
mit der Buttermilch und mit Currypulver und Kardamom wirzen. Walzen Sie die Gemdise in den
Brotkrumen. Legen Sie sie in den Frittierkorb und bei 190° C fiir 9 Minuten backen.

Tipp:

Sie konnen nur Salz und Pfeffer zum Wirzen verwenden und verschiedene Sollen zum Gemuse
anbieten. Zum Beispiel: Tartar-, Joghurt- oder Kasesauce.
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Gebackene Kige-Sticks

Zutaten fiir eine Portion:
100 g Emmentaler-Kase | Pfeffer | 1 Essloffel Mehl | 1 Ei | 2 Essloffel Milch | 4 Essloffel Brotkrumen

Vorbereitung:

Schneiden Sie den Kase in Sticks und pfeffern Sie ihn. Verquirlen Sie das Ei mit der Milch, dann
walzen Sie den Kéase in der Mehl-Ei-Mischung und den Brotkrumen. Wiederholen Sie den Vorgang
und legen Sie ihn in den Frittierkorb. 6 Minuten bei 200° C braten.

Tipp:
Sie konnen jeden beliebigen Kase fir die gebackenen Kasesticks verwenden.

RosmXRING'
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Pizzatagchen

Zutaten fiir 1 Portion:
200 g Pizzateig | 30 g geschnittene Tomaten | Salz und Pfeffer nach Geschmack | 1 Messerspitze
Chilipulver | Oregano nach Geschmack | 30 g trockene Salami in diinnen Scheiben | 40 g Ricotta

Vorbereitung:

Den Pizzateig ausrollen, in Scheiben schneiden und mit Tomatensauce bestreichen. Salzen, pfeffern
und mit Chili und Oregano bestreuen. Mit Salami und Ricotta belegen, dann umklappen und gut
zusammendriicken, um ein Offnen in der Fritteuse zu verhindern. Bei 200 °C flr 8 Minuten backen.

Tipp:
Sie konnen verschiedene Fullungen verwenden und einen Dip dazu anbieten.
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Bananen im Backteig

Zutaten fiir eine Portion:
1 groRe Banane oder 2 kleinere | 50 ml Milch | 2 Essloffel Mehl | 1 Ei | 1 Prise Vanillezucker | 1
Teeloffel Zucker

Vorbereitung:

Schneiden Sie die Bananen in gleichgrolie Stiicke. Mischen Sie die restlichen Zutaten zu einem
glatten und dicken Teig. Walzen Sie die Bananenstiicke in dem Teig und legen Sie sie in den
Frittierkorb. Bei 180° C fir 6 Minuten backen.

Tipp:
Sie konnen verschiedene Obstsorten verwenden, aber das Obst der Saison ist am geslindesten.

RosmXRING'
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Waldfrucht Schnecken

Zutaten fiir eine Portion:
200 g Blatterteig | 80 g Frischkase | 80 g Waldbeeren | 2 EL Zucker | 1 EL gehackte Zitronenmelisse
1 Prise gemahlener Kardamom | etwas Zitronenpfeffer

Vorbereitung:

Rollen Sie den Blatterteig diinn aus. Mischen Sie die restlichen Zutaten gut und fillen Sie den Teig
damit. Zu einer Rolle formen und in kleine Scheiben schneiden. Driicken Sie sie leicht flach und
legen Sie sie in einen mit Backpapier ausgelegten Frittierkorb. Bei 200 °C fir 10 Minuten backen.

Tipp:
Anstelle der Fruchtschnecken konnen auch Zimtschnecken zubereitet werden.
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Schoko-Muffing

Zutaten fiir 4 Stiick:
3 Essloffel Zucker | 3 Essloffel Milch | 1 Ei | 3 Essloffel Kokosol | 3 Essloffel Mehl | 1 Essloffel Kakao
1 Prise Backpulver | 1 Prise Salz | Schokotropfen nach Geschmack

Vorbereitung:

Mischen Sie die trockenen und feuchten Zutaten separat, fligen Sie dann die trockenen Zutaten zu
den feuchten hinzu und mischen Sie gut. Verteilen Sie den Teig auf vier Silikon Muffinformchen.
Vorsichtig in den Frittierkorb legen und bei 170° C 15 Minuten backen.

Tipp:

Fir schokoladigere Muffins konnen Sie verschiedene Schokoladentropfen verwenden oder ein
Stlick Schokolade in die Mitte geben, das beim Backen schmilzt.

RosmXRING'
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20 odlicnih receptov

v evirtniku na viroc zrak

Pozdravljeni,

Veseli nas, da ste se odlocili za cvrtnik na vro¢ zrak Rosmarino Infinity.

uporabe, koliko ¢asa se kaj pece ter nekaj receptov za pripravo jedi v
cvrtniku. Recepte jemljite kot smernice, kaj vse je mogoce pripraviti
v cvrtniku. Nekatere sestavine lahko zamenjate, nekatere lahko celo
Izpustite.

Predlagamo, da pustite domisljiji prosto pot in ustvarite tudi lasten

recept!

Rosmarino vam zeli “dober tek”!
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Kako deluje?

Cvrtnik na vro¢ zrak je naprava, v kateri vro¢ zrak (do 200°C) kroZi s
pomocjo ventilatorja.

Krozenje zraka najprej speCe zunanjost jedi, kar ustvari hrustljavo rjavo
prevleko, notranjost pa ostane mehka, tako kot pri ocvrtih zivilih. Ko se
hrana pece, posoda pod koSaro zajame vso odvec¢no mascobo.

Prednosti
Cvrtniki na vro¢ zrak ustvarjajo hrustljavo in slastno hrano, ki jo ljudje
obozujejo, brez uporabe olja 0z. z uporabo manj mascob.

Hrano, ki jo zelite ocvreti - narezan krompir, meso, zelenjavo - polozite
v izvlecno kosaro. Ce zelite, lahko hrano premazete z malo olja, sicer
pa to ni nujno potrebno. Pripravljene jedi bodo zdrave in hkrati tudi
okusne.

. Zacvrtje v cvrtniku na vro¢ zrak ne potrebujete olja, zato se vsebnost

kalorij zmanjSa za 70-80% na jed.

.V njem lahko pripravite raznovrstno hrano, zajtrk, prigrizke, meso,

zelenjavo in druge razlicne okusne jedi.

. Tovrstni mali gospodnjski aparati spodbujajo kuharsko domisljijo in

vas pripravijo k razmisljanju, kaj vse je mogoce.

. Cvrtnik je primeren za pripravo vseh jedi, ki se pripravljajo tudi v klasicni

pecici.

Enostaven je tudi za uporabo - obrnete gumb za uravnavanje
temperature, vstavite koSaro s hrano in pocakate na zakljucek pecenja.
Prihranite ¢as (in s tem tudi denar), saj se cvrtnik ogreje hitreje kot
klasicna pecica in tudi jedi so hitreje pripravljene. Odlicno, ¢e se vam
mudi ali imate okoli sebe lacna usta.

Enostavno CiSCenje - koSaro za cvrtje lahko operete tudi v pomivalnem
stroju. Druge dele cvrtnika pa enostavno obriSete z vlazno krpo.
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TABELA PRIPRAVE RAZLICNIH JEDI

Krompir in pomfri

Tanek zamrznjen
pomfri

Debel zamrznjen
pomfri

Doma pripravljen
pomfri (8 x 8 mm)

Doma pripravljen
krompir v kosih

Doma pripravljen
krompir v kockah

Krompirjevi polpeti

Gratiniran krompir

Meso in perutnina
Zrezek

Svinjski kotleti
Hamburger
Klobasa v testu
Pisc¢ancje krace

PiScancja prsa

Prigrizki

Spomladanski
zavitki

Zmrznjeni piScancji
kroketi

Zmrznjene ribje
palcke

Zmrznjeni panirani
sirovi prigrizki

Polnjena
zelenjava

Najmanjsa—
najvecja
koliéina (g)

300-700
300-700
300-800
300-800
300-750

250

500

100-500
100-500
100-500
100-500
100-500
100-500

100-400
100-500
100-400
100-400

100-400

Cas
(min)
12-16
12-20
18-25
18-22
12-18
15-18

18-22

8-22
10-14
7-14

13-15
18-22
10-15

10

Temperatura Pretresi

(°c)

200
200
180
180
200

180

180

180
180
180
200
180
180

200
200
200
200

160

DA

DA

DA

DA

DA

DA

DA

Dodatne informacije

Dodajte 0,5 jedilne Zlice olja
Dodajte 0,5 jedilne Zlice olja

Dodajte 0,5 jedilne Zlice olja

Uporabite »pripravljeno za
peko v pecici«

Uporabite »pripravljeno za
peko v pecici«
Uporabite »pripravljeno za
peko v pecici«
Uporabite »pripravljeno za
peko v pecici«

Uporabite »pripravljeno za
peko v pecici«

Opomba: Ce je naprava hladna, k ¢asu priprave dodajte 3 minute.

RosmXRINO®
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Polnjena bageta

Sestavine za eno porcijo:

1 majhna bageta | 1 Zlica kremnega sira | 1 Zlica smetane | 1 Zlica drobno narezanega pora | 1

rezina drobno narezanega kuhanega préuta | 1 Zlica drobno narezane rdece paprike ali paradiznika
sol in poper

Priprava:

bageti odrezemo enega od krajcev, notranjost rahlo stisnemo in izdolbemo sredico. Sredico

zme$amo s preostalimi sestavinami in ponovno napolnimo bageto. Postavimo jo v kosaro za cvrtje

in jo 7 minut pec¢emo pri 200° C.

Namig: namesto bagete lahko uporabite manjse strucke in uporabite drugac¢en nadev.
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Krutoni

Sestavine za eno porcijo:
1 stara zemlja | 2 Zlici olivnega olja | sol in poper | 1 Zlicka ¢esna v prahu

Priprava:

Zemljo narezemo na priblizno enake kocke in zme$amo olivno olje s soljo, poprom in ¢esnom v
prahu. V meSanico namoc¢imo kocke in jih poloZzimo v kosaro za cvrtje. PeGemo 4 minute na 200° C.

Namig: Krutone lahko uporabite v juhah in solatah, razli¢ne vrste kruha pa dajo ravno tako slastne
rezultate.

RosmXRING'
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Strodji fiio( s slanino

Sestavine za eno porcijo:
100 g strocjega fizola | sol in poper | % Zlicke posusenega Setraja ali bazilike | 50 g narezane slanine

Priprava:
Fizol zaginimo, naredimo $opke in jih ovijemo s slanino. Sopke poloZzimo v ko$aro za cvrtje in jih
pec¢emo 10 minut na 200° C.

Namig:
lahko uporabite svez ali zmrznjen strogji fizol.
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Gobe 1 zeli§ci

Sestavine za eno porcijo:
50 g Sampinjonov | 50 g jurckov | 1 Zlica masla | 1 Zlicka kopra ali timijana | 1 Zlicka rozmarina | sol

in poper

Priprava:
gobe narezemo na enake kose in jih poloZimo v kosaro za cvrtje. Maslo zmeSamo z zelis¢i in
zacimbami ter ga razporedimo po gobah. Kosaro postavimo v cvrtnik in gobe 10 minut pe¢emo

na 200° C.

Namig:
za nadev lahko uporabite tudi kremni sir in ¢esen.

RosmXRING'
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Hrust(java slanina za popoln 1ajtrk

Sestavine za eno porcijo:
50 g slanine | sol in poper po okusu | svez paradiznik | petersilj

Priprava:

slanino narezemo na tanke enake kose in jih poloZimo v kosaro za cvrtje.

Kos$aro postavimo v cvrtnik in slanino 4-5 minut peGemo na 180° C na eni strani. Nato postopek
ponovimo na drugi strani. Servirajte z rezinami svezega paradiznika in petersiljem.

Namig:
za okusni zajtrk dodajte Se okusno omleto ali jajce na oko. Dober tek!
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Krompirjev Cips

Sestavine za eno porcijo:
1 krompir | 1 Zli¢ka olja | sol po okusu

Priprava:

krompir olupimo in narezemo na tanke rezine. Namocimo jih v hladno vodo za priblizno 20 minut,
da se Skrob izpere in rezine napojijo za ekstra hrustljavost. Krompir dobro osusimo s papirnatimi
brisa¢ami in ga premazemo z oljem. Rezine polozimo v kosaro za cvrtje in jih 5 minut pe¢emo na
200°, nato pa $e 20 minut na 140° C. Pretresemo na kroznik in za¢inimo po okusu.

Namig:
krompir lahko zaginite tudi s papriko, rozmarinom, provansalskimi zelis¢i, itd.

ROSMXR1N0®
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Teletina po dunajsko § krompirckom

Sestavine za eno porcijo:
150 g teletine | sol in poper | 1 Zlica moke | 1 jajce | 1 Zlica mleka | 2 Zlici drobnih drobtin | 1 Zlicka
masla | 1 porcija ocvrtega krompircka

Priprava:

meso operemo, zacinimo s soljo in poprom ter povaljamo v moki. Jajce stepemo z mlekom
ter v zmesi povaljamo zrezke, nato jih povaljamo $e v drobtinah. Zrezke poloZimo v kosaro za
cvrtje. Cvremo 15 minut na 190° C. NaloZimo na kroznik, premazemo z maslom in postrezemo s
krompir¢kom.

Namig:
za dodaten okus lahko zraven ponudite limonine rezine in potresete s sesekljanim petersiljem.
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Mesne kroglice

Sestavine za eno porcijo:
450 g mletega mesa | 1 strok ¢esna | 1 jajce | 50 g naribanega parmezana | 1 Zlicka sesekljanega
petersilja | 1/2 zlicke soli | ¢rni poper po okusu | 80 g drobtin | 60 ml mleka

Priprava:

v skledi zmeSamo mleto meso, sesekljan ¢esen, jajce, nariban sir, sesekljan petersilj, sol in poper.
Dodamo Se drobtine ter mleko in premesamo. Oblikujemo 8 manjsih kroglic, ter jih v enem sloju
polozimo v kosaro za cvrtje. Pe€emo 10-12 minut na 200°C.

Namig:

za kroglice lahko uporabite razli¢ne vrste mletega mesa, namesto petersilja pa provansalska
zelis¢a in ¢ili v prahu.

RosmXRING'
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Polnjeni svinjski meda(joni

Sestavine za eno porcijo:
3 svinjski medaljoni po 50 g | 3 rezine sira po izbiri | poper | 6 tankih rezin slanine

Priprava:
v medaljone zarezemo “zep/odprtino” in jih napolnimo s sirom. Popramo in ovijemo s slanino.

Medaljone polozimo v ko$aro za cvrtje in jih 12 minut pe¢emo na 200° C.

Namig:
medaljone lahko napolnite tudi s suhim sadjem in dodate list Zajblja.
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Pikantne perutnicke

Sestavine za eno porcijo:
6 pisc¢ancjih perutnick | 1 Zlica gorcice | 1 S¢epec naribanega ingverja | 1 drobno sesekljan ¢ili | 1 Zlica
BBQ za¢imb

Priprava:
vse zac¢imbe dobro premeSamo in z njimi dobro natremo perutni¢ke. Pustimo, da se v hladilniku

marinirajo vsaj eno uro. PoloZimo jih v kosaro za cvrtje na vro¢ zrak in jih 20 minut pe¢emo na 180° C.
Perutnicke morajo postati lepo temne in hrustljave.

Namig:
namesto drobno narezanega ¢ilija lahko uporabite ¢ili v prahu ali ¢ili omako.

RosmXRING'
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Pigcancji trakci v pekovgkem testu

Sestavine za eno porcijo:
120 g pis¢ancjega fileja | sol in poper | 1 jajce | 1 $¢epec kajenskega popra | 1 S¢epec vaniljevega
sladkorja | 2 Zlici mleka | 2 Zlici moke

Priprava:

pisc¢ancji file narezemo na trakce, solimo in popramo. Preostale sestavine zmesamo, da dobimo
gladko testo. Fileje dobro povaljamo v testu in jih poloZimo v kosaro, oblozeno s papirjem za peko.
Pe¢emo 12 minut na 200° C.

Namig:
Ge pripravljate trakce za otroke, izpustite poper in kajenski poper. Trakce lahko postrezete z
razli¢nimi omakami za pomakanje.
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Peceni kalamari

Sestavine za eno porcijo:

100 g obroc¢kov lignjev | sol in poper | 1 jajce | 2 Zlici smetane | 2 Zlici moke | po zelji Se: % Zlicke
Cilijevih kosmicev

Priprava:

obrocke lignjev solimo in popramo. Preostale sestavine zmesamo v gosto testo, v katerega dobro
namocimo obrocke. Polozimo jih v koSaro za cvrtje na vro¢ zrak in peéemo dobrih 8 minut na 200 °C.

Namig:
¢ili lahko izpustite in uporabite kokosovo moko za eksoti¢en pridih.

RosmXRING'
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Postrv v foliji

Sestavine za eno porcijo:
1 oCisCena postrv | sol in poper | 3 rezine ingverja | 1 vejica rozmarina | 1 narezana limeta ali limona

Priprava:
postrv polozimo na folijo, solimo in popopramo ter obloZimo z ingverjem, rozmarinom in limeto ali
limono. Zapremo folijo in jo poloZimo v kosaro za cvrtje na vro¢ zrak. Pe¢emo 14 minut na 180° C.

Namig:
namesto ingverja, rozmarina in limete, lahko uporabite timijan in navadno limono.
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Irezki iz buck

Sestavine za eno porcijo:
1 bucka, naribana | 2 Zlici parmezana | 2 Zlici drobno mletih ovsenih kosmicev | 1 $€epec Cilija v
prahu | 1 jajce | 1 Zlicka origana

Priprava:
bu¢ko naribamo in pustimo da se odcedi. Medtem zme$amo parmezan, ovsene kosmice in
origano. Jajce stepemo. Bucke oZzamemo, nato jih dobro zmesamo s preostalimi sestavinami. 1z

mase naredimo polpete, nato jih poloZzimo v kosaro za cvrtje in pe¢emo 8 minut na 180° C.

Namig:
namesto parmezana lahko uporabite feta sir, namesto jajc pa zdrobljena lanena semena.

RosmXRING'
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Pecena zelenjava

Sestavine za eno porcijo:
50 g brokolija | 50 g bu¢k | 50 g gob | 2 Zlici moke | 2 jajci | 2 Zlici pinjenca | ¥ Zlicke karija v prahu
1 S¢epec mletega kardamoma | 4 Zlice drobtin

Priprava:

zelenjavo narezemo na enako velike kose in jih povaljamo v moki. Jajca stepemo s pinjencem in
zacinimo s karijem in kardamomom. Zelenjavo povaljamo v drobtinah. Polozimo jih v kosaro za
cvrtje in jih 9 minut pe¢emo pri 190° C.

Namig:

za zaCimbe lahko uporabite le sol in poper ter zraven zelenjave ponudite razne omake. Npr.:
tatarsko, jogurtovo ali sirovo omako.
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Pecene sirove palcke

Sestavine za eno porcijo:
100 g sira ementaler | poper | 1 Zlica moke | 1 jajce | 2 Zlici mleka | 4 Zlice drobtin

Priprava:

sir narezemo na pal¢ke in popopramo. Jajce stepemo z mlekom, nato sir povaljamo v moki, jajéni
zmesi in drobtinah. Postopek ponovimo in ga poloZzimo v kosaro za cvrtje.

Cvremo 6 minut na 200° C.

Namig:
za pecene sirove palcke lahko uporabite katerikoli sir.

RosmXRING'
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Pica Zepki

Sestavine za 1 porcijo:
200 g testa za pico | 30 g pasiranih paradiznikov | sol in poper po okusu | 1 noZeva konica ¢ilija v
prahu | origano po okusu | 30g suhe salame v tankih rezinah | 40 g rikote

Priprava:

testo za pico razvijemo, narezemo na rezine in premazemo s paradiznikovo omako. Solimo,
popopramo ter potresemo s ¢ilijem in origanom. ObloZimo s salamo in rikoto, nato prepognemo in
dobro stisnemo skupaj, da se v cvrtniku ne bi odprlo. Pe€emo 8 minut na 200°C.

Namig:
uporabite lahko razli¢ne nadeve in zraven ponudite tudi pomako.
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Banane v pekovgkem testu

Sestavine za eno porcijo:
1 velika banana ali 2 manjsi | 50 ml mleka | 2 Zlici moke | 1 jajce | 1 $€epec vaniljevega sladkorja
1 Zlicka sladkorja

Priprava:

banane narezemo na enako velike kose. Preostale sestavine zmesamo v gladko in gosto testo.

Kose banane povaljamo v testu in ga polozimo v koSaro za cvrtje. Pe¢emo 6 minut na 180° C.

Namig:
uporabite lahko razli¢ne vrste sadja, Se najbolj zdravo je sezonsko sadje.

RosmXRING'
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Poliki 7 gozduimi sadeii

Sestavine za eno porcijo:
200 g listnatega testa | 80 g kremnega sira | 80 g gozdnih sadezev | 2 Zlici sladkorja | 1 Zlica
sesekljane melise | 1 $¢epec mletega kardamoma | nekaj limoninega popra

Priprava:
listnato testo tanko razvaljamo. Preostale sestavine dobro premesamo in z njimi napolnimo testo.

Zvijemo v rolado in narezemo na majhne rezine. Rahlo jih splos¢imo in jih poloZzimo v pekac,
oblozen s papirjem za peko. Pe¢emo 10 minut na 200° C.

Namig:
namesto sadnih lahko pripravite tudi cimetove polzke.
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Cokoladni mafini

Sestavine za stiri kose:
3 Zlice sladkorja | 3 Zlice mleka | 1 jajce | 3 Zlice kokosovega olja | 3 Zlice moke | 1 Zlica kakava | 1
S¢epec pecilnega praska | 1 S¢epec soli | cokoladne kapljice po okusu

Priprava:

posebej zmesamo suhe in mokre sestavine, nato suhe dodamo v mokre ter dobro premesamo.
Razdelimo med stiri silikonske modelcke za mafine. Previdno jih postavimo v ko$aro za cvrtje in jih
15 minut pe¢emo na 170° C.

Namig:

za bolj ¢okoladne mafine lahko uporabite razli¢ne ¢okoladne kapljice, ali pa v sredino dodate ko$¢ek
Gokolade, ki se med peko raztopi.

RosmXRING'
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20 ukusnih recepata

za Vagu fritezu na vruci rak

Dobar dan,
Raduje nas sto ste se odlucili za fritezu na vruci zrak Rosmarino
Infinity.

U knjizi recepata pokazat cemo vam kako funkcionira friteza, koje
prednosti nudi, koliko je vremena potrebno da bi se nesto skuhalo i
neke recepte za pripremu hrane u fritezi. Koristite recepte kao vodic za
ono Sto se moze kuhati u fritezi. Neki se sastojci mogu zamijeniti, neki
cak i izostaviti.

Predlazemo da pustite masti na volju i stvorite vlastiti recept!

Rosmarino Vam zeli dobar tek!

% RosmXRINO®



Sadriaj

TABELA ZA PRIPREMU RAZLICITIH JELA
Punjeni baget

Krutoni

Mahune u slanini

Gljive s zacCinskim biljem

Hrskava slanina za savrseni doru¢ak
Cips od krumpira

Tele¢a becka $nicla sa pomfritom
Mesne okruglice

Punjeni svinje¢i medaljoni

Zacinjena krila

Pilece trakice u tijestu

PeCene kalamare

Pastrva u foliji

Odresci od tikvica

Przeno povrce

PecCeni Stapici od sira

Pizzete

Banane u tijestu

Rolnice od Sumskog vocéa

Cokoladni mafini
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Kako funkcionise friteza na vruéi zrak?

Friteza na vruci zrak je uredaj u kojem vruci zrak (do 200°C) cirkulira
ventilator. Zrak koji cirkulira prvo kuha vanjsku stranu hrane, stvarajuci
hrskavo smedi sloj, a unutrasnjost ostaje mekana, bas poput przene
hrane. Dok se hrana kuha, tava ispod kosare hvata viSak masnoce.

Prednosti
Friteze na vruci zrak stvaraju hrskavu, ukusnu hranu koju ljudi vole, u
potpunosti bez ulja i s manje masti.

Stavite hranu za pecenije - kriske krumpira, meso, povrce - u koSaricu
na izvlaCenje. Ukoliko zelite, mozete hranu premazati s malo ulja, ali
inaCe apsolutno nije potrebno. Gotova jela bit ¢e zdrava i istovremeno
ukusna.

. Za przenje u fritezi na vruci zrak Vam nije potrebno ulje, te se tako

sadrzaj kalorija po jelu smanjuje za 70-80%.
Moze se koristiti za pripremu bezbroj namirnica, dorucka, grickalica,
mesa, povrcéa i drugih raznolikih ukusnih jela.

. Takvi mali ku¢anski aparati potic¢u mastu kuhara i tjeraju ih na

razmisljanje o tome $to je moguce.
Friteza je prikladna za pripremu svih jela koja se mogu peci i u
uobicajenoj pecnici.

. Takoder je jednostavna za koristenje - okrecete regulator temperature,

stavljate koSaricu i Cekate da se proces kuhanja zavrsi.

Ustedjet ¢ete vrijeme (i novac) jer se friteza zagrijava brze od
uobiCajene pecnice i jela su brze gotova. Izvrsno kad zurite ili ako su u
blizini gladna usta.

Lako se Cisti — koSaricu za przenje mozete ocistiti i u perilici posuda.
Ostale dijelove friteze mozete jednostavno obrisati viaznom krpom.

wwwwwwwwwwwwwwwwww



TABELA ZA PRIPREMU RAZLICITIH JELA

Krumpiri i pomfrit

Tanki zaledeni
pomfrit

Debeli zaledeni
pomfrit

Domaci pomfrit (8
X 8 mm)

Domaci krumpirici
u komadima

Domace kocke od
krumpira

Rosti

Gratinirani krumpir

Meso i perad
Snicla

Svinjski kotlet
Hamburger
Kobasica u tijestu
Pile¢a bedra

Pileca prsa

Grickalice

Proljetne rolice

Zamrznuti pileéi
kroketi

Zamrznuti pileci
Stapici
Zamrznute pan-

irane grickalice sa
sirom

Punjeno povrée

Minimalna - Vrijeme

maksimalna (min.)

koliéina (g)

300-700 12-16
300-700 12-16
300-800 18-25
300-800 18-22
300-750 12-18
250 15-18
500 18-22

100-500 8-22
100-500 10-14
100-500 7-14
100-500 13115
100-500 18-22
100-500 10-15

100-400 8-10

100-500 6-10

100-400 6-10

100-400 10

100-400 10

Temperatura Protresti

200

200

180

180

200

180
180

180
180
180
200
180
180

200

200

200

200

160

Protresti

Protresti

Protresti

Protresti

Protresti

Protresti

Protresti

Dodatne informacije

Dodati 0,5 Zlice ulja
Dodati 0,5 Zlice ulja

Dodati 0,5 Zlice ulja

Koristite spremne za
pecnicu
Koristite spremne za
pecnicu
Koristite spremne za
pecnicu
Koristite spremne za
pecnicu

Koristite spremne za
pecnicu

Napomena: Ukoliko je uredaj hladan produzite vrijeme pecenje za 3 minute.

RosmXRINO®
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Punjeni baget

Sastojci za jednu porciju:
1 mali baget | 1 Zlica krem sira | 1 Zlica vrhnja | 1 Zlica sitno nasjeckanog poriluka | 1 kriska sitno
sjeckane kuhane prsute | 1 Zlica sitno sjeckane crvene paprike ili rajcice | sol i papar

Priprema:
Odrezite komad bageta, lagano utisnite unutrasnjost iizdubite sredinu. Pomijesajte srz sa preostalim
sastojcima i napunite baget. Baget stavite u koSaru za przenje i pecite na 200°C 7 minuta.

Savjet:
Umjesto bageta, moZete koristiti i manje kiflice i drugaciji nadjev.

RosmXRING'



Krutoni

Sastojci za jednu porciju:
1 staro pecivo | 2 Zlice maslinovog ulja | Sol i papar | 1 Zli¢ica ¢esnjaka u prahu

Priprema:

Pecivo nareZite na kockice priblizno iste veliine i pomijeSajte maslinovo ulje sa soli, paprom i
¢esnjakom u prahu. Kocke namocite u smjesu i stavite u koSaru za przenje. Pecite 4 minute na
200°C.

Savjet:
Krutoni se mogu koristiti u juhama i salatama, a razli¢ite vrste kruha takoder daju ukusne rezultate.

RosmXRING'
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Mahune u slanini

Sastojci za jednu porciju:
100 g mahuna | Sol i papar | % Zlicice susenog ¢ubarka ili bosiljka | 50 g slanine narezane na kockice

Priprema:

Zacinite mahune, oblikujte snopove i omotajte ih slaninom. Stavite snopove u kosaru za przenje.
Pecite 10 minuta na 200°C.

Savjet:
MozZete koristiti svjeze ili smrznute mahune.
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Gljive s zacingkim bi(jem

Sastojci za jednu porciju:
50 g gljiva | 50 g vrganja | 1 Zlica maslaca | 1 Zli¢ica kopra ili maj¢ine dusice | 1 Zli¢ica ruzmarina
sol i papar

Priprema:

Gljive narezite na komade jednake veli¢ine i stavite ih u kosaru za przenje. PomijeS$ajte maslac sa
zacinskim biljem, te zacinite i rasporedite smjesu po gljivama. Stavite koSaricu u fritezu i pecite
gljive 10 minuta na 200°C.

Savjet:
Za nadjev mozete koristiti i krem sir i ¢eSnjak.

RosmXRING'
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Hrckava glanina za
savrseni dorucak

Sastojci za jednu porciju:
50 g slanine | Sol i papar po Zelji | svjeze rajcice | PerSin

Priprema:

Slaninu nareZite na tanke, jednake komade i stavite u kosSaricu za przenje. Stavite koSaricu u fritezu
i pecite slaninu na 180°C 4-5 minuta s jedne strane. Onda ¢e se postupak ponoviti s druge strane.
Posluzite sa kriskama svjeZe rajcice i persinom.

Savjet:
Dodajte ukusan omlet ili pe¢eno jaje za ukusan dorucak.
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Cips od krumpira

Sastojci za jednu porciju:
1 krumpir | 1 Zli¢ica ulja | Sol po Zelji

Priprema:

Krumpir ogulite i nareZite na tanke ploske. Potopite ih u hladnu vodu oko 20 minuta, da se ispere
Skrob i da bi se kriske radi dodatne hrskavosti natopile. Krumpir dobro osusite papirnatim ubrusom
i premazite ga uljem. Stavite kriske u kosaricu za przenje i pecite na 200°C 5 minuta, a zatim na
140°C jos 20 minuta.

Savjet:
Krumpir mozete zaciniti i paprikom, ruzmarinom, provansalskim zac¢inskim biljem itd.

RosmXRING'
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Teleéa becka Snicla sa pomfritom

Sastojci za jednu porciju:
150 g teletine | Sol i papar | 1 Zlica brasna | 1 jaje | 1 Zlica mlijeka | 2 Zlice fine prezle | 1 Zli¢ica
maslaca | 1 porcija pomfrita

Priprema:

Meso operite, zaCinite sa soli i paprom, te uvaljajte u brasno. Umutite jaje s mlijekom i ubacite
odreske u smjesu, a zatim ih ubacite u prezlu. Odreske stavite u kosaru za przenje. Przite 15 minuta
na 190°C. Stavite na tanjur, pomazite maslacem i posluzite s pomfritom.

Savjet:
Za dodatni okus mozete dodati kriske limuna i posuti nasjeckanim persinom.
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Mesne okruglice

Sastojci za jednu porciju:
450 g mljevenog mesa | 1 ¢eSanj ¢esnjaka | 1 jaje | 50 g ribanog parmezana | 1 Zli¢ica nasjeckanog
persina | 1/2 zlicice soli | crni papar po zelji | 80 g mrvica | 60 ml mlijeka

Priprema:

U zdjeli pomijesajte mljeveno meso, nasjeckani ¢esnjak, jaje, naribani sir, nasjeckani persin, sol i
papar. Dodajte prezlu i mlijeko i dobro promijesajte. Oblikujte 8 malih kuglica i stavite ih u ko$aru za
przenje u jednom sloju. Pecite na 200°C 10-12 minuta.

Savjet:

Zakuglice mozete koristiti razli¢ite vrste govedeg mljevenog mesa, ili umjesto persina provansalsko
bilje i ¢ili u prahu.

RosmXRING'
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Punjeni svinjeci medaljoni

Sastojci za jednu porciju:

3 svinjska medaljona od po 50 g | 3 kriske sira po izboru | Papar | 6 tankih kriski slanine

Priprema:

Izrezite “dZep” u medaljonima i napunite ga sirom. Popaprite i zamotajte slaninom. Stavite
medaljone u kosaricu za pecenje i pecite na 200°C 12 minuta.

Savjet:
Medaljone moZzete napuniti i suhim vo¢em te dodati list kadulje.
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lacinjena krila

Sastojci za jednu porciju:
6 pile¢ih krila | 1 Zlica senfa | 1 prstohvat naribanog dumbira | 1 sitno sjeckani ¢ili | 1 Zlica i 1 Zli¢ica
zacina za rostilj

Priprema:
Sve zacine dobro promijesajte i dobro protrljajte krilca. Pustite najmanje sat vremena da odstoje u

hladnjaku. Stavite ih u kosaricu za pecenje i pecite 20 minuta na 180°C. Krila bi trebala biti lijepo tamna
i hrskava.

Savjet:
Umjesto sitno sjeckanog ¢ilija, mozete koristiti i Cili u prahu ili Cili umak.

RosmXRING'
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Pilece trakice u tijestu

Sastojci za jednu porciju:
120 g pile¢eg filea | Sol i papar | 1 jaje | 1 prstohvat kajenskog papra | 1 prstohvat vanilinog Sec¢era
2 Zlice mlijeka | 2 Zlice brasna

Priprema:

Pile¢i file narezite na trakice, zacinite solju i paprom. PomijeSajte preostale sastojke, da dobijete
glatko tijesto. Filete dobro uvaljajte u tijesto i stavite u kosaricu za przenje obloZzenu papirom za
pecenje. Pec¢i na 200°C 12 minuta.

Savjet:
Ako radite trake za djecu, izostavite papar i kajenski papar. Trake se mogu posluziti s raznim
umacima.
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Pecene kalamare

Sastojci za jednu porciju:

100 g koluti¢a lignji | Sol i papar | 1 jaje | 2 Zlice vrhnja | 2 Zlice brasna | po Zelji: ¥ Zli€ica i % Zli¢ice
¢ili pahuljica

Priprema:

Posolite i popaprite koluti¢e lignji. Preostale sastojke umijeSajte u gusto tijesto u kojem se lignje
trebaju dobro rasporediti. Koluti¢e lignji dobro namocite. Pecite u kosarici 8 minuta na 200°C.

Savjet:
Cili moZzete izostaviti i koristiti kokosovo brasno za egzoti¢an dodir.

RosmXRING'
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Pagtrva u foliji

Sastojci za jednu porciju:
1 oCiséena pastrva | Sol i papar | 3 kriske dumbira | 1 gran&ica ruzmarina | 1 razrezana limeta ili
limun

Priprema:
Stavite pastrvu na foliju, zacinite solju i paprom te dodajte dumbir, ruzmarin i limetu ili ukrasite
dumbirom i limunom. Zatvorite foliju i stavite je u kosaricu za przenje. Pecite 14 minuta na 180°C.

Savjet:
Umjesto dumbira, ruzmarina i limete mozete koristiti i maj¢inu dusicu i limun.
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Odresci od tikvica

Sastojci za jednu porciju:
1 tikvica, naribana | 2 Zlice parmezana | 2 Zlice fino mljevenih zobenih pahuljica | 1 prstohvat ¢ilija
u prahu | 1 jaje | 1 Zli¢ica origana

Priprema:

Tikvice naribati i ocijediti. U meduvremenu pomijeSajte parmezan, zobene pahuljice i origano.
Umutiti jaje. Tikvice ogulite, te ih dobro pomijeSajte s preostalim sastojcima. Smjesu oblikujte u
plieskavice, pa stavite u kosaricu za przenje i pecite 8 minuta na 180°C.

Savjet:
Umjesto parmezana mozete koristiti feta sir, a umjesto jaja mozete koristiti mljeveno laneno sjeme.

RosmXRING'

91



92

Prieno povrce

Sastojci za jednu porciju:
50 g brokule | 50 g tikvica | 50 g gljiva | 2 Zlice brasna | 2 jaja | 2 Zlice mlaéenice | % ZliCice karija u
prahu | 1 prstohvat mljevenog kardamoma | 4 Zlice kruénih mrvica

Priprema:

Povrée narezite na komade iste veli¢ine i uvaljajte u brasno. Umutiti jaja sa mlaéenicom i karijem u
prahu, te kardamomom. Povrce uvaljajte u krusne mrvice. Stavite ih u koSaricu za przenje i pecite
na 190°C 9 minuta.

Savjet:

Sol i papar mozete koristiti samo za zacinjavanje i razlicite umake ponuditi uz povréem. Na primjer:
tartar, jogurt sos ili umak od sira.
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Pecent §tapici od sira

Sastojci za jednu porciju:
100 g ementaler sira | Papar | 1 Zlica brasna | 1 jaje | 2 Zlice mlijeka | 4 Zlice krusnih mrvica

Priprema:
Sir narezite na Stapice i popaprite. Umutite jaje s mlijekom, pa sir uvaljajte u smjesu od brasna, jaja
i prezle. Ponovite postupak i stavite ga u koSaricu za przenje. Przite 6 minuta na 200°C.

Savjet:
Za pecene Stapice od sira mozete koristiti bilo koji sir koji volite.

RosmXRING'
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Pizzete

Sastojci za 1 porciju:
200 g tijesta za pizzu | 30 g narezane rajcice | Sol i papar po Zelji
po Zelji | 30 g suhe salame tanko narezane | 40 g ricotte

1 mrvica ¢ilija u prahu | Origano

Priprema:

Razvaljajte tijesto za pizzu, izreZite ga na kriske i premazite umakom od rajcice. Posolite, popaprite i
pospite Cilijem i origanom. Dodajte salamu i ricottu, pa preklopite i dobro stisnite kako biste sprijecili
otvaranje u fritezi. Pecite 8 minuta na 200°C.

Savjet:
MozZete koristiti razlicite nadjeve i uz to ponuditi umak.
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Banane u tijestu

Sastojci za jednu porciju:
1 velika banana ili 2 manje | 50 ml mlijeka | 2 Zlice brasna | 1 jaje | 1 prstohvat vanilin Secera | 1
Zlicica Secera

Priprema:

Banane narezite na komade iste veli¢ine. PomijeSajte preostale sastojke u glatko i gusto tijesto.

Uvaljajte komade banane u tijesto i stavite ih u koSaricu za przenje. Pecite na 180°C 6 minuta.

Savjet:
MozZete koristiti razlicite vrste voca, ali je sezonsko voce najzdravije.

RosmXRING'
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Rolnice od Sumgkog voca

Sastojci za jednu porciju:
200 g lisnatog tijesta | 80 g krem sira | 80 g Sumskog voca | 2 Zlice Secera | 1 Zlica nasjeckanog
mati¢njaka | 1 prstohvat mljevenog kardamoma | malo limunovog papra

Priprema:

Lisnato tijesto tanko razvaljajte. Preostale sastojke dobro promijesajte i s njima napunite tijesto.
Oblikujte u rolnicu i narezite na male kriske. Lagano ih pritisnite ravno i stavite ih u kosaricu za
przenje oblozenu papirom za pecenje. Pecite na 200°C 10 minuta.

Savjet:
Umjesto voénih rolnica, mogu se pripremiti i rolnice s cimetom.
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Cokoladni mafini

Sastojci za 4 komada:
3 Zlice Secera | 3 Zlice mlijeka | 1 jaje | 3 Zlice kokosovog ulja | 3 Zlice brasna | 1 Zlica kakaa
1 prstohvat praska za pecivo | 1 prstohvat soli | Cokoladne mrvice po Zelji

Priprema:

PomijeSajte suhe i vlazne sastojke odvojeno, pa dodajte suhe sastojke vlaznim i dobro promijesajte.
Tijesto rasporedite na Cetiri silikonske ¢ase za mafine. PaZljivo stavite u koSaru za pecenje i pecite
15 minuta na 170°C.

Savjet:

Za mafine sa jos ja¢im okusom ¢okolade, moZete upotrijebiti razlicite ¢okoladne mrvice ili jedan
komad ¢okolade u sredini koji ¢e se otopiti tijekom pecenja.

RosmXRING'
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20 ukusnih recepata

1a Vagu fritezu na vrué vazduh

Dobar dan,

Raduje nas sto ste se odlucili za fritezu na vruc¢ vazduh Rosmarino
Infinity.

U knjizi recepata cemo vam pokazati kako funkcionise friteza, koje
prednosti nudi, koliko je vremena potrebno da bi se nesto skuhalo i
neke recepte za pripremu hrane u fritezi. Koristite recepte kao vodic za
ono Sto se moze kuhati u fritezi. Neki se sastojci mogu zameniti, neki
Cak i izostaviti.

Predlazemo da pustite masti na volju i stvorite vlastiti recept!

Rosmarino Vam zeli dobar tek!
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TABELA ZA PRIPREMU RAZLICITIH JELA
Punjeni baget

Krutoni

Boranija u slanini

Gljive s zacCinskim biljem

Hrskava slanina za savrseni doru¢ak
Cips od krompira

Tele¢a becka $nicla sa pomfritom
Mesne okruglice

Punjeni svinje¢i medaljoni

Zacinjena krila

PilecCe trakice u testu

PeCene kalamare

Pastrmka u foliji

Odresci od tikvica

Przeno povrce

PecCeni Stapici od sira

Pizzete

Banane u testu

Rolnice od Sumskog vocéa

Cokoladni mafini
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Kako funkcionise friteza na vru¢ vazduh?

Friteza na vru¢ vazduh je uredaj u kojem vru¢ vazduh (do 200°C)
cirkulira ventilator. Vazduh koji cirkulira prvo kuha vanjsku stranu hrane,
stvarajuci hrskavo smedi sloj, a unutrasnjost ostaje mekana, bas

poput przene hrane. Dok se hrana kuha, tava ispod korpe hvata viSak
masnoce.

Prednosti
Friteze na vru¢ vazduh stvaraju hrskavu, ukusnu hranu koju ljudi vole, u
potpunosti bez ulja i s manje masti.

Stavite hranu za pecenije - kriske krompira, meso, povrce - u korpu

na izvlaCenje. Ukoliko zelite, mozete hranu premazati s malo ulja, ali
inaCe apsolutno nije potrebno. Gotova jela bit ¢e zdrava i istovremeno
ukusna.

. Za przenje u fritezi na vru¢ vazduh Vam nije potrebno ulje, te se tako

sadrzaj kalorija po jelu smanjuje za 70-80%.
Moze se koristiti za pripremu bezbroj namirnica, dorucka, grickalica,
mesa, povrcéa i drugih raznolikih ukusnih obroka.

. Takvi mali ku¢anski aparati poticu mastu kuhara i teraju ih na

razmisljanje o tome $to je moguce.
Friteza je prikladna za pripremu svih jela koja se mogu peci i u
uobicajenoj pecnici.

. Takoder je jednostavna za upotrebu - okrecete regulator temperature,

stavljate korpu i Cekate da se proces kuhanja zavrsi.

UStedeti ¢ete vreme (i novac) jer se friteza zagrijava brze od uobicajene
pecnice i jela su brze gotova. Izvrsno kad zurite ili ako su u blizini
gladna usta.

Lako se Cisti — korpu za przenje mozete ocistiti i u perilici posuda.
Ostale delove friteze mozete jednostavno obrisati vlaznom krpom.
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TABELA ZA PRIPREMU RAZLICITIH JELA

Najmanjsa- Cas Temperatura Pretresi  Dodatne informacije
najvecja (min) (°C)
koliéina (g)
Krompiri i pomfrit
Tanki zaledeni 300-700 12-16 200 Protresti
pomfrit
Debeli zaledeni 300-700 12-16 200 Protresti
pomfrit
Domaci pomfrit (8 ~ 300-800 18-25 180 Protresti  Dodati 0,5 kaSike ulja
X 8 mm)
Domacdi krompiri¢i  300-800 18-22 180 Protresti  Dodati 0,5 kaSike ulja
u komadima
Domace kocke od  300-750 12-18 200 Protresti  Dodati 0,5 kaSike ulja
krompira
Rosti 250 15-18 180
Gratinirani krompir 500 18-22 180
Meso i zivina
Snicla 100-500 8-22 180
Svinjski kotlet 100-500 10-14 180
Hamburger 100-500 7-14 180
Kobasica u testu 100-500 1818 200
Pileca bedra 100-500 18-22 180
Pileca prsa 100-500 10-15 180
Grickalice
Proljetne rolice 100-400 8-10 200 Protresti  Koristite spremne za pe¢
Zamrznuti pileéi 700-500 6-10 200 Protresti  Koristite spremne za pe¢
kroketi
Zamrznuti pileci 100-400 6-10 200 Koristite spremne za pe¢
Stapici
Zamrznute pan- 100-400 10 200 Koristite spremne za pe¢
irane grickalice sa
sirom
Punjeno povrée 100-400 10 160 Koristite spremne za pe¢

Napomena: Ukoliko je uredaj hladan produzite vreme pecenje za 3 minute.

RosmXRINO®
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Punjeni baget

Sastojci za jednu porciju:
1 mali baget | 1 kasika krem sira | 1 kasika pavlake | 1 kasika sitno naseckanog praziluka | 1 kriska
sitno seckane kuhane prute | 1 kasika sitno seckane crvene paprike ili paradajza | so i biber

Priprema:
Odrezite komad bageta, lagano utisnite unutrasnjost i izdubite sredinu. Pomesajte srz sa preostalim
sastojcima i napunite baget. Baget stavite u korpu za przenje i pecite na 200°C 7 minuta.

Savet:
Mesto bageta, mozete koristiti i manje kiflice i drugaciji nadev.

RosmXRING'



Krutoni

Sastojci za jednu porciju:
1 staro pecivo | 2 kasike maslinovog ulja | So i biber | 1 kasi¢ica ¢eSnjaka u prahu

Priprema:
Pecivo narezite na kockice priblizno iste veli¢ine i pomesSajte maslinovo ulje sa soli, biberom i

¢esnjakom u prahu. Kocke namodite u smesu i stavite u korpu za przenje. Pecite 4 minute na
200°C.

Savet:
Krutoni se mogu koristiti u juhama i salatama, a razli¢ite vrste kruha takoder daju ukusne rezultate.

RosmXRING'
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Boranija u slanini

Sastojci za jednu porciju:
100 g boranije | so i biber | % kasi¢ice susenog ¢ubarka ili bosiljka | 50 g slanine narezane na kockice

Priprema:

Zacinite boraniju, oblikujte snopove i omotajte ih slaninom. Stavite snopove u korpu za przenje.
Pecite 10 minuta na 200°C.

Savet:
MozZete koristiti svezu ili smrznutu boraniju.

RosmXRINO®



Gljive s zacingkim bi(jem

Sastojci za jednu porciju:
50 g gljiva | 50 g vrganja | 1 kasika maslaca | 1 kasic¢ica mirodije ili majcine dusice | 1 kasi¢ica
ruzmarina | so i biber

Priprema:
Gljive narezite na komade jednake veli¢ine i stavite ih u korpu za przenje. Pomesajte maslac sa

zacinskim biljem, te zacinite i rasporedite smesu po gljivama. Stavite korpu u fritezu i pecite gljive
10 minuta na 200°C.

Savet:
Za nadev mozete koristiti i krem sir i ¢eSnjak.

RosmXRINO®
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Hrckava glanina za saveseni doruéak

Sastojci za jednu porciju:
50 g slanine | So i biber po Zelji | SveZi paradajz | Persun

Priprema:

Slaninu nareZite na tanke, jednake komade i stavite u korpu za przenje. Stavite korpu u fritezu i
pecite slaninu na 180°C 4-5 minuta s jedne strane. Onda ¢e se postupak ponoviti s druge strane.
Posluzite sa kriskama svezeg paradajza i perSunom.

Savet:
Dodajte ukusan omlet ili pe¢eno jaje za ukusan dorucak.
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Cips od krompira

Sastojci za jednu porciju:
1 krompir | 1 kasicica ulja | So po Zelji

Priprema:
Krompir ogulite i nareZite na tanke ploske. Potopite ih u hladnu vodu oko 20 minuta, da se ispere
Skrob i da bi se kriske radi dodatne hrskavosti natopile. Krompir dobro osusite papirnatim ubrusom

i premazite ga uljem. Stavite kriske u korpu za przenje i pecite na 200°C 5 minuta, a zatim na 140°C
jo$§ 20 minuta.

Savet:
Krompir mozete zaciniti i paprikom, ruzmarinom, provansalskim zac¢inskim biljem itd.

RosmXRING'
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Teleéa becka Snicla sa pomfritom

Sastojci za jednu porciju:
150 g teletine | so i biber | 1 kasika brasna | 1 jaje | 1 kasSika mleka | 2 kasike fine prezle | 1 kasi¢ica
maslaca | 1 porcija pomfrita

Priprema:

Meso operite, zadinite sa soli i biberom, te uvaljajte u brasno. Umutite jaje s mlekom i ubacite
odreske u smesu, a zatim ih ubacite u prezlu. Odreske stavite u korpu za przenje. Przite 15 minuta
na 190°C. Stavite na tanijir, premazite maslacom i posluzite s pomfritom.

Savet:
Za dodatni okus mozete dodati kriske limuna i posuti naseckanim persunom.
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Mesne okruglice

Sastojci za jednu porciju:
450 g mlevenog mesa | 1 ¢eSanj ¢eSnjaka | 1 jaje | 50 g ribanog parmezana | 1 kasSicica naseckanog

persSuna | 1/2 kasicice soli | crni biber po zelji | 80 g mrvica | 60 ml mleka

Priprema:

U zdjeli pomesajte mleveno meso, naseckani ¢esnjak, jaje, naribani sir, naseckani persun, so i biber.
Dodajte prezlu i mleko i dobro promesajte. Oblikujte 8 malih kuglica i stavite ih u korpu za przenje u
jednom sloju. Pecite na 200°C 10-12 minuta.

Savet:

Zakuglice moZzete koristiti razli¢ite vrste govedeg mlevenog mesa, ili umjesto perSuna provansalsko
bilje i ¢ili u prahu.

RosmXRING'

109



110

Punjeni svinjeci medaljoni

Sastojci za jednu porciju:

3 svinjska medaljona od po 50 g | 3 kriske sira po izboru | Biber | 6 tankih kriski slanine

Priprema:

Izrezite “dZep” u medaljonima i napunite ga sirom. Pobiberite i zamotajte slaninom. Stavite
medaljone u korpu za pecenje i pecite na 200°C 12 minuta.

Savet:
Medaljone moZzete napuniti i suhim vo¢em te dodati list kadulje.
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lacinjena krila

Sastojci za jednu porciju:
6 pilecih krila | 1 kasika senfa | 1 prstohvat naribanog dumbira | 1 sitno seckani ¢ili | 1 kasika i 1
kaSicica zacCina za rostilj

Priprema:
Sve zacine dobro pomesajte i dobro protrijajte krilca. Pustite najmanje sat vremena da odstoje u

frizideru. Stavite ih u korpu za pecenje i pecite 20 minuta na 180°C. Krila bi trebala biti lepo tamna i
hrskava.

Savet:
Umjesto sitno seckanog ¢ilija, moZete koristiti i Cili u prahu ili ¢ili umak.

RosmXRING'
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Pilece trakice u testu

Sastojci za jednu porciju:
120 g pile¢eg filea | so i biber | 1 jaje | 1 prstohvat kajenskog bibera | 1 prstohvat vanilinog Secera |
2 kasike mleka | 2 kasike brasna

Priprema:

Pile¢i file nareZite na trakice, zacinite soli i biberom. PomesSajte preostale sastojke, da dobijete
glatko testo. Filete dobro uvaljajte u testo i stavite u korpu za prZenje obloZenu papirom za pecenje.
Pec¢i na 200°C 12 minuta.

Savet:
Ako radite trake za decu, izostavite biber i kajenski biber. Trake se mogu posluziti s raznim umacima.
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Pecene kalamare

Sastojci za jednu porciju:

100 g koluti¢a lignji | so i biber | 1 jaje | 2 kasike pavlake | 2 kasike brasna | po Zelji: % kasicice i %
kasicice ¢ili pahuljica

Priprema:

Posolite i pobiberite koluti¢e lignji. Preostale sastojke umesajte u gusto testo u kojem se lignje trebaju
dobro rasporediti. Koluti¢e lignji dobro namocite. Pecite u korpi 8 minuta na 200°C.

Savet:
Cili moZete izostaviti i koristiti kokosovo bragno za egzotiéan dodir.

RosmXRING'
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Pagtrmka u foliji

Sastojci za jednu porciju:
1 ociSéena pastrmka | so i biber | 3 kriske dumbira | 1 grancica ruzmarina | 1 razrezana limeta ili
limun

Priprema:
Stavite pastrmku na foliju, zacinite solju i biberom te dodajte dumbir, ruzmarin i limetu ili ukrasite
dumbirom i limunom. Zatvorite foliju i stavite je u korpu za przenje. Pecite 14 minuta na 180°C.

Savet:
Umjesto dumbira, ruzmarina i limete mozete koristiti i maj¢inu dusicu i limun.
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Odresci od tikvica

Sastojci za jednu porciju:
1 tikvica, naribana | 2 kasike parmezana | 2 kasike fino mlevenih zobenih pahuljica | 1 prstohvat
¢ilija u prahu | 1 jaje | 1 kasicica origana

Priprema:

Tikvice naribati i ocediti. U meduvremenu pomesajte parmezan, zobene pahuljice i origano. Umutiti
jaje. Tikvice ogulite, te ih dobro pomesajte s preostalim sastojcima. Smesu oblikujte u pljeskavice,
pa stavite u korpu za przenje i pecite 8 minuta na 180°C.

Savet:
Umjesto parmezana mozete koristiti feta sir, a umjesto jaja mozete koristiti mljeveno laneno sjeme.

RosmXRING'
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Prieno povrce

Sastojci za jednu porciju:
50 g prokule | 50 g tikvica | 50 g gljiva | 2 kasike brasna | 2 jaja | 2 kasike surutke | % kasicice karija
u prahu | 1 prstohvat mlevenog kardamoma | 4 kasike krusnih mrvica

Priprema:

Povrée narezite na komade iste veli¢ine i uvaljajte u brasno. Umutiti jaja sa surutkom i karijem u
prahu, te kardamomom. Povrée uvaljajte u kruSne mrvice. Stavite ih u korpu za przenje i pecite na
190°C 9 minuta.

Savet:

So i biber mozete koristiti samo za zacinjavanje i razlicite umake ponuditi uz povréem. Na primer:
tartar, jogurt sos ili umak od sira.

RosmXRING'



Pecent §tapici od sira

Sastojci za jednu porciju:
100 g ementaler sira | Papar | 1 kasika brasna | 1 jaje | 2 kasike mleka | 4 kasike krusnih mrvica

Priprema:
Sir narezite na Stapice i pobiberite. Umutite jaje s mlekom, pa sir uvaljajte u smesu od brasna, jaja i
prezle. Ponovite postupak i stavite ga u korpu za przenje. Przite 6 minuta na 200°C.

Savet:
Za pecene Stapice od sira mozete koristiti bilo koji sir koji volite.

RosmXRING'
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Pizzete

Sastojci za jednu porciju:
200 g testa za pizzu | 30 g narezanog paradajza | so i biber po Zelji | T mrvica ¢ilija u prahu | Origano
po zelji | 30 g suhe salame tanko narezane | 40 g ricotte

Priprema:

Razvaljajte testo za pizzu, izrezite ga na kriSke i premazite umakom od paradajza. Posolite,
pobiberite i pospite Cilijem i origanom. Dodajte salamu i ricottu, pa preklopite i dobro stisnite kako
biste sprecili otvaranje u fritezi. Pecite 8 minuta na 200°C.

Savet:
MozZete koristiti razlicite nadeve i uz to ponuditi umak.
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Banane u testu

Sastojci za jednu porciju:
1 velika banana ili 2 manje | 50 ml mleka | 2 kasike brasna | 1 jaje | 1 prstohvat vanilin Sec¢era | 1
kasicica Secera

Priprema:

Banane nareZite na komade iste veli¢ine. PomeSajte preostale sastojke u glatko i gusto testo.

Uvaljajte komade banane u testo i stavite ih u korpu za przenje. Pecite na 180°C 6 minuta.

Savet:
MozZete koristiti razliCite vrste voca, ali je sezonsko voce najzdravije.

RosmXRING'
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Rolnice od Sumgkog voca

Sastojci za jednu porciju:
200 g lisnatog testa | 80 g krem sira | 80 g Sumskog voca | 2 kasSike Secera | 1 kasika naseckanog
mati¢njaka | 1 prstohvat mlevenog kardamoma | malo limunovog bibera

Priprema:

Lisnato testo tanko razvijte. Preostale sastojke dobro promesajte i s njima napunite testo. Oblikujte
u rolnicu i narezite na male kriske. Lagano ih pritisnite ravno i stavite ih u korpu za przenje oblozenu
papirom za pecenje. Pecite na 200°C 10 minuta.

Savet:
Umjesto vocnih rolnica, mogu se pripremiti i rolnice s cimetom.

RosmXRING'



Cokoladni mafini

Sastojci za 4 komada:
3 kasike Secera | 3 kasike mleka | 1 jaje | 3 kasike kokosovog ulja | 3 kasike brasna | 1 kasika kakaa
1 prstohvat praska za pecivo | 1 prstohvat soli | Cokoladne mrvice po Zelji

Priprema:

Pomesajte suhe i vlazne sastojke odvojeno, pa dodajte suhe sastojke vlaznim i dobro promesajte.
Testo rasporedite na Cetiri silikonske ¢ase za mafine. PaZzljivo stavite u korpu za pecenje i pecite 15
minuta na 170°C.

Savet:

Za mafine, sa jo$ ja¢im okusom ¢okolade, mozete upotrebiti razlicite ¢okoladne mrvice ili jedan
komad ¢okolade u sredini koji ¢e se otopiti u toku pecenja.

RosmXRING'
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20 ukusnih recepata

1a Vagu fritezu na vruci nrak

Dobar dan,
Raduje nas sto ste se odlucili za fritezu na vruci zrak Rosmarino
Infinity.

U knjizi recepata pokazat cemo vam kako funkcionira friteza, koje
prednosti nudi, koliko je vremena potrebno da bi se nesto skuhalo i
neke recepte za pripremu hrane u fritezi. Koristite recepte kao vodic za
ono Sto se moze kuhati u fritezi. Neki se sastojci mogu zamijeniti, neki
Cak i izostaviti.

Predlazemo da pustite masti na volju i stvorite vlastiti recept!

Rosmarino Vam zeli dobar tek!

RosmXRINO®
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Kako funkcionise friteza na vruéi zrak?

Friteza na vruci zrak je uredaj u kojem vruci zrak (do 200°C) cirkulira
ventilator. Zrak koji cirkulira prvo kuha vanjsku stranu hrane, stvarajuci
hrskavo smedi sloj, a unutrasnjost ostaje mekana, bas poput przene
hrane. Dok se hrana kuha, tava ispod kosare hvata viSak masnoce.

Prednosti
Friteze na vruci zrak stvaraju hrskavu, ukusnu hranu koju ljudi vole, u
potpunosti bez ulja i s manje masti.

Stavite hranu za pecenije - kriske krumpira, meso, povrce - u koSaricu
na izvlaCenje. Ukoliko zelite, mozete hranu premazati s malo ulja, ali
inaCe apsolutno nije potrebno. Gotova jela bit ¢e zdrava i istovremeno
ukusna.

. Za przenje u fritezi na vruci zrak Vam nije potrebno ulje, te se tako

sadrzaj kalorija po jelu smanjuje za 70-80%.
Moze se koristiti za pripremu bezbroj namirnica, dorucka, grickalica,
mesa, povrcéa i drugih raznolikih ukusnih jela.

. Takvi mali ku¢anski aparati potic¢u mastu kuhara i tjeraju ih na

razmisljanje o tome $to je moguce.
Friteza je prikladna za pripremu svih jela koja se mogu peci i u
uobicajenoj pecnici.

. Takoder je jednostavna za koristenje - okrecete regulator temperature,

stavljate koSaricu i Cekate da se proces kuhanja zavrsi.

Ustedjet ¢ete vrijeme (i novac) jer se friteza zagrijava brze od
uobiCajene pecnice i jela su brze gotova. Izvrsno kad zurite ili ako su u
blizini gladna usta.

Lako se Cisti — koSaricu za przenje mozete ocistiti i u perilici posuda.
Ostale dijelove friteze mozete jednostavno obrisati viaznom krpom.
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TABELA ZA PRIPREMU RAZLICITIH JELA

Krumpiri i pomfrit

Tanki zaledeni
pomfrit

Debeli zaledeni
pomfrit

Domaci pomfrit (8
X 8 mm)

Domaci krumpirici
u komadima

Domace kocke od
krumpira

Rosti

Gratinirani krumpir

Meso i perad
Snicla

Svinjski kotlet
Hamburger
Kobasica u tijestu
Pile¢a bedra

Pileca prsa

Grickalice

Proljetne rolice

Zamrznuti pileéi
kroketi

Zamrznuti pileci
Stapici
Zamrznute pan-

irane grickalice sa
sirom

Punjeno povrée

Minimalna - Vrijeme

maksimalna (min.)

koliéina (g)

300-700 12-16
300-700 12-16
300-800 18-25
300-800 18-22
300-750 12-18
250 15-18
500 18-22

100-500 8-22
100-500 10-14
100-500 7-14
100-500 13115
100-500 18-22
100-500 10-15

100-400 8-10

100-500 6-10

100-400 6-10

100-400 10

100-400 10

Temperatura Protresti

200

200

180

180

200

180
180

180
180
180
200
180
180

200

200

200

200

160

Protresti

Protresti

Protresti

Protresti

Protresti

Protresti

Protresti

Dodatne informacije

Dodati 0,5 Zlice ulja
Dodati 0,5 Zlice ulja

Dodati 0,5 Zlice ulja

Koristite spremne za
pecnicu
Koristite spremne za
pecnicu
Koristite spremne za
pecnicu
Koristite spremne za
pecnicu

Koristite spremne za
pecnicu

Napomena: Ukoliko je uredaj hladan produzite vrijeme pecenje za 3 minute.
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Punjeni baget

Sastojci za jednu porciju:
1 mali baget | 1 Zlica krem sira | 1 Zlica vrhnja | 1 Zlica sitno nasjeckanog poriluka | 1 kriska sitno
sjeckane kuhane prsute | 1 Zlica sitno sjeckane crvene paprike ili rajcice | sol i papar

Priprema:
Odrezite komad bageta, lagano utisnite unutrasnjost iizdubite sredinu. Pomijesajte srz sa preostalim
sastojcima i napunite baget. Baget stavite u koSaru za przenje i pecite na 200°C 7 minuta.

Savjet:
Umjesto bageta, moZete koristiti i manje kiflice i drugaciji nadjev.
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Krutoni

Sastojci za jednu porciju:
1 staro pecivo | 2 Zlice maslinovog ulja | Sol i papar | 1 Zli¢ica ¢esnjaka u prahu

Priprema:

Pecivo nareZite na kockice priblizno iste veliine i pomijeSajte maslinovo ulje sa soli, paprom i
¢esnjakom u prahu. Kocke namocite u smjesu i stavite u koSaru za przenje. Pecite 4 minute na
200°C.

Savjet:
Krutoni se mogu koristiti u juhama i salatama, a razli¢ite vrste kruha takoder daju ukusne rezultate.
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Mahune u slanini

Sastojci za jednu porciju:
100 g mahuna | Sol i papar | % Zlicice susenog ¢ubarka ili bosiljka | 50 g slanine narezane na kockice

Priprema:

Zacinite mahune, oblikujte snopove i omotajte ih slaninom. Stavite snopove u kosaru za przenje.
Pecite 10 minuta na 200°C.

Savjet:
MozZete koristiti svjeze ili smrznute mahune.
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Gljive s zacingkim bi(jem

Sastojci za jednu porciju:
50 g gljiva | 50 g vrganja | 1 Zlica maslaca | 1 Zli¢ica kopra ili maj¢ine dusice | 1 Zli¢ica ruzmarina
sol i papar

Priprema:

Gljive narezite na komade jednake veli¢ine i stavite ih u kosaru za przenje. PomijeS$ajte maslac sa
zacinskim biljem, te zacinite i rasporedite smjesu po gljivama. Stavite koSaricu u fritezu i pecite
gljive 10 minuta na 200°C.

Savjet:
Za nadjev mozete koristiti i krem sir i ¢eSnjak.
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Hrckava glanina za
savrseni dorucak

Sastojci za jednu porciju:
50 g slanine | Sol i papar po Zelji | svjeze rajcice | PerSin

Priprema:

Slaninu nareZite na tanke, jednake komade i stavite u kosSaricu za przenje. Stavite koSaricu u fritezu
i pecite slaninu na 180°C 4-5 minuta s jedne strane. Onda ¢e se postupak ponoviti s druge strane.
Posluzite sa kriskama svjeZe rajcice i persinom.

Savjet:
Dodajte ukusan omlet ili pe¢eno jaje za ukusan dorucak.
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Cips od krumpira

Sastojci za jednu porciju:
1 krumpir | 1 Zli¢ica ulja | Sol po Zelji

Priprema:

Krumpir ogulite i nareZite na tanke ploske. Potopite ih u hladnu vodu oko 20 minuta, da se ispere
Skrob i da bi se kriske radi dodatne hrskavosti natopile. Krumpir dobro osusite papirnatim ubrusom
i premazite ga uljem. Stavite kriske u kosaricu za przenje i pecite na 200°C 5 minuta, a zatim na
140°C jos 20 minuta.

Savjet:
Krumpir mozete zaciniti i paprikom, ruzmarinom, provansalskim zac¢inskim biljem itd.
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Teleéa becka Snicla sa pomfritom

Sastojci za jednu porciju:
150 g teletine | Sol i papar | 1 Zlica brasna | 1 jaje | 1 Zlica mlijeka | 2 Zlice fine prezle | 1 Zli¢ica
maslaca | 1 porcija pomfrita

Priprema:

Meso operite, zaCinite sa soli i paprom, te uvaljajte u brasno. Umutite jaje s mlijekom i ubacite
odreske u smjesu, a zatim ih ubacite u prezlu. Odreske stavite u kosaru za przenje. Przite 15 minuta
na 190°C. Stavite na tanjur, pomazite maslacem i posluzite s pomfritom.

Savjet:
Za dodatni okus mozete dodati kriske limuna i posuti nasjeckanim persinom.
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Mesne okruglice

Sastojci za jednu porciju:
450 g mljevenog mesa | 1 ¢eSanj ¢esnjaka | 1 jaje | 50 g ribanog parmezana | 1 Zli¢ica nasjeckanog
persina | 1/2 zlicice soli | crni papar po zelji | 80 g mrvica | 60 ml mlijeka

Priprema:

U zdjeli pomijesajte mljeveno meso, nasjeckani ¢esnjak, jaje, naribani sir, nasjeckani persin, sol i
papar. Dodajte prezlu i mlijeko i dobro promijesajte. Oblikujte 8 malih kuglica i stavite ih u ko$aru za
przenje u jednom sloju. Pecite na 200°C 10-12 minuta.

Savjet:

Zakuglice mozete koristiti razli¢ite vrste govedeg mljevenog mesa, ili umjesto persina provansalsko
bilje i ¢ili u prahu.
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Punjeni svinjeci medaljoni

Sastojci za jednu porciju:

3 svinjska medaljona od po 50 g | 3 kriske sira po izboru | Papar | 6 tankih kriski slanine

Priprema:

Izrezite “dZep” u medaljonima i napunite ga sirom. Popaprite i zamotajte slaninom. Stavite
medaljone u kosaricu za pecenje i pecite na 200°C 12 minuta.

Savjet:
Medaljone moZzete napuniti i suhim vo¢em te dodati list kadulje.
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lacinjena krila

Sastojci za jednu porciju:
6 pile¢ih krila | 1 Zlica senfa | 1 prstohvat naribanog dumbira | 1 sitno sjeckani ¢ili | 1 Zlica i 1 Zli¢ica
zacina za rostilj

Priprema:
Sve zacine dobro promijesajte i dobro protrljajte krilca. Pustite najmanje sat vremena da odstoje u

hladnjaku. Stavite ih u kosaricu za pecenje i pecite 20 minuta na 180°C. Krila bi trebala biti lijepo tamna
i hrskava.

Savjet:
Umjesto sitno sjeckanog ¢ilija, mozete koristiti i Cili u prahu ili Cili umak.
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Pilece trakice u tijestu

Sastojci za jednu porciju:
120 g pile¢eg filea | Sol i papar | 1 jaje | 1 prstohvat kajenskog papra | 1 prstohvat vanilinog Sec¢era
2 Zlice mlijeka | 2 Zlice brasna

Priprema:

Pile¢i file narezite na trakice, zacinite solju i paprom. PomijeSajte preostale sastojke, da dobijete
glatko tijesto. Filete dobro uvaljajte u tijesto i stavite u kosaricu za przenje obloZzenu papirom za
pecenje. Pec¢i na 200°C 12 minuta.

Savjet:
Ako radite trake za djecu, izostavite papar i kajenski papar. Trake se mogu posluziti s raznim
umacima.
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Pecene kalamare

Sastojci za jednu porciju:

100 g koluti¢a lignji | Sol i papar | 1 jaje | 2 Zlice vrhnja | 2 Zlice brasna | po Zelji: ¥ Zli€ica i % Zli¢ice
¢ili pahuljica

Priprema:

Posolite i popaprite koluti¢e lignji. Preostale sastojke umijeSajte u gusto tijesto u kojem se lignje
trebaju dobro rasporediti. Koluti¢e lignji dobro namocite. Pecite u kosarici 8 minuta na 200°C.

Savjet:
Cili moZzete izostaviti i koristiti kokosovo brasno za egzoti¢an dodir.
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Pagtrva u foliji

Sastojci za jednu porciju:
1 oCiséena pastrva | Sol i papar | 3 kriske dumbira | 1 gran&ica ruzmarina | 1 razrezana limeta ili
limun

Priprema:
Stavite pastrvu na foliju, zacinite solju i paprom te dodajte dumbir, ruzmarin i limetu ili ukrasite
dumbirom i limunom. Zatvorite foliju i stavite je u kosaricu za przenje. Pecite 14 minuta na 180°C.

Savjet:
Umjesto dumbira, ruzmarina i limete mozete koristiti i maj¢inu dusicu i limun.

RosmXRING'



Odresci od tikvica

Sastojci za jednu porciju:
1 tikvica, naribana | 2 Zlice parmezana | 2 Zlice fino mljevenih zobenih pahuljica | 1 prstohvat ¢ilija
u prahu | 1 jaje | 1 Zli¢ica origana

Priprema:

Tikvice naribati i ocijediti. U meduvremenu pomijeSajte parmezan, zobene pahuljice i origano.
Umutiti jaje. Tikvice ogulite, te ih dobro pomijeSajte s preostalim sastojcima. Smjesu oblikujte u
plieskavice, pa stavite u kosaricu za przenje i pecite 8 minuta na 180°C.

Savjet:
Umjesto parmezana mozete koristiti feta sir, a umjesto jaja mozete koristiti mljeveno laneno sjeme.
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Prieno povrce

Sastojci za jednu porciju:
50 g brokule | 50 g tikvica | 50 g gljiva | 2 Zlice brasna | 2 jaja | 2 Zlice mlaéenice | % ZliCice karija u
prahu | 1 prstohvat mljevenog kardamoma | 4 Zlice kruénih mrvica

Priprema:

Povrée narezite na komade iste veli¢ine i uvaljajte u brasno. Umutiti jaja sa mlaéenicom i karijem u
prahu, te kardamomom. Povrce uvaljajte u krusne mrvice. Stavite ih u koSaricu za przenje i pecite
na 190°C 9 minuta.

Savjet:
Sol i papar mozete koristiti samo za zacinjavanje i razlicite umake ponuditi uz povréem. Na primjer:
tartar, jogurt sos ili umak od sira.

ROSMXR1N0®
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Pecent §tapici od sira

Sastojci za jednu porciju:
100 g ementaler sira | Papar | 1 Zlica brasna | 1 jaje | 2 Zlice mlijeka | 4 Zlice krusnih mrvica

Priprema:
Sir narezite na Stapice i popaprite. Umutite jaje s mlijekom, pa sir uvaljajte u smjesu od brasna, jaja
i prezle. Ponovite postupak i stavite ga u koSaricu za przenje. Przite 6 minuta na 200°C.

Savjet:
Za pecene Stapice od sira mozete koristiti bilo koji sir koji volite.
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Pizzete

Sastojci za 1 porciju:
200 g tijesta za pizzu | 30 g narezane rajcice | Sol i papar po Zelji
po Zelji | 30 g suhe salame tanko narezane | 40 g ricotte

1 mrvica ¢ilija u prahu | Origano

Priprema:

Razvaljajte tijesto za pizzu, izreZite ga na kriske i premazite umakom od rajcice. Posolite, popaprite i
pospite Cilijem i origanom. Dodajte salamu i ricottu, pa preklopite i dobro stisnite kako biste sprijecili
otvaranje u fritezi. Pecite 8 minuta na 200°C.

Savjet:
MozZete koristiti razlicite nadjeve i uz to ponuditi umak.
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Banane u tijestu

Sastojci za jednu porciju:

1 velika banana ili 2 manje | 50 ml mlijeka | 2 Zlice brasna | 1 jaje | 1 prstohvat vanilin Secera | 1
Zlicica Secera

Priprema:

Banane narezite na komade iste veli¢ine. PomijeSajte preostale sastojke u glatko i gusto tijesto.
Uvaljajte komade banane u tijesto i stavite ih u koSaricu za przenje. Pecite na 180°C 6 minuta.

Savjet:
MozZete koristiti razlicite vrste voca, ali je sezonsko voce najzdravije.
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Rolnice od Sumgkog voca

Sastojci za jednu porciju:
200 g lisnatog tijesta | 80 g krem sira | 80 g Sumskog voca | 2 Zlice Secera | 1 Zlica nasjeckanog
mati¢njaka | 1 prstohvat mljevenog kardamoma | malo limunovog papra

Priprema:

Lisnato tijesto tanko razvaljajte. Preostale sastojke dobro promijesajte i s njima napunite tijesto.
Oblikujte u rolnicu i narezite na male kriske. Lagano ih pritisnite ravno i stavite ih u kosaricu za
przenje oblozenu papirom za pecenje. Pecite na 200°C 10 minuta.

Savjet:
Umjesto voénih rolnica, mogu se pripremiti i rolnice s cimetom.

RosmXRING'



Cokoladni mafini

Sastojci za 4 komada:
3 Zlice Secera | 3 Zlice mlijeka | 1 jaje | 3 Zlice kokosovog ulja | 3 Zlice brasna | 1 Zlica kakaa
1 prstohvat praska za pecivo | 1 prstohvat soli | Cokoladne mrvice po Zelji

Priprema:

PomijeSajte suhe i vlazne sastojke odvojeno, pa dodajte suhe sastojke vlaznim i dobro promijesajte.
Tijesto rasporedite na Cetiri silikonske ¢ase za mafine. PaZljivo stavite u koSaru za pecenje i pecite
15 minuta na 170°C.

Savjet:

Za mafine sa jos ja¢im okusom ¢okolade, moZete upotrijebiti razlicite ¢okoladne mrvice ili jedan
komad ¢okolade u sredini koji ¢e se otopiti tijekom pecenja.
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20 receta té shijshme

pér fritezén me ajér

Pérshéndetje,

Faleminderit gé keni zgjedhur fritezén me ajér té€ nxehté Rosmarino
Infinity.

NE librin e recetave do t'ju tregojmé se si Rosmarino funksionon, cilat
jané pérparésité qé ofron, sa kohé duhet pér té gatuar dicka dhe disa
receta pér pérgatitien e ushgimit me ané té saj.

Mund te pérdorni recetat si njé udhézues pér até gé mund té gatuhet
né njé fritezé té tille. Disa pérbérés mund té zEévendésohen, disa madje
mund té higen.

Ne ju sugjerojmé gjithashtu qé ta lini imagjinatén tuaj dhe té krijoni
recetén tuaj!

Rosmarino ju uron buon appétit!
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Pérmbaitja

Tabela pér pérgatitjen e pjatave t€ ndryshme
Baguette e mbushur

Croutons

Fasule jeshile me spek

Kérpudha me bime aromatike

Spek krokant pér njé méngjes té pérsosur
Patate t€ skuqura

Wiener vigi me patate té skuqura

Qofte

Medalione derri t€ mbushura

Krahé pikante

Shirita mishi pule né brumé

Kallamaré té pjekur

Trofta né letér alumini

Petulla me kungull t&€ njomé

Perime té skuqura

Shkopinj djathi té skugura

Pica té mbyllura

Banane né brumé

Embélsiré me fruta pylli

Muffins me gokollate
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Si funksionon friteza me ajrér té nxehté?

Nje tigan me ajér té nxehté éshté njé pajisje né té cilén ajri i nxehté
(deri né 200 ° C) garkullon nga njé ventilator. Ajri garkullues sé pari
gatuan pjesén e jashtme té ushqimit, duke krijuar njé shtresé kafe té
lehte, ndérsa pjesa e brendshme mbetet e buté, ashtu si ushgimi i
skuqur. Ndérsa ushgimi po gatuhet, pjesa e poshtme e tiganit mbledh
yndyrén e tepért.

Pérparésite
Friteza me ajér té nxehté gatuan shijshém ashtu sic ne duam, pa asnjé
piké vaj, nese doni sigurisht mund te shtoni dhe me mé pak yndyre.

Vendoseni ushgimin gé do té skuget - feta patate, mish, perime - né
shportén e térhequr. Mund ta lyeni ushgimin me pak vaj nese déshironi,
por nuk éshté rreptésisht e nevojshme. Gatimet e pérfunduara do té
jené té shéndetshme dhe té shijshme né té nj€jtén kohé.

. Me ndihmén e fritezés me ajér té nxehté nuk keni nevojé pér vaj, késhtu

g€ pérmbajtja kalorike pér pjaté zvogelohet me 70-80%.

. Mund té pérdoret pér té pérgatitur njé larmi t€ madhe ushgimesh,

meéngjesesh, mesvaktesh, mishi, perimesh dhe gatimesh té tjera té
ndryshme dhe gjithashtu té shijshme.

. Pajisje té tilla té vogla shtépiake stimulojné imagjinatén e kuzhinierit

dhe i béjné njerezit te krijojné receta té ndryshme.

. Friteza éshté e pérshtatshme pér pérgatitjen e té€ gjitha pjatave gé

gjithashtu mund té gatuhen né njé furré t€ zakonshme .

. eshté gjithashtu e lehte per t'u pérdorur - ju rregulloni temperatures,

futni shportén e ushgimit dhe prisni g€ procesi i gatimit té pérfundoje.

. Ju kurseni kohé (dhe para) sepse friteza nxehet mé shpejt se njé furré

e zakonshme dhe pjatat jané gati mé shpejt. E shkélgyeshme kur jeni
me nxitim ose té uritur.

. Elehté pér tu pastruar - shporta e fritezés mund té pastrohet edhe ne

lavastovilje. Pjesét e tjera té tiganit thjesht mund té fshihen me nje
lecké te lagur.
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TABELA PER PERGATITJEN E RECETAVE TE NDRYSHME

Informacione shtesé

Patate té holla té
ngrira

Patate té trasha té
ngrira

Patate té béra né
shtépi(8x8mm)

Patate né copa té
béra ne shtépi

Kuba patatesh
Rosti

Patate au gratin

Mish

Kotoleté

Brinjé derri
Hamburger
Salcice né brumé
Kofshé pule
Gjoks pule

Snacks

Role Primavera

Kroketa pule té
ngrira

Peshk shkopinj té
ngriré

Snack djathe

i ngriré(pér tu
skuqur)

Perime té
mbushura

sasia
minimale
dhe maksi-
male(g)

300~700
300~700
300~800
300~800

300~750
250

500

100-500
100-500

100-500
100-500
100-500
100-500

100-400

100-500
100-400

100-400

100-400

koha
(minu-
ta)

12~16

12~20

18~25

18~22

12~18

15~18

18-22

822
10-14
7-14

13-15
1822
1015

10

temperatu-
ra(X)

200
200
180
180

200
180

180

180
180

180
200
180
180

200

200
200

200

160

tund-
jelpérzi-
het
pérzihen
pérzihen
Pérzihen

Pérzihen

Pérzihen

Pérzihen

Pérzihen

Dodatne informacije

Shtoni gjys luge vaj
shtoni gjys luge vaj

Shtoni gjys luge vaj

Pérdoren gati pér furré

Pérdoren gati pér furré
Pérdoren gati pér furré

Pérdoren gati pér furré

Pérdoren gati pér furré

Shénim: Nése pajisja €shté e ftohté, zgjateni kohén e gatimit me 3 minuta.

RosmXRINO®
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Baguetté e mbughur

Pérbérésit pér njé racion:

1 bagueté e vogél | 1 lugé gjelle djathé krem | 1 lugé gjelle pana | 1 lugé gjelle presh té griré hollé
1 feté proshuté e pjekur té griré hollé | 1 lugé spec té kuq té copétuar imét ose domate | kripé dhe
piper

Pérgatitja:

Pritini njé copé baguete, shtréngoni pak pjesén e jashtme dhe zbrazni pjesén e bréndshme. Pérzieni
pjesén e bréndshme me pérbérésit e pérmendur dhe rimbushni baguetén. Baguette eshte gati per
pjekje e cila béhet me 200 ° C pér 7 minuta.

Késhille:

Né vend té baguettés, mund té pérdorni edhe panine ne formé té zgjatur mé té vogla dhe mund té
béni mbushje té ndryshme.
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Croutong

Pérbérésit pér njé racion:
1 simite té vjetér | 2 lugé vaj ulliri | Kripé dhe piper | 1 lugé ¢aji hudhér pluhur

Pérgatitja:

Pritini bukén né kube me té njéjtén madhési dhe pérzieni vajin e ullirit me kripé, piper dhe pluhur
hudhér.Pérziejeni pérgatitjen me kubet e bukés derisa lEngu t€ pérthithet dhe vendosini né shportén
e skugjes. Pigeni né 200 ° C pér 4 minuta.

Késhille:

Croutons mund té pérdoren né supa dhe sallata, dhe lloje té€ ndryshme té bukés gjithashtu japin
rezultate té shijshme.

RosmXRING'
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Fasule jeshile né proshuté

Pérbérésit pér njé racion:
100 g fasule jeshile | Kripé dhe piper | 1/2 lugé ¢aji salcé té tharé ose borzilok | 50 g proshuté té
preré né kubiké

Pérgatitja:
E rregullojmé fasulet, formojmé tufa dhe i mbéshtjellim me proshuté. Vendosni tufat né shportén e
tiganisjes. Pigeni pér 10 minuta né 200 ° C.

Késhillé:
Mund té pérdorni fasule jeshile té freskéta ose té€ ngrira.
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Kérpudha me bimé aromatike

Pérbérésit pér njé racion:
50 g Champignons | 50 g kérpudha porcini | 1 lugé gjalpé | 1 lugé caji kopér ose trumzé | 1 lugé gaji
rozmariné | kripé dhe piper

Pérgatitja:

Pritini kérpudhat né copa me madhési té barabarté dhe vendosini né shportén e skugjes. Pérzieni
gjalpin me barishtet dhe pérhapeni pérzierjen mbi kérpudhat. Vendoseni shportén né tigan dhe
skugni kérpudhat pér 10 minuta né 200 ° C.

Késhille:

Ju gjithashtu mund té pérdorni djathé krem dhe hudhér.

RosmXRING'
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Proghuta krokante pér njé
méngjes té pérsosur

Pérbérésit pér njé racion:
50 g proshuté | Kripé dhe piper pér shije | domate té freskéta | Majdanoz

Pérgatitja:

Pritini proshutén né copa té holla, té€ barabarta dhe vendosini né shportén e skugjes. Vendoseni
shportén né fritezé dhe skugni proshutén né 180 ° C pér 4-5 minuta nga njéra ané. Pastaj procesi
do té pérséritet né anén tjetér. Shérbejeni me feta domate té freskéta dhe majdanoz.

Késhillé:
Shtoni njé oméleté té shijshme ose njé vezé te skuqur pér njé méngjes te shijshém.
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Patate té skuqura

Pérbérésit pér njé racion:

1 patate | 1 lugé gaiji vaj | Kripé pér shije

Pérgatitja:

Qéroni patatet dhe pritini né feta té holla. Zhytini ato né ujé té ftohté pér rreth 20 minuta, dhe duhen
gjithashtu rreth 20 minuta pér té shpélaré niseshtené pér té pérfituar patate sa me krokante. Thani
patatet miré me letér kuzhine dhe lyejini me vaj. Vendosini fetat né shportén e skugjes dhe pigini né
200 ° C pér 5 minuta, pastaj né 140 ° C pér 20 minuta té tjera.

Késhille:

Ju gjithashtu mund t'i kaloni patatet me piper, rozmaring, bimé té€ ndryshme aromatike, et;.
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Wiener vici me patate té skuqura

Pérbérésit pér njé racion:
150 g mish vigi | Kripé dhe piper | 1 lugé miell | 1 vezé | 1 lugé qumésht | 2 lugé thérrime buke | 1
lugé gjelle gjalpé | 1 porcion patate té skuqura

Pérgatitja:

Lani mishin, spérkateni me kripé dhe piper dhe rrokulliset né miell. Rrihni vezén me quméshtin dhe
pérzieni mishin me pérbérjen e pérfituar, pastaj hidheni né thérrimet e bukés. Vendosni masén né
shportén e skugjes. Skugeni pér 15 minuta né 190 ° C. Vendoseni né njé pjaté,lyejeni me gjalpé dhe
shérbejeni me patate té skuqura.

Késhillé:
Pér shije shtesé mund té shtoni feta limoni dhe spérkatni me majdanoz té copétuar.
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Qofte

Pérbérésit pér njé racion:
450 g mish té grire | 1 thelpinj hudhér | 1 vezé | 50 g djathé parmixhan té griré | 1 lugé ¢aji majdanoz
té copétuar | 1/2 lugé gaji kripé | piper i zi pér shije | 80 g thérrime buké | 60 ml qumeésht

Pérgatitja:

NEé njé tas, pérzieni mishin e griré, hudhrén e copétuar, vezén, djathin e griré, majdanozin e copétuar,
kripén dhe piperin. Shtoni thérrimet e bukés dhe quméshtin dhe pérziejini miré. Formoni 8 topa té
vegjél dhe vendosini né shportén e skugjes né njé shtresé té vetme. Pigeni né 200 ° C pér 10-12
minuta.

Késhille:

Ju mund té pérdorni lloje té€ ndryshme té mishit té vigit té bluar pér qofte, ose bimé aromatizuese
te tjera dhe pluhur djegés né vend té majdanozit.
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Medalione derri té mbughura

Pérbérésit pér njé racion:
3 medalione derringa 50 g | 3 feta djathé sipas zgjedhjes suaj | Piper | 6 feta t€ holla proshuté

Pérgatitja:
Pritini njé “xhep” né medaljone dhe mbushini me djathé, piper dhe mbéshtilleni me proshuté.
Vendosini medaljonet né shportén e skugjes dhe pigini né 200 ° C pér 12 minuta.

Késhille:

Ju gjithashtu mund té mbushni medalionet me fruta té thata dhe té shtoni njé gjethe sherebele.
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Krahé pikanté

Pérbérésit pér njé racion:
6 krahé pule | 1 lugé mustardé | T majé xhenxhefil t€ griré | 1 spec djegés i griré hollé | 1 lugé caji eréz
dhe BBQ

Pérgatitja:

Pérziejini miré té gjitha erézat dhe férkoni miré krahét. Léreni té futet né frigorifer pér t€ paktén njé oré.
| vendosim né shportén e skugjes dhe i pjekim né 180 ° C pér 20 minuta. Krahét duhet té kené ngjyré
kafe té errét dhe té krokanté.

Késhillé:
Né vend té specit djegés té copétuar imét, mund té pérdorni edhe pluhur djegés ose salcé djegés.

RosmXRING'
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Shirita pule né brumé

Pérbérésit pér njé racion:
120 g fileto pule | Kripé dhe piper | 1 vezé | 1 majé luge piper kajeni | T majé luge sheger me vanilje
2 lugé qumeésht | 2 lugé miell

Pérgatitja:

Pritini fileton e pulés né shirita, rregullojeni me kripé dhe piper. Pérziejini pérbérésit e mbetur sé
bashku pér té krijuar njé brumé té buté. Rrotulloni filetot miré né brumé dhe vendosini né shportén
e skugjes té veshur me letér pjekje. Pigeni né 200 ° C pér 12 minuta.

Késhille:
Nése jeni duke béré shirita per fémijé, mos pérdorni piperin dhe kajenin. Shiritat mund té shérbehen
me njé larmi salcash.
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Kallamar i pjekur

Pérbérésit pér njé racion:
100 g unaza kallamari | Kripé dhe piper | 1 vezé | 2 lugé krem pana | 2 lugé miell | sipas déshirés: 1/2
lugé caji djegés

Pérgatitja:

Kalojmé né kripé dhe piper unazat e kallamarit. Pérzieni pérbérésit e mbetur duke formuar brumin né
té cilin kallamari duhet té kalohet miré. Sigurohemi ge jané pérzier miré unazat. Pigeni né shportén e
fritez€s pér 8 minuta né 200 ° C.

Késhillé:
Ju mund té lini jashté specin djegés dhe té pérdorni miell kokosi pér njé prekje ekzotike.
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Trofta né (etér alumini

Pérbérésit pér njé racion:
1 trofté e pastruar | Kripé dhe piper | 3 feta xhenxhefil | 1 degéz rozmariné | 1 limon ose léng limoni

Pérgatitja:

Vendoseni troftén mbi letrén e aluminit, spérkateni me kripé dhe piper dhe shtoni xhenxhefil,
rozmariné dhe limon ose xhenxhefil dhe limon. Mbylleni miré letrén e aluminit dhe vendoseni né
shportén e skugjes. Pigeni né 180 ° C pér 14 minuta.

Késhillé:
Né vend té xhenxhefilit, rozmarinés dhe limonit, mund té pérdorni trumzé dhe limon.
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Petul( me kungull té njomé

Pérbérésit pér njé racion:
1 kungullinjomé, i griré | 2 lugé djathé parmixhan | 2 lugé térshéré té bluar imét | 1 majé luge pluhur

djegés | 1 vezé | 1 luge gaji rigon

Pérgatitja:
Grini kungullin e njomé dhe kullojeni. Ndérkohé, pérzieni parmexhanin, térshérén dhe rigonin. Rrihni

vezén. Pérzijini té gjitha bashke dhe jepini formé petullash, mé pas vendoseni né shportén e skugjes
dhe pigeni né 180 ° C pér 8 minuta.

Késhille:

Né vend té djathit parmixhan, mund té pérdorni djathé feta dhe, né vend té vezéve, pérdorni fara liri
té grimcuar.
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Perime té skuqura

Pérbérésit pér njé racion:
50 g brokoli | 50 g kungulli njomé | 50 g kérpudha | 2 lugé miell | 2 vezé | 2 lugé dhallé | 1/2 lugé gaji
pluhur kerri | 1 majé kardamom i bluar | 4 lugé thérrime buke

Pérgatitja:

Pritini perimet né copa té sé njéjtés madhési dhe i rrokullisni né miell. Rrihni vezét me dhallé dhe
rregullojeni me pluhur kerri dhe kardamom kalojini perimet ne pérbérjen e pérfituar dhe né fund
rrokullisni perimet né thérrimet e bukés. | vendosim né shportén e skugjes dhe i pjekim né 190 ° C
pér 9 minuta.

Késhille:

Ju mund té pérdorni vetém kripé dhe piper pér eréza dhe té ofroni salca té ndryshme perimeve. Pér
shembull: tartar, kos ose salcé djathi.
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Shkopinj djathi té skuqur

Pérbérésit pér njé racion:
100 g djathé Emmentaler | Piper | 1 lugé miell | 1 vezé | 2 lugé qumeésht | 4 lugé thérrime buke

Pérgatitja:

Pritini djathin né shkopinj dhe hidhuni piper. Rrihni vezén me quméshtin, pastaj hidhni djathin né
pérzierjen miell-vezé dhe thérrimet e bukés. Pérsériteni procesin dhe vendoseni né shportén e
skugjes. Skugeni pér 6 minuta né 200 ° C.

Késhillé:
Ju mund té pérdorni gdo djathé gé ju pélgen pér shkopinjté e djathit té pjekur.
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Pica te mbyllura

Pérbérésit pér njé racion:
200 g brum pice | 30 g domate té€ prera | Kripé dhe piper | 1 majé luge pluhur djegés | Rigoni pér shije
30 g sallam té preré hollé | 40 g riccota

Pérgatitja:

Hapeni brumin e picés, prijeni né feta dhe lyejeni me salcé domate. Kripé&, piper dhe spérkateni me
spec djegés dhe rigon. Shtoni sipér sallamin dhe ricotén, pastaj paloseni dhe shtypni anét miré sé
bashku pér té parandaluar hapjen né fritezén me ajér t€ nxehté. Pigeni né 200 ° C pér 8 minuta.

Késhillé:
Ju mund té pérdorni mbushje té€ ndryshme dhe té pérgatisni salca té ndryshme pér ti shogéruar.
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Banane né brumé

Pérbérésit pér njé racion:
1 banane té madhe ose 2 té vogla | 50 ml qumeésht | 2 lugé miell | 1 vezé | T majé luge sheger vanilje
1 lugé caji sheqger

Pérgatitja:

Pritini bananet né copa té sé nj€jtés madhési. Pérziejini pérbérésit duke formuar njé brumé te buté.
Rrokullisni copat e bananes né brumé dhe vendosini né shportén e skugjes. Pigeni né 180 ° C pér
6 minuta.

Késhillé:
Ju mund té pérdorni lloje té ndryshme frutash, por fruti i stinés &shté mé i shéndetshmi.
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Embélsire me fruta pyl((i

Pérbérésit pér njé racion:
200 g pasta sfoglia | 80 g djathé krem | 80 g manaferra t€ egra | 2 lugé sheger | 1 lugé balsam limoni
1 majé luge \//kardamom i bluar | pak piper me limoni

Pérgatitja:

Hapni pasta sfoglian. Pérziejini miré pérbérésit dhe mbushni petén me to. Formoni njé role dhe
prijeni né feta té vogla. Shtypini dhe vendosini né shporté pér tu pjekur me letrén e pjekjes. Pigeni
né 200 ° C pér 10 minuta.

Késhillé:
Mund té pérgatiten edhe simite me kanell€.
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Muffins me cokollate

Pérbérésit pér njé racion
3 lugé sheger | 3 lugé qumeésht | 1 vezé | 3 luge vaj kokosi | 3 lugé miell | 1 lugé gjelle kakao | T majé
luge pluhur pjekje | 1 majé luge kripe | Cokollaté sipas shijes.

Pérgatitja:

Pérziejini pérbérésit e thaté dhe ata ne perberje lengjesh veg e veg, pastaj shtoni pérbérésit e
thaté tek ata té lageésht dhe pérziejini miré. Pérhapeni brumin mbi katér gota silikoni per miffins.
Vendoseni me kujdes né shportén e skugjes dhe pigniné 170 ° C pér 15 minuta.

Késhille:

Pér mé shumé muffins me gokollaté, mund té pérdorni lloje te ndryshme gokollate ose té vendosni
njé copé gokollaté né mes gé té shkrihet gjaté pjekjes.
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20 de retete delicioase

pentru friteuza cu aer cald

Buna ziua,
Ne bucuram ca a i ales sa achizi iona i friteuza cu aer cald Infinity de la
Rosmarino.

In aceasta carte de re ete va vom arata cum func ioneaza friteuza
Dumneavoastra, care sunt avantajele acesteia, cat dureaza procesul
de gatire al variilor tipuri de mancaruri, si cateva re ete care se por
prepara in friteuza cu aer cald. Va rugam sa privi i re etele ca pe

un punct de plecare din care sa explora i toate posibilita ile pe care
friteuza cu aer cald vi le ofera. Unele ingrediente pot fi inlocuite, iar
altele pot fi omise complet.

Da i-va frau liber imagina iei si crea i propriile Dumneavoastra re ete!

Noi cei de la Rosmarino speram ca va veti bucura de noua
Dumneavoastra friteuza cu aer cald si va uram Pofta buna!
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Cupring

Tabel pentru prepararea diverselor tipuri de alimente

Bagheta umpluta

Crutoane

Fasole verde cu bacon
Ciuperci cu ierburi aromate
Bacon crocant pentru un mic dejun perfect
Chipsuri din cartofi

Snitel vienez cu cartofi prajiti
Chiftelute de carne
Medalioane de porc umplute
Aripioare picante

Fasii de puiin aluat

Inele de calamar

Pastrav in folie de aluminiu
Chiftelute de dovlecel
Legume pane

Betigase de branza pane
Mini pateuri cu gust de pizza
Banane coapte in aluat
Melci cu fructe de padure

Briose cu ciocolata
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Cum functioneaza friteuza cu aer cald?

Friteuza cu aer cald este un aparat in interiorul caruia aerul cald (pana
la 200 de grade Celsius) este circulat de un ventilator. Aerul care
circula gateste intai exteriorul mancarii, ceea ce rezulta intr-o crusta
maro si crocanta, in timp ce partea interioara ramane moale, exact ca
in cazul alimentelor prajite in mod traditional. In timp ce mancarea este
preparata, recipientul de sub cosul de prdjire colecteaza grasimea in
exces.

Avantaje

Friteuzele cu aer cald prepare ca prin magie toate acele mancaruri
crocante, delicioase pe care cu totii le iubim, fara o picatura de ulei si
cu mult mai putine grasimi.

Asezati alimentele pe care doriti sa le prajiti — cartofi, carne, legume
—in cosul special detasabil. Daca doriti, puteti unge alimentele cu
putin ulei, dar acest lucru nu este neapdarat necesar. Mancarurile astfel
preparate vor fl sdnatoase si gustoase in acelasi timp.

Pentru a praji alimente in friteuza cu aer cald nu necesitati ulei, asa
incat aportul de calorii per portie este redus cu 70-80%.

Poate fi folosita pentru a prepara diferite tipuri de mancaruri, micul
dejun, gustari, carne, legume si multe alte mancaruri delicioase.

Astfel de aparate de menaj mici stimuleaza imaginatia oricarui bucatar
siva fac sa va ganditi la multitudinea de posibilitati pe care le aveti la
dispozitie.

Friteuza este potrivita pentru a prepara varii tipuri de mancaruri care
pot fi preparate si in cuptorul traditional.

Mai mult, friteuza este foarte usor de folosit— pur si simplu invartiti
butonul de temperatura, introduceti cosul si asteptati ca procesul de
gatire sa fie finalizat.

Veti economisi timp (si bani) deoarece friteuza cu aer cald se
incalzeste mai rapid decat un cuptor traditional iar mancarurile sunt
gatite intr-un timp mai scurt. Minunat — pentru cand va grabiti sau
cand cineva foarte flamand vine in vizita.

Usor de curatat — cosul de prdjire poate fi spalat usor in masina de
spalat vase. Celelalte parti ale aparatului pot fi curatate cu ajutorul unei
carpe umede.
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Tabel pentru prepararea diverselor tipuri de alimente

Cantitate
minima
-maxima

(9)

Cartofi si cartofi prajiti

Cartofi prajiti con-
gelati subtiri

Cartofi prajiti con-
gelati grosi

Cartofi prajiti de
casa (8 X 8 mm)

Cartofi bucati
facuti in casa

Cartofi cuburi
facuti in casa

Chiftele de cartofi

Cartofi gratinati

Carne si pui

Shitel

Cotlete de porc
Burgeri

Crenvursti in aluat
Pulpe de pui

Piept de pui

Gustari

Pachetele de
primavara

Crochete de pui
congelate

Batoane de peste
congelate

Gustari de branza
pane congelate

Legume umplute

300-700

300-700

300-800

300-800

300-750

250
500

100-500
100-500

100-500
100-500
100-500

100-500

100-400

100-500

100-400

100-400

100-400

Timp
(min)

12-16
12-20
18-25
18-22
12-18

15-18
18-22

822
10-14
7-14

1315
1822
10-15

10

Tempera-
tura (grade
Celsius)

Scuturati

200 scuturati
200 scuturati
180 scuturati
180 scuturati
200 scuturati

180
180

180
180

180
200
180

180

200 scuturati
200 scuturati
200
200

160

Informatii aditionale

Adaugati 0,5 linguri de ulei
Adaugati 0,5 linguri de ulei

Adaugati 0,5 linguri de ulei

Folositi gata de a fi introdus
la cuptor

Folositi gata de a fi introdus
la cuptor

Folositi gata de a fi introdus
la cuptor

Folositi gata de a fi introdus
la cuptor

Folositi gata de a fi introdus
la cuptor

Atentie: Cand aparatul este rece, mariti timpul de coacere cu 3 minute.

RosmXRINO®
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Baghetit umpluti

Ingrediente pentru o portie:
1 bagheta mica | 1 lingura crema de branza | 1 lingura sméantana | 1 lingura praz tocat marunt | 1
felie de sunca taiata fin | 1 lingura ardei gras rosu sau rosie fin taiate | sare si piper

Mod de preparare:
Taiati o bucata de baghetd, apasati cu degetul miezul si scobiti-o pe dinduntru. Amestecati miezul

extras cu restul ingredientelor si reumpleti bagheta. Puneti bagheta in cosul pentru prajire si coaceti
timp de 7 minute la 200 grade Celsius.

Sugestie:
Puteti inlocui bagheta cu chifle mici si puteti varia umpluturile.
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Crutoane

Ingrediente pentru o portie:
1 chifld veche | 2 linguri ulei de masline | sare si piper | 1 lingurita pudra de usturoi

Mod de preparare:

Taiati chifla in cubulete de marime egald si amestecati uleiul de masline, sarea, piperul si pudra
de usturoi. Inmuiati bine cubuletele de paine in amestec si apoi asezati-le in cosul pentru préjit.
Coaceti timp de 4 minute la 200 de grade Celsius.

Sugestie:

Crutoanele se pot adduga la supe si salate, si pot fi facute din orice fel de paine, obtinandu-se
acelasi rezultat gustos.

RosmXRING'
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Fagole verde cu bacon

Ingrediente pentru o portie:
100 g fasole verde | sare si piper | % lingurita de condiment pentru fasole sau busuioc | 50 g bacon
feliat

Mod de preparare:
Condimentati fasolea, aranjati-o in legaturi si inveliti-le in fasii de bacon. Puneti legaturile in cosul

pentru prajit. Coaceti timp de 10 minute la 200 de grade Celsius.

Sugestie:
Puteti folosi fasole proaspata sau congelata.
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Ciuperci cu ierburi aromate

Ingrediente pentru o portie:
50 g ciuperci champignon | 50 g ciuperci porcini | 1 lingurd unt | 1 linguritd marar sau cimbru | 1
lingurita rozmarin | sare si piper

Mod de preparare:

Taiati ciupercile in bucati de marime egala si puneti-le in cosul pentru prajit. Amestecati untul cu
ierburile, condimentati si intindeti amestecul in mod egal peste ciuperci. Puneti cosul in friteuza cu
aer cald si prajiti ciupercile timp de 10 minute la 200 de grade Celsius.

Sugestie:
Puteti folosi si crema de branza si usturoi ca umplutura.

RosmXRING'
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Bacon crocant pentru un
mic dejun perfect

Ingrediente pentru o portie:
50 g bacon | sare si piper dupa gust | rosii proaspete | patrunjel

Mod de preparare:

Taiati baconul in felii subtiri, egale, si puneti-le in cosul pentru prdjit. Puneti cosul in friteuza cu aer
cald si prajiti baconul pe o parte timp de 4-5 minute la 180 de grade Celsius. Repetati procedura si
pe cealalta parte. Serviti cu felii de rosii proaspete si patrunjel.

Sugestie:
Adadugati o omleta delicioasa sau oua ochiuri pentru un mic dejun cu adevarat gustos.
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Chipsuri din cartofi

Ingrediente pentru o portie:
1 cartof | 1 lingurita ulei | sare dupa gust

Mod de preparare:

Cojiti cartoful si taiati-l felii subtiri. Puneti-l in apa rece timp de 20 de minute pentru a elimina
amidonul si a asigura un rezultat final crocant. Uscati bucatile de cartofi bine cu un prosop de
hartie si ungeti-le cu ulei folosind o pensula mica. Puneti bucatile in cosul pentru prajit si coaceti-le
timp de 5 minute la 200 de grade Celsius, apoi timp de inca 20 de minute la 140 de grade Celsius.

Sugestie:
Puteti condimenta cartofii si cu boia dulce, rozmarin, ierburi de Provence, etc.

ROSMXRIN0®

YOUR FRIEND IN THE KITGHEN
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$nitel vienez cu cartofi prjiti

Ingrediente pentru o portie:
150 g carne de vitel | sare sipiper | 1lingura faind | 1 ou | 1lingura lapte | 2 linguri pesmet | 1 lingurita

unt | 1 portie de cartofi prajiti

Mod de preparare:

Spalati carnea, condimentati-o cu sare si piper, si dati-o prin fdind. Amestecati oul cu laptele si dati
bucatile de carne prin amestec, apoi prin pesmet. Puneti snitelele in cosul pentru prajit si prajiti-le
timp de 15 minute la 190 de grade Celsius. Asezati-le pe o farfurie, puneti deasupra untul si serviti
cu cartofi prajiti.

Sugestie:
Pentru un plus de gust serviti cu felii de lamaie si patrunjel tocat.
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Chiftelute de carne

Ingrediente pentru o portie:
450 g carne tocata | 1 catel de usturoi | 1 ou | 50 g parmezan ras | 1 lingurita patrunjel tocat | %
lingurita sare | piper negru dupa gust | 80 g pesmet | 60 ml lapte

Mod de preparare:

Intr-un bol amestecati carnea tocatd, usturoiul pisat, oul, parmezanul ras, patrunjelul tocat, sarea
si piperul. Adaugati pesmetul si laptele si amestecati bine. Formati 8 chiftelute mici si asezati-le in
cosul pentru prajit intr-un singur strat. Coaceti timp de 10-12 minute la 200 de grade Celsius.

Sugestie:

Puteti folosi diferite tipuri de carne tocatd pentru chiftelute, sau puteti inlocui patrunjelul cu ierburi
de Provence sau pudra de chili.

RosmXRING'
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Meda(ioane de porc umplute

Ingrediente pentru o portie:
3 medalioane de porc de 50 g | 3 bucati de branza la alegere | piper | 6 felii subtiri de bacon

Mod de preparare:

Crestati buzunare in medalioanele de porc si umpleti-le cu branza. Condimentati cu piper si inveliti-
le in bacon. Puneti medalioanele in cosul pentru prajit si coaceti timp de 12 minute la 200 grade
Celsius.

Sugestie:
Puteti sa umpleti medalioanele si cu fructe uscate si sa adaugati o foaie de dafin.
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Aripioare picante

Ingrediente pentru o portie:
6 aripioare de pui | 1 lingurd mustar | putin ghimbir ras | 1 ardei chili tocat fin | 1 linguritd condiment
pentru gratar

Mod de preparare:

Amestecati bine toate condimentele si acoperiti uniform aripioarele cu amestecul. Dati la frigider
pentru cel putin o ora. Puneti-le in cosul pentru prajit si coaceti timp de 20 minute la 180 grade Celsius.
Aripioarele trebuie sa aiba o culoare inchisa placuta si sa fie crocante.

Sugestie:
In loc de chili fin tocat puteti de asemenea folosi pudra sau sos de chili.

RosmXRING'
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Fagii de pui in aluat

Ingrediente pentru o portie:
120 g file de pui | sare si piper | 1 ou | 1 varf de cutit piper cayenne | 1 varf de cutit zahar vanilat | 2
linguri lapte | 2 linguri faina

Mod de preparare:

Taiati puiul fasii, condimentati cu sare si piper. Amestecati restul ingredientelor, pana obtineti un
aluat omogen. Inveliti bucatile de pui in aluat si asezati-le in cosul pentru prajit tapetat cu hartie de
copt. Coaceti timp de 12 minute la 200 grade Celsius.

Sugestie:
Daca preparati fasiile de pui pentru copii, nu adaugati piper si piper cayenne. Fasiile pot fi servite
alaturi de o varietate de sosuri.
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Inele de calamar

Ingrediente pentru o portie:
100 g inele de calamar | sare si piper | 1 ou | 2 linguri smantana | 2 linguri faina | optional: % lingurita
fulgi de chili

Mod de preparare:

Condimentati inelele de calamar cu sare si piper. Amestecati restul ingredientelor pana obtineti un
aluat gros dar lichid, in care distribuiti in mod egal inelele de calamar. Acoperiti inelele bine cu aluat
pe toate partile. Coaceti in cosul pentru prajit timp de 8 minute la 200 grade Celsius.

Sugestie:
Puteti renunta la chili si adduga faina de cocos pentru un efect exotic.
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Pistriv tn folie de aluminiu

Ingrediente pentru o portie:
1 pastrav curatat | sare si piper | 3 felii de ghimbir | T crenguta rozmarin | 1 lime sau lamaie feliata

Mod de preparare:

Puneti pastravul pe folie, condimentati-l cu sare si piper si decorati cu ghimbir, rozmarin si lime,
sau cu ghimbir si I&maie. Inchideti folia si puneti pastravul in cosul pentru prajit. Coaceti timp de 14
minute la 180 grade Celsius.

Sugestie:
In loc de ghimbir, rozmarin si lime, puteti folosi cimbru si lamaie.
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Chiftelute de dovlecel

Ingrediente pentru o portie:
1 dovlecel dat pe razatoare | 2 linguri parmezan | 2 linguri fulgi de ovaz | 1 varf de cutit pudra de chili
T ou | 1 lingurita oregano

Mod de preparare:

Dati dovlecelul pe réz&toare pentru a elimina lichidul in exces. Intre timp amestecati parmezanul,
fulgii de ovaz si oregano. Bateti oul. Amestecati dovlecelul bine cu restul ingredientelor. Formati
chiftelute din amestec, asezati-le in cosul pentru prajit si coaceti timp de 8 minute la 180 grade
Celsius.

Sugestie:
In loc de parmezan puteti folosi branza feta iar in loc de oua seminte de in macinate.
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Legume pane

Ingrediente pentru o portie:
50 g broccoli | 50 g dovlecel | 50 g ciuperci champignon | 2 linguri faina | 2 oua | 2 linguri lapte batut
¥ lingurita pudra curry | 1 varf de cutit cardamom macinat | 4 linguri pesmet

Mod de preparare:

Taiati legumele in bucati egale ca marime si dati-le prin faind. Amestecati oudle cu laptele batut
si condimentati cu pudra de curry si cardamom. Dati legumele prin amestecul de ou, apoi prin
pesmet, si puneti-le in cosul pentru prajit. Coaceti timp de 9 minute la 190 de grade Celsius.

Sugestie:

Puteti folosi doar sare si piper pentru a condimenta si puteti servi legumele 1anga varii tipuri de
sosuri, de exemplu sos tartar, de iaurt, sau de branza.
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Betigage de branza pane

Ingrediente pentru o portie:
100 g branza Emmental | piper | 1 lingura faind | 1 ou | 2 linguri lapte | 4 linguri pesmet

Mod de preparare:

Taiati branza sub forma de betigase si condimentati-o cu piper. Amestecati oul si laptele, apoi dati
branza prin faind, prin amestecul de ou si prin pesmet. Repetati procedura si asezati betigasele in
cosul pentru prajit. Prajiti timp de 6 minute la 200 de grade Celsius.

Sugestie:
Puteti folosi orice branza doriti pentru aceasta reteta.

RosmXRING'

189



190

Mini pateuri cu gust de pizza

Ingrediente pentru o portie:
200 g aluat de pizza | 30 grosii taiate | sare si piper dupa gust | 1 varf de cutit pudra chili | oregano
dupa gust | 30 g salam uscat feliat subtire | 40 g branza ricotta

Mod de preparare:

Intindeti aluatul de pizza, tiati-| in bucati si ungeti bucétile cu sos de rosii. Condimentati cu sare
si piper, si presarati deasupra chili si oregano. Puneti deasupra bucatile de salam si branza ricotta,
apoi inchideti pateurile si apdsati bine marginile ca sa nu se deschida in timpul coacerii in friteuza
cu aer cald. Coaceti timp de 8 minute la 200 de grade Celsius.

Sugestie:
Puteti folosi diverse umpluturi si servi pateurile insotite de un sos.
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Banane coapte in aluat

Ingrediente pentru o portie:
1 banana mare sau 2 mici | 50 ml lapte | 2 linguri faind | 1 ou | 1 varf de cutit de zahar vanilat | 1
lingurita zahar

Mod de preparare:
Taiati banana in bucati de marime egala. Amestecati celelalte ingrediente pana formati un aluat

omogen si consistent. Dati bucatile de banana prin aluat si puneti-le in cosul pentru prajit. Coaceti
timp de 6 minute la 180 de grade Celsius.

Sugestie:
Puteti folosi si alte fructe, dar cele mai sanadtoase sunt fructele de sezon.
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Melci cu fructe de padure

Ingrediente pentru o portie:
200 g aluat de foitaj | 80 g crema de branza | 80 g fructe de padure | 2 linguri zahar | 1 lingura
melasa de lamaie | 1 varf de cutit cardamom maécinat | putin piper cu gust de ldamaie

Mod de preparare:

Intindeti aluatul de foitaj subtire. Amestecati restul ingredientelor bine si umpleti aluatul cu
amestecul. Formati un rulou si taiati-l in felii mici. Aplatizati-le usor si puneti-le in cosul pentru prajit
tapetat cu hartie de copt. Coaceti timp de 10 minute la 200 de grade Celsius.

Sugestie:
Melcii se pot umple nu doar cu fructe e padure, ci si cu scortisoara.
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Brioge cu ciocolatd

Ingrediente pentru 4 bucati:
3 linguri zahar | 3 lingurilapte | 1 ou | 3 linguri ulei de cocos | 3 linguri fdind | 1 lingura pudra de cacao
1 varf de cutit praf de copt | 1 varf de cutit de sare | aroma de ciocolata dupa gust

Mod de preparare:

Amestecati ingredientele uscate si cele lichide separate, apoi adaugati amestecul uscat peste cel
lichid si amestecati bine. Distribuiti aluatul in 4 forme de briose din silicon. Asezati-le cu grija in
cosul pentru prdjit si coaceti timp de 15 minute la 170 de grade Celsius.

Sugestie:

Pentru un plus de gust de ciocolata puteti folosi diverse tipuri de arome, sau puteti adauga o bucata
de ciocolata in interiorul brioselor, care se va topi in timpul coacerii.
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20 ukusnih recepata

1 Vagu fritezu na vrué vazduh

Dobar dan,

Raduje nas sto ste se odlucili za fritezu na vruc¢ vazduh Rosmarino
Infinity.

U knjizi recepata cemo vam pokazati kako funkcionise friteza, koje
prednosti nudi, koliko je vremena potrebno da bi se nesto skuhalo i
neke recepte za pripremu hrane u fritezi. Koristite recepte kao vodic za
ono Sto se moze kuhati u fritezi. Neki se sastojci mogu zameniti, neki
Cak i izostavit.

Predlazemo da pustite masti na volju i stvorite vlastiti recept!

Rosmarino Vam zeli dobar tek!
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Sadriaj

TABELA ZA PRIPREMU RAZLICITIH JELA
Punjeni baget

Krutoni

Boranija u slanini

Gljive s zacCinskim biljem

Hrskava slanina za savrseni doru¢ak
Cips od krompira

Tele¢a becka $nicla sa pomfritom
Mesne okruglice

Punjeni svinje¢i medaljoni

Zacinjena krila

PilecCe trakice u testu

PeCene kalamare

Pastrmka u foliji

Odresci od tikvica

Przeno povrce

PecCeni Stapici od sira

Pizzete

Banane u testu

Rolnice od Sumskog vocéa

Cokoladni mafini

wwwwwwwwwwwwwwwwwwwwww

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27

195



196

Kako funkcionise friteza na vru¢ vazduh?

Friteza na vru¢ vazduh je uredaj u kojem vru¢ vazduh (do 200°C)
cirkulira ventilator. Vazduh koji cirkulira prvo kuha vanjsku stranu hrane,
stvarajuci hrskavo smedi sloj, a unutrasnjost ostaje mekana, bas

poput przene hrane. Dok se hrana kuha, tava ispod korpe hvata viSak
masnoce.

Prednosti
Friteze na vru¢ vazduh stvaraju hrskavu, ukusnu hranu koju ljudi vole, u
potpunosti bez ulja i s manje masti.

Stavite hranu za pecenije - kriske krompira, meso, povrce - u korpu

na izvlaCenje. Ukoliko zelite, mozete hranu premazati s malo ulja, ali
inaCe apsolutno nije potrebno. Gotova jela bit ¢e zdrava i istovremeno
ukusna.

. Za przenje u fritezi na vru¢ vazduh Vam nije potrebno ulje, te se tako

sadrzaj kalorija po jelu smanjuje za 70-80%.
Moze se koristiti za pripremu bezbroj namirnica, dorucka, grickalica,
mesa, povrcéa i drugih raznolikih ukusnih obroka.

. Takvi mali ku¢anski aparati poticu mastu kuhara i teraju ih na

razmisljanje o tome $to je moguce.
Friteza je prikladna za pripremu svih jela koja se mogu peci i u
uobicajenoj pecnici.

. Takoder je jednostavna za upotrebu - okrecete regulator temperature,

stavljate korpu i Cekate da se proces kuhanja zavrsi.

UStedeti ¢ete vreme (i novac) jer se friteza zagrijava brze od uobicajene
pecnice i jela su brze gotova. Izvrsno kad zurite ili ako su u blizini
gladna usta.

Lako se Cisti — korpu za przenje mozete ocistiti i u perilici posuda.
Ostale delove friteze mozete jednostavno obrisati vlaznom krpom.
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TABELA ZA PRIPREMU RAZLICITIH JELA

Najmanjsa- Cas Temperatura Pretresi  Dodatne informacije
najvecja (min) (°C)
koliéina (g)
Krompiri i pomfrit
Tanki zaledeni 300-700 12-16 200 Protresti
pomfrit
Debeli zaledeni 300-700 12-16 200 Protresti
pomfrit
Domaci pomfrit (8 ~ 300-800 18-25 180 Protresti  Dodati 0,5 kaSike ulja
X 8 mm)
Domacdi krompiri¢i  300-800 18-22 180 Protresti  Dodati 0,5 kaSike ulja
u komadima
Domace kocke od  300-750 12-18 200 Protresti  Dodati 0,5 kaSike ulja
krompira
Rosti 250 15-18 180
Gratinirani krompir 500 18-22 180
Meso i zivina
Snicla 100-500 8-22 180
Svinjski kotlet 100-500 10-14 180
Hamburger 100-500 7-14 180
Kobasica u testu 100-500 1818 200
Pileca bedra 100-500 18-22 180
Pileca prsa 100-500 10-15 180
Grickalice
Proljetne rolice 100-400 8-10 200 Protresti  Koristite spremne za pe¢
Zamrznuti pileéi 700-500 6-10 200 Protresti  Koristite spremne za pe¢
kroketi
Zamrznuti pileci 100-400 6-10 200 Koristite spremne za pe¢
Stapici
Zamrznute pan- 100-400 10 200 Koristite spremne za pe¢
irane grickalice sa
sirom
Punjeno povrée 100-400 10 160 Koristite spremne za pe¢

Napomena: Ukoliko je uredaj hladan produzite vreme pecenje za 3 minute.
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Punjeni baget

Sastojci za jednu porciju:
1 mali baget | 1 kasika krem sira | 1 kasika pavlake | 1 kasika sitno naseckanog praziluka | 1 kriska
sitno seckane kuhane prute | 1 kasika sitno seckane crvene paprike ili paradajza | so i biber

Priprema:
Odrezite komad bageta, lagano utisnite unutrasnjost i izdubite sredinu. Pomesajte srz sa preostalim
sastojcima i napunite baget. Baget stavite u korpu za przenje i pecite na 200°C 7 minuta.

Savet:
Mesto bageta, mozete koristiti i manje kiflice i drugaciji nadev.
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Krutoni

Sastojci za jednu porciju:
1 staro pecivo | 2 kasike maslinovog ulja | So i biber | 1 kasi¢ica ¢eSnjaka u prahu

Priprema:
Pecivo narezite na kockice priblizno iste veli¢ine i pomesSajte maslinovo ulje sa soli, biberom i

¢esnjakom u prahu. Kocke namodite u smesu i stavite u korpu za przenje. Pecite 4 minute na
200°C.

Savet:
Krutoni se mogu koristiti u juhama i salatama, a razli¢ite vrste kruha takoder daju ukusne rezultate.

RosmXRING'
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Boranija u slanini

Sastojci za jednu porciju:
100 g boranije | so i biber | % kasi¢ice susenog ¢ubarka ili bosiljka | 50 g slanine narezane na kockice

Priprema:

Zacinite boraniju, oblikujte snopove i omotajte ih slaninom. Stavite snopove u korpu za przenje.
Pecite 10 minuta na 200°C.

Savet:
MozZete koristiti svezu ili smrznutu boraniju.
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Gljive s zacingkim bi(jem

Sastojci za jednu porciju:
50 g gljiva | 50 g vrganja | 1 kasika maslaca | 1 kasic¢ica mirodije ili majcine dusice | 1 kasi¢ica
ruzmarina | so i biber

Priprema:
Gljive narezite na komade jednake veli¢ine i stavite ih u korpu za przenje. Pomesajte maslac sa

zacinskim biljem, te zacinite i rasporedite smesu po gljivama. Stavite korpu u fritezu i pecite gljive
10 minuta na 200°C.

Savet:
Za nadev mozete koristiti i krem sir i ¢eSnjak.
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Hrckava glanina za saveseni doruéak

Sastojci za jednu porciju:
50 g slanine | So i biber po Zelji | SveZi paradajz | Persun

Priprema:

Slaninu nareZite na tanke, jednake komade i stavite u korpu za przenje. Stavite korpu u fritezu i
pecite slaninu na 180°C 4-5 minuta s jedne strane. Onda ¢e se postupak ponoviti s druge strane.
Posluzite sa kriskama svezeg paradajza i perSunom.

Savet:
Dodajte ukusan omlet ili pe¢eno jaje za ukusan dorucak.
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Cips od krompira

Sastojci za jednu porciju:
1 krompir | 1 kasicica ulja | So po Zelji

Priprema:
Krompir ogulite i nareZite na tanke ploske. Potopite ih u hladnu vodu oko 20 minuta, da se ispere
Skrob i da bi se kriske radi dodatne hrskavosti natopile. Krompir dobro osusite papirnatim ubrusom

i premazite ga uljem. Stavite kriske u korpu za przenje i pecite na 200°C 5 minuta, a zatim na 140°C
jo$§ 20 minuta.

Savet:
Krompir mozete zaciniti i paprikom, ruzmarinom, provansalskim zac¢inskim biljem itd.
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Teleéa becka Snicla sa pomfritom

Sastojci za jednu porciju:
150 g teletine | so i biber | 1 kasika brasna | 1 jaje | 1 kasSika mleka | 2 kasike fine prezle | 1 kasi¢ica
maslaca | 1 porcija pomfrita

Priprema:

Meso operite, zadinite sa soli i biberom, te uvaljajte u brasno. Umutite jaje s mlekom i ubacite
odreske u smesu, a zatim ih ubacite u prezlu. Odreske stavite u korpu za przenje. Przite 15 minuta
na 190°C. Stavite na tanijir, premazite maslacom i posluzite s pomfritom.

Savet:
Za dodatni okus mozete dodati kriske limuna i posuti naseckanim persunom.
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Mesne okruglice

Sastojci za jednu porciju:
450 g mlevenog mesa | 1 ¢eSanj ¢eSnjaka | 1 jaje | 50 g ribanog parmezana | 1 kasSicica naseckanog

persSuna | 1/2 kasicice soli | crni biber po zelji | 80 g mrvica | 60 ml mleka

Priprema:

U zdjeli pomesajte mleveno meso, naseckani ¢esnjak, jaje, naribani sir, naseckani persun, so i biber.
Dodajte prezlu i mleko i dobro promesajte. Oblikujte 8 malih kuglica i stavite ih u korpu za przenje u
jednom sloju. Pecite na 200°C 10-12 minuta.

Savet:

Zakuglice moZzete koristiti razli¢ite vrste govedeg mlevenog mesa, ili umjesto perSuna provansalsko
bilje i ¢ili u prahu.
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Punjeni svinjeci medaljoni

Sastojci za jednu porciju:

3 svinjska medaljona od po 50 g | 3 kriske sira po izboru | Biber | 6 tankih kriski slanine

Priprema:

Izrezite “dZep” u medaljonima i napunite ga sirom. Pobiberite i zamotajte slaninom. Stavite
medaljone u korpu za pecenje i pecite na 200°C 12 minuta.

Savet:
Medaljone moZzete napuniti i suhim vo¢em te dodati list kadulje.
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lacinjena krila

Sastojci za jednu porciju:
6 pilecih krila | 1 kasika senfa | 1 prstohvat naribanog dumbira | 1 sitno seckani ¢ili | 1 kasika i 1
kaSicica zacCina za rostilj

Priprema:
Sve zacine dobro pomesajte i dobro protrijajte krilca. Pustite najmanje sat vremena da odstoje u

frizideru. Stavite ih u korpu za pecenje i pecite 20 minuta na 180°C. Krila bi trebala biti lepo tamna i
hrskava.

Savet:
Umjesto sitno seckanog ¢ilija, moZete koristiti i Cili u prahu ili ¢ili umak.
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Pilece trakice u testu

Sastojci za jednu porciju:
120 g pile¢eg filea | so i biber | 1 jaje | 1 prstohvat kajenskog bibera | 1 prstohvat vanilinog Secera |
2 kasike mleka | 2 kasike brasna

Priprema:

Pile¢i file nareZite na trakice, zacinite soli i biberom. PomesSajte preostale sastojke, da dobijete
glatko testo. Filete dobro uvaljajte u testo i stavite u korpu za prZenje obloZenu papirom za pecenje.
Pec¢i na 200°C 12 minuta.

Savet:
Ako radite trake za decu, izostavite biber i kajenski biber. Trake se mogu posluziti s raznim umacima.
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Pecene kalamare

Sastojci za jednu porciju:

100 g koluti¢a lignji | so i biber | 1 jaje | 2 kasike pavlake | 2 kasike brasna | po Zelji: % kasicice i %
kasicice ¢ili pahuljica

Priprema:

Posolite i pobiberite koluti¢e lignji. Preostale sastojke umesajte u gusto testo u kojem se lignje trebaju
dobro rasporediti. Koluti¢e lignji dobro namocite. Pecite u korpi 8 minuta na 200°C.

Savet:
Cili moZete izostaviti i koristiti kokosovo bragno za egzotiéan dodir.
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Pagtrmka u foliji

Sastojci za jednu porciju:
1 ociSéena pastrmka | so i biber | 3 kriske dumbira | 1 grancica ruzmarina | 1 razrezana limeta ili
limun

Priprema:
Stavite pastrmku na foliju, zacinite solju i biberom te dodajte dumbir, ruzmarin i limetu ili ukrasite
dumbirom i limunom. Zatvorite foliju i stavite je u korpu za przenje. Pecite 14 minuta na 180°C.

Savet:
Umjesto dumbira, ruzmarina i limete mozete koristiti i maj¢inu dusicu i limun.
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Odresci od tikvica

Sastojci za jednu porciju:
1 tikvica, naribana | 2 kasike parmezana | 2 kasike fino mlevenih zobenih pahuljica | 1 prstohvat
¢ilija u prahu | 1 jaje | 1 kasicica origana

Priprema:

Tikvice naribati i ocediti. U meduvremenu pomesajte parmezan, zobene pahuljice i origano. Umutiti
jaje. Tikvice ogulite, te ih dobro pomesajte s preostalim sastojcima. Smesu oblikujte u pljeskavice,
pa stavite u korpu za przenje i pecite 8 minuta na 180°C.

Savet:
Umjesto parmezana mozete koristiti feta sir, a umjesto jaja mozete koristiti mljeveno laneno sjeme.
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Prieno povrce

Sastojci za jednu porciju:
50 g prokule | 50 g tikvica | 50 g gljiva | 2 kasike brasna | 2 jaja | 2 kasike surutke | % kasicice karija
u prahu | 1 prstohvat mlevenog kardamoma | 4 kasike krusnih mrvica

Priprema:

Povrée narezite na komade iste veli¢ine i uvaljajte u brasno. Umutiti jaja sa surutkom i karijem u
prahu, te kardamomom. Povrée uvaljajte u kruSne mrvice. Stavite ih u korpu za przenje i pecite na
190°C 9 minuta.

Savet:

So i biber mozete koristiti samo za zacinjavanje i razlicite umake ponuditi uz povréem. Na primer:
tartar, jogurt sos ili umak od sira.
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Pecent §tapici od sira

Sastojci za jednu porciju:
100 g ementaler sira | Papar | 1 kasika brasna | 1 jaje | 2 kasike mleka | 4 kasike krusnih mrvica

Priprema:
Sir narezite na Stapice i pobiberite. Umutite jaje s mlekom, pa sir uvaljajte u smesu od brasna, jaja i
prezle. Ponovite postupak i stavite ga u korpu za przenje. Przite 6 minuta na 200°C.

Savet:
Za pecene Stapice od sira mozete koristiti bilo koji sir koji volite.

RosmXRING'

213



214

Pizzete

Sastojci za jednu porciju:
200 g testa za pizzu | 30 g narezanog paradajza | so i biber po Zelji | T mrvica ¢ilija u prahu | Origano
po zelji | 30 g suhe salame tanko narezane | 40 g ricotte

Priprema:

Razvaljajte testo za pizzu, izrezite ga na kriSke i premazite umakom od paradajza. Posolite,
pobiberite i pospite Cilijem i origanom. Dodajte salamu i ricottu, pa preklopite i dobro stisnite kako
biste sprecili otvaranje u fritezi. Pecite 8 minuta na 200°C.

Savet:
MozZete koristiti razlicite nadeve i uz to ponuditi umak.
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Banane u testu

Sastojci za jednu porciju:
1 velika banana ili 2 manje | 50 ml mleka | 2 kasike brasna | 1 jaje | 1 prstohvat vanilin Sec¢era | 1
kasicica Secera

Priprema:

Banane nareZite na komade iste veli¢ine. PomeSajte preostale sastojke u glatko i gusto testo.

Uvaljajte komade banane u testo i stavite ih u korpu za przenje. Pecite na 180°C 6 minuta.

Savet:
MozZete koristiti razliCite vrste voca, ali je sezonsko voce najzdravije.
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Rolnice od Sumgkog voca

Sastojci za jednu porciju:
200 g lisnatog testa | 80 g krem sira | 80 g Sumskog voca | 2 kasSike Secera | 1 kasika naseckanog
mati¢njaka | 1 prstohvat mlevenog kardamoma | malo limunovog bibera

Priprema:

Lisnato testo tanko razvijte. Preostale sastojke dobro promesajte i s njima napunite testo. Oblikujte
u rolnicu i narezite na male kriske. Lagano ih pritisnite ravno i stavite ih u korpu za przenje oblozenu
papirom za pecenje. Pecite na 200°C 10 minuta.

Savet:
Umjesto vocnih rolnica, mogu se pripremiti i rolnice s cimetom.
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Cokoladni mafini

Sastojci za 4 komada:
3 kasike Secera | 3 kasike mleka | 1 jaje | 3 kasike kokosovog ulja | 3 kasike brasna | 1 kasika kakaa
1 prstohvat praska za pecivo | 1 prstohvat soli | Cokoladne mrvice po Zelji

Priprema:

Pomesajte suhe i vlazne sastojke odvojeno, pa dodajte suhe sastojke vlaznim i dobro promesajte.
Testo rasporedite na Cetiri silikonske ¢ase za mafine. PaZzljivo stavite u korpu za pecenje i pecite 15
minuta na 170°C.

Savet:

Za mafine, sa jo$ ja¢im okusom ¢okolade, mozete upotrebiti razlicite ¢okoladne mrvice ili jedan
komad ¢okolade u sredini koji ¢e se otopiti u toku pecenja.
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