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Herumspielen mit Voreinstellungen

SYMBOL Lebensmittel Temperatur (°C) Zeit (min) Gekocht

6 Minuten Halbreif
Steak: Ribeye-Steak, , .
. . . 205°C 8 Minuten Mittel
Ergibtrfilet, Filet
10 Minuten Durchgebraten
Hamburger 205°C 10 Minuten
Rindfleischballchen 205°C 8 Minuten
Wurst 205°C 8-12 Minuten
Schweinekotelett, oh:
chwemexotelett, one 205°C 12-14 Minuten
Knochen
Schweinekotelett, mit 205°C 16-18 Minuten
Knochen
1594 %1:1e] 8 Lebensmittel Temperatur (°C) Zeit (min) Schiitteln
Lachs 175°C 8 Minuten
Tilapia 175°C 6-8 Minuten
MEERESFRUCHTE Schwertfisch 175°C 8-10 Minuten
@ Garnele 190°C 6-10 Minuten Schitteln
GARNELE Jumbo-Garnelen 190°C 8-10 Minuten Schutteln
Speck 160°C 6-8 Minuten
Pancetta 160°C 10 Minuten
Parmaschinken 160°C 6 Minuten
20-25
Huhnerflugel 195°C ) Schutteln
Minuten
Héhnchenkeule/Drumstick 195°C 25 Minuten
Hahnchenschenkel, ohne 195°C 10-12 Minuten
Knochen, ohne Haut
Hahnchenschenkel, mit 195°C 20-30
Knochen, mit Haut Minuten
Hahnchenbrust, ohne 180°C 15-14 Minuten
Knochen, ohne Haut




Herumspielen mit Voreinstellungen (cont.)

SYMBOL Lebensmittel Temperatur (°C) Zeit (min) Schiitteln
Kartoffelecken 175°C 2.5 50 Schutteln
Minuten
20-25
‘ Kartoffel, Baby 175°C . Wenden
Minuten
POMMES Pommes Frites, frisch 195°C 2,5-30 Schutteln
FRITES Minuten
SuRkartoffel 195°C 2_5730 Wenden
Minuten
Brokkoli 150°C 8 Minuten Schutteln
Blumenkohl 150°C 10 Minuten Schutteln
GEMUSE Zucchini 150°C 10 Minuten Schiitteln
Karotten 205°C 12 Minuten Schutteln
@ Rosenkohl 205°C 8 Minuten Schutteln
- Butternusskurbis 205°C 10 Minuten Schutteln
WURZELGEMUSE
Mais 205°C 8-12 Minuten Wenden
Muffins 150°C 15 Minuten
Kuchen 150°C 30 Minuten
Tortchen 150°C 15 Minuten
Brownies 160°C 30 Minuten
25-
Maisbrot 150°C ,5 50
Minuten
Zimtbrotchen 165°C 15 Minuten
Gegrillter Kase 160°C 8 Minuten
Gerostetes Brot 160°C 8 Minuten
Chicken Nuggets 175°C 10 Minuten Schutteln
TIEFKUHLKOST Zwiebelringe 175°C 10 Minuten Schiitteln




Fruhstuck



Erdbeer-Sahnetiten

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

KOCHZEIT:
12 Minuten

240 g Allzweckmehl

50 g Kristallzucker

8 g Backpulver

1 g Salz

85 g Butter, kalt, in Stiicke
geschnitten

84 g frische Erdbeeren, gehackt

120 mL Schlagsahne

2 grofie Eier

10 mL Vanilleextrakt

5 mL Wasser

ERGIBT 6 KEKSE

Mehl, Zucker, Backpulver und Salz in einer grofRen Schussel
sieben.

Die Butter mit einem Mixer oder den Handen in das Mehl
schneiden, bis die Masse grob ist.

Die Erdbeeren unter die Mehlmischung mischen. Beiseite
legen.

Schlagsahne, 1 Ei und Vanilleextrakt in einer separaten
Schussel verquirlen.

Die Sahne unter die Mehlmischung kneten, bis sie sich
verbindet, dann auf eine Dicke von 38 mm ausrollen.
Verwenden Sie einen runden Ausstecher, um die Tuten zu
schneiden.

Die Tuten mit einer Eierlasur aus 1 Ei und Wasser
bestreichen. Beiseite legen.

Waéhlen Sie Preheat auf dem Cosori Heif3luftfritteuse, stellen
Sie auf 175°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Den vorgewarmten Innenkorb mit Backpapier auslegen.
Die Tuten auf das Backpapier legen und 12 Minuten bei
175°C goldbraun braten.



Ingwer Heidelbeere Tuten

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

KOCHZEIT:
12 Minuten

240 g Allzweckmehl

50 g Kristallzucker

8 g Backpulver

2 g Salz

85 g Butter, kalt, in Stiicke
geschnitten

85 g frische Heidelbeeren

3 g frischer Ingwer, fein gerieben

113 mL Schlagsahne

2 grofie Eier

4 mL Vanilleextrakt

5 mL Wasser

ERGIBT 6 KEKSE

Mehl, Zucker, Backpulver und Salz in einer grofien Schussel
sieben.

Die Butter mit einem Teigmixer oder von Hand in das Mehl
schneiden, bis die Masse grobkornig ist.

Heidelbeeren und Ingwer unter die Mehlmischung
mischen. Beiseite legen.

Schlagsahne, 1 Ei und Vanilleextrakt in einer separaten
Schussel verquirlen.

Die Sahne unter die Mehlmischung kneten, bis sie sich
verbindet.

Den Teig zu einer runden Form mit 38 mm Dicke formen
und in Achtel schneiden.

Die Tuten mit einer Eierlasur aus 1 Ei und Wasser
bestreichen. Beiseite legen.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeilSluftfritteuse, stellen
Sie auf 175°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Den vorgewarmten Innenkorb mit Backpapier auslegen
und die Tuten darauf legen.

10 12 Minuten bei 175°C goldbraun kochen.



Gebackenes Topfei

VORBEREITUNGSZEIT:
3 Minuten

KOCHZEIT:
14 Minuten

Antihaft-Kochspray

3 Eier

6 Scheiben gerducherter Speck,
gewiirfelt

60 g Babyspinat, gewaschen

120 mL Schlagsahne

15 g Parmesankase, gerieben

Salz & Pfeffer, nach Geschmack
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ERGIBT 3 PORTIONEN

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 175°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.
Bespruhen Sie drei 76-mm-Auflaufférmchen mit Antihaft-
Kochspray.

Jeweils 1 Ei zu den gefetteten Auflaufformchen geben.
Den Speck in einer Pfanne ca. 5 Minuten knusprig kochen.
Den Spinat dazugeben und ca. 2 Minuten kdcheln lassen.
Sahne und Parmesan untermischen. 2 bis 3 Minuten
kochen lassen.

Die Sahne-Mischung uber die Eier gieRen.

Die Auflaufféormchen in den vorgewarmten
HeiRluftfritteuse geben und 4 Minuten bei 175°C garen, bis
das Eiweil? vollstandig ausgehartet ist.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



French Toast Sticks

VORBEREITUNGSZEIT: 1

5 Minuten

KOCHZEIT: 2

10 Minuten 3
4
5
6
7
8

Jede Scheibe Brot in Drittel zu 12 Stiick schneiden. Beiseite
legen.

Eier, Milch, Ahornsirup und Vanille verquirlen.

Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 175°C ein und drucken Sie Anfang/Pause. Aufheizen
lassen.

Die Brotstangen in die Eiermasse tauchen und in der
vorgewarmten HeiRluftfritteuse anrichten. Die French Toast
Sticks grof3ztuigig mit Kochspray einspruhen.

Die French Toast Sticks 10 Minuten bei 175°C kochen. Die
Stabchen nach der Halfte des Garvorgangs wenden.

Zucker und Zimt in einer Schussel verruhren.

Die French Toast-Sticks nach dem Kochen mit der
Zimtzucker-Mischung bestreichen.

Mit Ahornsirup servieren und mit Puderzucker bestauben.
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Muffin-Fruhstucks-Sandwich

VORBEREITUNGSZEIT:
2 Minuten

KOCHZEIT:
10 Minuten

Antihaft-Kochspray

1 Scheibe weifier Cheddarkase
1 Scheibe kanadischer Speck

1 englischer Muffin, geteilt

15 mL Warmwasser

1 grofies Ei

Salz & Pfeffer, nach Geschmack

ERGIBT 1 PORTION

Bespruhen Sie die Innenseite eines 85-g-Auflaufférmchen
mit Kochspray und geben Sie es in die Cosori
HeiRluftfritteuse.

Wéhlen Sie Preheat, stellen Sie auf 160°C ein und driicken
Sie Anfang/Pause.

Den Kase und den kanadischen Speck zu 1 Halfte des
englischen Muffins geben.

Beide Muffinhalften in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse
geben.

Das heille Wasser und das Ei in die erhitzte Auflaufform
geben und mit Salz und Pfeffer wurzen.

Wahlen Sie Brot, stellen Sie auf 10 Minuten ein und driucken
Sie Anfang/Pause.

Die englischen Muffins nach 7 Minuten herausnehmen
und das Ei fur die ganze Zeit stehen lassen.

Stellen Sie Inr Sandwich zusammen, indem Sie das
gekochte Ei auf den englischen Muffin legen und servieren.




Kaffee Streusel Muffins ERGIBT 6 MUFFINS

VORBEREITUNGSZEIT:

10 Minuten

KOCHZEIT:
12 Minuten

KRUMELTOPPING

13 g weilier Zucker

16 g hellbrauner Zucker

19gZimt

2 g Salz

14 g ungesalzene Butter,
geschmolzen

24 g Allzweckmehl

MUFFINS

90 g Allzweckmehl

53 g hellbrauner Zucker

4 g Backpulver

1 g Backpulver

2 g Zimt

1 g Salz

112 g Sauerrahm

42 g ungesalzene Butter,
geschmolzen

1Ei

4 mL Vanilleextrakt

Antihaft-Kochspray

Alle Zutaten fur das Krimeltopping mischen, bis sie grobe
Krumel bilden. Beiseite legen.

Mehl, braunen Zucker, Backpulver, Natron, Zimt und Salz in
einer grofen Schussel verruhren.

Sauerrahm, Butter, Ei und Vanille in einer separaten
Schussel gut verquirlen.

Die nassen Zutaten in die trockene Masse einruhren, bis sie
gut vermischt sind.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heif3luftfritteuse, stellen
Sie auf 175°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.
Muffinbecher mit Kochspray einfetten und Teig einftllen,
bis die Becher voll sind.

Die Oberseite der Muffins mit dem Krumeltopping
bestreuen.

Die Muffinbecher in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse
stellen. Moglicherweise mussen Sie in Stapeln arbeiten.

Die Muffins 12 Minuten bei 175°C kochen.
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Gefullter French Toast

VORBEREITUNGSZEIT:
4 Minuten

KOCHZEIT:
10 Minuten

1 Scheibe Briochebrot, 64 mm dick,
vorzugsweise altbacken

113 g Frischkdse

2 Eier

15 mL Milch

30 mL Schlagsahne

38 g Zucker

3gZimt

2 mL Vanilleextrakt

Antihaft-Kochspray

Pistazien, gehackt, zum Garnieren

Ahornsirup, zum Servieren

ERGIBT 1 PORTION

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 175°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.
Schneiden Sie einen Schlitz in der Mitte der Brioche-
Scheibe.

Die Innenseite des Schlitzes mit Frischkase fullen. Beiseite
legen.

Eier, Milch, Schlagsahne, Zucker, Zimt und Vanilleextrakt
verquirlen.

Den gefullten French Toast auf jeder Seite 10 Sekunden in
der Eimischung einweichen.

Jede Seite des French Toasts mit Kochspray besprihen.
Den Toast in die vorgewarmte Heilluftfritteuse geben und
10 Minuten bei 175°C kochen lassen.

Den French Toast nach dem Kochen vorsichtig mit einem
Spatel entfernen.

Mit gehackten Pistazien und Ahornsirup servieren.



BBQ Speck

VORBEREITUNGSZEIT:

2 Minuten

KOCHZEIT:
8 Minuten

Die Gewurze gut vermischen.

Den Speck in der Wirze ausbaggern, bis er vollstandig
Uberzogen ist. Beiseite legen.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heif3luftfritteuse, stellen
Sie auf 160°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Den Speck in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben.
Wahlen Sie Speck und drucken Sie Anfang/Pause.
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Fruhstuckspizza

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Minuten

KOCHZEIT:
8 Minuten

10 mL Olivenol

1 vorgefertigter Pizzateig (178 mm)

28 g feuchtigkeitsarmer
Mozzarella-Kase

2 Scheiben Raucherschinken

1Ei

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 g Koriander, gehackt

ERGIBT 1-2 PORTIONEN

Olivendl auf den vorgefertigten Pizzateig streichen.
Mozzarella-Kase und geraucherten Schinken auf den Teig
geben.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 175°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die Pizza in die vorgewarmte Heifluftfritteuse geben und 8
Minuten bei 175°C garen.

Nach 5 Minuten die Kérbe entfernen und das Ei auf der
Pizza aufschlagen.

Legen Sie die Korbe in die HeiRluftfritteuse und kochen Sie
fertig. Mit gehacktem Koriander garnieren und servieren.







Santa Maria Ribeye

VORBEREITUNGSZEIT: 1 Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeiRluftfritteuse und
11 Minuten drucken Sie Anfang/Pause.
KOCHZEIT: 2 Die Gewurze mischen und gleichmalfiig uber das Steak
6 Minuten Streuert.
3 Olivenol auf das Steak traufeln.
4 Das Steak in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben.
5 Wahlen Sie Steak und drucken Sie Anfang/Pause.
6  Nach dem Kochen das Steak aus der HeiRluftfritteuse

nehmen. Vor dem Schneiden und Servieren 10 Minuten
ruhen lassen.



New Yorker Steak mit Chimichurri

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

KOCHZEIT:
6 Minuten

CHIMICHURRI-SAUCE

STEAK

Alle Zutaten der Chimichurri-Sauce in einem Mixer
mischen, bis die gewunschte Konsistenz erreicht ist.
Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeiRluftfritteuse und
driucken Sie Anfang/Pause.

Das Steak mit Pflanzendl einreiben und mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Das Steak in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben.
Waéhlen Sie Steak, stellen Sie die Zeit auf 6 Minuten ein (dies
kommt nur selten vor), und driicken Sie Anfang/Pause.
Lassen Sie das Steak 5 Minuten ruhen, wenn es fertig ist.
Dann in Scheiben schneiden, mit Chimichurri-Sauce
belegen und servieren.
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Steak-Sandwich

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Minuten

KOCHZEIT:
6 Minuten

Wahlen Sie Preheat auf der Cosori Heilluftfritteuse und
drucken Sie Anfang/Pause.

Das Steak mit Olivendl bestreichen und mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Das Steak in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben.
Wahlen Sie Steak und drticken Sie Anfang/Pause.
Sauerrahm, Meerrettich, Schnittlauch, Schalotten und
Zitronensaft in einer kleinen Schuissel verrihren.

Die Meerrettichcreme mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Nach dem Kochen das Fleisch aus der Heil3luftfritteuse
nehmen und vor dem Schneiden 5 bis 10 Minuten ruhen
lassen.

Stellen Sie ein Sandwich zusammen, indem Sie etwas von
der Meerrettichcreme zusammen mit der Baby-Rucola, den
in Scheiben geschnittenen Schalotten und dem in Scheiben
geschnittenen Steak in das untere Brotchen geben.



Balsamico-Senf-Flanken-Steak

VORBEREITUNGSZEIT: 1 Olivendl, Balsamico-Essig und Senf mischen. Zu einer
2 Stunden 10 Minuten Marinade verquirlen.
KOCHZEIT: 2 Steak direkt in die Marinade geben. Mit Frischhaltefolie
6 Minuten abdecken und im Kuhlschrank 2 Stunden oder uber Nacht
marinieren.
3 Aus dem Kuhlschrank nehmen und auf Raumtemperatur
bringen.

4 Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeifRluftfritteuse und
dricken Sie Anfang/Pause.

5 Steak in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse legen, Steak
auswahlen und Anfang/Pause drucken.

6  Schneiden Sie in einem Winkel, um die Zahigkeit des
Muskels zu durchschneiden. Mit Salz und Pfeffer wurzen,
dann mit Basilikum garnieren und servieren.
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Italienische Fleischballchen

VORBEREITUNGSZEIT: 1 Rinderhackfleisch, Semmelbrédsel, Milch, Ei, Gewurze, Salz,
15 Minuten Pfeffer und Parmesan gut vermischen.

KOCHZEIT: 2 D%e Fleischmischgng zu mittelgrofen Ballchen rollen. Im
8 Minuten Kuhlschrank 10 Minuten ruhen lassen.

3 Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeiRluftfritteuse und
driucken Sie Anfang/Pause.

4 Frikadellen aus dem Kuhlschrank nehmen und in die
vorgewarmten Frittierkdrbe geben. Die Frikadellen mit
Kochspray einsprithen und bei 205°C 8 Minuten garen.

5  Mit Marinara-Sauce und geriebenem Parmesan servieren.



Mediterrane Lammfleischballchen

VORBEREITUNGSZEIT:
35 Minuten

KOCHZEIT:
10 Minuten

Lamm, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Minze, Kimmel, scharfe
Sauce, Chilipulver, Schalotte, Petersilie, Zitronensaft und
Zitronenschale gut vermischen.

Die Lammmischung zu 9 Kugeln formen und im
Kihlschrank 30 Minuten kalt stellen.

Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeiRluftfritteuse und
driucken Sie Anfang/Pause.

Die Frikadellen in Olivendl einlegen und in die
vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben.

Wahlen Sie Steak, stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten ein und
drucken Sie Anfang/Pause.
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Japanische Fleischballchen

VORBEREITUNGSZEIT: 1 Rinderhackfleisch, Sesamol, Misopaste, Minzblatter,

15 Minuten Schalotten, Salz und Pfeffer mischen, bis alles gut
KOCHZEIT: eingearbeitet ist.

10 Minuten 2 GCeben Sie eine kleine Menge Sesamol in [hre Hande und

formen Sie die Mischung zu 51-mm-Fleischbéallchen. Du
solltest ungefahr 8 Fleischballchen haben.

3 Die Frikadellen 10 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

4 Die Sojasauce aus Sojasauce, Mirin, Wasser und braunem
Zucker herstellen. Beiseite legen.

5 Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeiRlluftfritteuse und
drucken Sie Anfang/Pause.

6 Die gekuhlten Frikadellen in der vorgeheizten
HeiRluftfritteuse anordnen.

7  Wahlen Sie Steak, stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten ein und
dricken Sie Anfang/Pause.

8  Die Fleischballchen mit der Dip-Sauce servieren.



Gebratenes Knoblauch & Krauterhuhn  ERGIBT 3 PORTIONEN

VORBEREITUNGSZEIT:
35 Minuten

KOCHZEIT:
20 Minuten

3 Hahnchenschenkel, mit Knochen,
mit Haut

3 Hahnchenschenkel, mit Haut

30 mL Olivendl

20 g Knoblauchpulver

6 g Salz

1 g schwarzer Pfeffer

1 g getrockneter Thymian

1 g getrockneter Rosmarin

1 g getrockneter Estragon

Huhnerschenkel und-beine mit Olivendl und allen
Gewulrzen bestreichen. 30 Minuten marinieren lassen.
Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeilSluftfritteuse, stellen
Sie auf 195°C ein und driicken Sie Anfang/Pause.

Das Huhn in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben.
Wahlen Sie Huhn, stellen Sie die Zeit auf 20 Minuten ein
und drucken Sie Anfang/Pause.
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Barbeque Huhn

VORBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten

KOCHZEIT:
20 Minuten

Alle Gewurze in einer kleinen Schussel zusammenfassen.
Das Hahnchen mit dem Gewurz bestreuen und 30 Minuten
marinieren lassen.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeilRluftfritteuse, stellen
Sie auf 195°C ein und driicken Sie Anfang/Pause.

Legen Sie die Flugel in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse.
Wahlen Sie Huhn, stellen Sie die Zeit auf 20 Minuten ein
und drucken Sie Anfang/Pause.

Das Huhn alle 5 Minuten mit etwas Barbecue-Sauce
bestreichen.

Nach dem Kochen das Huhn aus der Heifluftfritteuse
nehmen.

Mit mehr Barbecue-Sauce an der Seite servieren.
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Knoblauch Zitrone Hahnchenschenkel

VORBEREITUNGSZEIT:
3 Minuten

KOCHZEIT:
20 Minuten

30 mL Olivendl

1 Zitrone, gepresst & geschalt
10 g Knoblauchpulver

5 g Paprika

9 g Salz

1 g getrockneter Oregano

1 g schwarzer Pfeffer

2 g brauner Zucker

6 Hahnchenschenkel, mit Haut

ERGIBT 3 PORTIONEN

Olivendl, Zitronensaft, Zitronenschale, Knoblauchpulver,
Paprika, Salz, Oregano, schwarzer Pfeffer und brauner
Zucker in einer kleinen Schussel vermischen.

Die Hahnchenkeulen in der Marinade bedecken und 30
Minuten ziehen lassen.

Wéhlen Sie Preheat auf dem Cosori Heif3luftfritteuse, stellen
Sie auf 195°C ein und driicken Sie Anfang/Pause.

Legen Sie die Hahnchenschenkel in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse.

Waéhlen Sie Huhn, stellen Sie die Zeit auf 20 Minuten ein
und drucken Sie Anfang/Pause.
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Senfgebratene Hahnchenschenkel

VORBEREITUNGSZEIT:
3 Minuten

KOCHZEIT:
20 Minuten

Senf, Ahornsirup, Zwiebelpulver, Knoblauchpulver, Paprika,
Salz und schwarzen Pfeffer in einer kleinen Schussel
vermischen.

Die Hahnchenschenkel mit der Senfglasur bestreichen und
beiseite stellen.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heilfluftfritteuse, stellen
Sie auf 195°C ein und druicken Sie Anfang/Pause.

Die Hahnchenschenkel in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse legen und mit der restlichen Glasur
bedecken.

Wahlen Sie Huhn, stellen Sie die Zeit auf 20 Minuten ein
und dricken Sie Anfang/Pause.



Huhn TikkaDrumsticks ERGIBT 2 PORTIONEN

VORBEREITUNGSZEIT:

1 Stunde

KOCHZEIT:
20 Minuten

79 mL Kokosmilch

24 g Tomatenmark

3 g Garam-Marsala

2 g Kreuzkiimmel

3 g Kurkuma

2 g Kardamom

3 g Knoblauchpulver
25 g Ingwer, gerieben
5 g Salz

4 Hahnchenkeulen

Alles auler Huhn in eine Schussel geben und mischen.
Hahnchenschenkel in der Kokosnussmarinade einweichen
und so lange werfen, bis die Beine gut bedeckt sind. Bis zu 1
Stunde marinieren.

Waéhlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 175°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die Hahnchenschenkel aus dem Kuhlschrank nehmen und
in die vorgewarmte Heifluftfritteuse geben.

Bei 175°C 20 Minuten kochen lassen.

Mit gedampftem Basmatireis servieren.
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Honig Zitrone Huhn

VORBEREITUNGSZEIT:
1 Stunde

KOCHZEIT:
15 Minuten

Fuagen Sie Honig, Sojasauce, Zitronensaft und
Knoblauch in einer Schuissel zusammen und mischen
es. Hidhnchenschenkel einweichen und bis zu 1 Stunde
marinieren.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heilfluftfritteuse, auf
195°C einstellen und Anfang/Pause dricken.

Legen Sie die Hahnchenschenkel in den vorgewarmten
HeiRluftfritteuse.

Wahlen Sie Huhn, stellen Sie die Zeit auf 15 Minuten ein und
drucken Sie Anfang/Pause.

Entfernen Sie die Kdrbe von der HeiRluftfritteuse, wenn
5 Minuten auf dem Timer verbleiben. Das Hdhnchen mit
mehr Marinade bestreichen und die Kérbe zurtickgeben,
um das Kochen zu beenden.

Wuirzen mit Salz, etwas Honig betraufeln und mit
Zitronenscheiben garnieren.



Funf-Gewurze Sticky Huhn

VORBEREITUNGSZEIT: 1 Hoisin, Austernsauce, Knoblauch, chinesisches Funf-

2 Stunden 5 Minuten Gewurze-Pulver, 30 mL Honig und 20 mL dunkle Sojasauce

KOCHZEIT: in einer groflen Schussel mischen. Die Hdhnchenschenkel

12 Minuten dazugeben und gut verruhren. Mindestens 2 Stunden
marinieren.

2 Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heilluftfritteuse, stellen
Sie auf 195°C ein und druicken Sie Anfang/Pause.

3  Legen Sie die Hahnchenschenkel in die vorgewarmten
Frittierkorbe.

4 Wahlen Sie Huhn, stellen Sie die Zeit auf 12 Minuten ein
und driucken Sie Anfang/Pause.

5 Denrestlichen Honig und die Sojasauce in einer kleinen
Schussel vermischen.

6  Nach 8 Minuten Kochen die Hahnchenoberseite mit der
Honig-Sojasauce bestreichen, dann in die HeiBluftfritteuse
zuruckkehren und 4 Minuten fertig kochen.

7  Mit gedampftem chinesischen Brokkoli und Reis servieren.
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"Gebratenes” Huhn

VORBEREITUNGSZEIT: 1
2 Stunden

KOCHZEIT:

25 Minuten ;

2 Hahnchenschenkel
2 Hahnchenschenkel, mit Knochen,

mit Haut 4
224 mL Buttermilch
180 g Allzweckmehl 5

3 g Knoblauchpulver
3 g Zwiebelpulver

3 g Paprika 6
2 g schwarzer oder weifler Pfeffer

5 g Salz 7
40 mL Pflanzendl 8

Antihaft-Kochspray

ERGIBT 2 PORTIONEN

Kombinieren Sie Huhnerbeine, Oberschenkel und
Buttermilch in einem ReilRverschlussbeutel. Marinieren Sie
fur 1-1%2 Stunden.

Mehl, Gewurze und Salz in einer Schussel mischen.
Hahnchenkeulen und-schenkel direkt aus dem Beutel
nehmen und in Mehl bestreuen. Stellen Sie sicher, dass das
Huhn vollstandig bedeckt ist. Anschliefend 15 Minuten auf
ein Kuhlregal legen.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 195°C ein und druicken Sie Anfang/Pause.

Tupfen Sie eine Kichenburste in das Ol und bursten Sie
vorsichtig auf die Hihnerbeine und Oberschenkel auf jeder
Seite.

Legen Sie die Beine und Oberschenkel in die vorgewarmte
HeiRRluftfritteuse.

Wéhlen Sie Huhn und dricken Sie Anfang/Pause.

Das Hahnchen nach der Halfte des Garvorgangs wenden
und mit Kochspray bespruhen.

Nach dem Kochen 5 Minuten abkuihlen lassen, dann
servieren.




Huhn Parmesan

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

KOCHZEIT:
12 Minuten

56 g Paniermehl nach italienischer
Art

20 g Parmesankase, gerieben

2 Hiihnerbriiste (454 g), ohne
Knochen, ohne Haut

60 g Allzweckmehl

2 Eier, geschlagen

Antihaft-Kochspray

2 Scheiben Mozzarella-Kase

Marinara-Sauce, zum Servieren

2 Zweige Petersilie, frisch gehackt,
zum Garnieren

ERGIBT 2 PORTIONEN

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 180°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.
Paniermehl und Parmesan in einer Schussel mischen.
Jede Hahnchenbrust im Mehl ausbaggern, dann die
geschlagenen Eler eintauchen und dann in Paniermehl
walzen.

Bespruhen Sie die Innenseite der vorgewarmten
Frittierkdrbe mit Kochspray und legen Sie die
Hahnchenbrust hinein.

Die Hahnchenbrust 12 Minuten bei 180°C kochen.
Legen Sie 1 Scheibe Mozzarella auf jede Brust, wenn 2
Minuten auf dem Timer bleiben.

Mit Marinara-Sauce servieren und mit frisch gehackter
Petersilie garnieren.

33



34

Schweinekoteletts nach North Carolina Art

VORBEREITUNGSZEIT:

5 Minuten

KOCHZEIT:
10 Minuten

Wahlen Sie Preheat auf der Cosori Heilluftfritteuse und
drucken Sie Anfang/Pause.

Die Schweinekoteletts mit Ol bestreichen.

Alle Gewurze mischen und die Schweinekoteletts
grofRzugig wurzen, fast wie beim Panieren.

Die Schweinekoteletts in die vorgewarmte Heifluftfritteuse
geben.

Wahlen Sie Steak, stellen Sie auf 10 Minuten ein und
dricken Sie Anfang/Pause.

Nach dem Kochen die Schweinekoteletts entfernen, 5
Minuten ruhen lassen und servieren.



Schweinefleisch Katsu

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

KOCHZEIT:
14 Minuten

2 Schweinekoteletts (170 g), ohne
Knochen

56 g Panko Semmelbrasel

3 g Knoblauchpulver

2 g Zwiebelpulver

6 g Salz

1 g weilier Pfeffer

60 g Allzweckmehl

2 Eier, geschlagen

Antihaft-Kochspray

ERGIBT 2 PORTIONEN

Schweinekoteletts in einen Reifverschlussbeutel oder eine
Plastikfolie legen.

Das Schweinefleisch mit einem Nudelholz oder einem
Fleischhammer bis zu einer Dicke von 13 mm zerstoflen.
Paniermehl und Gewurze in eine Schiissel geben. Beiseite
legen.

Jedes Schweinekotelett im Mehl ausbaggern, dann die
geschlagenen Eler eintauchen und in die Paniermischung
walzen.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 180°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Das Schweinefleisch beidseitig mit Kochspray bespruhen
und in die vorgewarmte Fritteuse geben.

Die Schweinekoteletts bei 180°C 14 Minuten kochen.

Nach dem Kochen aus der HeiRluftfritteuse nehmen und 5
Minuten ruhen lassen.

In Stucke schneiden und servieren.
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Prosciutto-Schinken-Roulade

VORBEREITUNGSZEIT: 1 3 Stuck Prosciutto auf Backpapier auslegen, leicht

10 Minuten Uberlappend. 1 Schweinehaélfte auf den Prosciutto legen.
KOCHZEIT: Wiederholen Sie dies mit der anderen Halfte.

9 Minuten 2 Das Innere der Schweinerouladen mit Salz und Pfeffer

wurzen.

3 Die Halfte der Menge an Spinat, Kase und
sonnengetrockneten Tomaten auf das Schweinefilet legen,
wobei eine 13-mm-Bordure auf allen Seiten verbleibt.

4 Rollen Sie das Filet um die Fullung und binden Sie es mit
der Kiichenschnur zusammen, um es geschlossen zu
halten.

5 Wiederholen Sie den Vorgang fur das andere Schweinefilet.
Die Rouladen in den Kuhlschrank stellen.

6 Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeiRluftfritteuse und
driucken Sie Anfang/Pause.

7 Jeweils 5 mL Olivendl auf das gewickelte Filet streichen und
in die vorgewarmte Heifluftfritteuse geben.

8  Wahlen Sie Steak, stellen Sie die Zeit auf 9 Minuten ein und
drucken Sie Anfang/Pause.

9  Rouladen vor dem Schneiden 10 Minuten ruhen lassen.



Cajungeschwarzter Wels ERGIBT 2 PORTIONEN

VORBEREITUNGSZEIT:
3 Minuten

KOCHZEIT:
7 Minuten

5 g Paprika

3 g Knoblauchpulver

2 g Zwiebelpulver

2 g gemahlener getrockneter
Thymian

1 g gemahlener schwarzer Pfeffer

1 g Cayennepfeffer

1 g getrocknetes Basilikum

1 g getrockneter Oregano

2 Welsfilets (6 Unzen)

Antihaft-Kochspray

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 175°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Alle Gewurze in einer Schussel mischen.

Den Fisch auf jeder Seite grofizugig mit der
Gewlrzmischung bestreichen.

Jede Seite des Fisches mit Kochspray bespruhen und in die
vorgewarmte HeiBluftfritteuse geben.

Wahlen Sie Meeresfriichte und dricken Sie Anfang/Pause.
Nach dem Kochen vorsichtig herausnehmen und uber
Streugut servieren.
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Chipotle Thunfisch-Schmelze

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Minuten

KOCHZEIT:
8 Minuten

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heif3luftfritteuse, stellen
Sie auf 160°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.
Thunfisch und Chipotle-Sauce vermischen.

Die Halfte der Chipotle-Thunfischmischung auf je 2
Brotscheiben verteilen.

Jeweils eine Scheibe Pfeffer-Jack-Kase dazugeben und
mit den restlichen 2 Brotscheiben belegen, so dass 2
Sandwiches entstehen.

Legen Sie die Sandwiches in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse.

Waéhlen Sie Brot, stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten ein und
dricken Sie Anfang/Pause.

Schrag schneiden und servieren.



Maismehl-Krustenfisch Tacos

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

KOCHZEIT:
7 Minuten

Tilapia in 38 mm dicke Streifen schneiden.

Maismehl und Gewurze in einer flachen Schiissel mischen.
Die Fischstreifen mit dem gewtrzten Maismehl
bestreichen. Im Kuhlschrank aufbewahren.

Waéhlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 175°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die beschichteten Fische grofizugig mit Kochspray
einspruhen und in die vorgewarmte Heilfluftfritteuse
geben.

Wahlen Sie Meeresfriichte, stellen Sie die Zeit auf 7 Minuten
ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Den Fisch nach der Halfte der Kochzeit wenden.

Den Fisch auf Maistortillas mit Tartarsauce und einem
Schuss Limette servieren.
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Teriyaki-Lachs glasiert

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

KOCHZEIT:
8 Minuten

TERIYAKI-SAUCE

LACHS

Alle Zutaten der Teriyaki-Sauce in einem kleinen SoRentopf
vermengen.

Die Sauce zum Kochen bringen, halbieren und abkuhlen
lassen.

Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 175°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Den Lachs mit Ol bestreichen und mit Salz und weiRem
Pfeffer wurzen.

Den Lachs mit der Haut nach unten in die vorgewdrmte
HeiRluftfritteuse geben. Wahlen Sie Meeresfriichte, stellen
Sie auf 8 Minuten ein und drtcken Sie Anfang/Pause.

Den Lachs aus der HeiRlluftfritteuse nehmen, wenn er
fertig ist. 5 Minuten ruhen lassen, dann mit Teriyaki-Sauce
glasieren.

Auf einem Bett aus weillem Reis oder mit gegrilltem
Gemuse servieren.



Zitronen-Butter-Lachs

VORBEREITUNGSZEIT:
3 Minuten

KOCHZEIT:
8 Minuten

2 Lachsfilets (6 Unzen)

Salz & Pfeffer, nach Geschmack
Antihaft-Kochspray

30 g Butter

30 mL frischer Zitronensaft

1 Knoblauchzehe, gerieben

6 mL Worcestershire-Sauce

ERGIBT 2 PORTIONEN

Den Lachs mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Waéhlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 175°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.
Bespruihen Sie die vorgewarmten Frittierkdrbe mit
Kochspray und legen Sie den Fisch hinein.

Wéhlen Sie Meeresfriichte und dricken Sie Anfang/Pause.
Butter, Zitronensaft, Knoblauch und Worcestershire-Sauce
in einer kleinen Pfanne verrihren und bei schwacher Hitze
ca. 1 Minute schmelzen lassen.

Die Lachsfilets mit Reis servieren und mit der Zitronen-
Butter-Sauce belegen.
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Cajun-Style Garnele ERGIBT 2-3 PORTIONEN

VORBEREITUNGSZEIT:
3 Minuten

KOCHZEIT:
5 Minuten

6 g Salz

2 g gerducherter Paprika

2 g Knoblauchpulver

2 g italienisches Gewiirz

2 g Chilipulver

1 g Zwiebelpulver

1 g Cayennepfeffer

1 g schwarzer Pfeffer

1 g getrockneter Thymian

454 g grofie Garnelen, geschalt &
geschalt

30 mL Olivendl

Limettenkeile, zum Servieren
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Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heif3luftfritteuse, stellen
Sie auf 190°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Alle Gewurze in einer grofzen Schussel zusammenfassen.
Beiseite legen.

Die Garnele mit Olivenol Ubergiefien, bis die Garnele
gleichmafiig uberzogen ist.

Die Gewurzmischung auf die Garnelen streuen und gut
umhullen.

Die Garnele in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben.
Wahlen Sie Garnele, stellen Sie die Zeit auf 5 Minuten ein
und drucken Sie Anfang/Pause.

Schutteln Sie die Korbe nach der Halfte des Garvorgangs
(die Schuttel Erinnerung-Funktion informiert Sie dartber,
wann!).

Mit Limettenkeilen servieren.




Krabbenkuchen

VORBEREITUNGSZEIT:
35 Minuten

KOCHZEIT:
8 Minuten

REMOULADE

KRABBENKUCHEN

9
10 Mit der Rémoulade servieren.

Rémoulade-Zutaten mischen, bis alles gut eingearbeitet ist.

Beiseite legen.

Ei, Mayonnaise, Senf, Worcestershire, Old Bay, Salz, weilier
Pfeffer, Cayennepfeffer, Sellerie, Paprika und Petersilie
verquirlen.

Das Krabbenfleisch vorsichtig in die Eimasse schalen und
gut vermischen.

Die Semmelbrosel Uber die Krabbenmischung streuen
und vorsichtig zusammenfalten, bis die Semmelbrosel gut
eingearbeitet sind.

Die Krabbenmasse zu 4 Kuchenstucken formen und im
Kuhlschrank 30 Minuten kalt stellen.

Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeiRluftfritteuse und
drucken Sie Anfang/Pause.

Den vorgewarmten Innenkorb mit einem Backpapier
auslegen. Die Krabbenkuchen mit Kochspray einspruhen
und sanft auf das Papier legen.

Die Krabbenkuchen bei 205°C 8 Minuten goldbraun
kochen.

Die Krabbenkuchen nach der Halfte der Kochzeit wenden.
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Knuspriger Tofu

VORBEREITUNGSZEIT:
15 Minuten

KOCHZEIT:
18 Minuten

Tofu, Sojasauce, Reisessig und Sesamol in eine flache
Schussel geben. 10 Minuten marinieren lassen.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heilluftfritteuse, stellen
Sie auf 190°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Den Tofu der Marinade abtropfen lassen und dann den
Tofu in Maisstarke gleichmagig uberziehen.

Den Tofu in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben.
Wahlen Sie Garnele, stellen Sie die Zeit auf 18 Minuten ein
und dricken Sie Anfang/Pause.

Schutteln Sie die Korbe nach der Halfte des Garvorgangs
(die Schuttel Erinnerung-Funktion informiert Sie dartber,
wannl).



Auberginenschnitzel

VORBEREITUNGSZEIT:
8 Minuten

KOCHZEIT:
8 Minuten

1 Ei, geschlagen

15 mL Milch

112 g Paniermehl nach italienischer
Art

3 g Salz

1 g schwarzer Pfeffer

1 japanische Aubergine, in 13 mm
dicke Scheiben geschnitten

60 g Allzweckmehl

Olivendl, zum Biirsten

ERGIBT 2 PORTIONEN

Eiund Milch in einer flachen Schussel verquirlen.
Paniermehl, Salz und Pfeffer in einer separaten Schussel
mischen.

Die Aubergine in 13 mm dicke Scheiben schneiden.

Die Auberginenscheiben mit Mehl bestreichen, dann in das
Ei tauchen und panieren. Wieder in Ei und Semmelbrosel
tauchen.

Wahlen Sie Preheat auf der Cosori Heiluftfritteuse und
driicken Sie Anfang/Pause.

Jede Seite der Auberginenscheiben mit Olivendl
bestreichen.

Die panierte Aubergine einlagig in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse geben und bei 205°C 8 Minuten garen.
Moéglicherweise mussen Sie in Stapeln arbeiten.

Die Aubergine nach der Halfte des Garvorgangs wenden.
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Gegrillter Kase

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Minuten

KOCHZEIT:
8 Minuten

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heif3luftfritteuse, stellen
Sie auf 160°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Butter auf jede Seite der Brotscheiben streichen.

Den Kase gleichmaRig auf 2 Scheiben Brot verteilen und
mit den restlichen Scheiben zu 2 Sandwiches belegen.
Legen Sie die Sandwiches in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse.

Wahlen Sie Brot und drucken Sie Anfang/Pause.

Schrag schneiden und servieren.



Cajun Huhn Tender

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Stunden 15 Minuten

KOCHZEIT:
10 Minuten

Hahnchenfleisch in Buttermilch und scharfer Sauce fur 4
Stunden oder uber Nacht marinieren.

Alle Ubrigen Zutaten in eine grof3e Schussel geben und gut
vermischen.

Die marinierten Hahnchenstucke in der Mischung
ausbaggern und den Uberschuss abschiitteln.

s der Marinade unter das gewurzte Mehl mischen und gut
vermischen. Dadurch entstehen kleine Flocken.

Lassen Sie das Huhn eine Stunde aussetzen, bis der Belag
klebrig wird, und bestreuen Sie die Tender wieder im Mehl.
Beiseite legen.

Wahlen Sie Preheat auf der Cosori Heilluftfritteuse und
drucken Sie Anfang/Pause.

Spruhen Sie eine groRzugige Beschichtung mit Kochspray
auf jede Seite der Hdhnchen-Tender und legen Sie diese in
die vorgewarmte HeilSluftfritteuse.

Die Tender bei 205°C 10 Minuten garen, bis sie goldbraun
und knusprig sind.
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Stromboli

VORBEREITUNGSZEIT:
35 Minuten

KOCHZEIT:
20 Minuten

283 g Pizzateig, gekiihlt

Allzweckmehl, zum Bestduben

8 Scheiben Schinken, gekocht

3 Scheiben Provolone-Kdse

3 Scheiben Mozzarella-Kase

50 g gerdstete rote Paprika,
gehackt

1 g italienisches Gewiirz

1 Ei, geschlagen

15 mL Milch

1 g Salz

1 g getrockneter Oregano

1 g Knoblauchpulver

1 g schwarzer Pfeffer

-

ERGIBT 4-5 PORTIONEN

Den Teig 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.
Den Teig mit Mehl bestauben und auf 6 mm Dicke
ausrollen.

Schinken, Kése, Paprika und italienische Gewurze auf die
Halfte des Teiges legen. Zur Versiegelung urmklappen.
Eiund Milch verrihren. Den Teig oben mit Eiern
bestreichen.

Mit Salz, Oregano, Knoblauchpulver und Pfeffer bestreuen.
Beiseite legen.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 175°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Stromboli in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben.

Bei 175°C 20 Minuten kochen lassen. Wahrend des Kochens
alle 5 Minuten den Stromboli umdrehen.




Knusprige "Gebratene” Fisch-Nuggets

VORBEREITUNGSZEIT: 1 Fischin 38 x 13 mm lange Streifen schneiden.

6 Minuten 2 Mehlund Old Bay Gewurz in einer Schussel mischen.
KOCHZEIT: 3 Jedes Fischstuck mit dem gewurzten Mehl bestreichen,
6 Minuten dann in geschlagene Eier tauchen und panieren.

4  Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 175°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

5 Den beschichteten Fisch beidseitig mit Kochspray
einspruhen und in die vorgewarmte Heilfluftfritteuse
geben.

6  Wahlen Sie Tiefkuihlkost, stellen Sie die Zeit auf 6 Minuten
ein und drucken Sie Anfang/Pause.

7  Schutteln Sie die Korbe nach der Halfte des Garvorgangs
(die Schuttel Erinnerung-Funktion informiert Sie daruber,
wann!).

8  Mit Remouladensofie servieren.
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Fiesta Mini-Pizzas

VORBEREITUNGSZEIT: 1

3 Minuten

KOCHZEIT: 2

10 Minuten 3
4

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heif3luftfritteuse, stellen
Sie auf 160°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die Oberseite der Pizzakruste mit Olivendl bestreichen.

Die Pizzakruste in die vorgewarmte Heif3luftfritteuse geben
und 10 Minuten bei 160°C garen.

Fugen Sie Salsa, Kase, Mais, schwarze Bohnen und Erbsen
mit 5 Minuten auf dem Timer, dann fertig kochen.



Peperoni Mini-Pizzas

VORBEREITUNGSZEIT:
3 Minuten

KOCHZEIT:
10 Minuten

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 160°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die Oberseite der Pizzakruste mit Olivendl bestreichen.

Die Pizzakruste in die vorgewarmte Heil3luftfritteuse geben
und 10 Minuten bei 160°C garen.

Die Marinara-Sauce, Peperoni-Scheiben, Mozzarella und
Parmesan mit 5 Minuten auf dem Timer hinzufugen, dann
fertig kochen.
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Cheeseburger Slider

VORBEREITUNGSZEIT:
1 Stunde 5 Minuten

KOCHZEIT:
8 Minuten

Rinderhackfleisch, Salz, schwarzer Pfeffer, Worcestershire-
Sauce, Dijon-Senf, geriebene Zwiebel und Ei gut
vermischen.

Das Rindfleisch zu 4 gleichmaRigen Pasteten formen und
im Kuhlschrank 1 Stunde kalt stellen.

Wahlen Sie Preheat auf der Cosori Heifluftfritteuse und
dricken Sie Anfang/Pause.

Die Patties mit Olivendl einreiben und die Burger in die
vorgewarmte Luft geben.

Wahlen Sie Steak, stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten ein und
drucken Sie Anfang/Pause.

Die Burger nach der Hélfte der Garzeit wenden, um eine
gleichmaRige Braunung zu gewahrleisten.

Die Cheddar-Scheiben zu den Burgern geben und noch 1
Minute kochen lassen.

Auf Mini-Slider-Brotchen servieren.



Truthahnburger mit asiatischem Slaw

VORBEREITUNGSZEIT:
35 Minuten

KOCHZEIT:
10 Minuten

ASIATISCHER SLAW

PATTY

ASIATISCHER SLAW

1

Kohl, Zwiebeln, Karotten, Fruhlingszwiebeln und Koriander
in einer grofRen Schiissel vermischen.

2 Essig, Sojasauce, braunen Zucker, Sesamol, Mayonnaise,
Salz und Pfeffer in einer kleinen Schussel verquirlen.

3  Das Gemuse mit dem Essigdressing wenden und den
asiatischen Krautsalat 30 Minuten marinieren lassen.

PATTY

1 Alle Zutaten in einer groRen Schussel vermischen.

2 Die Putenmischung zu 4 Pasteten formen und im
Kuhlschrank abkuhlen lassen.

3 Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeiRluftfritteuse und
drucken Sie Anfang/Pause.

4 Die Putenfleischsticke in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse
geben.

5 10 Minuten bei 205°C kochen lassen.

6 Auf Brotchen mit asiatischem Krautsalat servieren.
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Vorspeisen



Prosciutto-verpackter Spargel

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Minuten

KOCHZEIT:
10 Minuten

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heif3luftfritteuse, stellen
Sie auf 150°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die holzigen Enden der Spargelstangen abschneiden und
entsorgen.

Spargelspitzen mit Ol betrdufeln. Mit Salz und Pfeffer
wurzen.

1 Scheibe Prosciutto um jeden Spargelspiefd wickeln, von
oben nach unten, und in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse
geben.

Wahlen Sie Gemuse, stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten ein
und driucken Sie Anfang/Pause.
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Trocken geriebene Huhnerflugel

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Minuten

KOCHZEIT:
30 Minuten

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heif3luftfritteuse, stellen
Sie auf 195°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.
Gewulrze in eine Schussel geben und gut mischen.

Die Huhnerflugel mit der Halfte der Gewurzmischung
wurzen und groRzugig mit Kochspray besprihen.
Legen Sie die Huhnerflugel in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse.

Wahlen Sie Huhn, stellen Sie die Zeit auf 30 Minuten ein
und dricken Sie Anfang/Pause.

Schutteln Sie die Korbe nach der Halfte der Kochzeit.
Die Flugel in eine Schiissel geben und mit der anderen
Halfte der Wlrze bestreuen, bis sie gut beschichtet sind.
Mit einer Seite der Ranch servieren.



Mongolische Huhnerflugel

VORBEREITUNGSZEIT: 1 Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeilSluftfritteuse, stellen
15 Minuten Sie auf 195°C ein und driicken Sie Anfang/Pause.
KOCHZEIT: 2 Huhnerﬂugelf O}, Salz und Pfeffer zusammenwerfen, bis sie
25 Minuten gut bedeckt sind.

3 Beschichtete Hihnerflugel in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse legen.

4 Wahlen Sie Huhn und drucken Sie Anfang/Pause.

5 Sojasauce, Honig, Reisweinessig, Sriracha, Knoblauch und
Ingwer in einem Topf mischen.

6 Zum Kochen bringen, bis sich die Aromen vermischen und
die Glasur leicht reduziert, ca. 10 Minuten.

7  Flugel nach 20 Minuten in eine grof3e Schussel geben und
mit der Glasur werfen.

8 Die Flugel in die Frittierkorbe zuruckschieben und die
restlichen 5 Minuten fertig kochen.

9  Mit grinen Zwiebeln garnieren und servieren.
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Honig-Sriracha Flugel ERGIBT 2-4 PORTIONEN

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Minuten

KOCHZEIT:
30 Minuten

2 g gerducherter Paprika
2 g Knoblauchpulver
2 g Zwiebelpulver

2 g Salz

2 g schwarzer Pfeffer
25 g Maisstarke

453 g Hiihnerfliigel
Antihaft-Kochspray
90 g Honig

100 g Sriracha

15 mL Reisweinessig
5 mL Sesamol

58

Wahlen Sie Preheat, stellen Sie auf 195°C ein und drucken
Sie Anfang/Pause.

Réaucherpaprika, Knoblauchpulver, Zwiebelpulver, Salz,
schwarzer Pfeffer und Maisstarke vermischen.

Die Flugel in die gewurzte Maisstarke werfen, bis alle Flugel
gleichmafiig beschichtet sind.

Die Flugel mit Kochspray einspruhen und umruhren, bis
alle Flugel mit Ol bedeckt sind.

Legen Sie die Flugel in die vorgewarmte Heiluftfritteuse.
Wahlen Sie Huhn, stellen Sie die Zeit auf 30 Minuten ein
und drucken Sie Anfang/Pause.

Schutteln Sie die Kérbe nach der Halfte der Kochzeit.
Honig, Sriracha, Reisweinessig und Sesamal in einer
groflen Schussel verquirlen.

Die gekochten Flugel in die Sauce geben, bis sie gut umhullt
sind und servieren.



Knoblauch Parmesan Huhnerflugel ERGIBT 3 PORTIONEN

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Minuten

KOCHZEIT:
25 Minuten

25 g Maisstarke

20 g Parmesan, gerieben

9 g Knoblauchpulver

Salz & Pfeffer, nach Geschmack
680 g Hiihnerfliigel
Antihaft-Kochspray

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 195°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.
Maisstarke, Parmesan, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer in
einer Schussel mischen.

Die Huhnerflugel in die Wiirze werfen und ausbaggern, bis
die Fliigel gut beschichtet sind.

Spruhen Sie die Frittierkdrbe mit Kochspray und fugen

Sie die Flugel hinzu, wobei Sie auch die Oberseite der
Huhnerflugel bespruhen.

Wahlen Sie Huhn und drucken Sie Anfang/Pause. Achten
Sie darauf, die Kérbe nach der Halfte der Garzeit zu
schutteln.

Mit der restlichen Parmesanmischung bestreuen und
servieren.

59



60

JerkHuhnerflugel

VORBEREITUNGSZEIT: 1

5 Minuten

KOCHZEIT:
25 Minuten

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heif3luftfritteuse, stellen
Sie auf 195°C ein und driicken Sie Anfang/Pause.

Alle Gewlrze und Olin einer Schiissel zu einer Marinade
verruhren.

Die Huhnerflugel in die Marinade werfen, bis die Fliigel gut
bedeckt sind.

Legen Sie die Huhnerflugel in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse.

Wahlen Sie Huhn und drucken Sie Anfang/Pause. Achten
Sie darauf, die Kérbe nach der Halfte der Garzeit zu
schutteln.

Die Flugel entfernen und auf eine Servierplatte legen.
Frischen Limettensaft Uber die Fligel pressen und
servieren.



Hausgemachte Tortilla-Chips ERGIBT 2-3 PORTIONEN

VORBEREITUNGSZEIT:
2 Minuten

KOCHZEIT:
8 Minuten

3 Mais-Tortillas (152 mm),
geschnitten in je 8 Stiick

20 mL Olivendl

2 g Salz

Salsa, zum Servieren

Die Tortillas halbieren, dann jede Halfte in Viertel
schneiden, was insgesamt 8 Sttck pro Tortilla ergibt.
Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeilSluftfritteuse, stellen
Sie auf 150°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die Tortillas in das Olivenol geben und salzen, bis alle Chips
gut bedeckt sind.

Die Tortillas-Chips in die vorgewarmte Heilluftfritteuse
geben und 8 Minuten bei 150°C garen.

Schutteln Sie die Kérbe nach der Halfte der Kochzeit.

Mit Salsa servieren.
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Schweine in der Decke

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Minuten

KOCHZEIT:
10 Minuten

Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeiRluftfritteuse und
drucken Sie Anfang/Pause.

Den Blatterteig in 64 x 38 mm grofe Streifen schneiden.
Eine Cocktailwurst auf ein Ende des Blatterteigs legen und
den Teig um die Wurst wickeln, den Telg mit etwas Wasser
verschlieflen.

Die Oberseite (Nahtseite nach unten) der verpackten
Whurste mit Milch bestreichen und in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse geben.

Bei 205°C 10 Minuten lang oder goldbraun kochen.



Wurstgefullte Pilze

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Minuten

KOCHZEIT:
23 Minuten

6 extra grofie Krimini-Pilze

45 mL Olivendl, geteilt

% grofie Zwiebel, gewiirfelt

1 Knoblauchzehe, gehackt

113 g siifie italienische Wurst,
Darm entfernt

14 g Paniermehl nach italienischer
Art

58 g Mozzarella-Kase, gerieben,
plus mehr fiir den Belag

20 g Parmesankase, gerieben

4 g Petersilie, frisch gehackt

Salz & Pfeffer, nach Geschmack

ERGIBT 3 PORTIONEN

Entfernen Sie die Pilzstiele von den Kappen. Die Stiele
hacken und beisetlte stellen.

Die Innenseiten der Pilzkappen ausloffeln, um mehr Platz
far die Fullung zu schaffen. Beiseite legen.

Eine Pfanne auf mittlerer bis hoher Flammme erhitzen und
aufwarmen lassen.

15 mL Olivendl, gehackte Pilzstiele und gewurfelte Zwiebeln
hinzufugen. 5 Minuten kochen lassen.

Knoblauch zugeben und 1 Minute kochen lassen.

Die italienische Wurst dazugeben und ca. 5 Minuten braun
braten. Beiseite legen.

Die Wurst mit Paniermehl, Mozzarella, Parmesan und
Petersilie mischen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Champignons fullen und mit mehr Mozzarella-Kase
bestreuen.

Das restliche Ol auf die Champignons traufeln.

Auf der Cosori HeiRluftfritteuse Preheat, auf 160°C einstellen
und aufheizen lassen.

Die geflullten Champignons in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse geben.

Die Champignons 12 Minuten bei 160°C kochen, bis der
Kase goldbraun und sprudelnd ist.
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"Gebratene" Mozzarella-Bissen

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

KOCHZEIT:
8 Minuten

6 Stiick Schnurkase

16 g Allzweckmehl

3 g Maisstarke

3 g Salz

1 g schwarzer Pfeffer

2 Eier, geschlagen

15 mL Milch

50 g Panko Semmelbrasel

2 g getrocknete Petersilienflocken

Antihaft-Kochspray

Marinara-Sauce oder Ranch, zum
Servieren

ERGIBT 3 PORTIONEN

Den Schnurkase in Drittel schneiden, so dass 18 Stuck
entstehen.

Mehl, Maisstarke, Salz und Pfeffer in einer Schussel
vermischen. Eier und Milch in einer separaten Schussel
verquirlen. Panko Semmelbrosel und Petersilienflocken in
einer zusatzlichen Schussel mischen.

Jedes Stuck Kase mit Mehl bestreichen, dann in Ei
tauchen und dann in Paniermehl walzen. Wieder in E1 und
Semmelbrosel tauchen.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 175°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die Mozzarellabisse in den Gefrierschrank stellen, wahrend
die HeiRluftfritteuse vorheizt.

Die beschichteten Mozzarellabisse in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse geben und grofRzugig mit Kochspray
bespruhen.

Wahlen Sie Tiefktihlkost, stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten
ein und driucken Sie Anfang/Pause.

Schutteln Sie die Kérbe nach der Halfte des Garvorgangs
(die Schuttel Erinnerung-Funktion informiert Sie daruber,
wannl).

Servieren Sie mit einer Seite Ihrer Lieblings-Marinara-
Sauce, oder noch besser, Ranch.




"Gebratene” Essiggurken

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

KOCHZEIT:
8 Minuten

4 grofie Dillgurken

60 g Allzweckmehl

2 Eier, geschlagen

25 g Semmelbrosel

2 g Paprika

1 g Cayennepfeffer

Salz & Pfeffer, nach Geschmack
Antihaft-Kochspray

ERGIBT 4 PORTIONEN

Die Dillgurken mit einem sauberen Kuchentuch gut
abtrocknen und in Speere schneiden.

Bauen Sie eine Baggerstation mit 3 flachen Schalen auf. Die
erste flache Schale mit Mehl fullen. Die Eier in der zweiten
Schussel schlagen. Dann die Paniermehl, Gewurze, Salz
und Pfeffer gut in das letzte Gericht einarbeiten.

Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeifSluftfritteuse, stellen
Sie auf 180°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die Essiggurken zuerst im Mehl, dann im Ei und dann in
den Semmelbroseln ausbaggern und mit den Handen leicht
andrucken.

Die beschichteten Gurken auf ein Tablett legen und mit
etwas Kochspray allseitig bespruhen.

Die Essiggurken in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben
und 10 Minuten lang bei 180°C kochen lassen, nach der
Halfte der Garzeit umdrehen und bei Bedarf wieder leicht
einspruhen.

Mit Threr Lieblingsdippsauce servieren.
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Gefullte Jalaperios mit Speckstreifen ErcIBT 2 PORTIONEN

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

KOCHZEIT:
16 Minuten

6 mittlere Jalapenos, langs halbiert
& entkernt

112 g gemahlenes Schweinefleisch

57 g Cheddar-Kase

Salz & Pfeffer, nach Geschmack

6 Streifen Speck, halbiert

Die Jalapefios langs halbieren und alle Kerne entfernen.
Beiseite legen.

Schweinefleisch, Cheddar, Salz und Pfeffer in einer
Schussel mischen und gut vermischen.

Etwa 20 ml der Schweinefleischmischung in jede Jalaperio-
Halfte geben.

Die Jalaperio-Halften wieder zusammensetzen und jede
Jalaperio mit Speck umwickeln.

Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeilRluftfritteuse, stellen
Sie auf 160°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die mit speck umwickelten Jalapenos in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse geben.

Wahlen Sie Speck, stellen Sie die Zeit auf 16 Minuten ein
und drucken Sie Anfang/Pause.

Mit Threr Lieblingsdippsauce servieren.



Speckumhdillte Garnele

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Minuten

KOCHZEIT:
16 Minuten

16 Jumbo-Garnelen, geschalt &
entwickelt

3 g Knoblauchpulver

2 g Paprika

2 g Zwiebelpulver

1 g gemahlener schwarzer Pfeffer

8 Streifen Speck, langs geschnitten

ERGIBT 4-5 PORTIONEN

Die Jumbo-Garnelen in eine Schussel geben und mit
Gewurzen wurzen.

Wickeln Sie den Speck um die Garnelen, beginnend

oben und endend am Schwanz, und sichern Sie sie mit
Zahnstochern.

Waéhlen Sie Preheat auf dem Cosori Heif3luftfritteuse, stellen
Sie auf 160°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die Halfte der Garnelen in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse geben.

Wahlen Sie Speck und drucken Sie Anfang/Pause. Nach
dem Kochen beiseite legen.

Wiederholen Sie dies mit den anderen Garnelen.
Uberschuissiges Fett auf einem Papiertuch abtropfen lassen
und servieren.
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Kokosnuss-Garnelen

VORBEREITUNGSZEIT:
8 Minuten

KOCHZEIT:
8 Minuten

30 g Allzweckmehl

5 g Salz, geteilt

1 g schwarzer Pfeffer, geteilt

1 g Knoblauchpulver, geteilt

2 g Paprika, geteilt

2 grofie Eier, geschlagen

15 mL Milch

28 g Panko Semmelbrasel

40 g ungesiifite Kokosflocken

227 g grofie Garnelen, geschalt
(Schwinze angelassen) &
entwickelt

Antihaft-Kochspray

ERGIBT 3 PORTIONEN

Mehlund die Halfte der Gewurze und Gewurze in einer
Schussel mischen. Eier und Milch in einer separaten
Schussel verquirlen.

Panko-Brotkrumel, Kokosnuss und die andere Halfte der
Gewurze und Gewurze in einer zusatzlichen Schussel
mischen.

Jede Garnele mit Mehl bestreichen, dann in Ei tauchen und
dann in Paniermehl und Kokosnuss walzen. Ei und Krumel
wieder eintauchen. Beiseite legen.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 175°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die Garnelen gleichmaRig in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse geben und mit Antihaft-Spray besprihen.
Wahlen Sie Tiefktihlkost, stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten
ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Drehen Sie die Garnele nach der Halfte des Garvorgangs
(die Schuttel Erinnerung-Funktion informiert Sie daruber,
wannl).




Scotch-Ei

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

KOCHZEIT:
15 Minuten

283 g gemahlene Schweinswurst

2 g Knoblauchpulver

1 g Zwiebelpulver

1 g getrockneter Salbei

2 g Salz

1 g schwarzer Pfeffer

4 Eier, halbgekocht, geschalt

60 g Allzweckmehl

1 Ei, geschlagen

40 g Paniermehl nach italienischer
Art

Antihaft-Kochspray

ERGIBT 4 PORTIONEN

Wurst, Knoblauchpulver, Zwiebelpulver, Salbei, Salz und
Pfeffer mischen. In vier Balle teilen.

Wickeln Sie die Wurst um jedes der geschalten mittelgroRen
gekochten Eier, bis das Ei vollstandig bedeckt ist.

Jedes mit Wurst bedeckte Ei mit Mehl bestreichen, dann in
das geschlagene Ei tauchen und panieren. Das Ei und die
Semmelbrosel wieder eintauchen.

Waéhlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 175°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die Scotch-Eier grofzugig mit Kochspray einspruhen.
Legen Sie die Scotch-Eier in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse.

Waéhlen Sie Tiefkuhlkost, stellen Sie die Zeit auf 15 Minuten
ein und drucken Sie Anfang/Pause. Stellen Sie sicher, dass
Sie die Eier nach der Halfte des Garvorgangs umdrehen
(die Schuttel Erinnerung-Funktion informiert Sie daruber,
wannl).
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Knoblauch-Krauter-Hahnchenspielie

VORBEREITUNGSZEIT:
1 Stunde 5 Minuten

KOCHZEIT:
10 Minuten

60 mL Olivendl

3 Knoblauchzehen, gerieben

2 g getrockneter Oregano

1 g getrockneter Thymian

2 g Salz

1 g schwarzer Pfeffer

1 Zitrone, gepresst

454 g Hahnchenschenkel, ohne
Knochen, ohne Haut, in 38-mm-
Stiicke geschnitten

2 Holzspiefie, halbiert

ERGIBT 2-4 PORTIONEN

Olivendl, Knoblauch, Oregano, Thymian, Salz, schwarzer
Pfeffer und Zitronensaft in einer groRen Schussel
vermischen.

Das Huhn in die Marinade geben und 1 Stunde marinieren.
Waéhlen Sie Preheat, stellen Sie auf 195°C ein und drucken
Sie Anfang/Pause.

Das marinierte Hdhnchen in 38-mm-Stucke schneiden
und auf die halbierten SpieRRe spiefien.

Legen Sie die Spiefie in die vorgewarmte Fritteuse.
Wahlen Sie Huhn, stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten ein
und drucken Sie Anfang/Pause.



Joghurt Hahnchenspielle

VORBEREITUNGSZEIT:
4 Stunden 10 Minuten

KOCHZEIT:
10 Minuten

Joghurt, Olivendl, Paprika, Kreuzkimmel, roter Pfeffer,
Zitronensaft, Zitronenschale, Salz, Pfeffer und Knoblauch in
einer groRen Schussel vermischen.

Das Huhn in die Marinade geben und mindestens 4
Stunden im Kuhlschrank marinieren.

Wahlen Sie Preheat und dricken Sie Anfang/Pause.
Die marinierten Hahnchenschenkel in 38-mm-Stucke
schneiden und auf die halbierten Spiel3e spieRen.
SpieRe in die vorgewarmte Fritteuse geben und mit
Kochspray bespruhen.

Bei 205°C 10 Minuten kochen lassen.
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RindfleischspieRe nach koreanischer Art

VORBEREITUNGSZEIT: 1 Ssamjang, Gochujang, Sojasauce, Sesamol, Honig und
1 Stunde 5 Minuten Essig in einer Schussel mischen.
KOCHZEIT: 2 Das geschnittene Rindfleisch in die Marinade geben und 1

Stunde marinieren.

3 Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeiRluftfritteuse und
dricken Sie Anfang/Pause.

4 Die Rindfleischstucke auf die halbierten Spielie spieRen und
die SpieRe in die vorgewarmte Heilfluftfritteuse legen.

5 Wahlen Sie Steak und drucken Sie Anfang/Pause.

6 Minuten



Teriyaki Schweinespiel3e

VORBEREITUNGSZEIT:
35 Minuten

KOCHZEIT:
8 Minuten

8 g Maisstarke

118 mL Wasser

60 mL Sojasauce

55 g hellbrauner Zucker, leicht
verpackt

1 Knoblauchzehe, gehackt

2 g geriebener Ingwer

Schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

454 g Schweineriickenkotelett, in
38-mm-Wiirfel geschnitten

2 Holzspiefie, halbiert

Antihaft-Kochspray

Salz & Pfeffer, nach Geschmack

ERGIBT 2-4 PORTIONEN

Maisstarke und Wasser verquirlen.
Maisstarkeaufschlammung, Sojasauce, brauner Zucker,
Knoblauch und Ingwer in einem kleinen Topf verruhren
und bei groRer Hitze kochen, bis die Sauce kocht und
dickflussig wird, ca. 5 Minuten.

Die Sauce mit schwarzem Pfeffer abschmecken und
abkuhlen lassen.

Das Schweinefleisch gleichmafig zwischen den Holzspiefie
spiefien.

Das Schweinefleisch in etwas Teriyaki-Sauce 30 Minuten
marinieren.

Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeiRluftfritteuse und
drucken Sie Anfang/Pause.

Die SpieRe in die vorgewarmte Fritteuse legen und mit
Kochspray bespruhen.

Waéhlen Sie Steak, stellen Sie auf 8 Minuten ein und dricken
Sie Anfang/Pause.

Die Spiefe wahrend des Kochens alle 2 Minuten mit der
Teriyaki-Sauce bestreichen.

10 Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.
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Lamm-Shawarma-Spielfie

VORBEREITUNGSZEIT: 1 Alle Zutaten in eine Schussel geben und gut vermischen.
12 Minuten 2 Aufjeden Spiel} 85 g Fleisch aufspieffen, dann 10 Minuten
KOCHZEIT: in den Kuhlschrank stellen.

8 Minuten 3 Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeiRluftfritteuse und

drucken Sie Anfang/Pause.

4 Legen Sie die Spiefe in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse,
wahlen Sie Steak, stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten ein und
drucken Sie Anfang/Pause.

5  Mit Zitronenjoghurtdressing oder allein servieren.






Hausgemachte Pommes Frites

VORBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten

KOCHZEIT:
28 Minuten

2 rostrote Kartoffeln, in 76 x

25-mm-Streifen geschnitten

1 L kaltes Wasser, zum Einweichen
von Kartoffeln

15 mL Ol

3 g Knoblauchpulver

2 g Paprika

Salz & Pfeffer, nach Geschmack

Ketchup oder Ranch, zum Servieren

ERGIBT 4 PORTIONEN

Die Kartoffeln in 76 x 25-mm-Streifen schneiden und 15
Minuten im Wasser einweichen.

Die Kartoffeln abtropfen lassen, mit kaltem Wasser abspulen
und mit Papiertuchern trocken tupfen.

Die Kartoffeln mit Ol und Gewtirzen wiirzen, bis sie
gleichmafig uberzogen sind.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heif3luftfritteuse, stellen
Sie auf 195°C ein und driicken Sie Anfang/Pause.

Die Kartoffeln in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben.
Wahlen Sie Pommes Frites, stellen Sie die Zeit auf 28
Minuten ein und drucken Sie Anfang/Pause. Vergewissern
Sie sich, dass Sie die Kérbe nach der Halfte des Garvorgangs
schutteln (die Schuttel Erinnerung-Funktion informiert Sie
dartber, wannl).

Nach dem Kochen die Kérbe aus der HeiRluftfritteuse
nehmen und die Pommes frites mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Mit Ketchup oder Ranch servieren.



SulRkartoffel-Pommes frites

VORBEREITUNGSZEIT: 1 Die SuRkartoffeln in 25 mm dicke Streifen schneiden.

5 Minuten 2 Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeiRluftfritteuse und
KOCHZEIT: dr.{icken Sie.Anfang/{Jause. . .

10 Minuten 3 Die geschnittenen SufZkartoffeln in eine groRe Schussel

geben und mit dem Ol schiitteln, bis die StiRkartoffeln
gleichmafig umhullt sind.

4 Mit Salz, schwarzem Pfeffer, Paprika, Knoblauchpulver und
Zwiebelpulver bestreuen. Gut mischen.

5 Pommes frites in die vorgewarmten Korbe geben und 10
Minuten bei 205°C garen. Achten Sie darauf, die Kérbe nach
der Halfte der Garzeit zu schutteln.
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Cajun Pommes Frites

VORBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten

KOCHZEIT:
28 Minuten

Die Kartoffeln in 76 x 25-mm-Streifen schneiden und 15
Minuten im Wasser einweichen.

Abtropfen lassen, mit kaltem Wasser abspuilen und mit
Papiertichern trocken tupfen.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heilfluftfritteuse, stellen
Sie auf 195°C ein und druicken Sie Anfang/Pause.

Die Kartoffelscheiben mit Ol bestreichen und so lange
schutteln, bis sie gleichmaRig tiberzogen sind.

Die Kartoffeln in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben.
Wahlen Sie Pommes Frites, andern Sie die Zeit auf 28
Minuten und drucken Sie Anfang/Pause. Vergewissern Sie
sich, dass Sie die Kérbe nach der Halfte des Garvorgangs
schutteln (die Schuttel Erinnerung-Funktion informiert Sie
dartber, wannl!).

Nach dem Kochen die Kérbe aus der HeiRluftfritteuse
nehmen und die Pommes frites mit Cajun und
Cayennepfeffer wurzen.

Mit Ketchup oder Ranch servieren.



Zucchini-Pommes frites ERGIBT 4 PORTIONEN

VORBEREITUNGSZEIT: 1 Zucchiniin 19 mm dicke Streifen schneiden.
10 Minuten 2 Mehl Salz und Pfeffer in einer Schiissel vermischen.
KOCHZEIT: Eier und Milch in einer separaten Schussel verquirlen.
8 Minuten Paniermehl und Parmesankase in einem anderen Teller
vermengen.
3 Jedes Stuck Zucchini mit Mehl bestreichen, dann in Ei

2 mittlere Zucchini, in 19 mm dicke tauchen und panieren. Beiseite legen.

Streifen geschnitten 4 Wahlen Sie Preheat auf dem Cosorl HeiRluftfritteuse, stellen
60 g Allzweckmehl Sie auf 175°C ein und driucken Sie Anfang/Pause.
12 g Salz 5 Die beschichteten Zucchini gleichmaRig in die
2 g schwarzer Pfeffer vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben und mit Antihaft-
2 Eier, geschlagen Spray besprithen.
15 mL Milch 6 Wahlen Sie Tiefkiihlkost, stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten
84 g gewiirzte italienische Panko- ein und drtcken Sie Anfang/Pause.

Brotchen 7 Schutteln Sie die Koérbe nach der Halfte des Garvorgangs
25 g Parmesankase, gerieben (die Schiittel Erinnerung-Funktion informiert Sie dartiber,
Antihaft-Kochspray wannl).
Ranch, zum Servieren 8  Mit Ketchup oder Ranch servieren.
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Avocado-Pommes frites

VORBEREITUNGSZEIT:
15 Minuten

KOCHZEIT:
10 Minuten

-

Die Avocados in 25 mm dicke Keile schneiden.
Paniermehl, Knoblauchpulver, Zwiebelpulver, geraucherte
Paprika, Cayenne, Salz und Pfeffer in eine Schussel geben.
Die Avocadokeile im Mehl ausbaggern, dann die
geschlagenen Eier eintauchen und in die Paniermischung
einrollen.

Wéhlen Sie Preheat auf der Cosori Heiluftfritteuse und
drucken Sie Anfang/Pause.

Avocado-Pommes frites in die vorgewarmten Frittierkdrbe
geben, mit Kochspray bespruhen und 10 Minuten bei 205°C
garen.

Die Avocado-Pommes frites halb durchkochen und mit
mehr Kochspray bespruhen.

Mit Ketchup oder Ranch zum Tauchen servieren.



Griechische Pommes

VORBEREITUNGSZEIT:

30 Minuten

KOCHZEIT:
28 Minuten

Die Kartoffeln in 76 x 13-mm-Streifen schneiden und 15
Minuten im Wasser einweichen.

Die Kartoffeln abtropfen lassen, mit kaltem Wasser abspulen
und mit Papiertichern trocken tupfen.

O, Knoblauchpulver und Paprika zu den Kartoffeln geben,
bis sie gleichmaRig tberzogen sind.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeilSluftfritteuse, stellen
Sie auf 195°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die Kartoffeln in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben.
Wahlen Sie Pommes Frites, stellen Sie die Zeit auf 28
Minuten ein und driicken Sie Anfang/Pause. Achten Sie
darauf, die Koérbe zu schutteln, um ein gleichmafiges
Garen zu gewahrleisten (die Schuttel Erinnerung-Funktion
informiert Sie dartiber, wann!).

Nach dem Kochen die Korbe aus der Heifluftfritteuse
nehmen und die Pommes frites mit Schafskase, Petersilie,
Oregano, Salz und Pfeffer belegen.

Mit Zitronenscheiben servieren.
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Kartoffelecken

VORBEREITUNGSZEIT:
3 Minuten

KOCHZEIT:
20 Minuten

Die Kartoffeln in 102 mm lange Keile schneiden.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeilSluftfritteuse, stellen
Sie auf 195°C ein und druicken Sie Anfang/Pause.

Die Kartoffeln in Olivenodl einlegen und mit den Gewurzen
und dem Parmesankase gut umhullen.

Die Kartoffeln in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben.
Wahlen Sie Pommes Frites, stellen Sie die Zeit auf 20
Minuten und dricken Sie Anfang/Pause.

Schutteln Sie die Korbe nach der Halfte des Garvorgangs
(die Schuttel Erinnerung-Funktion informiert Sie dartber,
wannl).

Mit Ketchup oder Ranch servieren.



Kartoffelchips

VORBEREITUNGSZEIT:
40 Minuten

KOCHZEIT:
25 Minuten

Wasser und Salz in einer grofien Schussel vermischen, bis
sich das ganze Salz aufgeldst hat.

Die Kartoffeln in dunne Scheiben schneiden. Die
Verwendung einer Mandoline wird dringend empfohlen
(Verwendung einer 1,5-mm-Klinge).

Die Kartoffeln 30 Minuten im Salzwasser einweichen.

Die Kartoffeln abtropfen lassen und trocken tupfen.
Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heilfluftfritteuse, stellen
Sie auf 165°C ein und dricken Sie Anfang/Pause.

Die Kartoffelscheiben mit Olivendl bestreichen.

Die dlbeschichteten Kartoffeln in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse legen.

Die Kartoffeln bei 165°C 25 Minuten kochen. Achten Sie
darauf, die Korbe nach der Halfte der Garzeit zu schutteln.
Die Kartoffeln nach dem Kochen mit Salz und Pfeffer
wurzen.
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Zwiebelringe

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

KOCHZEIT:
20 Minuten

Die Zwiebel in 13 mm dicke Scheiben schneiden und in
Ringe teilen.

Paniermehl, Paprika und Salz in einer Schussel mischen.
Beiseite legen.

Eier und Buttermilch verquirlen.

Jeden Zwiebelring in das Mehl schutten, dann die
geschlagenen Eier und dann die Paniermischung
eintauchen.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heif3luftfritteuse, stellen
Sie auf 190°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die Zwiebelringe gro3zuigig mit Kochspray einspruhen.
Zwiebelringe einlagig in die vorgewarmten Frittierkorbe
geben und bei 190°C 10 Minuten goldbraun kochen. Achten
Sie darauf, zwischendurch Kochspray zu verwenden, um
sicherzustellen, dass sie gleichmaRig gegart werden.

Mit [hrer Lieblingsdippsauce servieren.



Bluhende Zwiebel

VORBEREITUNGSZEIT: 1

2 Stunden 15 Minuten

KOCHZEIT: 2

25 Minuten
3
4
5
[
7
8

Zwiebel schalen und den Deckel abschneiden. Legen Sie
die Schnittflaiche nach unten auf ein Schneidebrett.

Nach unten, von der Mitte nach aulien, bis zum
Schneidebrett schneiden. Wiederholen Sie dies, um 8
gleichmafige Schnitte um die Zwiebel herum zu machen.
Vergewissern Sie sich, dass Ihr Schlitz alle Schichten
durchtrennt, aber lassen Sie die Zwiebel in der Mitte
verbunden. Beiseite legen.

Die Zwiebel mindestens 2 Stunden in Eiswasser bedecken
und dann trocknen lassen.

Mehl, Paprika, Salz, Knoblauchpulver, Chilipulver, schwarzer
Pfeffer, Oregano und Wasser zu einem Teig verruhren.
Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeiRSluftfritteuse und
drucken Sie Anfang/Pause.

Die Zwiebel mit dem Teig bestreichen, die Schichten
ausbreiten und darauf achten, dass jede Schicht mit dem
Teig bedeckt ist. Dann die Zwiebel oben und unten mit
Semmelbroseln bestreuen.

Den Boden der HeiRluftfritteuse mit Kochspray besprihen
und die Zwiebel mit der Schneidseite nach oben
hineinlegen. Die Oberseite der Zwiebel grozugig mit
Kochspray bespruhen.

Die Zwiebel bei 205°C 10 Minuten kochen, dann weitere 15
Minuten bei 175°C.
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Hasselback-Kartoffeln

VORBEREITUNGSZEIT:
3 Minuten

KOCHZEIT:
40 Minuten

4 mittelgrofie rostrote Kartoffeln,
gewaschen & geschrubbt

30 mL Olivendl

12 g Salz

1 g schwarzer Pfeffer

1 g Knoblauchpulver

28 g Butter, geschmolzen

8 g Petersilie, frisch gehackt, zum
Garnieren

ERGIBT 4 PORTIONEN

Die Kartoffeln waschen und schrubben. Mit einem
Papiertuch trocken tupfen.

Schneiden Sie Schlitze im Abstand von 6 mm in die
Kartoffel und halten Sie kurz vor dem Durchschneiden an,
so dass die Scheiben am Boden der Kartoffel ca. 13 mm
verbunden bleiben.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 175°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die Kartoffeln mit Olivenol bedecken und mit Salz,
schwarzem Pfeffer und Knoblauchpulver gleichmafRig
wurzen.

Die Kartoffeln in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben
und 30 Minuten bei 175°C kochen lassen.

Die geschmolzene Butter auf die Kartoffeln streichen und
weitere 10 Minuten bei 175°C kochen.

Mit frisch gehackter Petersilie garnieren.




Gerostete Kartoffeln

VORBEREITUNGSZEIT:
3 Minuten

KOCHZEIT:
20 Minuten

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heif3luftfritteuse, stellen
Sie auf 195°C ein und driicken Sie Anfang/Pause.

Die halbierten Kartoffeln in Olivendl einlegen und mit den
Gewurzen wurzen.

Die Kartoffeln in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben.
Wahlen Sie Pommmes Frites, stellen Sie die Zeit auf 20
Minuten ein und driicken Sie Anfang/Pause. Vergewissern
Sie sich, dass Sie die Kérbe nach der Halfte des Garvorgangs
schutteln (die Schuttel Erinnerung-Funktion informiert Sie
dartber, wannl).
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Honiggerostete Karotten

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Minuten

KOCHZEIT:
12 Minuten

Die Karotten mit einem Papiertuch trocken tupfen. Beiseite
legen.

Wahlen Sie Preheat auf der Cosori Heifdluftfritteuse und
dricken Sie Anfang/Pause.

Die Karotten in eine Schiissel mit Olivendl, Honig,
Thymian, Salz und Pfeffer geben.

Die Karotten in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben.
Wahlen Sie Wurzelgemiise und driicken Sie Anfang/Pause.
Vergewissern Sie sich, dass Sie die Koérbe nach der Halfte
des Garvorgangs schutteln (die Schuttel Erinnerung-
Funktion informiert Sie dartiber, wann!).

HeiR servieren.



Gebratener Knoblauch Brokkoli

VORBEREITUNGSZEIT: 1 Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
3 Minuten Sie auf 150°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.
KOCHZEIT: 2 Dl? BIOR}(O}H’OSCh?H mit Olivendl betraufeln und

10 Minuten gleichmaRig umhullen.

3 Den Brokkoli mit den Gewurzen werfen.
Den Brokkoli in die vorgewarmte Heifluftfritteuse geben.
5 Wahlen Sie Gemtise und driicken Sie Anfang/Pause.

)

89



Honig-Soja-Karotten ERGIBT 4 PORTIONEN

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Minuten

KOCHZEIT:
12 Minuten

454 g junge Karotten (152 mm),
gespiilt, geschrubbt und trocken
getupft

15 mL Olivendl

5 mL Honig

5 mL Sojasauce

Salz & Pfeffer, je nach Geschmack
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Wahlen Sie Preheat auf der Cosori Heilfluftfritteuse und
drtcken Sie Anfang/Pause.

Die Karotten mit Olivendl bestreichen und die Honig-und
Sojasauce dazugeben.

Die Karotten in die vorgewdrmte HeiRluftfritteuse geben.
Wéhlen Sie Wurzelgemtise und dricken Sie Anfang/Pause.
Vergewissern Sie sich, dass Sie die Ko&rbe nach der Halfte
des Garvorgangs schutteln (die Schuttel Erinnerung-
Funktion informiert Sie dartiber, wann!).

Nach dem Kochen mit Salz und Pfeffer wurzen.




Gebratener Blumenkohl

VORBEREITUNGSZEIT: 1 Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiBluftfritteuse, stellen
2 Minuten Sie auf 150°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.
KOCHZEIT: 2 Die Blumenkohlréschen in eine Schussel geben, mit

10 Minuten Olivendl betraufeln und mit Salz abschmecken und Pfeffer,

um die Roschen gleichméagig zu bedecken.

3 Den Blumenkohl in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse
geben.

4 Wahlen Sie Gemtise und driicken Sie dann Anfang/Pause.
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Gebratener Kurkuma-Kohl ERGIBT 2-3 PORTIONEN

VORBEREITUNGSZEIT:

2 Minuten

KOCHZEIT:
10 Minuten

284 g Blumenkohlroschen
10 mL Olivendl

2 g Kurkuma-Pulver

2 g Knoblauchpulver

1 g Zwiebelpulver

3 gSalz

1 g schwarzer Pfeffer

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heif3luftfritteuse, stellen
Sie auf 150°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die Blumenkohlrdschen in eine Schussel geben und mit
Olivendl betraufeln, bis der gesamte Blumenkohl gut be-
deckt ist.

Den Blumenkohl mit den Gewulrzen werfen.

Den Blumenkohl in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse
geben.

Wahlen Sie Gemtise und dricken Sie dann Anfang/Pause.




Gebratener Mais

VORBEREITUNGSZEIT:
2 Minuten

KOCHZEIT:
10 Minuten

1 Korndhre, Schalen & Seide
entfernen, halbiern

14 g Butter, geschmolzen

2 g Salz

ERGIBT 2 PORTIONEN

Wahlen Sie Preheat auf der Cosori Heiluftfritteuse und
driucken Sie Anfang/Pause.

Die zerlassene Butter Uber den ganzen Mais streichen und
mit Salz abschmecken.

Den Mais in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben.
Wahlen Sie Wurzelgemdtise, stellen Sie die Zeit auf 10
Minuten ein und driicken Sie Anfang/Pause.

Drehen Sie den Mais nach der Hélfte des Garvorgangs um
(die Schuttel Erinnerung-Funktion informiert Sie dartber,
wann!).
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Gebratener Butternusskurbis

VORBEREITUNGSZEIT: 1 Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeiRluftfritteuse und
10 Minuten drtcken Sie Anfang/Pause.

KOCHZEIT: 2 Die Butternusskurbiswurfel mit Olivenol bestreichen und
12 Minuten mit Thymian, Salz und Pfeffer wurzen.

3 Den gewurzten Kurbis in die vorgewarmte Fritteuse geben.

4 Wahlen Sie Wurzelgemiise und driicken Sie Anfang/Pause.
Vergewissern Sie sich, dass Sie die Ko&rbe nach der Halfte
des Garvorgangs schutteln (die Schuttel Erinnerung-
Funktion informiert Sie dartiber, wann!).

5 Nach dem Kochen mit Olivenol betraufeln und servieren.



Gerostete Aubergine ERGIBT 1-2 PORTIONEN

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Minuten

KOCHZEIT:
10 Minuten

1 japanische Aubergine, in 13 mm
dicke Scheiben geschnitten

30 mL Olivenél

3 gSalz

2 g Knoblauchpulver

1 g schwarzer Pfeffer

1 g Zwiebelpulver

1 g gemahlener Kreuzkiimmel

Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeilSluftfritteuse und
drucken Sie Anfang/Pause.

Die geschalte Aubergine in 13 mm dicke Scheiben
schneiden.

Das Olund die Gewtirze in einer groRen Schiissel gut
vermischen und die Aubergine so lange werfen, bis alle
Teile gut bedeckt sind.

Die Aubergine in die vorgewarmte Heiffluftfritteuse geben
und 10 Minuten bei 205°C kochen lassen.
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Knoblauchbrot

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Minuten

KOCHZEIT:
8 Minuten

1 franzésisches Baguette
(305-mm), léings & quer
geschnitten

4 Knoblauchzehen, gehackt

43 g Butter, Raumtemperatur

15 mL Olivendl

10 g Parmesankase, gerieben

8 g Petersilie, frisch gehackt

ERGIBT 4 PORTIONEN

Das Baguette in der Lange halbieren, dann jedes Stiick in
der Breite halbieren, so dass vier 152 mm lange Scheiben
entstehen.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiBluftfritteuse, stellen
Sie auf 160°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.
Knoblauch, Butter und Olivendl zu einer Paste verrihren.
Die Paste gleichmaRig auf dem Brot verteilen und mit
Parmesan bestreuen.

Das Brot in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben.
Wahlen Sie Brot und dricken Sie Anfang/Pause.

Nach dem Kochen mit frisch gehackter Petersilie garnieren.




Cheesy Maisbrot Muffins

VORBEREITUNGSZEIT:
8 Minuten

KOCHZEIT:
15 Minuten

Mehl, Maismehl, Zucker, Salz und Backpulver in einer
Schussel mischen. Zusammenmischen.

Milch, Butter und Ei gut verquirlen.

Trockene Zutaten in feuchte Zutaten mischen. Mais,
Fruhlingszwiebeln und Cheddarkase unterheben.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heiljluftfritteuse, stellen
Sie auf 160°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.
Muffinbecher mit Kochspray einfetten und Teig einfullen,
bis die Becher voll sind.

Die Muffins in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben.
Wahlen Sie Brot, stellen Sie die Zeit auf 15 Minuten ein und
drucken Sie Anfang/Pause.

Muffins mit Butter servieren oder so geniefzen, wie sie sind.

97



Cheddar Buttermilch Kekse

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

KOCHZEIT:
12 Minuten

5 g Backpulver

5 g koscheres Salz

4 g Zucker

1 g Backpulver

210 g Allzweckmehl, plus mehr fiir
die Oberflache

113 g (1 Stange) ungesalzene
Butter, gekiihlt, in 6-mm-Stiicke
geschnitten

62 g Cheddarkase, gerieben

112 g Buttermilch, gekiihlt

Butter, geschmolzen, zum Biirsten

Backpulver, Salz, Zucker, Backpulver und Mehl zusammen
sieben.

Die gekuhlte Butter mit einem Mixer oder einer
Kichenmaschine so lange einschneiden, bis sie an grobe
Krimel erinnert.

Cheddarkase und Buttermilch unterrihren, bis sie sich zu
einem Teig verbinden. Der Teig sollte trocken aussehen.
Teig zu einem 13 mm dicken Quadrat formen.

Waéhlen Sie Preheat, stellen Sie auf 175°C ein und drucken
Sie Anfang/Pause.

Rundes Geback mit einer runden Ausstechform
ausstechen.

Die vorgewarmten Frittierkdrbe mit Backpapier auslegen.
Kekse mit geschmolzener Butter bestreichen und auf das
Backpapier legen.

Die Kekse 12 Minuten bei 175°C kochen.

ERGIBT 4 KEKSE



Rosenkohl mit Pancetta ERGIBT 2-4 PORTIONEN

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Minuten

KOCHZEIT:
8 Minuten

284 g Rosenkohl, halbiert

2 Streifen Pancetta, gewiirfelt

20 mL Olivendl

2 g Knoblauchpulver

Salz & Pfeffer, nach Geschmack

5 g Parmesankase, frisch gerieben

Wahlen Sie Preheat auf der Cosori Heiffluftfritteuse und
drucken Sie Anfang/Pause.

Die Stangel der Rosenkohlsprossen abschneiden, dann
halbieren.

Rosenkohlhélften, gewurfelten Bauchspeck, Olivendl,
Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer in einer Schussel
mischen.

Mischung in die vorgewarmte Fritteuse geben.

Wahlen Sie Wurzelgemuise, stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten
ein und drucken Sie dann Anfang/Pause. Vergewissern Sie
sich, dass Sie die Kérbe nach der Halfte des Garvorgangs
schitteln (die Schittel Erinnerung-Funktion informiert Sie
dartber, wannl).

Parmesankase zum Garnieren reiben und servieren.
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Desserts




Zimtbrotchen

VORBEREITUNGSZEIT:
1 Stunde 20 Minuten

KOCHZEIT:
12 Minuten

FRISCHKASE-FROSTUNG

ZIMTBROTCHEN

1
12

Alle Zutaten fur die Glasur gut vermischen und es entstehen
keine Klumpen. Beiseite legen.

Warme Milch, zerlassene Butter, weiRen Zucker und aktive
Trockenhefe in eine grofle Schussel geben und 1 Minute
bluhen lassen.

240 g Allzweckmehl gut vermischen. Mit einem Handtuch
fur 1 Stunde abdecken und in einen warmen Bereich Thres
Hauses stellen.

Restliches Mehl, Backpulver und Salz untermischen.

Den Teig auf einer bemehlten Flache kneten und auf 6 mm
Dicke ausrollen.

Die erweichte Butter auf den Teig streichen und mit
dunkelbraunem Zucker und Zimt bestreuen.

Die Zimtrollen, beginnend an der langen Kante, fest rollen,
bis sich ein Teigstamm gebildet hat.

Den Teig in 25 bis 38 mm dicke Scheiben schneiden, auf
ein leicht gebuttertes Blech legen und 30 Minuten mit
einem Handtuch abdecken.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeilRluftfritteuse, stellen
Sie auf 165°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die Zimtbrotchen auf Backpapier und in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse legen.

Zimtbroétchen 12 Minuten bei 165°C kochen.

Den Frischkase nach dem Kochen darauf verteilen.
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Schokoladen-Soufflé

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

KOCHZEIT:
13 Minuten

Fetten Sie zwei 6-Unzen-Auflaufformchen mit Butter ein.
Zucker in die Formchen streuen, schutteln, um sich zu
verteilen, dann den Uberschuss auskippen.

Schokolade und Butter in der Mikrowelle im Abstand von
30 Sekunden schmelzen, bis die Schokolade vollstandig
geschmolzen ist, etwa 30 Sekunden bis 1 Minute.

Eigelb und Vanilleextrakt kraftig in die geschmolzene
Schokolade einrihren. Das Mehl einrihren, bis keine
Klumpen mehr vorhanden sind und abkuhlen lassen.

Das Eiweif? in einer groRen Schussel mit einem
Elektromixer bei mittlerer Geschwindigkeit schlagen, bis es
nur noch weiche Spitzen halt.

Fagen Sie den Zucker, ein wenig zu einer Zeit, weiter zu
schlagen mit mittlerer Geschwindigkeit, dann steigt auf
hohe Geschwindigkeit, bis die WeiRen nur noch steife
Spitzen halten. Beiseite legen.

Wahlen Sie Preheat auf der Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 165°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Ruhren Sie etwa %2 Tasse der Weilzen in die
Schokoladenmasse ein, um sie aufzuhellen. Dann fugen
Sie die Schokoladenmasse zu den restlichen WeiRweinen
hinzu und falten sie vorsichtig, aber grundlich.

Den Teig in die Férmchen geben und in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse geben.

Die Soufflés bei 165°C 13 Minuten backen.

Die Soufflés mit Puderzucker bestauben und sofort
servieren.



Bananen-Nuss-Brot

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

KOCHZEIT:
40 Minuten

28 g ungesalzene Butter, enthartet
100 g Zucker

1 Ei, geschlagen

2 iiberreife Bananen, piiriert

2 mL Vanilleextrakt

20 g Allzweckmehl

3 g Backpulver

2 g Salz

40 g gehackte Walniisse
Antihaft-Kochspray

ERGIBT 1 MINI LAIB

Butter und Zucker schaumig ruhren.

Ei, zerdruckte Bananen und Vanille untermischen. Beiseite
legen.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiBluftfritteuse, stellen
Sie auf 150°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Mehl, Backpulver und Salz zusammen sieben.

Die trockenen Zutaten unter die nasse Masse heben. Die
gehackten Walnusse untermischen.

1 Minibrotpfanne mit Kochspray einfetten und mit Teig
fullen. In die vorgewarmte Fritteuse geben.

Wahlen Sie Desserts, stellen Sie auf 40 Minuten ein und
drucken Sie Anfang/Pause.
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Mini Apfelkuchen

VORBEREITUNGSZEIT:
35 Minuten

KOCHZEIT:
10 Minuten

1 mittelgrofier Apfel, geschalt & in
mundgerechte Stiicke
geschnitten

18 g Kristallzucker

18 g ungesalzene Butter

2 g gemahlener Zimt

1 g gemahlene Muskatnuss

1 g gemahlener Piment

1 Blatt vorgefertigter Kuchenteig

1 Ei, geschlagen

5 mL Milch

g~ WN

ERGIBT 2 PORTIONEN

Die gewurfelten Apfel, Zuckergranulat, Butter, Zimt,
Muskatnuss und Piment in einem mittleren Topf oder einer
Pfanne bei geringer bis mittlerer Hitze vermengen. Zum
Kochen bringen.

2 Minuten kécheln lassen, dann vom Herd nehmen.

Die Apfel bei Raumtemperatur 30 Minuten abkiihlen lassen.
Den Kuchenteig in 127-mm-Kreise schneiden.

Fagen Sie die Fullung in die Mitte jedes
Tortenkrustenkreises und verwenden Sie Ihren Finger, um
Wasser auf die duleren Enden aufzutragen. Etwas Fallung
bleibt Ubrig.

Crimpen Sie den Kuchen zu und schneiden Sie einen
kleinen Schlitz oben drauf.

Waéhlen Sie Preheat auf der Cosori HeiRluftfritteuse,

stellen Sie die Temperatur auf 175°C ein und dricken Sie
Anfang/Pause.

Mischen Sie das Ei und die Milch zu einer Eierwasche
zusammen und bursten Sie die Spitzen jedes Kuchens.

Die Pasteten in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse geben
und 10 Minuten bei 175°C garen, bis die Pasteten goldbraun
sind.




Rustikale Birnentorte mit Walnussen ErciBT 4 PORTIONEN

VORBEREITUNGSZEIT:
1 Stunde 10 Minuten

KOCHZEIT:
45 Minuten

GEBACK

100 g Allzweckmehl

1 g Salz

12 g Kristallzucker

84 g ungesalzene Butter, kalt, in
13-mm-Stiicke geschnitten

30 mL Wasser, eiskalt

1 Ei, geschlagen

12 g Turbinado-Zucker

Antihaft-Kochspray

20 g Honig

5 mL Wasser

Gerdostete Walniisse, gehackt, zum
Garnieren

FULLUNG

1 grofie Birne, geschalt, geviertelt
& diinn geschnitten

5 g Maisstarke

24 g brauner Zucker

1 g gemahlener Zimt

Eine Prise Salz

90 g Mehl, Salz und Kristallzucker in einer groRen Schussel
gut vermischen.

Die Butter mit einem Mixer oder einer Kichenmaschine in
die Mischung schneiden, bis sie grobe Krumel bildet.

Das kalte Wasser hinzufiigen und mischen, bis es sich
verbindet.

Den Teig in einer Schussel formen, mit Frischhaltefolie
abdecken und im Kuhlschrank 1 Stunde kalt stellen.

Die Fallungsbestandteile in einer Schuissel gut vermischen.
Rollen Sie Ihren gekuhlten Teig aus, bis er einen
Durchmesser von 216 mm hat.

Die 10 g Mehl auf den Teig geben und 38 mm ungemehilt
lassen.

Die Birnenscheiben in dekorative, Uberlappende Kreise

auf den bemehlten Teil der Kruste legen. Den restlichen
Birnensaft Uber die Scheiben geben. Falten Sie den Rand
uber die Fullung.

Die Rander mit geschlagenem Ei bedecken und den
Turbinado-Zucker Uber die Torte streuen. Beiseite legen.
‘Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 160°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die vorgewarmte Fritteuse mit Kochspray einsprithen und
die Torte hineinlegen.

Waéhlen Sie Brot, stellen Sie die Zeit auf 45 Minuten ein und
dricken Sie Anfang/Pause.

Honig und Wasser verrihren und die Torte nach dem
Kochen bursten.

Mit gerdsteten, gehackten Walnussen garnieren.
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Zitronen-Pfund-Kuchen

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

KOCHZEIT:
30 Minuten

Mehl, Backpulver und Salz in einer Schussel vermischen.
Beiseite legen.

Die erweichte Butter in einen elektrischen Mixer geben und
ca. 3 Minuten lang schaumig schlagen.

Den Zucker 1 Minute lang in die geschlagene Butter
schlagen.

Die Mehlmischung in die Butter schlagen, bis sie
vollstandig eingearbeitet ist, ca. 1 Minute.

Ei, Zitronensaft und Zitronenschale dazugeben. Niedrig
mischen bis zur vollstdndigen Einarbeitung.

Die Buttermilch bei mittlerer Geschwindigkeit langsam
einfullen.

Den Teig in eine gefettete Mini-Brotpfanne bis zum Rand
geben. Du hast vielleicht noch etwas Teig ubrig.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeilSluftfritteuse, stellen
Sie auf 160°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Den Pfannkuchen in die vorgewarmte HeiRluftfritteuse
geben.

Wahlen Sie Brot, stellen Sie die Zeit auf 30 Minuten ein und
drucken Sie Anfang/Pause.



Heidelbeer-Zitronen-Muffins

VORBEREITUNGSZEIT: 1 Zitronensaft und Kokosmilch in einer kleinen Schussel
10 Minuten verrihren und beiseite stellen.
KOCHZEIT: 2 Mehl, Backpulver, Natron und Salz in einer separaten

Schussel mischen und beiseite stellen.

3 Zucker, Kokosdl, Zitronenschale und Vanilleextrakt in einer
zusatzlichen Schussel verrihren. Dann mit der Kokos-
Zitronen-Mischung verrthren und verruhren.

4 Mischen Sie Ihre trockene Mischung in Ihre nasse,
allmahlich, bis glatt. Heidelbeeren vorsichtig unterheben.

5  Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 150°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

6 Muffinbecher mit Kochspray einfetten und Teig einfullen,
bis die Becher voll sind.

7  Die Muffinbecher vorsichtig in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse stellen. Wahlen Sie Desserts, stellen
Sie die Zeit auf 15 Minuten ein und driucken Sie dann
Anfang/Pause.

8  Muffins nach dem Kochen entfernen und 10 Minuten
abkuhlen lassen. Dann servieren.

15 Minuten
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Schokolade Espresso Muffins

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

KOCHZEIT:
15 Minuten

Mehl, Kakaopulver, Zucker, Backpulver, Espressopulver,
Natron und Salz in einer grofRen Schussel vermischen.

Ei, Milch, Vanille, Essig und Olin einer separaten Schussel
verquirlen.

Die nassen Zutaten in die trockene Masse einrtihren, bis sie
miteinander vermischt sind.

Die Muffinbecher mit Kochspray einfetten und den Teig
einfullen, bis die Becher %4 voll sind.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori HeilSluftfritteuse, stellen
Sie auf 150°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die Muffinbecher vorsichtig in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse stellen. Méglicherweise mussen Sie in
Stapeln arbeiten.

Waéhlen Sie Desserts, stellen Sie die Zeit auf 15 Minuten ein
und drucken Sie Anfang/Pause.



Kokosnuss-Makronen

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

KOCHZEIT:
15 Minuten

Kondensmilch, Eiweil3, Mandel-und Vanilleextrakt und Salz
in einer Schussel vermischen.

160 g Kokosraspeln dazugeben und gut vermischen. Das
Gemisch sollte seine Form halten kénnen.

Mit den Handen 38-mm-Kugeln formen. Auf einem
separaten Teller 25 g Kokosraspeln zugeben.

Die Kokosmakronen in die Kokosraspeln rollen, bis sie
bedeckt sind.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Hei3luftfritteuse, stellen
Sie auf 150°C ein und drucken Sie Anfang/Pause.

Die Kokosmakronen in die vorgewarmte Heiffluftfritteuse
geben.

Wahlen Sie Desserts, stellen Sie die Zeit auf 15 Minuten ein
und drucken Sie Anfang/Pause.

Makronen 5 bis 10 Minuten abkuhlen lassen, dann
servieren.
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Orange Cranberry Muffins

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

KOCHZEIT:
15 Minuten

Mehl, Zucker, Backpulver, Natron, Salz und Preiselbeeren in
einer groRen Schussel mischen.

Ei, Orangensaft, Olund Orangenschale in einer separaten
Schussel verquirlen.

Die nassen Zutaten in die trockene Masse einruhren, bis sie
miteinander vermischt sind.

Die Muffinbecher mit Kochspray einfetten und den Teig
einfullen, bis die Becher voll sind.

Wahlen Sie Preheat auf dem Cosori Heiljluftfritteuse, stellen
Sie auf 150°C ein und drticken Sie Anfang/Pause.

Die Muffinbecher vorsichtig in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse stellen. Mdglicherweise mussen Sie in
Stapeln arbeiten.

Wahlen Sie Desserts, stellen Sie die Zeit auf 15 Minuten ein
und driucken Sie Anfang/Pause.



Schoko-Chip-Muffins

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

KOCHZEIT:
15 Minuten

Zucker, Kokosmilch, Kokosol und Vanilleextrakt in einer
kleinen Schussel mischen und beiseite stellen.

Mehl, Kakaopulver, Backpulver, Natron und Salz in einer
separaten Schussel vermischen und beiseite stellen.
Mischen Sie Ihre trockenen Zutaten in Ihre

nasse, allmahlich, bis sie glatt sind. Anschliefend
Schokoladenstickchen und Pistazien unterheben.
Waéhlen Sie Preheat auf dem Cosori HeiRluftfritteuse, stellen
Sie auf 150°C ein und drticken Sie Anfang/Pause.
Muffinbecher mit Kochspray einfetten und Teig einfullen,
bis die Becher % voll sind.

Die Muffinbecher vorsichtig in die vorgewarmte
HeiRluftfritteuse stellen. Wahlen Sie Desserts, stellen

Sie die Zeit auf 15 Minuten ein und dricken Sie dann
Anfang/Pause.

Muffins nach dem Kochen entfernen und vor dem
Servieren 10 Minuten abkuhlen lassen.
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Weitere Cosori Produkte

Wenn Sie mit dieser HeiRluftfritteuse zufrieden sind, hort die Auswahl hier nicht auf.
Unter www.cosori.com finden Sie eine Auswahl unserer schonen und durchdachten
Kochgeschirre. Vielleicht sind sie auch in Threr Kuche genau richtig!
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Suchen Sie mehr?

Wir haben es uns zur Aufgabe gemacht, Ihnen eine Community zu bieten, die den
besten Kuchenchef in Ihnen hervorbringt. Teilen Sie Ihre Rezepte und nehmen Sie an
der Konversation teill Wir verdffentlichen standig unterhaltsame Wege, um alle unsere

Cosori-Gerate zu erleben.

Teilen Sie Thre Rezepte mit uns!

#ICOOKCOSORI

Wir wurden gerne sehen, was Sie erschaffen. Treten Sie ein in die wachsende
Community der leidenschaftlichen Hauskoche fur Rezeptideen und gesunde
Inspiration am Tag.

00000
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COSORI

Brauche hilfe? Rede mit unsl!
support.eu@cosori.com

PL0220CY-R1_0120CP158-AF_eu



COSORI

Besoin d'aide ? Parle-nous!
support.eu@cosori.com

PL0220CY-R1_0120CP158-AF_eu



Vous en cherchez plus ?

Nous nous engageons a vous offrir une communauté qui vous permettra de réveiller le
chef qui sommeille en vous. Partagez vos recettes et participez a la conversation ! Nous
publions en permanence des idées amusantes de profiter des appareils Cosori.

Partagez vos recettes avec nous !

#ICOOKCOSORI

Nous aimerions voir ce que vous créez. Rejoignez la communauteé croissante
des cuisinier amateurs passionnés pour recevoir des idées de recettes et trouver
linspiration tous les jours de la semaine.

00000
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Plus de produits Cosori

Sivous étes satisfait de cette friteuse a air, la gamme ne s'arréte pas la. Consultez
WWw.cosori.com pour une liste compléete de tous nos superbes ustensiles de cuisine
bien penseés. Ils trouveront aussi leur place dans votre cuisine !
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Muffins aux pépites de chocolat POUR 6-8 PORTIONS

TEMPS DE PREPARATION :
10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
15 minutes

50 g de sucre cristallisé

125 ml de lait de coco ou lait de
soja

60 ml d’huile de noix de coco
liquide

5 ml d’extrait de vanille

120 g de farine tout usage

14 g de poudre de cacao

4 g de levure chimique

2 g de bicarbonate de soude

Une pincée de sel

85 g de pépite de chocolat

25 g de pistaches cassées (option)

Huile de cuisson en spray

Combinez le sucre, le lait de coco, T'huile de coco et l'extrait
de vanille dans un petit saladier, puis réservez.

Meélangez la farine, la poudre de cacao, la levure chimique,
le bicarbonate de soude et le sel dans un bol séparé et
réservez.

Meélangez les ingrédients secs dans les ingrédients humides
jusqu'a ce que le mélange soit lisse. Puis incorporez les
pépites de chocolat et les pistaches.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
150°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Huilez les moules a muffin a l'huile de cuisson en spray et
versez la pate jusqu'a ce que les moules soient remplis aux
trois quarts.

Placez prudemment les moules a muffin dans la friteuse a
air préchauffée. Sélectionnez Desserts, réglez le temps de
cuisson sur 15 minutes, puis appuyez sur Démarrer/Pause.
Une fois la cuisson terminée, retirez les muffins et laissez-
les refroidir 10 minutes avant de servir.
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Muffins orange et canneberge

TEMPS DE PREPARATION : 1

10 minutes

TEMPS DE CUISSON :

15 minutes 2
3
4
5
)
7

Meélangez la farine, le sucre, la levure chimique, le
bicarbonate de soude, le sel et les canneberges dans un
grand saladier.

Fouettez l'ceuf, le jus d'orange, 'huile et le zeste d'orange
dans un saladier séparé.

Meélangez les ingrédients humides avec les secs jusqu'a
mélange complet.

Huilez les moules a muffin avec de l'huile de cuisson en
spray et versez la pate dans les moules jusqu’aux trois
quarts.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
150°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez prudemment les moules a muffin dans la friteuse a
air préchauffée. Vous aurez probablement besoin de faire
plusieurs fournées.

Sélectionnez Desserts, réglez le temps de cuisson sur 15
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.



Macarons a la noix de coco

TEMPS DE PREPARATION : 1 Mélangez le lait concentré, le blanc d'ceuf, U'extrait

10 minutes d'amande, 'extrait de vanille et le sel dans un bol.
TEMPS DE CUISSON : 2 Ajoutez 160 g de noix de coco rapée et mélangez bien. Le
15 minutes meélange doit étre suffisamment épais pour se tenir.

3 Formez des boules de 38 mm avec vos mains. Sur une
assiette séparée, versez 25 g de noix de coco rapée.

4 Roulez les macarons de noix de coco dans la noix de coco
rapée jusqu’a ce qu'ils soient entierement recouverts.

5 Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
150°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

6 Placez les macarons de noix de coco dans la friteuse a air
préchauffée.

7  Sélectionnez Desserts, réglez le temps de cuisson sur 15
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.

8 Laissez les macarons refroidir pendant 5 a 10 minutes aprés
la fin de la cuisson avant de servir.
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Muffins au chocolat et espresso

TEMPS DE PREPARATION : 1

10 minutes

TEMPS DE CUISSON :

15 minutes 2
3
4
5
)
7

Meélangez la farine, la poudre de cacao, le sucre, la levure
chimique, la poudre d'espresso, le bicarbonate de soude et
le sel dans un grand bol.

Fouettez l'ceuf, le lait, la vanille, le vinaigre et l'huile dans un
bol séparé.

Meélangez les ingrédients humides dans les secs jusqu'a
meélange complet.

Huilez les moules a muffin a l'huile de cuisson en spray et
versez la pate en remplissant aux trois quarts.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
150°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez les moules a muffin prudemment dans la friteuse a
air préchauffée. Vous devrez probablement faire plusieurs
fournées.

Sélectionnez Desserts, réglez le temps de cuisson sur 15
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.



Muffins aux myrtilles et citron

TEMPS DE PREPARATION : 1 Combinez le jus de citron et le lait de coco dans un petit bol,
10 minutes puis réservez.
TEMPS DE CUISSON : 2 Mélangez la farine, la levure chimique, le bicarbonate de

soude et le sel dans un bol séparé et réservez.

3 Mélangez le sucre, l'huile de noix de coco, le zeste de citron
et l'extrait de vanille dans un autre bol. Combinez ensuite le
meélange noix de coco-citron et mélangez bien.

4 Mélangez la mixture seche a la mixture humide et tournez
progressivement jusqu'a ce que la pate soit bien lisse.
Incorporez doucement les myrtilles.

5 Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
150°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

6 Huilez les moules a muffin et versez la pate jusqu'a ce que
les moules solent aux trois quarts pleins.

7  Placez les moules a muffin prudemment dans la friteuse a
alr préchauffée. Sélectionnez Desserts, réglez le temps de
cuisson sur 15 minutes, puis appuyez sur Démarrer/Pause.

8  Une fois la cuisson terminée, retirez les muffins et laissez-
les refroidir pendant 10 minutes avant de servir.

15 minutes
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Gateau au citron

TEMPS DE PREPARATION :
10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
30 minutes

Meélangez la farine, la levure chimique et le sel dans un bol.
Réservez.

Mettez le beurre ramolll dans un mixeur electrique et
fouettez jusqu'a ce que le mélange soit léger et mousseux,
environ 3 minutes.

Incorporez le sucre et battez le mélange pendant 1 minute.
Incorporez le mélange de farine dans le beurre et battez
jusqu'a meélange complet, environ 1 minute.

Ajoutez l'ceuf, le jus de citron et le zeste de citron. Mélangez
a basse vitesse jusqu'a mélange complet.

Versez lentement le babeurre tout en mélangeant a vitesse
moyenne.

Versez l'appareil dans un mini moule a gateau, en le
remplissant jusqu'au bord. Il peut rester de la pate.
Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
160°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez le gateau dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Pain, réglez le temps de cuisson sur 30
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.



Tarte rustique aux poires et aux noix

TEMPS DE PREPARATION :
1 heure 10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
45 minutes

PATE

100 g de farine tout usage

1 g de sel

12 g de sucre cristallisé

84 g de beurre non salé, froid,
coupé en morceaux de 13 mm

30 ml d’eau glacée

1 ceuf battu

12 g de sucre turbinado

Huile de cuisson en spray

20 g de miel

5 ml d’eau

Noix grillées, hachées, pour garnir

GARNITURE

1 grosse poire, pelée, coupées en
quartiers puis en dés

5 g de Maizena

24 g de sucre brun

1 g de cannelle moulue

Une pincée de sel

POUR 4 PORTIONS

Meélangez 90 g de farine, le sel et le sucre cristallisé dans un
grand saladier jusqu'a mélange complet.

Coupez le beurre dans le mélange a l'aide d'un mélangeur
a patisserie ou robot de cuisine jusqu'a obtention d'une
texture grossiere.

Ajoutez l'eau froide et mélangez bien.

Formez une boule de pate dans un bol, recouvrez-la dun
film plastique, et laissez reposer au réfrigérateur pendant 1
heure.

Meélangez les ingrédients de la garniture dans un saladier
jusqu'a obtention d'un appareil homogéne.

Etalez la pate sur un diameétre de 216 mm.

Ajoutez le 10 g de farine sur la pate en laissant une bordure
de 38 mm non farinée.

Arrangez joliment les tranches de pire en cercles sur la
partie farinée de la pate. Versez le reste du jus de poire sur
les tranches. Repliez la bordure par-dessus la garniture.
Recouvrez les bordures d'ceuf battu et saupoudrez le sucre
turbinado sur la tarte. Réservez.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
160°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Pulvérisez la friteuse a air préchauffée d'huile de cuisson en
spray et placez-y la tarte.

Sélectionnez Pain, réglez le temps de cuisson sur 45
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Meélangez le miel et l'eau et brossez la tarte de ce mélange
une fois la cuisson terminée.

Garnissez de noix grillées hachées.
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Mini tartes aux pommes

TEMPS DE PREPARATION :
35 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

1 pomme moyenne, pelée et coupée
en dés

18 g de sucre cristallisé

18 g de beurre non salé

2 g de cannelle moulue

1 g de noix de muscade moulue

1 g d’épices moulus

1 feuille de pate a tarte toute préte

1 ceuf battu

5 ml de lait

POUR 2 PORTIONS

Combinez les pommes coupées en dés, le sucre cristallisé,
le beurre, la cannelle, la noix de muscade et les épices dans
une casserole moyenne ou une sauteuse sur feu moyen.
Faites mijoter.

Laissez mijoter pendant 2 minutes, puis retirez du feu.
Laissez refroidir les pommes, sans couvercle, a température
ambiante pendant 30 minutes.

Coupez la pate a tarte en cercles de 127 mm.

Placez la garniture au centre de chaque cercle de pate

et utilisez vos doigts pour étaler de l'eau sur les bords
extérieurs. Il peut rester de la garniture.

Pressez sur la tarte pour la refermer et coupez une petite
fente sur le dessus.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
175°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Melangez l'ceuf et le lait et brossez le dessus de chaque tarte.
Placez les tartes dans la friteuse a air préchauffée et laissez
cuire a 175°C pendant 10 minutes, jusqu’a ce que les tartes
soient dorées.




Pain a la banane et aux noix

TEMPS DE PREPARATION :
10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
40 minutes

28 g de beurre non salé, ramolli
100 g de sucre

1 ceuf battu

2 bananes trop mires écrasées
2 ml d’extrait de vanille

20 g de farine tout usage

3 g de bicarbonate de soude

2 g de sel

40 g de noix hachées

Huile de cuisson en spray

POUR 1 MINI PAIN

Meélangez le beurre ramolli et le sucre.

Ajoutez l'ceuf, les bananes écrasées et la vanille. Réservez.
Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
150°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Melangez la farine, le bicarbonate de soude, et le sel.
Incorporez les ingrédients secs dans les ingrédients
humides jusqu’a obtention d'un mélange homogene.
Ajoutez les noix hacheées.

Graissez 1 mini moule a cake avec de l'huile de cuisson en
spray, puis remplissez-le de pate. Placez-le dans la friteuse a
air préchauffée.

Sélectionnez Desserts, réglez sur 40 minutes, et appuyez sur
Démarrer/Pause.
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Soufflé au chocolat

TEMPS DE PREPARATION :
10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
13 minutes

Beurrez deux ramequins de 6 onces. Saupoudrez le sucre
dans les ramequins en secouant pour le répartir, puis jetez
lexces de sucre.

Faites fondre le chocolat et le beurre au microondes
pendant des périodes de 30 secondes jusqu’a’ ce que le
chocolat soit completement fondu, de 30 secondes a 1
minute.

Fouettez vigoureusement les jaunes d'ceuf et l'extrait de
vanille dans le chocolat fondu pour éviter qu'il ne tourne.
Ajoutez la farine et continuez a fouetter jusqu'a ce que tous
les grumeaux aient disparu. Réservez et laissez refroidir.
Battez les blancs d'ceuf dans un grand saladier avec un
batteur électrique a vitesse moyenne jusqu'a formation de
pics souples.

Ajoutez le sucre petit a petit tout en continuant a battre a
vitesse moyenne, et augmentez la vitesse jusqu'a ce que les
pics soient plus mous. Réservez.

Sélectionnez Preheat on Friteuse a Air Cosori, réglez sur
165°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Meélangez environ 2 tasse de blancs d'ceuf dans le chocolat
pour lalléger. Puis ajoutez 'appareil chocolat dans le reste
des blancs d'ceuf, en les incorporant doucement mais
uniformément.

Versez la pate obtenue dans les ramequins et placez-les
dans la friteuse a air préchauffée.

Enfournez les soufflés a 165°C pendant 13 minutes.
Saupoudrez les soufflés de sucre en poudre et servez
immeédiatement.



Roulés a la cannelle

TEMPS DE PREPARATION :
1 heure 20 minutes

TEMPS DE CUISSON :
12 minutes

GLACAGE AU FROMAGE FRAIS

ROULES A LA CANNELLE

1

Meélangez tous les ingrédients du glagage jusqu'a obtention
d'un mélange homogene et élimination des grumeaux.
Réservez.

Combinez le lait tiede, le beurre fonduy, le sucre blanc et la
levure de boulanger dans un bol et laissez macérer pendant
1 minute.

Melangez 240 g de farine tout usage jusqu'a obtention
d'un mélange homogene. Couvrez d'un torchon et laissez
reposer pendant 1 heure dans un endroit chaud de la
maison.

Mélangez le reste de la farine, la levure et le sel.

Pétrissez la pate sur une surface farinée et étalez-la sur une
épaisseur de 6 mm.

Etalez le beurre ramolli sur la pate et saupoudrez le sucre
brun et la cannelle sur le dessus.

Roulez les roulés a la cannelle serré en commengant par la
longueur jusqu'a ce que vous obteniez une buchette de pate.
Coupez la pate en tranches de 25 a 38 mm, placez-les sur
une plaque de cuisson légerement beurrée et couvrez avec
un torchon. Laissez reposer 30 minutes.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
165°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez les roulés a la cannelle sur un papier sulfurisé puis
dans la friteuse a air préchauffée.

Enfournez les roulés a la cannelle a 165°C pendant 12
minutes.

Une fois la cuisson terminée, étalez le glagage au fromage
frais sur le dessus.
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Desserts




Choux de Bruxelles avec pancetta  Pour2-4 PoRTIONS

TEMPS DE PREPARATION :
5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
8 minutes

284 g de choux de Bruxelles,
coupés en deux

2 bandes de pancetta, coupées en
dés

20 ml d’huile d’olive

2 g de poudre d’ail

Sel & poivre

5 g de parmesan fraichement rapé

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Coupez les tiges des choux de Bruxelles, puis coupez-les
en deux.

Combinez les moitiés de choux de Bruxelles, les dés de
pancetta, l'huile d'olive, la poudre d'ail, le sel et le poivre
dans un saladier et mélangez.

Placez le mélange dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Légumes-racine, réglez le temps de cuisson
sur 8 minutes, puis appuyez sur Démarrer/Pause. N'oubliez
pas de secouer les paniers a mi-cuisson (la fonction Rappel
vous dira quand !).

Rapez le parmesan pour garnir avant de servir.
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Biscuits au babeurre et au cheddar

TEMPS DE PREPARATION :
10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
12 minutes

5 g de levure chimique

5 g de sel kasher

4 g de sucre

1 g de bicarbonate de soude

210 g de farine tout usage, et un
peu plus pour la surface

113 g de beurre non-salé, froid,
coupé en morceaux de 6 mm

62 g de cheddar rapé

112 g de babeurre froid

Beurre fondu pour brosser

POUR 4 BISCUITS

Meélangez la levure chimique, le sel, le sucre, le bicarbonate
de soude et la farine.

Coupez le beurre refroidi a l'aide d'un mélangeur a
patisserie ou robot de cuisine jusqu'a obtention d'une pate
granuleuse.

Meélangez le cheddar et le babeurre jusqu'a obtention dune
pate. La pate doit avoir l'air seche.

Formez un carré de pate de 13 mm d'épaisseur.
Sélectionnez Preheat, réglez sur 175°C, et appuyez sur
Démarrer/Pause.

Découpez des biscuits ronds a l'aide d'un emporte-piéce
pour biscuit/cookie.

Garnissez les paniers de la friteuse a air préchauffée avec du
papier sulfurisé.

Brossez le dessus des biscuits de beurre fondu et installez-
les sur le papier sulfurisé.

Faites cuire a 175°C pendant 12 minutes.



Muffins de pain de mais au fromage

TEMPS DE PREPARATION :
8 minutes

TEMPS DE CUISSON :
15 minutes

Combinez la farine, la semoule de mais, le sucre, le sel, et la
levure chimique dans un saladier. Mélangez.
Fouettez le lait, le beurre et l'ceuf jusqu'a mélange complet.

Meélangez les ingrédients secs dans les ingrédients humides.

Incorporez le mais, l'échalote et le cheddar.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
160°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Graissez des moules a muffin avec 'huile en spray et versez
la pate aux ¥ dans les moules.

Placez les muffins dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Pain, réglez le temps de cuisson sur 15
minutes et appuyez sur Démarrer/Pause.

Servez les muffins avec du beurre ou tels quels.
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Pain a l'ail

TEMPS DE PREPARATION :
5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
8 minutes

1 baguette (305 mm), coupée dans
la longueur et la largeur

4 gousses d’ail émincées

43 g de beurre a température
ambiante

15 ml d’huile d’olive

10 g de parmesan rapé

8 g de persil fraichement coupé

POUR 4 PORTIONS

Coupez la baguette dans la longueur, puis chagque morceau
en deux dans le sens de la largeur pour obtenir quatre
tranches de 152 mm de long.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
160°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Meélangez lail, le beurre et 'huile d'olive pour former une
pate.

Etalez cette pate uniformément sur le pain et saupoudrez de
parmesan.

Placez le pain dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Pain et appuyez sur Démarrer/Pause.

Une fois la cuisson terminée, garnissez de persil
fralchement coupé.



Aubergine rétie

TEMPS DE PREPARATION :
5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

1 aubergine Japonaise, coupée en
tranches de 13 mm d’'épaisseur

30 ml d’huile d’olive

3 g de sel

2 g de poudre d’ail

1 g de poivre noir

1 g de poudre d’oignon

1 g de cumin en poudre

POUR 1-2 PORTIONS

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Coupez l'aubergine épluchée et coupée en tranches de

13 mm.

Combinez l'huile et l'assaisonnement dans un grand
saladier jusqu'a meélange complet et ajoutez l'aubergine.
Melangez jusqu’a ce que toutes les tranches soient bien
recouvertes.

Placez l'aubergine dans la friteuse a air préchauffée et
laissez cuire a 205°C pendant 10 minutes.
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Courge musquée rétie

TEMPS DE PREPARATION :
10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
12 minutes

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Enrobez les cubes de courge musqués d'huile d'olive et
assaisonnez avec le thym, le sel et le poivre.

Placez la courge musquée assaisonnee dans la friteuse a air
préchauffée.

Sélectionnez Légumes-racine et appuyez sur
Démarrer/Pause. N'oubliez pas de secouer les paniers a
mi-cuisson (la fonction Rappel vous dira quand !).

Une fois la cuisson terminée, versez un filet d'’huile d'olive
et servez.



Malis roti

TEMPS DE PREPARATION :

2 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

1 épi de mais, sans la tige et les
feuilles, coupé en deux

14 g de beurre fondu

2 g de sel

POUR 2 PORTIONS

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Brossez le beurre fondu sur 1'épi de mais et salez.

Placez le mais dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Légumes-racine, réglez le temps de cuisson
sur 10 minutes et appuyez sur Démarrer/Pause.

Retournez le mais a mi-cuisson (la fonction Rappel vous
dira quand !).
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Chou-fleur r6ti au curcuma

TEMPS DE PREPARATION :
2 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

284 g de florets de chou-fleur
10 ml d’huile d’olive

2 g de poudre de curcuma

2 g de poudre d’ail

1 g de poudre d’oignon

3 gde sel

1 g de poivre noir

~

POUR 2-3 PORTIONS

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
150°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez les florets de chou-fleur dans un saladier et versez
un filet d'huile d'olive jusqu'a ce que le chou-fleur soit
entierement recouvert.

Meélangez le chou-fleur avec l'assaisonnement.

Placez le chou-fleur dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Légumes, puis appuyez sur Démarrer/Pause.




Chou-fleur roti

TEMPS DE PREPARATION :
2 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
150°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez les florets de chou-fleur dans un saladier, versez un
filet d'huile d'olive, salez et poivrez en mélangeant bien les

florets.
Ajoutez le chou-fleur a la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Légumes, puis appuyez sur Démarrer/Pause.
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Carottes miel et soja POUR 4 PORTIONS

TEMPS DE PREPARATION :
5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
12 minutes

454 g de jeunes carottes (152 mm),
rincées, brossées et épongées

15 ml d’huile d’olive

5 ml de miel

5 ml de sauce de soja

Sel & poivre

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Enrobez les carottes d'huile d'olive et ajoutez le miel et la
sauce de soja.

Placez les carottes dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Légumes-racine et appuyez sur
Démarrer/Pause. N'oubliez pas de secouer les paniers a
mi-cuisson (la fonction Rappel vous dira quand !).

Une fois la cuisson terminée, assaisonnez avec le sel et le
poivre.



Brocoli roti a l'ail

TEMPS DE PREPARATION :
3 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

)

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
150°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Versez un filet d'huile d'olive sur les florets de brocoli et
meélangez jusqu'a ce que tous les florets solent recouverts.
Ajoutez l'assaisonnement.

Placez le brocoli dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Légumes et appuyez sur Démarrer/Pause.
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Carottes roties au miel

TEMPS DE PREPARATION :
5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
12 minutes

Epongez les carottes avec un papier absorbant. Réservez.
Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Melangez les carottes et lhuile d'olive, le miel, le thym, le sel
et le poivre dans un saladier.

Placez les carottes dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Légumes-racine et appuyez sur
Démarrer/Pause. N'oubliez pas de secouer les paniers a
mi-cuisson (la fonction Rappel vous dira quand !).

Servez chaud.



Pommes de terre roties

TEMPS DE PREPARATION :
3 minutes

TEMPS DE CUISSON :
20 minutes

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
195°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Enrobez les demi-pommes de terre d'huile d'olive et
meélangez avec l'assaisonnement.

Placez the pommes de terre dans la friteuse a air
préchauffée.

Sélectionnez Frites, programmez le temps de cuisson sur 20
minutes et appuyez sur Démarrer/Pause. N'oubliez pas de
secouer les paniers a mi-cuisson (la fonction Rappel vous
dira quand !). N'oubliez pas de secouer les paniers a mi-
cuisson (la fonction Rappel vous dira quand !).
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Pommes de terre Hasselback

TEMPS DE PREPARATION :
3 minutes

TEMPS DE CUISSON :
40 minutes

4 pommes de terre russet de taille
moyenne, lavées et grattées

30 ml d’huile d’olive

12 g de sel

1 g de poivre noir

1 g de poudre d’ail

28 g de beurre fondu

8 g de persil fraichement coupé
pour garnir

POUR 4 PORTIONS

Lavez et brossez les pommes de terre. Essuyez-les a l'aide
d'un papier absorbant.

Découpez des fentes a 6 mm d'intervalle dans la pomme
de terre, en laissant une distance d'environ 13 mm avec la
fin de la pomme de terre permettant de garder les tranches
reliées entre elles.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
175°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Recouvrez les pommes de terre d'huile d'olive et
assaisonnes de sel, poivre noir et poudre d'ail.

Placez les pornmes de terre dans la friteuse a air
préchauffée, et laissez cuire pendant 30 minutes a 175°C.
Brossez le beurre fondu sur les pommes de terre et
continuez la cuisson pendant 10 minutes a 175°C.
Garnissez de persil frais coupé.




Oignon en fleur

TEMPS DE PREPARATION :
2 heures 15 minutes

TEMPS DE CUISSON :
25 minutes

4

Epluchez l'oignon et coupez le dessus. Placez le coté coupé
sur la surface d'une planche a découper.

Coupez vers le bas, du centre vers l'extérieur, jusqu'a la
planche a découper. Répétez l'opération pour réaliser 8
découpes a distances égales autour de l'oignon. Assurez-
vous de bien couper a travers toutes les couches, mais
laissez l'oignon relié au centre. Réservez.

Couvrez l'oignon d'eau glacée pendant au moins 2 heures,
puis séchez.

Mélangez la farine, le paprika, le sel, la poudre d'ail, la
poudre de chili, le poivre noir, l'origan et l'eau jusqu'a
obtention d'une pate.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Recouvrez l'oignon de pate en ouvrant les couches et

en vous assurant que chaque couche est recouverte de
pate. Puis saupoudrez le dessus et le bas de l'oignon de
chapelure.

Pulvérisez le fond de la friteuse a air d'huile de cuisson

et placez l'oignon a l'intérieur, face coupée vers le haut.
Pulvérisez généreusement le haut de l'oignon avec de
Thuile de cuisson.

Faites cuire l'oignon a 205°C pendant 10 minutes, puis
continuez la cuisson pendant 15 minutes supplémentaires
al75°C.
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Rondelles d'oignon

TEMPS DE PREPARATION : 1

10 minutes

TEMPS DE CUISSON : 2

20 minutes 3
4
5
[
7
8

Tranchez l'oignon en rondelles de 13 mm d'épaisseur et
séparez les couches en rondelles.

Meélangez la chapelure, le paprika et le sel dans un bol.
Réservez.

Fouettez les ceufs et le babeurre jusqu'a mélange complet.
Saupoudrez chaque rondelle d'oignon de farine, puis
plongez dans les ceufs battus et enfin la chapelure.
Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
190°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Pulvérisez généreusement de l'huile sur les rondelles
d'oignon.

Placez une couche de rondelles d'oignon dans les paniers
de la friteuse a air préchauffée et faites cuire en plusieurs
fournées a 190°C pendant 10 minutes, jusqu'a ce qu'elles
solent bien dorées. Pulvérisez de l'huile régulierement
pendant la cuisson pour assurer une cuisson uniforme.
Servez accompagné de votre sauce préférée.



Chips de pommes de terre

TEMPS DE PREPARATION :
40 minutes

TEMPS DE CUISSON :
25 minutes

Meélangez l'eau et le sel dans un grand saladier jusqu'a ce
que le sel soit entierement dissout.

Coupez les pommes de terre en fines tranches. Il est
préférable d'utiliser une mandoline (utilisez la lame de 1.5
mm).

Faites tremper les pommes de terre dans l'eau salée pendant
30 minutes.

Egouttez les pommes de terre et absorbez-en l'eau.
Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
165°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Enrobez les tranches de pomme de terre d'huile d'olive.
Placez une couche de pommes de terre huilées dans la
friteuse a air préchauffée.

Faites cuire les pommes de terre a 165°C pendant 25
minutes. N'oubliez pas de secouer les paniers a mi-cuisson.
Une fois la cuisson terminée, assaisonnez les pommes de
terre avec du sel et du poivre.
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Morceaux de pomme de terre

TEMPS DE PREPARATION :
3 minutes

TEMPS DE CUISSON :
20 minutes

Coupez the pommes de terre en morceaux de 102 mm de
long.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
195°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Enrobez les pommes de terre d'huile d'olive et mélangez
les assaisonnements et le parmesan jusqu'a ce que tous les
morceaux soient entierement recouverts.

Placez les pommes de terre dans la friteuse a air
préchauffée.

Sélectionnez Frites, réglez le temps de cuisson sur 20
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Secouez the paniers a mi-cuisson (la fonction Rappel vous
dira quand !).

Servez accompagné de ketchup ou de sauce ranch.



Frites grecques

TEMPS DE PREPARATION :
30 minutes

TEMPS DE CUISSON :
28 minutes

Coupez les pommes de terre en bandes de 76 x 13 mm et
faites-les tremper dans l'eau pendant 15 minutes.
Egouttez les pommes de terre, rincez-les & l'eau froide et
séchez-les avec du papier absorbant.

Ajoutez l'huile, la poudre d'ail et le paprika aux pommes
de terre, et remuez jusqu'a ce qu'elles soient entierement
recouvertes.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
195°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez les pormmes de terre dans la friteuse a air
préchauffée.

Sélectionnez Frites, réglez la durée de cuisson sur 28
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause. N'oubliez pas de
secouer les paniers pour assurer une cuisson uniforme (la
fonction Rappel vous dira quand !).

Une fois la cuisson terminée, retirez les paniers de la

friteuse a air et garnissez de féta, persil, origan, sel et poivre.

Servez accompagneé des quartiers de citron.
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Frites d'avocat

TEMPS DE PREPARATION :
15 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

Coupez les avocats en morceaux de 25 mm d'épaisseur.
Meélangez la chapelure, la poudre d'ail, la poudre d'oignon,
le paprika fumé, le poivre de Cayenne, le sel et le poivre
dans un saladier.

Saupoudrez les morceaux d'avocat de farine, puis trempez-
les dans les ceufs battus et roulez dans le mélange de
chapelure.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Placez les frites d'avocat dans le panier de la friteuse a air
préchauffée, pulvérisez d'huile de cuisson et faites cuire a
205°C pendant 10 minutes.

Tournez les frites d'avocat a mi-cuisson et pulvérisez
encore de 'huile.

Servez accompagneé de ketchup ou de sauce ranch pour
tremper.



Frites de courgettes

TEMPS DE PREPARATION :
10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
8 minutes

2 courgettes de taille moyenne,
coupées en bandes de 19 mm

60 g de farine tout usage

12 g de sel

2 g de poivre noir

2 ceufs battus

15 ml de lait

84 g d’assaisonnement italien,
chapelure panko

25 g de parmesan rapé

Huile de cuisson en spray

Sauce ranch pour servir

Coupez les courgettes en bandes de 19 mm.

Meélangez la farine, le sel et le poivre dans un plat. Fouettez
les ceufs et le lait dans un plat séparé. Combinez la
chapelure et le parmesan dans un autre plat.

Enrobez chaque morceau de courgette de farine, puis
trempez-les dans l'ceuf et roulez dans la chapelure.
Réservez.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
175°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez les courgettes dans la friteuse a air préchauffée et
aspergez d'huile de cuisson.

Sélectionnez Aliments surgelés, réglez le temps de cuisson
sur 8 minutes et appuyez sur Démarrer/Pause.

Secouez les paniers a mi-cuisson (la fonction Rappel vous
dira quand !).

Servez accompagné d'une sauce ranch.

POUR 4 PORTIONS

79



78

Frites Cajun

TEMPS DE PREPARATION :

30 minutes

TEMPS DE CUISSON :
28 minutes

Coupez les pommes de terre en bandes de 76 x 25 mm et
laissez-les tremper dans l'eau pendant 15 minutes.
Egouttez-les, rincez-les a l'eau froide et épongez-les a l'aide
d'un papier absorbant.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
195°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Ajoutez 'huile aux tranches de pormmme de terre et mélangez
jusqu'a ce qu'elles soient entierement recouvertes.

Placez les pommes de terre dans la friteuse a air
préchauffée.

Sélectionnez Frites, programmez le temps de cuisson sur 28
minutes et appuyez sur Démarrer/Pause. N'oubliez pas de
secouer les paniers a mi-cuisson (la fonction Rappel vous
permettra de savoir quand !).

Une fois la cuisson terminée, retirez les paniers de la
friteuse a air et assaisonnez les frites avec le Cajun et le
poivre de Cayenne.

Servez accompagneé de ketchup ou de sauce ranch.



Frites de patate douce

TEMPS DE PREPARATION :
5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

Coupez les patates douces en bandes de 25 mm d'épaisseur.
Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Mettez les patates douces coupées dans un grand saladier et
ajoutez de l'huile jusqu'a ce que tous les morceaux en soient
entierement recouverts.

Saupoudrez de sel, poivre noir, paprika, poudre d'ail, et
poudre d'oignon. Mélangez bien.

Placez les frites dans les paniers préchauffés et laissez cuire
10 minutes a 205°C. N'oubliez pas de secouer les paniers a
mi-cuisson.
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Frites maison

TEMPS DE PREPARATION :
30 minutes

TEMPS DE CUISSON :
28 minutes

2 Pommes de terre russet coupées
en bandes de 76 x 25 mm

1 L d’eau froide pour faire tremper
les pommes de terre

15 ml d’huile

3 g de poudre d’ail

2 g de paprika

Sel & poivre

Ketchup ou sauce ranch pour servir
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POUR 4 PORTIONS

Coupez les pommes de terre en bandes de 76 x 25 mm et
trempez-les dans l'eau pendant 15 minutes.

Egouttez les pommes de terre, rincez-les & l'eau froide et
tamponnez-les avec un papier absorbant.

Ajoutez l'huile et les épices aux pommes de terre,

et mélangez jusqu'a ce qu'elles soient entierement
recouvertes.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
195°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez les pommes de terre dans la friteuse a air
préchauffée.

Sélectionnez Frites, réglez le temps a 28 minutes et appuyez
sur Démarrer/Pause. Assurez-vous de bien secouer les
paniers a mi-cuisson (la fonction Rappel vous permettra de
savoir quand ).

Une fois la cuisson terminée, retirez les paniers de la
friteuse a air et assaisonnez les frites avec le sel et le poivre.
Servez avec le ketchup ou la sauce ranch.
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Brochettes de shawarma d'agneau

TEMPS DE PREPARATION : 1 Combinez tous les ingrédients dans un saladier et meélangez
12 minutes bien.
TEMPS DE CUISSON : 2 Installez 85 g de viande sur chaque brochette, puis mettez

au refrigérateur pendant 10 minutes.

3 Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

4 Placez les brochettes dans la friteuse a air préchauffée,
sélectionnez Steak, réglez le temps de cuisson sur 8
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.

5 Servez accompagneé d'une sauce au yaourt et citron ou
nature.

8 minutes



Brochettes de porc Teriyaki POUR 2-4 PORTIONS

TEMPS DE PREPARATION :

35 minutes

TEMPS DE CUISSON :
8 minutes

8 g de Maizena

118 ml d’eau

60 ml de sauce de soja

55 g de sucre brun léger

1 gousse d’ail émincée

2 g de gingembre rapé

Poivre noir

454 g de cotelettes de porc,
coupées en cubes de 38 mm

2 brochettes en bois coupées en
deux

Huile de cuisson en spray

Sel & poivre

1 Fouettez la Maizena et l'eau ensemble.

2 Combinez le mélange de Maizena, la sauce de soja, le
sucre brun, l'ail et le gingembre dans une petite casserole.
Laissez cuire cette sauce a feu vif jusqu'a €bullition et
épaississement, environ 5 minutes.

3  Assaisonnez la sauce avec le poivre noir et laissez refroidir.

4 Installez le porc de maniere uniforme entre les brochettes
en bois.

5 Marinez les brochettes de porc dans une partie de la sauce
teriyaki pendant 30 minutes.

6  Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

7  Placez les brochettes dans la friteuse a air préchauffée et
pulvérisez d'huile de cuisson en spray.

8  Sélectionnez Steak, réglez sur 8 minutes, et appuyez sur
Démarrer/Pause.

9  Brossez les brochettes avec la sauce teriyaki toutes les 2
minutes au cours de la cuisson.

10 Salez et poivrez, puis servez.
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Brochettes de boeuf style coréen

TEMPS DE PREPARATION : 1 Mélangez le ssamjang, le gochujang, la sauce de soja, l'huile
1 heure 5 minutes de sésame, le miel et le vinaigre dans un saladier.

TEMPS DE CUISSON : 2 Enrobez le beeuf coupé de marinade et laissez mariner

6 minutes pendant 1 heure.

3 Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

4 Installez les morceaux de boeuf sur les demi-brochettes et
placez-les dans la friteuse a air préchauffee.

5 Sélectionnez Steak et appuyez sur Démarrer/Pause.



Brochettes de poulet au yaourt

TEMPS DE PREPARATION :

4 heures 10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

Melangez le yaourt, Thuile d'olive, le paprika, le cumin, le
poivre rouge, le jus de citron, le zeste de citron ainsi que le
sel, le poivre dans un grand saladier.

Ajoutez le poulet a la marinade et laissez mariner au
réfrigérateur pendant au moins 4 heures.

Sélectionnez Preheat et appuyez sur Démarrer/Pause.
Coupez les cuisses de poulet mariné en morceaux de

38 mm et installez-les sur les demi-brochettes.

Placez les brochettes dans la friteuse a air préchauffée et
pulvérisez de l'huile de cuisson en spray.

Faites cuire a 205°C pendant 10 minutes.
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Brochettes de poulet a l'ail et aux herbes prour 2-4 PorTIONS

TEMPS DE PREPARATION :
1 heure 5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

60 ml d’huile d’olive

3 gousses d'ail rapées

2 g d’'origan séché

1 g de thym séché

2 g de sel

1 g de poivre noir

1 jus d’un citron

454 g de cuisses de poulet sans os,
sans peau, coupées en morceaux
de 38 mm

2 brochettes en bois coupées en
deux

Meélangez l'huile d'olive, l'ail, l'origan, le thym, le sel et le
poivre noir ainsi que le jus de citron dans un grand saladier.
Ajoutez le poulet a cette marinade et laissez mariner
pendant 1 heure.

Sélectionnez Preheat, réglez sur 195°C, et appuyez sur
Démarrer/Pause.

Coupez le poulet mariné en morceaux de 38 mm et
installez-le sur les demi-brochettes.

Placez les brochettes dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Poulet, programmez le temps de cuisson sur
10 minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.



(Euf a lU'écossaise

TEMPS DE PREPARATION :
10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
15 minutes

283 g de saucisse de porc hachée
2 g de poudre d’ail

1 g de poudre d’oignon

1 g de sauge séche

2 g de sel

1 g de poivre noir

4 eufs coques épluchés

60 g de farine tout usage

1 ceuf battu

40 g de chapelure italienne
Huile de cuisson en spray

POUR 4 PORTIONS

Meélangez la saucisse, la poudre d'ail, la poudre d'oignon, la
sauge, le sel et le poivre. Divisez en quatre boules.

Enrobez chaque ceuf coque épluché de chair a saucisse
jusqu'a ce que l'ceuf soit entierement recouvert.

Enrobez ensuite chaque ceuf recouvert de chair a saucisse
de farine, puis plongez-le dans l'ceuf battu et roulez dans
la chapelure. Plongez une nouvelle fois dans l'ceuf et la
chapelure.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
175°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Pulvérisez généreusement les ceufs d’huile de cuisson en
spray.

Placez les ceufs a l'écossaise dans la friteuse a air
préchauffée.

Sélectionnez Aliments surgelés, réglez le temps de cuisson
sur 15 minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause. N'oubliez
pas de retourner les ceufs a mi-cuisson (la fonction Rappel
vous dira quand !).
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Crevettes a la noix de coco

TEMPS DE PREPARATION :
8 minutes

TEMPS DE CUISSON :
8 minutes

30 g de farine tout usage

5 g de sel, divisé en petites
quantités

1 g de poivre noir, divisé en petites
quantités

1 g de poudre d’ail, divisée en
petites quantités

2 g de paprika, divisé en petites
quantités

2 large ceufs battus

15 ml de lait

28 g de chapelure panko

40 g de flocons de noix de coco non
sucrés

227 g de grosses crevettes,
épluchées (gardez les queues) et
éveinées

Huile de cuisson en spray

POUR 3 PORTIONS

Melangez la farine et la moiti¢ de l'assaisonnement et des
épices dans un saladier. Fouettez les ceufs et le lait dans un
saladier séparé.

Combinez la chapelure panko, la noix de coco et l'autre
moitié de l'assaisonnement et des épices dans un autre
saladier.

Enrobez chaque crevette de farine, puis plongez dans l'ceuf,
etroulez dans la chapelure et la noix de coco. Plongez une
nouvelle fois dans l'ceuf et la chapelure. Réservez.
Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
175°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez les crevettes uniformément dans la friteuse a air
préchauffée et pulvérisez de l'huile de cuisson en spray.
Sélectionnez Aliments surgelés, réglez le temps de cuisson
sur 8 minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Retournez les crevettes a mi-cuisson (la fonction Rappel
vous dira quand !).




Crevettes bardées de bacon

TEMPS DE PREPARATION :
5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
16 minutes

16 grosses crevettes, épluchées et
éveinées

3 g de poudre d’ail

2 g de paprika

2 g de poudre d’oignon

1 g de poivre noir moulu

8 tranches de bacon, coupées dans
le sens de la longueur

POUR 4-5 PORTIONS

Placez les grosses crevettes dans un saladier et assaisonnez
avec les épices.

Enveloppez le bacon autour des crevettes, en commengant
par le haut et terminant par la queue, et fermez avec des
cure-dents.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
160°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez la moitié des crevettes dans la friteuse a air
préchauffée.

Sélectionnez Bacon et appuyez sur Démarrer/Pause. Une
fois la cuisson terminée, réservez.

Répétez l'opération avec l'autre moitié de crevettes.
Egouttez toute graisse superflue sur un papier absorbant et
servez.
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Jalapenos fourrés et bardés de bacon  pour 2 PorTIONS

TEMPS DE PREPARATION :
10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
16 minutes

6 jalapenos de taille moyenne,
coupés en deux dans la
longueur, sans pépins

112 g de porc haché

57 g de cheddar

Sel & poivre

6 tranches de bacon coupées en
deux
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Coupez les jalaperios en deux dans le sens de la longueur,
etretirez les graines. Réservez.

Combinez le porc haché, le cheddar, le sel et le poivre dans
un saladier et melangez bien.

Placez environ 20 ml de mélange au porc dans chacune des
moitiés de jalaperio.

Rejoignez les moitiés de jalaperio et bardez chaque jalapefio
de bacon.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
1609C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez les jalaperios bardés de bacon dans la friteuse a air
préchauffée.

Sélectionnez Bacon, réglez le temps de cuisson sur 16
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Servez accompagné de votre sauce préférée.



Cornichons « fris »

TEMPS DE PREPARATION :

10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
8 minutes

4 gros cornichons a l'aneth
60 g de farine tout usage

2 ceufs battus

25 g de chapelure

2 g de paprika

1 g de poivre de Cayenne
Sel & poivre

Huile de cuisson en spray

POUR 4 PORTIONS

Séchez bien les cornichons a l'aneth avec un papier
absorbant et coupez-les en batonnets.

Préparez une station de saupoudrage a l'aide de 3 bols peu
profonds. Remplissez le premier bol de farine. Battez les
ceufs dans le second bol, puis mélangez la chapelure, les
épices, le sel et le poivre jusqu'a l'obtention dun meélange
homogene dans le troisieme.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
180°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Enrobez les cornichons en les saupoudrant d'abord de
farine, puis d'ceuf et enfin de chapelure sur laquelle vous
appuierez doucement a la main.

Placez les cornichons enrobés sur un plat et pulvérisez de
Thuile de cuisson sur tous les cotés.

Placez les cornichons dans la friteuse a air préchauffée et
laissez cuire a 180°C pendant 10 minutes, le retournant a
mi-cuisson et les pulvérisant une nouvelle fois légerement
sinécessaire.

Servez accompagné de votre sauce préférée.
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Bouchées de mozzarella « frites »

TEMPS DE PREPARATION :
10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
8 minutes

6 morceaux de fromage a fondre

16 g de farine tout usage

3 g de Maizena

3 gde sel

1 g de poivre noir

2 ceufs battus

15 ml de lait

50 g de chapelure panko

2 g de flocons de persil séché

Huile de cuisson en spray

Sauce marinara ou ranch pour
servir

POUR 3 PORTIONS

Coupez le fromage a fondre en tiers, pour obtenir 18
MOorCceaux.

Meélangez la farine, la Maizena, le sel et la poivre dans

un bol. Fouettez les ceufs et le lait dans un bol séparé.
Combinez la chapelure panko et les flocons de persil dans
un autre bol.

Enrobez chaque morceau de fromage de farine, puis
trempez-les dans l'ceuf et la chapelure une nouvelle fois.
Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
175°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez les boucheées de mozzarella au congélateur pendant
que la friteuse préchauffe.

Placez les bouchées de mozzarella enrobées dans la friteuse
a air préchauffée et pulvérisez généreusement d'huile de
cuisson en spray.

Sélectionnez Aliments surgelés, réglez le temps de cuisson
sur 8 minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Secouez les paniers a mi-cuisson (la fonction Rappel vous
dira quand !).

Servez accompagné de votre sauce marinara préférée, ou
mieux encore, d'une sauce ranch.



Champignons fourrés a la saucisse

TEMPS DE PREPARATION :
5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
23 minutes

6 champignons crimini extra-large

45 ml d’huile d’olive, divisée en
petites quantités

. gros oignon coupé en dés

1 gousse d’ail émincée

113 g de saucisse italienne douce,
sans la peau

14 g de chapelure italienne

58 g de mozzarella rapée plus un
peu pour la garniture

20 g de parmesan rapé

4 g de persil fraichement coupé

Sel & poivre

POUR 3 PORTIONS

Séparez les pieds des champignons des tétes. Emincez les
pleds et réservez.

Evidez les tétes des champignons pour créer de la place
pour la garniture. Réservez.

Chauffez une poéle a feu moyen et laissez-la chauffer.
Ajoutez 15 ml d'huile d'olive, les pieds de champignon
éminces et les dés d'oignon. Laissez cuire 5 minutes.
Ajoutez lail et laissez cuire 1 minute.

Ajoutez la saucisse italienne et cuisez-la jusqu'a ce qu'elle
soit dorée, environ 5 minutes. Réservez.

Meélangez la saucisse et la chapelure, la mozzarella, le
parmesan et le persil.

Salez et poivrez.

Garnissez les champignons jusqu'au bord et ajoutez encore
de la mozzarella.

Versez le reste d'huile d'olive en filet sur les champignons.
Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
160°C, et laissez chauffer.

Placez les champignons garnis dans la friteuse a air
préchauffée.

Faites cuire les champignons a 160°C pendant 12 minutes
jusqu'a ce que le fromage soir doré et bulle.
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Cochons en couverture

TEMPS DE PREPARATION :
5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Coupez la pate feuilletée en bandes de 64 x 38 mm.

Placez une saucisse cocktail a une extrémité de la pate
feuilletée et enroulez la pate autour de la saucisse, en
refermant la pate avec un peu d'eau pour sceller.

Retournez et brossez le dessus des saucisses ainsi emballées
avec du lait et placez-les dans la friteuse a air préchauffée.
Faites cuire a 205°C pendant 10 minutes ou jusqu'a ce que
les petits paquets soient bien dorés.



Tortillas maison

TEMPS DE PREPARATION :
2 minutes

TEMPS DE CUISSON :
8 minutes

3 tortillas de mais (152 mm),
coupées en 8 morceaux chacune

20 ml d’huile d’olive

2 g de sel

Salsa pour servir

POUR 2-3 PORTIONS

Coupez les tortillas en deux, puis chaque moitié en quarts
pour obtenir un total de 8 morceaux par tortilla.
Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
150°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Meélangez les tortillas avec I'huile d'olive et le sel jusqu'a ce
que les chips soient bien enrobés.

Placez les tortillas dans la friteuse a air préchauffée et laissez
cuire pendant 8 minutes a 150°C.

Secouez les paniers a mi-cuisson.

Servez avec la salsa.
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Ailes de poulet jerky

TEMPS DE PREPARATION :
5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
25 minutes

N oo

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
195°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Combinez le mélange d'épices et l'huile dans un saladier
pour obtenir une marinade.

Meélangez les ailes de poulet dans la marinade jusqu'a ce
que les ailes de poulet soient bien enrobées.

Placez les ailes de poulet dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Poulet et appuyez sur Démarrer/Pause.
Secouer les paniers a mi-cuisson.

Retirez les ailes de poulet et installez-les sur un plat de
service.

Pressez le jus du citron vert sur les ailes de poulet et servez.



Ailes de poulet a l'ail et au parmesan POUR 3 PORTIONS

TEMPS DE PREPARATION :

5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
25 minutes

25 g de Maizena

20 g de parmesan rapé

9 g de poudre d’ail

Sel & poivre

680 g d'ailes de poulet
Huile de cuisson en spray

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
195°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Combinez la Maizena, le parmesan, la poudre d'ail, le sel, et
le poivre dans un saladier.

Placez les ailes de poulet dans l'assaisonnement et
meélangez jusqu’a ce que tout le poulet soit recouvert.
Pulvérisez l'huile en spray sur les paniers de la friteuse a air
et ajoutez les ailes de poulet, en aspergeant bien aussi le
dessus du poulet.

Sélectionnez Poulet et appuyez sur Démarrer/Pause.
N'oubliez pas de secouer les paniers a mi-cuisson.
Saupoudrez du reste de parmesan et servez.
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Ailes de poulet au miel et Sriracha

TEMPS DE PREPARATION :
5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
30 minutes

2 g de paprika fumé

2 g de poudre d’ail

2 g de poudre d’oignon

2 g de sel

2 g de poivre noir

25 g de Maizena

453 g d’ailes de poulet
Huile de cuisson en spray
90 g de miel

100 g de Sriracha

15 ml de vinaigre de vin de riz
5 ml d’huile de sésame

POUR 2-4 PORTIONS

Sélectionnez Preheat, réglez sur 195°C, et appuyez sur
Démarrer/Pause.

Meélangez le paprika fumé, la poudre d'ail, la poudre
d'oignon, le sel, le poivre noir et la Maizena.

Mélangez les ailes de poulet dans la Maizena assalsonnée
jusqu'a ce qu'elles soient entierement recouvertes.
Pulvérisez les ailes d'huile de cuisson en spray et melangez
jusqu'a ce que toutes les ailes de poulet soient recouvertes
d'huile.

Placez les ailes de poulet dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Poulet, réglez le temps de cuisson sur 30
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Secouez les paniers a mi-cuisson.

Fouettez avec le miel, le Sriracha, le vinaigre de vin de riz et
lhuile de sésame dans un grand saladier.

Meélangez les ailes de poulet avec la sauce jusqu'a ce qu'elles
solent bien recouvertes et servez.




Ailes de poulet a la mongolienne

TEMPS DE PREPARATION :
15 minutes

TEMPS DE CUISSON :
25 minutes

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
195°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Meélangez les ailes de poulet, 'huile, le sel et le poivre jusqu'a
ce que le poulet soit entierement recouvert.

Placez les ailes de poulet dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Poulet et appuyez sur Démarrer/Pause.
Combinez la sauce de soja, le miel, le vinaigre de vin de riz,
le Sriracha, l'ail et le gingembre dans une casserole.

Laissez mijoter jusqu’a ce que les saveurs se mélangent et
que le mélange réduise légerement, environ 10 minutes.
Transférez les ailes de poulet apres 20 minutes dans un
grand saladier et ajoutez le glagage.

Remettez les ailes de poulet dans les paniers de la friteuse a
alr et terminez la cuisson pendant les 5 dernieres minutes.
Garnissez d'oignons verts et servez.
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Ailes de poulet assaisonnées

TEMPS DE PREPARATION : 1 Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
5 minutes 195°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.
TEMPS DE CUISSON : 2 Combinez les assaisonnements dans un saladier et

meélangez bien.

3 Assaisonnez les ailes de poulet avec la moitieé de
l'assaisonnement et aspergez généreusement d'huile de
cuisson en spray.

4 Placez les ailes de poulet dans la friteuse a air préchauffée.

5 Sélectionnez Poulet, réglez le temps de cuisson sur 30
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.

6 Secouez the paniers a mi-cuisson.

7  Transférez les ailes de poulet dans un saladier et saupoudrez
de la moitié d'assaisonnement restante jusqu'a ce qu'elles
soient bien recouvertes.

8  Servez avec une sauce ranch.

30 minutes



Asperges au prosciutto

TEMPS DE PREPARATION :
5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
150°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Coupez les extrémités dures des asperges et jetez-les.
Versez un filet d'huile sur les asperges. Salez et poivrez.
Enroulez une tranche de prosciutto autour de chaque
asperge de haut en bas et placez-les dans la friteuse a air
préchauffée.

Sélectionnez Légumes, réglez le temps de cuisson sur 10
minutes et appuyez sur Démarrer/Pause.
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Hors-d'ceuvre



Burgers de dinde avec salade de chou

TEMPS DE PREPARATION:
35 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

SALADE DE CHOU ASIATIQUE

GALETTES

SALADE DE CHOU ASIATIQUE

1

Melangez le chou, l'oignon, les carottes, les oignons verts et
la coriandre dans un grand saladier.

2 Fouettez le vinaigre, la sauce de soja, le sucre brin, Uhuile de
sésame, la mayonnaise, le sel et le poivre dans un petit bol.

3 Mélangez les légumes et la sauce au vinaigre, et laissez
mariner la salade de chou asiatique pendant 30 minutes.

GALETTES

1 Mélangez les ingrédients de la galette dans un grand
saladier jusqu'a mélange complet.

2 Formez 4 galettes de mélange de dinde et laissez refroidir
au réfrigérateur.

3 Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

4 Placez les galettes de dinde dans la friteuse a air
préchauffée.

5 Enfournez 10 minutes a 205°C.

6 Servez sur des petits pains accompagnés de salade de chou

aslatique.
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Bouchées de cheeseburger

TEMPS DE PREPARATION :
1 heure 5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
8 minutes

Meélangez le beeuf hachg, le sel, le poivre noir, la sauce
Worcestershire, la moutarde de Dijon, l'oignon rapé et l'ceuf
jusqu'a obtention d'un mélange homogene.

Formez 4 galettes de boeuf et laissez refroidir au
réfrigérateur pendant 1 heure.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Frottez les galettes avec de Thuile d'olive et placez-les dans
la friteuse a air préchauffée.

Sélectionnez Steak, réglez le temps de cuisson sur 8
minutes et appuyez sur Démarrer/Pause.

Retournez les burgers a mi-cuisson pour assurer une
cuisson uniforme.

Placez les tranches de cheddar sur chacun des burgers
lorsqu'il reste 1 minute de cuisson.

Servez sur les petits pains.



Mini pizzas pepperoni

TEMPS DE PREPARATION: 1 Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur

3 minutes 160°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

TEMPS DE CUISSON : 2 Brossezle Qessus dela p;zza av\ec‘de 1’huﬂe d’glive. '

10 minutes 3 Placez la pizza dans la friteuse a air préchauffée, et laissez
cuire pendant 10 minutes a 160°C.

4 Ajoutez la sauce marinara, les tranches de pepperoni, la

mozzarella et le parmesan 5 minutes avant la fin de la
minuterie, puis terminez la cuisson.
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Mini pizzas fiesta

TEMPS DE PREPARATION :
3 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
160°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Brossez le dessus de la pizza avec de l'huile d'olive.

Placez la pate a pizza dans la friteuse a air préchauffée, et
faites cuire pendant 10 minutes a 160°C.

Ajoutez la salsa, le fromage, le mais, les haricots noirs et
les petits pois lorsqu'il reste 5 minutes a la minuterie, puis
terminez la cuisson.



Croquettes de poisson « frites » croustillantes

TEMPS DE PREPARATION:
6 minutes

TEMPS DE CUISSON :
6 minutes

Coupez le poisson en bandes de 38 x 13 mm.

Meélangez la farine et l'assaisonnement Old Bay dans un
saladier.

Enrobez chaque morceau de poisson de farine assaisonnée,
puis plongez-les dans les ceufs battus puis dans la
chapelure.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
175°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Pulvérisez de l'huile de cuisson sur tous les coteés du
poisson et placez-le dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Aliments surgelés, réglez le temps de cuisson
sur 6 minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Secouez les paniers a mi-cuisson (la fonction Rappel vous
dira quand !).

Servez accompagné de sauce tartare.
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Stromboli

TEMPS DE PREPARATION :
35 minutes

TEMPS DE CUISSON :
20 minutes

283 g de pate a pizza réfrigérée

Farine tout usage pour saupoudrer

8 tranches de jambon cuit

3 tranches de provolone

3 tranches de mozzarella

50 g de poivrons rouges rotis,
coupés

1 g d’assaisonnement italien

1 ceuf battu

15 ml de lait

1 g de sel

1 g d’origan séché

1 g de poudre d’ail

1 g de poivre noir

POUR 4-5 PORTIONS

Laissez reposer la pate a température ambiante pendant 30
minutes.

Saupoudrez légérement la pate de farine et aplatissez-laa 6
mm d'épaisseur.

Arrangez le jambon, les fromages, le poivron et
l'assaisonnement italien sur la moitié de la pate. Fermez en
repliant.

Meélangez l'ceuf et le lait. Appliquez de l'ceuf sur le dessus de
la pate.

Saupoudrez le sel, l'origan, la poudre d'ail et le poivre.
Réservez.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
175°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez le stromboli dans la friteuse a air préchauffée.
Enfournez a 175°C pendant 20 minutes. Retournez le
stromboli toutes les 5 minutes au cours de la cuisson.



Tendres filets de poulet au cajun

TEMPS DE PREPARATION:
5 heures 15 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

Marinez les filets de poulet dans le babeurre et la sauce forte
pendant 4 heures ou une nuit.

Mettez tous les autres ingrédients dans un grand saladier et
meélangez bien.

Saupoudrez le mélange sur les filets de poulet marinés et
retirez 'excédent.

Meélangez ¥s de la marinade avec la farine assaisonnée et
meélangez bien. Vous obtiendrez de petits flocons.

Laissez reposer le poulet pendant une heure jusqu'a ce

que la panure soit un peu collante, puis plongez les filets a
nouveau dans la farine. Réservez.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Pulvérisez généreusement de l'huile sur chaque coté

des filets de poulet et placez-les dans la friteuse a air
préchauffée.

Faites cuire les filets a 205°C pendant 10 minutes, jusqu'a ce
qu'ils soient dorés et croustillants.
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Fromage grillé

TEMPS DE PREPARATION :
5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
8 minutes

3]

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
160°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Brossez le beurre sur chaque face des tranches de pain.
Placez le fromage uniformément sur les 2 tranches de
pain et recouvrez des tranches restantes pour obtenir 2
sandwiches.

Placez les sandwiches dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Pain et appuyez sur Démarrer/Pause.
Coupez diagonalement et servez.



Schnitzel d'aubergine

TEMPS DE PREPARATION :
8 minutes

TEMPS DE CUISSON :
8 minutes

1 ceuf battu

15 ml de lait

112 g de chapelure italienne

3 gde sel

1 g de poivre noir

1 aubergine japonaise, coupée en
tranches de 13 mm d’épaisseur

60 g de farine tout usage

Huile d’olive pour brosser

POUR 2 PORTIONS

Fouettez l'ceuf et le lait dans un plat peu profond. Combinez
la chapelure, le sel et le poivre dans un plat sépare.

Coupez l'aubergine en tranches de 13 mm d'épaisseur.
Enrobez les tranches d'aubergine de farine, puis trempez-
les dans l'ceuf avant de les rouler dans la chapelure.
Trempez une nouvelle fois dans l'ceuf et la chapelure.
Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Brossez chaque coté des tranches d'aubergine avec de
Thuile d'olive.

Placez une couche de tranches d'aubergine panées dans la
friteuse a air préchauffée et enfournez a 205°C pendant 8
minutes. Vous aurez probablement besoin de faire plusieurs
fournées.

Retournez les tranches d'aubergine a mi-cuisson.
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Tofu croustillant

TEMPS DE PREPARATION :
15 minutes

TEMPS DE CUISSON :
18 minutes

Meélangez le tofu, la sauce de soja, le vinaigre de riz et
lhuile de sésame dans un bol peu profond. Laissez mariner
pendant 10 minutes.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
190°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Egouttez le tofu puis enrobez-le uniformément de Maizena.
Placez le tofu dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Crevette, réglez le temps de cuisson sur 18
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Secouez les paniers a mi-cuisson (la fonction Rappel vous
dira quand !).



Croquettes de crabe

TEMPS DE PREPARATION :
35 minutes

TEMPS DE CUISSON :
8 minutes

REMOULADE

GALETTES DE CRABE

9

Meélangez les ingrédients de la rémoulade jusqu'a ce que le
mélange soit bien homogene. Réservez.

Fouettez l'ceuf, la mayonnaise, la moutarde, la sauce
Worcestershire, l'assaisonnement Old Bay, le sel, le poivre
blanc, le poivre de Cayenne, le céleri, le poivron et le persil.
Emiettez soigneusement la chair de crabe dans le mélange
d'ceuf et mélangez bien.

Saupoudrez la chapelure sur le mélange de crabe et
meélangez doucement jusqu'a ce que la chapelure soit bien
incorporée.

Formez 4 croquettes de chair de crabe et mettez 30 minutes
au réfrigérateur.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Garnissez le panier intérieur préchauffé d'une feuille de
papier sulfurisé. Pulvérisez les croquettes de crabe d'huile
en spray et posez-les doucement sur le papier.

Enfournez les croquettes de crabe a 205°C pendant 8
minutes jusqu'a ce qu'ils soient bien dorés.

Retournez les croquettes de crabe a mi-cuisson.

10 Servez accompagné de la rémoulade.
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Crevettes style cajun

TEMPS DE PREPARATION :

3 minutes

TEMPS DE CUISSON :
5 minutes

6 g de sel

2 g de paprika fumé

2 g de poudre d’ail

2 g d’assaisonnement italien

2 g de poudre de chili

1 g de poudre d’oignon

1 g de poivre de Cayenne

1 g de poivre noir

1 g de thym séché

454 g de grosses crevettes
épluchées et éveinées

30 ml d’huile d’olive

Quartiers de citron vert pour servir

POUR 2-3 PORTIONS

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
190°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Combinez tous les assaisonnements dans un grand
saladier. Réservez.

Meélangez les crevettes avec 'huile d'olive jusqu'a ce qu'elles
solent entierement recouvertes.

Saupoudrez 'assaisonnement sur les crevettes et melangez
jusqu'a ce qu'elles soient bien enrobées.

Placez les crevettes dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Crevettes, réglez le temps de cuisson sur 5
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Secouez les paniers a mi-cuisson (la fonction Rappel vous
dira quand !).

Servez accompagné de quartiers de citron vert.




Saumon beurre au citron POUR 2 PORTIONS

TEMPS DE PREPARATION :
3 minutes

TEMPS DE CUISSON :
8 minutes

2 filets de saumon (6 onces)
Sel & poivre

Huile de cuisson en spray

30 g de beurre

30 ml de jus de citron frais

1 gousse d’ail rapée

6 ml de sauce Worcestershire

Salez et poivrez le saumon.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
175°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Pulvérisez les paniers de la friteuse a air préchauffée d’huile
de cuisson et placez le saumon a l'intérieur.

Sélectionnez Poisson et appuyez sur Démarrer/Pause.
Combinez le beurre, le jus de citron, l'ail et la sauce
Worcestershire dans une petite casserole et faites chauffer a
feu doux pendant environ 1 minute.

Servez les filets de saumon accompagné du riz et arrosez de
sauce beurre au citron.
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Saumon Teriyaki

TEMPS DE PREPARATION :
10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
8 minutes

SAUCE TERIYAKI

SAUMON

Combinez tous les ingrédients de la sauce teriyaki dans une
petite casserole.

Amenez la sauce a ébullition, laissez réduire de moitié puis
laissez refroidir.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
175°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Huilez le saumon et assaisonnez-le de sel et poivre blanc.
Placez le saumon dans la friteuse a air préchauffée, peau sur
le dessous. Sélectionnez Poisson, réglez sur 8 minutes, et
appuyez sur Démarrer/Pause.

Une fois la cuisson terminée, retirez le saumon de la
friteuse a air. Laissez reposer pendant 5 minutes, puis
arrosez de sauce teriyaki.

Servez sur un lit de riz blanc ou des légumes grillés.



Tacos de poisson en croute de farine de mais

TEMPS DE PREPARATION :
10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
7 minutes

Coupez le tilapia en bandes de 38 mm d'épaisseur.
Mélangez la farine de mais et les assaisonnements dans un
plat légerement creux.

Enrobez les bandes de poisson de farine de mais
assaisonnée. Réservez au réfrigérateur.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
175°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Pulvérisez généreusement le poisson avec de l'huile en
spray et placez-les dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Poisson, réglez le temps de cuisson sur 7
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Retournez le poisson a mi-cuisson.

Servez le poisson sur les tortillas de mais avec la sauce
tartare avec un filet de citron vert.
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Fondant au thon chipotle

TEMPS DE PREPARATION :
5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
8 minutes

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
160°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Meélangez le thon et la sauce chipotle jusqu'a obtention d'un
meélange homogeéne.

Etalez la moiti¢ du mélange chipotle et thon sur chaque
tranche de pain.

Ajoutez une tranche de fromage au poivre sur chaque
tranche et recouvrez des 2 tranches restantes. Vous obtenez
ainsi 2 sandwiches.

Placez les sandwiches dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Pain, réglez le temps de cuisson sur 8 minutes,
et appuyez sur Démarrer/Pause.

Coupez en diagonale et servez.



Poisson-chat cajun grillée POUR 2 PORTIONS

TEMPS DE PREPARATION :
3 minutes

TEMPS DE CUISSON :
7 minutes

5 g de paprika

3 g de poudre d’ail

2 g de poudre d’oignon

2 g de thym séché moulu

1 g de poivre noir moulu

1 g de poivre de Cayenne

1 g de basilic séché

1 g d’origan séché

2 filets de poisson-chat (6 onces)
Huile de cuisson en spray

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
175°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Meélangez tous les assaisonnements dans un bol.

Enrobez généreusement de melange d'assaisonnement de
chaque coté.

Pulvérisez chaque coté du poisson d'huile en spray et
placez-le dans la friteuse a air préchauffée.

Sélectionnez Poisson et appuyez sur Démarrer/Pause.

Une fois la cuisson terminée, retirez doucement le poisson
et servez.

37



36

Roulade de porc au Prosciutto

TEMPS DE PREPARATION :
10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
9 minutes

Installez 3 morceaux de prosciutto sur du papier sulfurise,
en les chevauchant legerement. Placez une moitié de porc
sur le prosciutto. Répétez avec l'autre moitié.

Assaisonnez l'intérieur des roulades de porc de sel et poivre.
Placez des couches de la moitié des épinards, du fromage et
des tomates séchees sur le filet mignon de porc, en laissant
une bordure de 13 mm de chaque coté.

Roulez le filet mignon autour de la garniture en serrant et
refermez avec de la ficelle de cuisine.

Répétez cette procédure avec l'autre filet mignon de porc.
Placez les roulades au réfrigérateur.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Brossez 5 ml d'huile d'olive sur chaque filet mignon et
placez-les dans la friteuse a air préchauffee.

Sélectionnez Steak, réglez le temps de cuisson sur 9
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Laissez reposer les roulades pendant 10 minutes avant de
découper.



Porc Katsu

TEMPS DE PREPARATION :

10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
14 minutes

2 cotelettes de porc (170 g)
désossées

56 g de chapelure panko

3 g de poudre d’ail

2 g de poudre d’oignon

6 g de sel

1 g de poivre blanc

60 g de farine tout usage

2 ceufs battus

Huile de cuisson en spray

POUR 2 PORTIONS

Placez les cotelettes de porc dans un sac refermable ou
couvrez de film plastique.

Attendrissez le porc avec un rouleau a patisserie ou marteau
a viande jusqu'a une épaisseur de 13 mm.

Combinez la chapelure et l'assaisonnement dans un bol.
Réservez.

Plongez chaque cotelette dans la farine, puis dans les ceufs
battus avant de le rouler dans la chapelure.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
180°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Pulvérisez les deux cotés des cotelettes de porc d'huile de
cuisson et placez-les dans la friteuse a air préchauffée.
Enfournez les cotelettes de porc a 180°C pendant 14
minutes.

Une fois la cuisson terminée, retirez de la friteuse a air et
laissez reposer 5 minutes.

Coupez en morceaux et servez.
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Cotelettes de porc style Caroline du Nord

TEMPS DE PREPARATION :
5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Huilez les cotelettes de porc.

Combinez tous les épices et assaisonnez généreusement
les cotelettes de porc comme sl vous les paniez.

Placez les cotelettes de porc dans la friteuse a air
préchauffée.

Sélectionnez Steak, réglez sur 10 minutes, et appuyez sur
Démarrer/Pause.

Une fois la cuisson terminée, retirez les cotelettes de porc et
laissez reposer 5 minutes avant de servir.



Poulet au parmesan

TEMPS DE PREPARATION :
10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
12 minutes

56 g de chapelure italienne

20 g de parmesan rapé

2 blancs de poulet (454 g), sans os,
sans peau

60 g de farine tout usage

2 ceufs battus

Huile de cuisson en spray

2 tranches de mozzarella

Sauce marinara pour servir

2 brins de persil fraichement coupé
pour garnir

POUR 2 PORTIONS

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
180°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Meélangez la chapelure et le parmesan dans un saladier.
Plongez chaque blanc de poulet dans la farine, puis dans les
ceufs battus et roulez dans la chapelure.

Pulvérisez lintérieur des paniers de la friteuse a air
préchauffée d'huile de cuisson et placez-y les blancs de
poulet. Huilez aussi le dessus du poulet.

Faites cuire les blancs de poulet a 180°C pendant 12
minutes.

Placez 1 tranche de 1 mozzarella sur chaque blanc de poulet
lorsqu'il reste 2 minutes sur la minuterie.

Servez accompagné de sauce marinara et garnissez de
persil fraichement coupé.
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Poulet « frit »

TEMPS DE PREPARATION :
2 heures

TEMPS DE CUISSON :
25 minutes

2 pilons de poulet

2 cuisses de poulet, avec os, avec
peau

224 ml de babeurre

180 g farine tout usage

3 g de poudre d’ail

3 g de poudre d’oignon

3 g de paprika

2 g de poivre noir ou blanc

5 g de sel

40 ml d’huile végétale

Huile de cuisson en spray

POUR 2 PORTIONS

Combinez les pilons et cuisses de poulet et le babeurre dans
un sac refermable. Laissez mariner pendant 1-1,5 heure.
Meélangez la farine, les épices et le sel dans un saladier.
Prenez les pilons et cuisses de poulet directement du sac

et trempez-les dans la farine. Assurez-vous que le poulet
est entierement recouvert, puis placez-le sur une grille de
refroidissement pendant 15 minutes.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
195°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Trempez une brosse de cuisine dans l'huile et brossez
légerement les pilons et cuisses de poulet de chaque coté.
Placez les pilons et cuisses dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Poulet et appuyez sur Démarrer/Pause.
Retournez le poulet a mi-cuisson et pulvérisez de l'huile de
cuisson.

Une fois la cuisson terminée, laissez refroidir pendant 5
minutes avant de servir.



Poulet collant aux cing épices

TEMPS DE PREPARATION : 1 Combinez la sauce hoisin, la sauce d'huitre, l'ail, les
2 heures 5 minutes cing épices chinois, 30 ml de miel et 20 ml de sauce de
TEMPS DE CUISSON : soja forte dans un grand saladier. Ajoutez les cuisses de

poulet et mélangez jusqu'a ce qu'elles soient entierement
recouvertes. Laissez mariner pendant au moins 2 heures.

2 Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
195°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

3 Placez les cuisses de poulet dans les paniers de la friteuse a
air préchauffée.

4 Sélectionnez Poulet, réglez le temps de cuisson sur 12
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.

5 Meélangez le reste du miel et la sauce de soja dans un petit
bol.

6 Brossez le dessus du poulet avec de la sauce miel-soja apres
8 minutes de cuisson, puis retournez-les a la friteuse a air et
terminez la cuisson pendant 4 minutes.

7  Servez accompagneé de brocoli chinois et de riz.

12 minutes
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Poulet au miel et citron

TEMPS DE PREPARATION :
1 heure

TEMPS DE CUISSON :
15 minutes

Combinez le miel, la sauce de soja, le jus de citron et l'ail
dans un saladier et meélangez. Imbibez les cuisses de poulet
et laissez mariner pendant 1 heure maximum.
Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
195°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez les cuisses de poulet dans la friteuse a air
préchauffée.

Sélectionnez Poulet, réglez le temps de cuisson sur 15
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Retirez les paniers de la friteuse a air lorsqu'il rester 5
minutes sur la minuterie. Arrosez le poulet de marinade et
replacez les paniers pour terminer la cuisson.
Assaisonnez sel, versez un filet de miel et garnissez de
tranches de citron.



Pilons de poulet tikka POUR 2 PORTIONS

TEMPS DE PREPARATION :
1 heure

TEMPS DE CUISSON :
20 minutes

79 ml de lait de coco

24 g de concentré de tomate
3 g de marsala garam

2 g de cumin

3 g de curcuma

2 g de cardamome

3 g de poudre d’ail

25 g de gingembre rapé

5 g de sel

4 pilons de poulet

Combinez tous les ingrédients a 'exception du poulet dans
un saladier et mélangez.

Faites tremper les pilons de poulet dans la marinade

noix de coco et mélangez jusqu'a ce que les pilons

solent entierement recouverts. Marinez pendant 1 heure
maximum.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
175°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Retirez les pilons de poulet du réfrigérateur et placez-les
dans la friteuse a air préchauffée.

Enfournez a 175°C pendant 20 minutes.

Servez accompagné de riz basmati cuit a la vapeur.
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Cuisses de poulet a la moutarde rétie

TEMPS DE PREPARATION :
3 minutes

TEMPS DE CUISSON :
20 minutes

Meélangez la moutarde, le sirop d'érable, la poudre d'oignon,
la poudre d'ail, le paprika, le sel et le poivre noir dans un petit
saladier.

Enrobez les cuisses de poulet dans le glagage de moutarde et
1éservez.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
195°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez les cuisses de poulet dans la friteuse a air préchauffée
et arrosez du reste de glagage.

Sélectionnez Poulet, réglez le temps de cuisson sur 20
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.
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Cuisses de poulet a l'ail et au citron rour 3 PorTIoNs

TEMPS DE PREPARATION :
3 minutes

TEMPS DE CUISSON :
20 minutes

30 ml d’huile d’olive

1 jus et zeste d’un citron

10 g de poudre d’ail

5 g de paprika

9 g de sel

1 g d’origan séché

1 g de poivre noir

2 g de sucre brun

6 pilons de poulet avec la peau

Melangez l'huile d'olive, le jus de citron, le zeste de citron,
la poudre d‘ail, le paprika, le sel, l'origan, le poivre noir et le
sucre brun dans un petit saladier.

Recouvrez les pilons de poulet de marinade et laissez
reposer pendant 30 minutes.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
195°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez les cuisses de poulet dans la friteuse a air
préchauffée.

Sélectionnez Poulet, réglez le temps de cuisson sur 20
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.
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Poulet barbecue

TEMPS DE PREPARATION :
30 minutes

TEMPS DE CUISSON :
20 minutes

-

Combinez tous les assaisonnements dans un petit saladier.
Saupoudrez l'assaisonnement sur le poulet et laissez
mariner pendant 30 minutes.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
195°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez les ailes de poulet dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Poulet, réglez le temps de cuisson sur 20
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Brossez le poulet avec de la sauce barbecue toutes les 5
minutes.

Une fois la cuisson termineée, retirez le poulet de la friteuse
a air.

Servez accompagneé de sauce barbecue.



Poulet a l'ail rotie et aux herbes POUR 3 PORTIONS

TEMPS DE PREPARATION :
35 minutes

TEMPS DE CUISSON :
20 minutes

3 cuisses de poulet, avec os, avec
peau

3 pilons de poulet, avec peau

30 ml d’huile d’olive

20 g de poudre d’ail

6 g de sel

1 g de poivre noir

1 g de thym séché

1 g de romarin séché

1 g d’estragon séché

Enrobez les cuisses et pilons de poulet d'huile d'olive et de
l'assaisonnement. Laissez mariner pendant 30 minutes.
Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
195°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez le poulet dans la friteuse a air préechauffée.
Sélectionnez Poulet, réglez le temps de cuisson sur 20
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.
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Boulettes de viande Japonaises

TEMPS DE PREPARATION :
15 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

Meélangez le boeuf haché, Thuile de sésame, la pate de miso,
les feuilles de menthe, l'échalote, le sel et le poivre jusqu'a ce
que le mélange soit homogene.

Versez une petite quantité d'huile de sésame dans vos
mains et formez des boulettes de viande de 51 mm. Vous
devriez obtenir environ 8 boulettes.

Laissez les boulettes de viande reposer 10 minutes au
refrigérateur.

Préparez la sauce en mélangeant la sauce de soja, le mirin,
l'eau et le sucre brun. Réservez.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Arrangez les boulettes de viande froides dans la friteuse a air
préchaufiée.

Sélectionnez Steak, réglez le temps de cuisson sur 10
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Servez les boulettes de viande accompagnées de la sauce.



Boulettes d'agneau méditerranéennes

TEMPS DE PREPARATION :
35 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

Melangez lagneau, lall, le sel, le poivre, la menthe, le
cumin, la sauce forte, la poudre de chili, 'échalote, le persil,
le jus de citron et le zest de citron jusqu'a obtention d'un
meélange homogeéne.

Formez 9 boulettes avec le mélange de viande et laissez
refroidir au réfrigérateur pendant 30 minutes.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Enrobez les boulettes de viande d'huile d'olive et placez-les
dans la friteuse a air préchauffée.

Sélectionnez Steak, réglez le temps de cuisson sur 10
minutes, et appuyez sur Démarrer/Pause.
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Boulette de viande italiennes

TEMPS DE PREPARATION :
15 minutes

TEMPS DE CUISSON :
8 minutes

Combinez le beeuf haché, la chapelure, le lait, lceuf, les
épices, le sel et le poivre et le parmesan et mélangez bien.
Formez des boulettes de taille moyenne avec le mélange de
viande. Réservez au réfrigérateur pendant 10 minutes.
Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Retirez es boulettes de viande du réfrigérateur et mettez-les
dans les paniers de la friteuse a air préchauffée. Pulvérisez
de Thuile de cuisson sur les boulettes de viande et faites
cuire a 205°C pendant 8 minutes.

Servez accompagné de sauce marinara et du parmesan.



Bavette a la moutarde balsamique

TEMPS DE PREPARATION :
2 heures 10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
6 minutes

Combinez l'huile d'olive, le vinaigre balsamique et la
moutarde. Fouettez pour obtenir une marinade.

Placez le steak directement dans la marinade. Couvrez d'un
film plastique et laissez mariner au réfrigérateur pendant 2
heures ou toute une nuit.

Retirez du réfrigérateur et laissez réchauffer a température
ambiante.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Placez le steak dans la friteuse a air préchauffée,
Sélectionnez Steak, et appuyez sur Démarrer/Pause.
Découpez a l'angle nécessaire pour couper le muscle. Salez
et poivrez, puis garnissez de basilic avant de servir.
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Sandwich au steak

TEMPS DE PREPARATION :
5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
6 minutes
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Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez sur
Démarrer/Pause.

Enrobez votre steak d'huile d'olive, salez et poivrez.

Placez le steak dans la friteuse a air préchauffée.

Sélectionnez Steak et appuyez sur Démarrer/Pause.

Meélangez la creme aigre, le raifort, la ciboulette et le jus de
citron dans un petit saladier.

Salez et poivrez la creme au raifort.

La cuisson terminée, retirez la viande de la friteuse a air et
laissez reposer 5 a 10 minutes avant de déecouper.
Construisez un sandwich en étalant de la creme au raifort sur
la partie inférieure du pain avec la jeune roquette, l'échalote
coupee et les tranches de steak.



Steak newyorkais au chimichurri

TEMPS DE PREPARATION :
10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
6 minutes

SAUCE CHIMICHURRI

STEAK

Combinez tous les ingrédients de la sauce chimichurri dans
un mixeur et mixez jusqu'a obtention de la consistance
requise.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez
sur Démarrer/Pause.

Frottez lhuile végétale sur le steak, salez et poivrez.

Placez le steak dans la friteuse a air préchauffée. Sélectionnez
Steak, réglez le temps de cuisson sur 6 minutes (le steak sera
a point) et appuyez sur Démarrer/Pause.

Laissez reposer le steak pendant 5 minutes aprés la fin de la
cuisson. Puis tranchez, garnissez de sauce chimichurri et
servez.
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Faux-filet Santa Maria

TEMPS DE PREPARATION :
11 minutes

TEMPS DE CUISSON :
6 minutes

N
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Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori et appuyez sur
Démarrer/Pause.

Meélangez les assaisonnements et saupoudrez uniformeément
sur le steak.

Versez un filet d'huile d'olive sur le steak.

Placez le steak dans la friteuse a air préchauffee.

Sélectionnez Steak et appuyez sur Démarrer/Pause.

Une fois la cuisson terminée, retirez le steak de la friteuse a air.
Laissez reposer 10 minutes avant de trancher et servir.
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Pizza petit déjeuner POUR 1-2 PORTIONS

TEMPS DE PREPARATION :
5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
8 minutes

10 ml d’huile d’olive

1 pate a pizza (178 mm)

28 g de mozzarella demi-séche
2 tranches de jambon fumé

1 ceuf

2 g de coriandre coupée

Brossez 'huile d'olive sur la pate a pizza.

Ajoutez la mozzarella et le jambon fumé sur la pate.
Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez
sur 175°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez la pizza dans la friteuse a air préchauffée et faites
cuire pendant 8 minutes a 175°C.

Retirez les paniers aprés 5 minutes et cassez l'ceuf au-
dessus de la pizza.

Remettez les paniers dans la friteuse a air et terminez la
cuisson. Garnissez de coriandre coupée et servez.



Bacon barbecue

TEMPS DE PREPARATION :
2 minutes

TEMPS DE CUISSON :
8 minutes

Meélangez les assaisonnements.

Saupoudrez l'assaisonnement sur le bacon jusqu'a ce qu'il
soit totalement recouvert. Réservez.

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
160°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Placez le bacon dans la friteuse a air préchauffée.
Sélectionnez Bacon et appuyez sur Démarrer/Pause.
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Pain perdu fourré

TEMPS DE PREPARATION :
4 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

1 tranche de brioche de 64 mm
d’épaisseur, de préférence rassie

113 g de fromage blanc épais

2 ceufs

15 ml de lait

30 ml de créme épaisse

38 g de sucre

3 g de cannelle

2 ml d’extrait de vanille

Huile de cuisson en spray

Pistaches concassées pour garnir

Sirop d’érable pour servir

POUR 1 PORTION

Sélectionnez Preheat sur la friteuse a Air Cosori, réglez sur
175°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Découpez une fente au milieu de la tranche de brioche.
Remplissez la fente de fromage blanc. Réservez.

Fouettez les ceufs, le lait, la creme épaisse, le sucre, la
cannelle et l'extrait de vanille.

Trempez le pain perdu fourré dans l'ceuf pendant 10
secondes de chaque cote.

Pulvérisez chaque céoté du pain perdu avec le spray d'huile.
Placez le pain perdu dans la friteuse a air préchauffée et
faites cuire pendant 10 minutes a 175°C.

Retirez le pain perdu prudemment a l'aide d'une spatule
une fois la cuisson terminée.

Servez avec du sirop d'érable et les pistaches concassées.




Muffins streusel au café

TEMPS DE PREPARATION :

10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
12 minutes

GARNITURE

13 g de sucre blanc

16 g de sucre brun

1 g de cannelle

2 g de sel

14 g de beurre non salé fondu
24 g de farine tout usage

MUFFINS

90 g de farine tout usage
53 g de sucre brun

4 g de levure chimique

1 g de bicarbonate de soude
2 g de cannelle

1 g de sel

112 g de créme aigre

42 g de beurre non salé fondu
1 ceuf

4 ml d’extrait de vanille
Huile de cuisson en spray

POUR 6 MUFFINS

Meélangez les ingrédients de la garniture jusqu'a l'obtention
d'une boule de texture granuleuse. Réservez.

Combinez la farine, le sucre brun, la levure chimique, le
bicarbonate de soude, la cannelle, et le sel dans un grand
saladier.

Fouettez la creme aigre, le beurre, l'ceuf, et la vanille
ensemble dans un saladier séparé jusqu'a ce que le mélange
soit bien homogene.

Incorporez les ingrédients humides dans les ingrédients
secs jusgu'a melange complet.

Sélectionnez Preheat sur la Friteuse a Air Cosori, réglez sur
175°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Graissez les moules a muffin a laide de l'huile en spray et
versez-y l'appareil jusqu'a ce qu'ils soient aux 3 pleins.
Saupoudrez la garniture sur les muffins.

Placez les moules a muffins dans la friteuse a air
préchauffée. Vous devrez certainement cuire en plusieurs
fois.

Faites cuire les muffins a 175°C pendant 12 minutes.
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Sandwich de muffin pour le petit déjeuner Prour 1 pPoRrTION

TEMPS DE PREPARATION :
2 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

Huile de cuisson en spray

1 tranche de cheddar blanc

1 tranche de bacon canadien

1 muffin anglais, coupé en deux
15 ml d’eau chaude

1 gros ceuf

Sel & poivre

12

1

Pulvérisez l'intérieur d'un ramequin de 85 g avec de
lhuile de cuisson et placez-le dans la Friteuse a Air
Cosori.

Sélectionnez Preheat, réglez sur 160°C, et appuyez sur
Démarrer/Pause.

Mettez le fromage et le bacon canadien sur une moitié de
muffin anglais.

Placez les deux moitiés du muffin dans la friteuse a air
préchauffée.

Versez l'eau chaude et 'ceuf dans le ramequin chaud et
assaisonnez de sel et poivre.

Sélectionnez Bread, réglez sur 10 minutes, et appuyez sur
Démarrer/Pause.

Sortez les muffins anglais 7 minutes plus tard, et laissez
l'ceuf pendant toute la durée.

Assemblez votre sandwich en plagant U'ceuf sur le muffin
anglais, puis servez.



Batonnets de pain perdu

TEMPS DE PREPARATION :
5 minutes

TEMPS DE CUISSON :
10 minutes

Coupez chaque tranche de pain en tiers, pour obtenir 12
morceaux. Réservez.

Fouettez les ceufs, le lait, le sirop d'érable et la vanille.
Sélectionnez Preheat sur the Friteuse a Air Cosori,

réglez sur 175°C et appuyez sur Démarrer/Pause. Laissez
chauffer.

Trempez les batonnets de pain dans le mélange d'ceuf et
arrangez-les dans la friteuse a air préchauffée. Pulvérisez
une quantité généreuse d'huile de cuisson.

Faites cuire les batonnets de pain perdu pendant 10
minutes a 175°C. Retournez les batonnets a mi-cuisson.
Meélangez le sucre et la cannelle dans un saladier.
Enrobez les batonnets de pain perdu dans le melange de
sucre et cannelle une fois la cuisson terminée.

Servez accompagneé de sirop d'érable et saupoudrez de
sucre.

11



(Eufs en ramequin au four

TEMPS DE PREPARATION :
3 minutes

TEMPS DE CUISSON :
14 minutes

Aérosol d’huile de cuisson

3 ceufs

6 tranches de bacon entrelardé,
coupé en dés

60 g d’épinards, lavés

120 ml de créme épaisse

15 g de Parmesan rapé

Sel & poivre

Sélectionnez Preheat sur the Friteuse a Air Cosori, réglez
sur 175°C, et appuyez sur Démarrer/Pause.

Pulvérisez trois ramequins de 76 mm d’huile de cuisson.
Cassez 1 ceuf dans chaque ramequin huilé.

Faites cuire le bacon dans une poéle jusqu'a ce qu'il soit
croustillant, environ 5 minutes.

Ajoutez les épinards et laissez cuire jusqu'a ce qu'ils
soient ramollis, environ 2 minutes.

Ajoutez la creme et le parmesan et mélangez. Laissez
cuire pendant 2 a 3 minutes.

Versez le mélange de creme sur les ceufs.

Placez les ramequins dans la friteuse a air préchauffée
pendant 4 minutes a 175°C, jusqu'a ce que le blanc de
l'ceuf soit entierement pris.

Salez et poivrez a volonté.

POUR 3 PORTIONS



Scones aux myrtilles et au gingembre Pour s scones

TEMPS DE PREPARATION :
10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
12 minutes

240 g de farine tout usage

50 g de sucre cristallisé

8 g de levure chimique

2 g de sel

85 g de beurre, froid, coupé en dés

85 g de myrtilles fraiches

3 g de gingembre frais finement
rapé

113 ml de créme épaisse

2 large ceufs

4 ml d’extrait de vanille

5 ml d’eau

Meélangez la farine, le sucre, la levure chimique et le sel
dans un grand saladier.

Coupez le beurre dans la farine a l'aide d'un mélangeur
a patisserie ou vos mains jusqu'a ce que le mélange soit
grossierement sableux.

Mélangez les myrtilles et le gingembre au mélange.
Réservez.

Fouettez la creme épaisse, 1 ceuf et l'extrait de vanille
dans un saladier séparé.

Incorporez le mélange de creme dans l'appareil
contenant la farine jusqu'a mélange complet.

Formez une boule ronde de 38 cm d'épaisseur et coupez-
la en huitiemes.

Mélangez 1 ceuf avec de l'eau et utilisez ce mélange pour
recouvrir les scones. Réservez.

Sélectionnez Preheat sur la Friteuse a Air Cosori, réglez la
température sur 175°C et appuyez sur Démarrer/Pause.
Garnissez le panier intérieur préchauffé de papier
sulfurisé.

Placez les scones sur le papier sulfurisé et mettez au four
pendant 12 minutes a 175°C ou jusqu'a ce que les scones
soient dorés a point.




Scones fraises a la créeme

TEMPS DE PREPARATION :
10 minutes

TEMPS DE CUISSON :
12 minutes

240 g de farine tout usage

50 g de sucre cristallisé

8 g de levure chimique

1 g de sel

85 g de beurre, froid, coupé en dés

84 g de fraises fraiches, coupées en
petits morceaux

120 ml de créme épaisse

2 gros ceufs

10 ml d’extrait de vanille

5 ml d’eau

POUR 6 SCONES

Meélangez la farine, le sucre, la levure chimique et le sel
dans un grand saladier.

Coupez le beurre dans la farine a l'aide d'un mélangeur

a patisserie ou vos mains jusqu'a ce que le mélange soit
grossierement sableux.

Ajoutez les fraises au mélange et réservez.

Fouettez la creme épaisse, 1 ceuf et l'extrait de vanille
dans un saladier sépare.

Incorporez le mélange de creme dans l'appareil
contenant la farine jusqu'a mélange complet, et aplatissez
jusqu'a 38 cm d'épaisseur.

Utilisez un emporte-piece a biscuit pour couper les
scones.

Mélangez 1 ceuf avec de l'eau et utilisez ce mélange pour
recouvrir les scones. Réservez.

Sélectionnez Preheat sur la Friteuse a Air Cosori, réglez la
température sur 175°C et appuyez sur Démarrer/Pause.
Garnissez le panier intérieur préchauffé de papier
sulfurisé.

Placez les scones sur le papier sulfurisé et mettez au four
pendant 12 minutes a 175°C ou jusqu'a ce que les scones
soient dorés a point.



Petit déjeuner



Jouer avec les programmes (cont.)

Aliments Température (°C) Temps (min) Secouer
Quartiers iir};omme de 175°C 25-30 minutes Secouer
Pommes de terre, petites 175°C 20-25 minutes Tourner
FRITES Frites, fraiches 195°C 25-30 minutes Secouer
Patate douce 195°C 25-30 minutes Tourner
Brocoli 150°C 8 minutes Secouer
Chou-fleur 150°C 10 minutes Secouer
LEGUMES Courgettes 150°C 10 minutes Secouer
Carottes 205°C 12 minutes Secouer
@ Choux de Bruxelles 205°C 8 minutes Secouer
LEGUMES- Courge musquée 205°C 10 minutes Secouer
RACINES
Mais 205°C 8-12 minutes Tourner
Muffins 150°C 15 minutes
‘ Gateau 150°C 30 minutes
DESSERTS Cupcakes 150°C 15 minutes
Brownies 160°C 30 minutes
Pain de mais 150°C 25-30 minutes
@ Petits pains a la cannelle 165°C 15 minutes
Fromage grillé 160°C 8 minutes
Pain grillé 160°C 8 minutes
@ Croquettes de poulet 175°C 10 minutes Secouer
ALIMENTS
SURGELES Rondelles d'oignon 175°C 10 minutes Secouer
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Jouer avec les programmes

Aliments Température (°C)

Temps (min)

Cuisson

6 minutes Bleu
Steak : Bifteck d'aloyau, . N .
Surlonge, Filet 205°C 8 minutes A point
10 minutes Bien cuit
Hamburger 205°C 10 minutes
Boulettes de beeuf 205°C 8 minutes
Saucisse 205°C 8-12 minutes
Cotelettes de porc, sans os 205°C 12-14 minutes
Cotelettes de porc, avec os 205°C 16-18 minutes
Aliments Température (°C) Temps (min) Secouer
Saumon 175°C 8 minutes
Tilapia 175°C 6-8 minutes
Espadon 175°C 8-10 minutes
Crevettes 190°C 6-10 minutes Secouer
Grosses crevettes 190°C 8-10 minutes Secouer
Bacon 160°C 6-8 minutes
Pancetta 160°C 10 minutes
Jambon de Parme 160°C 6 minutes
Ailes de poulet 195°C 20-25 minutes Secouer
Cuisse de poulet/pilon 195°C 25 minutes
Culsse cizr}zsglee;lsans s, 195°C 10-12 minutes
Cuisse iisfgleeat{fvec o8 195°C 20-30 minutes
Blanc de poulet, sans peau 180°C 12-14 minutes
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§ Mociron P

(Nous espérons que vous aimerez votre
nouvelle friteuse sans huile autant que nous.)

) la communauté des utilisateurs Cosori
WZ sur Facebook : facebook.com/CosoriFrance
m - notre galerie de recettes
\] q .
@ DW (74 Www.cosori.com/recipes

2 2 fe . chaque semaine de recettes illustrées
74 réalisées en exclusivité par nos chefs

CONTACTEZ NOS CHEFS

Nos chefs se feront un plaisir de répondre a
toutes vos questions !

ébj
ﬂ Ecrivez a Uadresse : recipes@cosori.com

De la part de toute l'équipe Cosori :
Bow appitit |

Ce livre de recettes prend en charge les modéles de friteuse a air Cosori suivants :
CP158-AF, CP137-AF, CS158-AF, CS137-AF



TEUSE SANS HUILE PREMIUM
AITE



