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KATEGORI > ATISTIRMALIK

1. Patates Kizartmast

5-7 KIS////( Servis Hazirlama siliresi: 5 dakika
Pisirme sliresi: 25 dakika

icindekiler
e 1.7 kg (3,8 Ibs.) patates> seritler Hazirlik
halinde kesilmis e Patatesleri soyun ve ince seritler halinde kesin.
. 2-3 yemek kasidi zeytinyadi e Yikayin ve kagdit havlu ile kurulayin.
« Tatlandirmak icin tuz e Patatesleri bir kase icine yerlestirin. Teyel fircasi kullanarak

zeytinyadi strin veya patateslerin (zerine zeytinyadi
dekan. lyice karistirin.

e Airfryer’t 4-6 dakika énceden 200°C'ye isitin.

e Patatesleri cihaza yerlestirin ve “TAZE KIZARTMALAR”
programini secin.

* Kizartma sepetini her 10 dakikada bir sallayin.

e Servis etmeden énce tadina bakmak icin tuz ekleyin.







KATEGORI > ATISTIRMALIK

2. Etli Fetavyer

4 Kisilik Servis

icindekiler

e 125 g kiyma

e ] arpactk sogani ince dogranmis

e 1/4 oraninda kip seklinde kesilmis kirmizi biber
e 2 yemek kasigr maydanoz

*« 200 g tuzlu tart hamuru veya pizza hamuru

Hazirlama siiresi: 20 dakika
Pisirme sliresi: /0 dakika

Hazirhk

e Airfryer’t 6nceden 200°C'ye isitin.

e Eti, arpacik sogani ve biberi bir tavaya koyun ve biber
yumusayana kadar kisik ateste 2-3 dakika kizartin.

e Atesi kapatin ve maydanozu ekleyin.

e Sogumasini bekleyin.

e Bir bardak kullanarak hamurdan 5 cm capinda
20 adet daire kesin.

e Her dairenin icine bir corba kasigi kadar karisimdan dékdn.

e Bas ve isaret parmagdinizla hamuru kapatarak ravioli olusturun.

* 10 adet Fatayer'I sepete yerlestirin ve sepeti Airfryer’in
icine yerlestirin.

e« Zamanlayiciyi 10 dakikaya, sicakligr 200 dereceye ayarlayin ve
Fatayer'i altin sarisi renk alana kadar pisirin.

e Kalan yagdlari da ayni sekilde pisirin ve sicak olarak servis edin.







KATEGORI > ATISTIRMALIK

3. Etli Sembousek

4 Kisilik Servis

icindekiler

e 1/2 kg kiyma

e 1 sogan, dogranmis

e 1/2 yemek kasigi 6gatilmds tiam baharat
e | paket hazir sembusek hamur seritleri

e ] cirpilmis yumurta

* Yag

e Tuz ve karabiber

Hazirlama sliresi: 72 dakika
Pisirme sliresi: 40 dakika

Hazirlik

e Airfryer’t 200 dereceye kadar &nceden i1sitin

e Soganlari sepetin altina yerlestirin, yagi ekleyin ve 200 derecede
5 dakika pisirin.

* Kiymayi ekleyin ve 15 dakika daha (Bu sdre zarfinda,
olusabilecek blylk et parcalarini ayirmak icin tahta bir kasik
kullanin) 200 derecede pisirin.

e Eti ayiklayin ve sogumasi icin bir kenara koyun.

* Sembousek hamur seritleri paketini, kisa ucu size bakacak
sekilde diz bir zeminde agin.

e Cirpilmis yumurta ile seritleri fircalayin.

e Her bir hamur seridinin kisa ucuna, kenarlardan uzak olacak
sekilde bir yemek kasigr i¢c harctan ekleyin.

e Bir kbseyi karisimin Uzerine katlayin ve dolguyu sikica sarin.

e Seridin sonuna ulasana kadar ileri geri Gcgen seklinde katlamaya
devam edin.

e Kasenin icine bir kasik yag koyun, Sambouseki dizenleyin.

e Sicakligr 200 dereceye ayarlayin ve 20 dakika pisirin; strenin
yarisindan sonra altin rengini alana kadar cevirin.

e Sembuseki bir tabaga alin ve servis edin.







KATEGORI > ATISTIRMALIK

4. Falafel Pide

4 Porsiyon

icindekiler

* 100 g beyaz peynir, kiip seklinde
e ] domates, dilimlenmis

e 4 pide

* 400 g pismis nohut

e 4 yemek kasigi nohut unu

e ] beyaz sogan, ince dogranmis

e 2 yemek kasigr maydanoz, dogranmis
e 2 yemek kasigi kisnis, dogranmis
e ] cay kasigi kimyon

e ] adet sarimsak

e Tuz ve biber

e ] cay kasigi sodali karbonat

e ] klicUk kap Yunan yogurdu

e 1 damla zeytinyadi

e 20 nane yapragi

e 200 g salata yaprag: (roka vb.)

Hazirlama siiresi: 30 dakika
Pisirme sliresi: 12 dakika

Hazirhk

* Nohut, sogan, sarimsak, maydanoz, kisnis, kimyon, karbonat ve
unu karistirarak iri bir hamur elde edin.

e Bir kasik kullanarak 20 falafel olusturun ve ardindan
hafifce ddzlestirin.

e Falafelleri sepete yerlestirin ve 170°C’de 10 dakika pisirin.

e Falafeller sepetin icinde Ust dste gelebilir.

e Onlar piserken sandvigc garnitdrdnd hazirlayin: Salata yaprakilarini
ve naneyi karistirin ve yogurdu beyaz peynir ve zeytinyadi ile
karistirarak hazirlayin.

e Tuz ve karabiber ile tatlandirin.

e Falafeller pistiginde sepetten cikarin.

e Her bir pide ekmegini yanlamasina bolin ve sepete dik olarak
yerlestirin.

e 170°C'de 2 dakika pisirin.

e [sinmis pideleri salata, domates, beyaz yogurt ve falafel ile
doldurun.
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KATEGORI > ATISTIRMALIK

5. Kizarmi

6 Kisilik Servis

icindekiler

e 2 parca tavuk gégsda filetosu

* 3 yemek kasigi tatl biber sosu
e ] adet kirmizi dolmalik biber

* 20 adet sigara boregdi yurkasi
e 2 yemek kasigr kizartma yadi

e ] adet kirmizi pul biber

e 10 gram zencefil k&ki

e 2 dis sarimsak

* 3 yemek kasigr Soya Sosu

e 1 yemek kasigr oryantal baharat karisimi

e 5 adet taze sogan
* 20 gram fasulye filizi
e ] adet kiiclk havuc

Hazirlama siiresi: 25 dakika
Pisirme sliresi: /7 dakika

Hazirlik

e Airfryer’t 200 dereceye kadar &nceden i1sitin

e Taze soganlari, havuclari ve kirmizi dolmalik biberi yikayin ve
ince ince dilimleyin.

e Sarimsak dislerini soyun ve aci biber ve zencefil koki ile birlikte
dilimleyin.

e Tavuk goguslerini cok klclk parcalar halinde kesin.

e Tavuklari ¢itir olana kadar pisirin.

e 5 dakika sonra dilimlenmis sebzeleri, dogranmis baharatlari ve
soya sosunu ekleyin ve tavukla birlikte kisa bir stre pisirin.

e Ardindan fasulye filizlerini ekleyin.

e Cin boregini Airfryer’da pisirin Cin boredi sargilarini bir kesme
tahtasi Gzerine yerlestirin.

e [c malzemeyi kasikla koyun ve bérekleri katlayin, bir kasik yad
ekleyin ve sicakligi 200 dereceye ve sireyi 10 dakikaya ayarlayin

e Cin Béregini tatl biber sosu ile servis edin.
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KATEGORI > ATISTIRMALIK

6. Tavuk Nugget

4 K/SI///( Ser/S Hazirlama siiresi: 20 dakika
Pisirme siiresi: 20 dakika

icindekiler

« 2 dilim beyaz ekmek, parcalar halinde Hazirlik

« 1 yemek kasidi (baharatl) toz kirmizi biber e Ekmegi toz kirmizi biberle birlikte mutfak robotunda ufalanan

« 250 g tavuk pirzola, parcalar halinde bir karisim elde edene kadar 6gutdn ve zeytinyadi ile karistirin.

« 1yumurta sarisi + 2 yumurta aki e Bu karisimi bir kaseye aktarin.

« 1dis sarimsak, ezilmis * Ardindan tavuk filetoyu mutfak robotunda plre haline getirin ve

« 2 yemek kasidi kirmizi pesto yumurta sarisi, sarimsak, pesto ve maydanoz ile karistirin.

« Taze cekilmis karabiber e Bir cay kasigi tuz ve karabiber ekleyin.

. Tuz e Airfryer’t 6nceden 200°C’ye isitin.

e Yumurta aklarini bir kasede cirpin.

e Tavuk karisimini 10 top haline getirin ve oval nuggetlar
seklinde bastirin.

* Nuggetlari 6nce yumurta akina sonra galeta ununa bulayin.

e Nuggetlarin her tarafi galeta unu ile kaplanmalidir.

* Bes nuggeti sepete koyun ve Airfryer’in icine yerlestirin.

e Zamanlayiciyi 10 dakikaya ve sicakligr 200 dereceye ayarlayin.

e Nugget'lari altin sarisi renkte kizartin.

e Sonra kalan kigclk parcalari da kizartin.

e Patates kizartmasi ve taze bir salata ile keyfinizi katlayin.
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KATEGORI > ATISTIRMALIK

7. Patates Cipst

5.7 KIS////( Servis Hazirlama siiresi: 10 dakika
Pisirme sliresi: 25 dakika

icindekiler

e 1.7 kg patates, ince dilimler halinde kesilmis Hazirhk

e 2-3 yemek kasigi zeytinyadi e Patatesleri soyun ve ince dilimler halinde kesin.
e Tatlandirmak icin yem e Yikayin ve kagit havlu ile kurulayin.

e Patatesleri bir kaseye koyun ve bir firca yardimiyla zeytinyadi
surdn veya patateslerin Uzerine zeytinyadi dokdp iyice karistirin.

e Airfryer’r 4-6 dakika énceden 200 °C'ye isitin.

e Patatesleri cihaza yerlestirin ve TAZE KIZARTMALAR
programini segin.

* Kizartma sepetini her 10 dakikada bir sallayin.

e Servis etmeden once tadina bakmak icin tuz ekleyin.

16






KATEGORI > BASLANGICLAR

8. Baharatli Patates (Batata Harra)

4 K/S///k SE'I’V/S Hazirlama siiresi: 710 dakika
Pisirme sliresi: 25 dakika

icindekiler

* 500 gr haslanmis patates, klp seklinde Hazirlik

Kkesilmis e Airfryer’t 6nceden 200 dereceye Isitin.

. 7 yemek kasigi zeytinyadi e Patateslerin Gzerine yaklasik 1 yemek kasigi yag surdn ve

. Tatlandirmak icin tuz tuz serpin.

« 1 yemek kasidi zeytinyad e Patatesleri Airfryer sepetine yerlestirin, zamanlayiciyi

« 6-8 dis sarimsak, ezilmis 25 dakikaya ve sicakligr 180 dereceye ayarlayin.

. 3-4 yesil biber dodranmis e Patatesleri altin rengini alana kadar kizartin.

« 1/4 fincan kisnis yapradi, dodranmis e Bu sirada bir tavada yagi isitin ve ezilmis sarimsak ve
* Birkac damla limon suyu yesil biberi ekleyin.

* 3 dakika boyunca altin rengini almalarini bekleyin.

e Kavrulan patateslere sarimsak ve yesil biberi ekleyin.

* Pisirmenin sonunda kisnis yapraklarini ve limon suyunu
ekleyip servis edin.







KATEGORI > BASLANGICLAR

9. Tavuk Tikka

4 K/S///k SE'I’V/S Hazirlama siiresi: 710 dakika
Pisirme siiresi: 20 dakika

icindekiler

e 1/2 kg kemiksiz derisiz tavuk gégsi Hazirhk

« 1 su bardad yodurt e Tavuk goéguslerini yikayin ve kurulayin, ardindan esit sekilde

o 7 cay kasigi 6Gutalmas masala baharat kdp kdp dograyin.

. 1/2 cay kasidi zerdecal e Yogurt, masala, zerdecal ve kirmizi biberi bir kapta karistirin,

o 1 yvemek kasigi kirmizi biber yadi tuz ve karabiber ekleyin.

« Yern ve biber o Tavugu yogurt karisimina ekleyin, Gzerini kapatin ve 4 saat veya
gece boyunca buzdolabinda bekletin.

o Airfryer’t 6nceden 200 dereceye Isitin.

o Tavuk parcalarini sepete yerlestirin ve Gzerine yagd serpin.

e Sicakligr 200 dereceye ayarlayin ve 20 dakika bekleyin.

o Tavuk tikkay! yogurt salatasi ile sicak servis edin.
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KATEGORI > BASLANGICLAR

10. Sao Paulo Usulii Karides

5-7 Kisilik Servis

icindekiler

* 600 gr. taze ve yikanmis orta boy karides
e ] /limon suyu

* 3 yemek kasigr bugday unu

e 2 dis sarimsak

e Tatlandirmak icin tuz

loucu: Karidesleri servis etmeden énce kiyilmis
maydanozla susleyin. Taze karides yerine derin
dondurulmus karides de kullanabilirsiniz.
Hazirlik stresini kisaltmak icin kizartmadan
once karidesleri ¢cézddrdn.

Hazirlama sliresi: 10 dakika
Pisirme sliresi: 20 dakika

Hazirhk

e Karideslerin kafalarini ¢cikarin ve kabuklarini soyun.

e Karidesleri tuz, limon suyu ve sarimsak ile baharatlayin.

e Karidesleri bir stizgecte damlatarak kurutun.

o [ki kat kadit serin ve Gzerine karidesleri yayin.

* Unu eleyin ve karidesleri una bulayin.

e Karidesler birbirine yapismamasi icin nemli olmamalidir.

o Airfryer’t 4-6 dakika énceden 200 °C'ye isitin.

* Karidesleri kizartma sepetine yerlestirin, KABUKLU BALIK
programini secin ve kizarana kadar bekleyin.

e Malzemeleri esit sekilde pisirmek icin kizartma sepetini zaman
zaman sallayin.
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KATEGORI > BASLANGICLAR

11. Marakes

4 Kisilik Servis

icindekiler

o ] yemek kasigr maya
e 1/4 su bardadi ilik su
e 1/2 cay kasigr seker
e 1/2 su bardadi un

e 1/2 cay kasigi tuz

e 3/4 su bardad sit

e 1/4 fincan sivi yad

e ] yumurta

e 2 yemek kasigi sut

Dolgu Yemek Onerileri:

* /spanakli dolgu (zeytinyagdi, dogranmis
Ispanak, nar eksisi, limon suyu) 1spanagi
zeytinyadinda pisirin, tuz, nar eksisi ve
limon suyu ile tatlandirin.

e Kiymalr ic harc (baharat karisimi ile
tatlandirilmis soganlr pismis kiyma).

e Peynirli dolgu (Labne ve zahter) Hamur
halkalarinin Uzerine biraz labne sdrdn,
Uzerine zahter baharat! serpin.

o £t ezmesi ince kiyilmis et, dogranmis
sogan ve yesil biber, domates ve
baharatlarla karistirilir. Hamur halkalarinin
Uzerine biraz yayilir ve pisirilir.

Hazirlama sliresi: 30 dakika
Pisirme sliresi: 20 dakika

Hazirhk

e Airfryer’t 200 dereceye kadar dnceden Isitin.

* Maya ve sekeri ilik suda eritin, képlrene kadar 5 dakika bekletin.

e Un ve tuzu hamur karistiricida karistirin, maya, sdt ve
yagi ekleyin.

* Hamuru yumusak ve elastik olana kadar yaklasik
10 dakika yogurun.

* Hamuru top haline getirin, yaglanmis bir kaba koyun, (zerini
kapatin ve yaklasik bir saat veya iki katina cikana kadar
kabarmaya birakin.

° Hamura yumrugunuzla bastirin ve unlanmis bir ylzey
lzerinde cevirin.

e Yaklasik 1 cm kalinliginda bir daire haline getirin, yuvarlak bir
kurabiye kalibi ile klGicUk daireler halinde kesin.

o Yumurtayi sttle cirpin, hamurun kenarlarina yumurta yikama
karisimi sardn.

e (Peynir, et veya ispanak) ile doldurun, yarim daire veya hilal
yapmak icin dolguyu kapatin.

e Hamur yizeyini yumurta ile fircalayin, susam serpin.

e Menaisleri kizartma sepetine yerlestirin, sicakligr 180 dereceye
ve sureyi 20 dakikaya ayarlayin.
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KATEGORI > ANA YEMEK

12. Kabsa

4 Porsiyon
icindekiler

e 3 su bardagr basmati pirin¢

e 8 adet kuzu incik dilimi

e 2 yemek kasigr 6gatilimas kepse baharati*
e ] blylk sogan, julyen dogranmis

e 4 adet dilimlenmis domates

e ] su bardagdr su

* Yag

e Tuz ve biber

Butdn Kabsa baharatlarr

e ] defne yapragi

e 5 buatdn karanfil

e 5 kakule

e 2 cubuk tarcin

e 2 kurutulmus misket limonu
e 1 yesil acr biber (istege bagdl)

Garnitdr icin
e Kizarmis sogan (istege bagl)

Hazirlama siiresi: 20 dakika
Pisirme sliresi: 53 dakika

Hazirhk

o Airfryer’t 200 dereceye kadar dnceden Isitin.

* Pirinci yikayin ve yeterli suda yarim saat bekletin.

* Kuzu parcalarini 1 yemek kasigr cekilmis kabse baharat karisimi
ile ovun.

e Baharatlarin tamamini, soganin yarisini ve yadi tencereye koyun,
sicakligr 200 dereceye ayarlayin ve 5 dakika pisirin.

e Marine edilmis eti ekleyin ve 10 dakika pisirin, cevirin ve 10
dakika daha pisirmeye devam edin.

* Kalan sogan, domates ve su ile etin Gzerini kapatin, 20 dakika
veya yumusayana kadar pisirin.

* Bir tencerede bol miktarda tuziu su kaynatin.

e Basmati pirincini stizin ve tencereye ekleyin, yumusayana kadar
yaklasik 8 dakika haslayin, sGzdn.

e Pirinci ve kalan 6gutilmus baharatlari et karisimina ekleyin,
baharati ayarlayin, karistirin.

* Kabseyi kizarmis sogan ile susleyin.

« Ogutiulmus kabse baharatlari (kimyon, kisnis, kakule, zencefil,
karanfil, karabiber)
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KATEGORI > ANA YEMEK

13. Daoud Basha

4 Kisilik Servis

icindekiler

e Kiyilmis yagsiz sigir eti - 500 g

* Dogranmis sogan 3

e Sarimsak 2 dis

e Kisnis - 1/4 fincan

e Maydanoz - 1/4 fincan

e Tuz - 1¢ay kasigi

e 7/ baharat - 1 cay kasigi

e Karabiber - 1/2 cay kasigi

e Ogutdilmds kakule - 1 cay kasigi

° Yag - 2 yemek kasigi

e Orta blylkldikte kdpler halinde kesilmis
patates 2 patates

e 1 Orta blylklikte kesilmis yesil
dolmalik biber

e ] Orta blyuklikte kesilmis kirmizi
dolmalik biber

e 1 Ezilmis domates - 750 g

e Domates salcasi - 2 cay kasidi

* Su -15su bardadi

e Karisik baharatlar - 1 cay kasigi

e 2 Yemek kasigi stisleme icin kavrulmus
cam fistigi

Hazirlama siiresi: 20 dakika
Pisirme sliresi: 40 dakika

Hazirhk

e Airfryer’t 200 dereceye kadar &nceden isitin

e 1 sogani sarimsakla birlikte dograyin, ardindan maydanozu
kisnisle birlikte dograyin.

e Sebzeleri kiyma ile karistirin ve 7 baharat, tuz, kakule ve
karabiber ile baharatlandirin.

* lyice birlesene kadar ellerinizle yodurun ve orta blylklikte
toplar haline getirin.

* 180 derece sicakligr 10 dakikaya ayarlayin ve sepete 1 yemek
kasigr yag koyun ve kofteleri pismeden sadece dislari
kahverengilesene kadar kizartin.

e Kofteleri bir firin kabina aktarin ve bir kenarda bekletin.

* Kalan soganlari ince ince dograyin.

» Sicakhigr 180 dereceye ve sdreyi 10 dakikaya ayarlayin, yagdi,
soganlari ve karisik baharat! sepete koyun.

e Soganlar yumusayana kadar karistirin.

* 5 dakika sonra dolmalik biberleri ekleyin ve 1 dakika karistirin,
ardindan patatesleri ekleyin.

o Sebzeleri sepetteki kéftelerin Gzerine koyun.

e Dogranmis domatesleri ve suda seyreltilmis domates
salcasini ekleyin.

e Damak tadiniza gdre tuz ekleyin.

o Sicakhgi 180 dereceye ayarlayin ve kéfteler ve patatesler pisene
ve sos koyulasana kadar 20 dakika bekleyin.

e Kizarmis cam fistigi ile sdsleyin.
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KATEGORI > ANA YEMEK

14. Biberli Fileto Mignon

4 Kisilik Servis

icindekiler

* 300 g ince seritler halinde fileto mignon
e ] Yemek kasigr zeytinyadi

e 1 kirmizi biber (2 yemek kasidn

e ] sogan, iri dogranmis

e ] Yemek kasigr Worcestershire sosu

e Tatlandirmak icin tuz ve karabiber

Ioucu: Worcestershire sosu yerine soya sosu
kullanabilir ve 1/2 fincan dogranmis mantar
(150gr) ekleyebilirsiniz.

Hazirlama sliresi: 10 dakika
Pisirme sliresi: 20 dakika

Hazirhk

e Filet mignon, kirmizi biber ve sogani bir firin tepsisine yerlestirin,
zeytinyadr ve Worcestershire sosu karisimini fircayla sdrdn.

» Karabiber ile tatlandirin.

o Airfryer’t 4-6 dakika boyunca 200 °C'ye isitin.

o Karisimi kizartma sepetine yerlestirin ve ET programini Secin.

e Malzemeleri esit sekilde pisirmek icin kizartma sepetini
her 10 dakikada bir sallayin.

* Pisen malzemeleri bir firin tepsisine yerlestirin ve tadina bakmak
icin tuzlayin.
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KATEGORI > ANA YEMEK

15. Sarimsak Soslu Kuzu Pirzola

4 K/Sl//k Ser/S Hazirlama sliresi: 75 dakika
Pisirme sliresi: 17 dakika

icindekiler
Hazirhk

* Airfryer’1 200 dereceye kadar énceden isitin

* 8 kuzu pirzolasi

e Sarimsak Sosu

« 7 ampul sarimsak e Sarimsak soganini zeytinyadi ile ince bir sekilde kaplayin ve
. 2 yemek kasigi zeytinyadi sepete koyun, streyi 2 dakika ve 180 dereceye ayarlayin.
. Bitkisel Yag e Sarimsaklari pisene kadar kavurun.

. 7 yemek kasidi taze kekik ince kiyilmis  Bitkisel Yag.: Bu arada otlari biraz deniz tuzu, karabiber ve

o 1 yemek kasigi taze kekik, ince kiyilmis zeytinyag ile karistirin.

« Deniz tuzu ve taze cekilmis karabiber * Kuzu pirzolalarini yarim yemek kasigr ot yagdiyla ince bir sekilde

. 2 yemek kasigi zeytinyadi kaplayin ve 5 dakika bekletin.

e Sarimsaklar sepetteki dort kuzu pirzolasr ile degdistirin.

e Sureyi 5 dakika ve 180 dereceye ayarlayin.

* Kuzu pirzolalarini gtizelce kahverengilesene kadar kizartin.

o Icleri hala kirmizi veya pembe olabilir.

e Onlari bir tabakta sicak tutun ve kuzu pirzolalarini da ayni
sekilde kizartin.

e Sarimsak Sosu. Sarimsak dislerini bas ve isaret parmaginiz
arasinda sikin, ardindan kalan bitki yagi ile karistirin.

* Pisen kuzu pirzolalari sarimsak sosu ile servis edin.
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16. Pestolu ve Kavrulmus Domatesli

Somon Baligt

4 Kisilik Servis

icindekiler

e 4 adet karides, orta boy

e ] cay kasigi kekik

e 2 adet somon fileto

e ] cay kasigi zeytinyadi

e 2 yemek kasigi feslegenli pesto
* 150 gram ceri domates

Hazirlama sliresi: 70 dakika
Pisirme slresi: 75 dakika

Hazirlik

e Airfryer’t 200 dereceye kadar &énceden isitin.

o [ki parca somon filetoyu zeytinyadli sepete koyun, sicaklidr 180
dereceye ve pisirme sdresini 15 dakikaya ayarlayin.

» 5 dakika sonra ikiye bolinmds ceri domatesleri ekleyin.

* 5 dakika sonra feslegenli pesto ve karidesleri ekleyin.

e Pisirme sdresi bittiginde lzerine limon suyu ve ince Kiyilmis
kekik serpin.
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17. Limon ve Kekikli Izgara Tavuk

4 Kisilik Servis

icindekiler

e ] tavuk

e 2 yemek kasigr taze dogranmis kekik

e 2 dis ince kiyilmis sarimsak

e 5 yemek kasigr Zeytinyadi

e ] Limon suyu + kabugu

e Tuz ve karabiber

e Taze kekik cubuklari ve ceri domateslerle
susleyin.

Hazirlama sliresi: 5 dakika
Pisirme sliresi: 25 dakika

Hazirhk

e Tavugu lyice yikayin ve kurulayin.

* Keskin bir bicak kullanarak birkac kez delip uzunlamasina
ikiye boldn.

e Derin bir kapta kekik, sarimsak, (¢ yemek kasigr zeytinyadi ve
limon suyunu karistirin, kabuklarini soyun, tuz ve karabiber
ekleyin.

o Tavugu bu karisimla harmanlayin.

« Uzerini kapatin ve aromalari emmesi icin iki saat veya bir gece
buzdolabinda bekletin.

e Airfryer’t 200 dereceye Isitin.

* Yarim tavuklari Airfryer sepetine yerlestirin ve (zerine
yag serpin.

» Sicakhgr 200 dereceye ve sireyi 25 dakikaya ayarlayin.

o 15 dakika sonra tavugu cevirin ve pisirmeye devam edin.

* Gerekirse 5 dakika pisirme sdresi ekleyin.

o Tavugu bir servis tabagina yerlestirin ve Uzerini ¢ceri domatesler
ve kekikle susleyin.
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4 K/Sl//k Ser/S Hazirlama sliresi: 10 dakika
Pisirme sliresi: 35 dakika

icindekiler

o 5 yemek kasidi su Hazirhk

« 7 yemek kasidi zeytinyad e Unu bir karistirma kabina koyun, ortasina bir cukur acin ve diger

« 125gr cok amach un tim malzemeleri (su, tuz ve maya) ekleyin.

° 39 tuz * Hamur plrdzslz ve yumusak olana kadar ellerinizle yogurun,

e 79 yas maya top haline getirin ve tabanina un serpilmis bir kapta kabarmaya
* 100g domates sosu ti/fak/ﬂ,

* ]100g mozzarella e Uzerini bir &rtd ile értin ve hava akimlarindan uzak, sicak bir

e Tat vermesi icin kekik yere koyun.

» Yaklasik 1 saat kabardiktan sonra pizzay: acin.

e Sepetin altini yaglayin ve pizza hamurunu (stine agin.

* Domates sosu, bir tutam tuz ve kekik serpin.

e Sicakligi 35 dakika ve 180 dereceye ayarlayin.

e 15 dakika pisirdikten sonra klp kdp dogranmis mozzarellay:
ekleyin.

* 1O dakika sonra pizzay 180 derece cevirin.

* 10 dakika daha pisirin.
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19. Umnm Ali

4 Kisilik Servis

icindekiler

* 6 sade kruvasan

e 1/2 su bardadi iri kiyilmis badem

e 1/2 su bardadi iri kiyilmis antep fistigi
e 1/4 fincan rendelenmis hindistan cevizi
e 1/4 su bardadi kuru (zdm

e ] corba kasigr eritilmis tereyadi

e 2 su bardagi sut

e 1/2 su bardad seker

e 1/2 su bardadi cirpilmis krema

e 2 yemek kasigr kaymak

Hazirlama sliresi: 10 dakika
Pisirme sliresi: 30 dakika

Hazirhk

* Kruvasanlari blylk parcalar halinde kesin ve blylk
bir kaseye koyun.

e Badem, Antep fistigi, Hindistan cevizi, kuru (zim ve tereyadini
ekleyin.

e Karistirmak icin firlatin.

e Bir tencerede orta ateste sutl kaynatin, seker eriyene kadar
karistirin ve ocaktan alin.

o Airfryer’t 6nceden 200 dereceye isitin.

e Kruvasan karisimini sepetin icine dagitin, stti dokdn ve esit
sekilde yayin.

o Sicakhigi 180 dereceye ve streyi 25 dakikaya ayarlayin.

e Daha sonra kremsantiyi yumusak bir kivama getirin, noktal
kremayi ekleyin ve Gzerine yayin.

o Sicakligi 180 dereceye ayarlayin ve 5 dakika bekleyin; istediginiz
kizarma derecesine ulasana kadar pisirin.

o Sicak veya ilik olarak servis edin.
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20. Limonlu Cupcake

6 K/S///k SG'I’V/S Hazirlama sliresi: 75 dakika
Pisirme sliresi: 30 dakika

icindekiler

e 65 gr. bugday unu Hazirhk

.« 100 gr seker e Un, seker ve kabartma tozunu bir kaba eleyin.

« 7 cay kasidi kabartma tozu * Yumurta, sut, limon suyu ve yagdi ekleyin.

. 2 Yemek kasidi st e TUm malzemeleri iyice karistirin ve kek kaliplarina dokdn.
e Limon kabugu rendesi ile sdsleyin.
o Airfryer’t 4-6 dakika énceden 200°C'ye isitin.

e Kaliplari cihaza yerlestirin ve PASTA programini secin.

e 1710 ml. yag
e 1 yumurta
e ] yemek kasigi limon suyu
« 7 limon kabudu rendesi e Bir klrdan batirarak keklerin pisipo pismedigini kontrol edin.
. 6 adet kek kalibi (Kdrdan hamursuz cikarsa kekler pismis demektir)

e Cupcake’leri bir cevirici ile cikarin ve kaliplardan ¢cikarmadan

lpucu: [sterseniz baska meyveler veya dnce sogumalarini bekleyin.

cikolata kullanabilirsiniz. Bir seferde (¢
cupcake pisirin (kalibin blylkligine bagdl
olarak)
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21. Cikolatali Kurabiye

15 Kisilik

icindekiler

e 125 gr. bugday unu

¢ 100 gr. seker kamisi

* 100 gr. beyaz seker

* 60 gr. kakao tozu

e ] yumurta

* 60 gr. bitter ¢ikolata, parcalara bélinmdis

e ] cay kasigi kabartma tozu

e ] cay kasigi karbonat

e Bir tutam tuz

e 2 yemek kasigr tereyagi, tuzsuz, oda
sicakliginda

e ] cay kasigi vanilya sekeri

e Kizartma sepetinin altini kaplamak icin bir
parca aliminyum folyo

Ioucu: Farkli bir lezzet icin bitter ¢cikolata
vyerine 1/2 fincan findik kullanabilirsiniz.
Kurabiyeleri kapakli cam bir kapta
saklayabilir ve servis etmeden énce
mikrodalga firinda 15 saniye isitabilirsiniz.

Hazirlama sliresi: 10 dakika
Pisirme sliresi: 5-7 dakika

Hazirhk

o TUm malzemeleri (cikolata haric) bir kapta elinizle karistirarak
karisimdan toplar olusturun.

e Esit bir karisim olusturmak icin gerekirse daha fazla un ekleyin.

* Hamuru ddz bir zemine yayin ve (Gzerine bitter cikolata
pargalari serpin.

e Tekrar iyice karistirin.

* Yaklasik 3 cm blylklaginde kurabiyeler olusturun.

* Kizartma sepetini aliminyum folyo ile kaplayin.

e Kurabiyeleri aliminyum folyo ile kapli kizartma sepetine aralikli
olarak yerlestirin. (Kurabiyeler arasinda yaklasik 1.5 cm olacak
sekilde)

* 3ya da 4 kurabiyeyi (alana bagli olarak) orta ateste (160°C
180°C) 5 dakika pisirin.

o Tercihinize bagli olarak, daha gevrek bir sonuc icin kurabiyeleri
2 dakika daha pisirebilirsiniz.

* Kurabiyeleri cikarmak icin uygun bir mutfak malzemesi kullanin
ve bir tepsi tzerinde sogumaya birakin.
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22. Yumusalk Dol

ulu Bitter

4 Kisilik Servis

icindekiler

* 120 gr iyi kalitede bitter cikolata
* 80 gr tereyagi

* 80 gr seker

e 2 yumurta

e 2 tutam tuz

* 20 grun

e Birkac damla vanilya esansi
e 4 Muffin kaplari

* Damak tadina gbre tereyagdi
* Damak tadina gére Bitter

Hazirlama sliresi: 30 dakika
Pisirme sliresi: /0 dakika

Hazirhk

e Bitter cikolatayi tereyadi ile birlikte benmari usull eritin ve
hafifce sogumaya birakin.

* Yumurtalari sekerle birlikte bir kapta cirpin, tuz ekleyin ve
ardindan eritilmis ¢cikolatay: tereyagiyla birlikte ekleyin.

* Elenmis unu karisima ekleyin. Her seyi kuvvetlice karistirin ve
vanilya esansini ekleyin.

o D&rt muffin kabini yaglayin ve (zerine kakao serpin.

o Karisimi kaplarin icine dékdn.

o Airfryer’t 200°de 6/8 dakika énceden isitin.

o Airfryer’in zamanlayicisini 10 dakikaya ayarlayarak minik
kekleri pisirin.

e Pisirme islemi biter bitmez minik kekleri cikarin.

* Bir servis tabagina ters cevirin, Uzerine pudra sekeri serpin ve
servis edin.
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