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Cocine mds sano con nuestra freidora de aire
caliente. Realice rapidamente, con poca grasa
o incluso sin grasa sus frituras, otras cocciones y
pasteles.

Freir saludablemente

La principal ventaja de la freidora sin aceite es
frefr sin una adicién significativa de grasa para
preparaciones mads saludables. Adids malos
olores de fritura.

Coccién répida y segura

Una vez que se pone en marcha el aparato, ya
no es necesario controlar la coccién. La freidora
manda una sefial audible cuando finaliza la
coccion y se defiene automdticamente. La
freidora se precalienta en solo 40 segundos para
una coccion mucho mds rapida y econdmica que
en un horno convencional.

Manejo intuitivo

lo pantalla téctil LED ofrece & programas
preestablecidos (patatas fritas, pollo, camarones,
pescado, pizza, magdalenas). Simplemente hay
que colocar la comida en la cesta y seleccionar
programa, temperatura y tiempo.

Cozinhe de forma mais sauddvel com a nossa
fritadeira de ar quente. Faca rapidamente, com
pouca ou nenhuma gordura, suas frituras, outros
preparos e bolos.

Fritura sauddvel

A principal vantagem da fritadeira sem 6leo é
fritar sem uma adicdo significativa de gordura
para preparacdes mais sauddveis. Adeus mau
cheiro de fritura.

Cozedura répida e segura

Uma vez que o aparelho ¢ ligado, ndo é mais
necessdrio confrolar o cozimento. A fritadeira
envia um sinal sonoro quando a cozedura
fermina e para aufomaticamente. A fritadeira é
pré-aquecida em apenas 40 segundos para um
cozimento muito mais répido e barato do que em
um forno convencional.

Operacdo intuitiva

O ecrd tachl LED oferece 6 programas

predefinidos (batatas fritas, frango, camarGiog

peixe, pizza, muffins). Basta colocggdieomi

cesto e selecionar o programa,

hora
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Recetas/ Recectas

Patatas fritas caseras / Batatas fritas casera

Pollo tandoori con dippeo de yougur / Frango Tandoori com Dippeo de iogurt
Brochetas de pollo y verduras / Espetos de frango e vegetais

Pizzas / Pizza

Chips de verduras con dippeo de crema agria / Chips de vegetais com creme azedo
Antipasti de verduras / Antepasto de lequmes

Gambas al ajillo/ Camardes ao alho

Salmén a la mostaza y hierbas / Salmdo com mostarda e ervas

Aros de cebolla / Anéis de cebolo

Muffins de ardndanos / Muffins de mirfillo

Melocotn caramelizado / Péssego caramelizado
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Patatas fritas
cadernald

J
J

4 raciones | 4 porcdes

INGREDIENTES

600 g de patatas

1 cucharada de aceite vegetal
1 cucharadita de sal

Y2 cucharadita de pimentén dulce en polvo

Batatas fritas

cadenald

Preparacion | Preparacdo
45 minutos

INGREDIENTES

600 g batatas

1 colher de sopa de éleo vegetal
1 colher de sopa de sal

1/2 colher de cha de paprica doce em po

PREPARACION

Pelar las patatas, cortarlas en rodajas de
aproximadamente 0,5 cm de ancho y en palitos
de 0,5 cm de grosor. Colocar los palitos de
patatas en el agua durante al menos 30 minutos.
Luego retirar, escurrir y secar.

Mezclar bien las patatas con aceite, sal y
pimentén en polvo y distribuirlos uniformemente
en la rejilla de la freidora de aire caliente.
Hornear en el programa “Patatas fritas” (200
°C) durante aproximadamente 15-18 minutos,
dependiendo de qué tan doradas desee que
estén. A la mitad del tiempo, voltear las patatas
agitdndolas vigorosamente.

Refirar las patatas fritas crujientes una vez
franscurrido el fiempo, volver a salar si es
necesario y servir de inmediato. Servir con
mayonesa o kefchup.

PREPARACAO

Descasque as batatas, corte em fatias com
cerca de 0,5 cm de largura e em varas finas
de 0,5 cm. Coloque os palitos na dgua durante
pelo menos 30 minutos. Em seguida, refire,
escorra e seque bem.

Misture bem os palitos de batata com éleo, sal
e paprica em po e espalhe-as uniformemente
sobre a grelha da fritadeira de ar quente. leve
ao forno no programa “Batatas fritas” (200 °C),
dependendo do dourado desejado, durante
cerca de 15-18 minutos. Depois de metade

do tempo, vire as batatas fritas agitando-as
intensivamente.

Refire as batatas fritas crocantes depois de
decorrido o tempo, salgue novamente conforme
necessdrio e sirva imediatamente. Servir com
maionese ou ketchup combinam.

CONSEJO

También se pueden preparar gajos de patatas
en lugar de patatas fritas. El tiempo de coccion
cambiard alrededor de 18-20 minutos.

DICA

Fatias de batata também podem ser preparadas
em vez de batatas fritas. O tempo de cozimento
muda para cerca de 18-20 minutos.



Lollo tandoori con
dippen de yogar

%

6 porciones | 6 porcdes

Frange tandoori com
dippes de dogunt

9

Preparacion | Preparacdo
20 minutos

_ INGREDIENTES

6 muslos de pollo

2 cucharaditas colmadas de mezcla de
especias tandoori

2 cucharadas de aceite de canola
150 g de yogur griego
1 cucharadita de jugo de limon

Sal y pimienta

INGREDIENTES

6 coxas de frango

2 colheres de chd cheias de mistura de
especiarias tandoori

2 colheres de sopa de 6leo de canola
150 g de iogurte grego
1 colher de cha de sumo de limao

Sal e pimenta

PREPARACION

Lavar los muslos de pollo y secarlos.

Mezclar 1 cucharadita colmada de la mezcla
de condimentos tandoori con el aceite y mezclar
bien los muslos de pollo para que estén todos
cubiertos con el aceite de condimentos.

Colocar las brochetas en la rejilla de la freidora
y hornear durante aprox. 12-15 minutos en el
programa “Aves” (200 °C), segun el color
dorado deseado.

Mientras tanto, mezclar el yogur con la mezcla
restante de especias tandoori y el jugo de
limén. Condimentar con sal y pimienta. Servir los
muslos de pollo al horno con la salsa de yogur.

Combina bien con patatas fritas caseras.

PREPARACAO
Lave o frango e seque-os.

Misture 1 colher de chd cheia da mistura de
condimentos tandoori com o dleo e misture bem
com as coxas de frango, para que fodas sejam
cobertas com éleo de condimento.

Colocar as pecas na grade da airfryer para
assar por aprox. 12-15 minutos no programa
"Aves” (200 ° C), de acordo com a cor

dourada que deseje.

Enquanto isso, misture o iogurte com a mistura
restante de especiarias tandoori e o sumo de
lim&o. Tempere com sal e pimenta. Sirva as
coxas de frango assadas com molho de iogurte.

Acompanham bem com batatas fritas caseiras.

CONSEJO

El tandoori es una mezcla de especias de la
India y consta de diferentes especias. Se puede
encontrar en supermercados bien surfidos.

DICA

O tandoori € uma mistura da India e consiste em
diferentes especiarias. Pode ser encontrada em
grandes supermercados.



Brachetas de polle 4
vendurad

%

4 raciones | 4 porcdes

INGREDIENTES

Romero

Tomillo

Dientes de ajo

Aceite de oliva

Mezcla de BBQ (mezcla de especias)
Calabacin

Pimiento rojo o amarillo

Pechugas de pollo

Palillo de madera

Espetos de frange e
uegelacd

9

Preparacion | Preparacdo
40 minutos

INGREDIENTES

Alecrim

Tomilho

Dentes de alho

Azeite de oliva

Mistura de churrasco (mistura de especiarias)
Curgete

Pimentdo vermelho ou amarelo

Peitos de frango

Espeto de madeira

PREPARACION

Lavar el romero y el tomillo, sacudirlos para

secarlos, quitar las hojas y picar. Pelar y picar
finamente el ajo. Mezclar las hierbas y el ajo
con aceite de oliva y frotar con mezcla para

barbacoa (BBQ), luego reservar.

Limpiar y lavar los calabacines y los pimientos.
Cortar los calabacines en aprox. 16 rodajas
iguales y los pimientos en aprox. 16 piezas
iguales. Lavar el pollo, secarlo y cortarlo en
aprox. 16 cubos iguales con una longitud de
borde de aprox. 3cm.

Mezclar las verduras y la carne con el aceite
de hierbas para que todo quede cubierto con el
aceite. Tapar y marinar en el frigorifico durante
aprox. 1 hora. Al final del tiempo de marinado,
pinchar alternativamente la carne y las verduras
en palillos de madera.

Colocar las brochetas en la freidora y freir en

el programa “Aves de corral” (200 °C) durante
aprox. de 10 a 12 minutos, dependiendo de
qué tan doradas quieras que estén. Luego sacar
y servir de inmediato. Servir con antipasti de
verduras y baguette.

PREPARACAO

Lave o alecrim e o tomilho, agite-os para secar,
remova as folhas e pique. Descasque e pique
finamente o alho. Misture ervas e alho com
azeite e a mistura de churrasco, depois reserve.

Llimpe e lave acurgete os pimentdo. Corte-os em
aprox. 16 fatias iguais. Lave o frango, seque-o

e corte-o em aprox. 16 cubos iguais com um
comprimento de borda de aprox. 3 cm.

Misture os vegetais e carne com éleo de ervas
para que fudo fique coberto. Cubra e marine
no frigorifico por aprox. 1 hora. No final do
marinado, coloque a carne e os legumes em
espetos de madeira.

Coloque os espetos na fritadeira e use o
programa “Aves” (200 ° C) por aprox.

10 a 12 minutos, dependendo de como
deseja o dourado. Em seguida, refire e sirva
imediatamente. Sirva com antepasto vegetal e
baguete.

CONSEJO

También se puede usar camne de cerdo en lugar
del filete de pechuga de pollo. El tiempo de
coccidén aumenta a unos 12-15 minutos

DICA

A came de porco também pode ser usada
em vez do filé de peito de frango. O tempo
de cozimento aumenta para cerca de 12 -15
minutos.
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Piza| Pisza

J
J

4 raciones | 4 porcdes

Preparacién | Preparacdo
60 minutos
INGREDIENTES
300g de harina
1 cucharadita de sal
15g de levadura fresca
150-180ml de agua
2 cucharadas de aceite de oliva
120g de salsa de tomate
1 cucharadita de condimento para pizza

Toppings al gusto (salami, jamén dulce
o saldado, mozzarella, espinacas,
champifiones, pimientos etc.)

INGREDIENTES

300 g de farinha

1 colher de chd de sal

15g de fermento fresco

150-180ml de agua

2 colheres de sopa de azeite

120g de molho de tomate

1 colher de ch& de tempero de pizza

Recheios a gosto (salame, presunto,
mozzorelo espmofre cogumelos,
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PREPARACION

Mezclar y amasar la levadura fresca, haring,
agua, sal y aceite de oliva. Tapar y dejar
fermentar en un lugar célido durante al menos
1 hora, hasta que su volumen haya aumentado
significativamente.

Pasado el tiempo de fermentacién, amasar
de nuevo la masa sobre una superficie de
trabajo ligeramente enharinada, dividir en

cuatro porciones iguales y estirar la masa hasta
quedar plana en formas redondos o cuadrados,
ligeramente mds pequefios que la rejilla de la
freidora de aire caliente.

Pinchar varias veces con un fenedor para que
suban uniformemente. Para la cobertura, sazonar
los tomates con sal, pimienta y hierbas para
pizza y extender sobre las pizzas. Espolvorear
con queso rallado y cubrir con los ingredientes
picados al gusto.

Colocar la pizza en la rejilla de la freidora.
Hornear en el programa “Pizza” (170 °C)
durante aprox. 12-15 minutos, dependiendo

de lo crujiente que se desee, luego quitarlo.
Hornear las pizzas restantes de la misma
manera, pero reducir el iempo de horneado en
aprox. 2-3 minutos, ya que la freidora ya estd
caliente.

PREPARACAO

Faca uma massa macia de farinha, fermento,
4gua, sal e azeite. Cubra e deixe fermentar em
um local quente por pelo menos 1 hora, até que
seu volume tenha aumentado significativamente.

Apos o tempo de subida, amasse em uma
superficie de frabalho levemente enfarinhadg,
divida em quatro porcdes iguais e estique-as
redondas ou quadradas, um pouco menores
que a grade airfryer. Marque vdrias vezes com
um garfo para subir uniformemente.

Para cobertura, tempere os tomates com sal,
pimenta e tempero de pizza e adicione nas
pizzas. Polvilhe com queijo ralado e cubra com
os ingredientes picados de sua escolha.

Coloque a pizza na grade da airfryer. Asse no
programa “Pizza” (170 © C) por aprox. 12-15
minutos, dependendo de quéo crocante deseja
e remova. Asse as pizzas restantes da mesma
maneira, mas reduza o tempo assado em aprox.
2-3 minutos pois a fritadeira j& estd quente.

13



X O

2 raciones | 2 porgdes Preparacion | Preparacdo

20 minutos

INGREDIENTES INGREDIENTES
Chips de verduras Chips de vegetais

250g de verduras (patatas, zanahoria, chrivia o 250g de vegetais (batatas, cenoura, cherovia
remolacha) ou beterraba)

Sal  Sal
1 cucharada de aceite vegetal 1 colher de sopa de éleo vegetal
1 cucharadita de cilantro 1 colher de chd de coentro
Pimienta cayena al gusto  Pimenta-de-caiena ao gosto
Dippeo de crema agria  Dippeo de creme azedo
1 diente de ajo 1 dente de alho
1 manojo de cebollino 1 molho de cebolinho
100g de nata fresca 100g Creme fresco
250g queso fresco  250g queijo fresco
1 cucharadita de vinagre de vino blanco 1 colher de chd de vinagre de vinho branco
1 chorrito de zumo de limén 1 respingo de sumo de limdo

Sal y pimienta  Sal e pimenta

AziGcar  Acucar

e

PREPARACION

Limpiar, lavar y, si es necesario, pelar las
verduras. Luego cortar en rodajas finas. Sazonar
con cilantro, sal, opcionalmente con una pizca
de pimienta de cayena y mezclar bien con el
aceite.

Colocar las rodajas de vegetales en la

freidora. Asegurar que las rebanadas no estén
una encima de la ofra y no se superpongan
demasiado. Hornear en el programa “Patatas
fritas” (200 °C), dependiendo del grosor de las
rebanadas, por aprox. 8-10 minutos hasta que
estén crujientes. Después de aproximadamente
la mitad del tiempo, voltear las rebanadas
agitédndolas.

Mientras tanto, para la salsa de crema agria,
pelar y picar finamente el ajo. Lavar las
cebolletas, agitarlas para secarlas y cortarlas
fino. Mezclar con los ingredientes restantes y
sazonar el dip con sal, pimienta y una pizca de
azicar. Cuando se acabe el tiempo, refirar las
patatas fritas, dejarlas enfriar y servir con la salsa
de crema agria.

PREPARACAO

Limpe, lave e, se necessdrio, descasque os

vegetais. Em seguida, corte em fatias finas.
Tempere com coentro, sal, opcionalmente, com
uma pitada de pimenta caiena e misture bem
com o 6leo.

Coloque as fatias de vegetais na fritadeira.
Certifique -se de que as fatias ndo estejam

em cima uma da outra e ndo se sobreponham
muito. Asse no programa “Batatas fritas” (200

° C), dependendo da espessura das fatias,

por aprox. 8-10 minutos até ficarem crocantes.
Depois de aproximadamente metade do tempo,
gire as fatias agitando-as.

Enquanto isso, para o molho de creme azedo,
descasque e pique o alho. Lave o cebolinho,
agite-os para secar e corte-os bem. Misture
com os ingredientes restantes e tempere molho
com sal, pimenta e uma pitada de acicar.
Quando terminar, remova as chips, deixe esfriar
e sirva com o molho de creme azedo.

15



Antipadti de|Antepaste de

%

4 raciones | 4 porcdes

(3

Preparacién | Preparacdo
35 minutos

INGREDIENTES

1 calabacin

1 pimiento rojo

1 berenjena

1 cebolla roja

1 diente de ajo

1 ramita de romero

3 ramitas de tomillo

2 cucharadas de aceite de oliva
Sal, pimienta

100 g de queso feta, al gusto

INGREDIENTES

1 courgette

1 piment&o vermelho
1 berinjela

1 cebola roxa

1 dente de alho

1 ramo de alecrim

3 ramos de tomilho
2 colheres de azeite
Sal pimenta

100g de queijo feta a gosto
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PREPARACION

Limpiar y lavar el calabacin, el pimiento y la

berenjena y cortarlos en trozos del mismo
tamafio. Pelar la cebolla y el ajo. Cortar en
rodajas finas la cebolla y picar finamente el ajo.
Agregar ambos a las verduras. Lavar el romero y
el tomillo, sacudirlos para secarlos y picarlos.

Agregar el romero y el tomillo a las verduras
junto con el aceite, sazone con sal y pimienta

y mezclar bien. Distribuir las verduras
uniformemente en la rejilla de la freidora de
aire caliente y cocinar a 180 °C durante
aproximadamente 18-20 minutos, dependiendo
del tamafio de los trozos de verduras.

Al final del tiempo de coccién, sazonar

PREPARACAO

Limpe e lave a courgette, o pimentdo e a
beringela e corte-os em pedacos do mesmo
tamanho. Descasque a cebola e o alho. Corte
a cebola em rodelas finas e pique finamente
o alho. Adicione ambos aos legumes. Lave o
alecrim e o tomilho, seque, retire as folhas e
pique.

Junte o alecrim e o tomilho aos legumes
[unfamente com o azeite, tempere
generosamente com sal e pimenta e misture
bem. Distribua os legumes uniformemente na
grelha da fritadeira de ar quente e cozinhe
a 180 °C durante cerca de 18-20 minutos,
dependendo do tfamanho dos pedacos de

nuevamente con sal y pimienta y sirva caliente, legumes.
espolvoreado con queso feta desmenuzado,
o disfrute frio. Sirva con una baguette fresca o
chapata.
CONSEJO DICA
Las verduras pueden variar segun el gusto y la - Os legumes podem ser variados de acordo com
femporada o gosfo e a estacdo.

17



Gambas al ajille

J
J

2 raciones | 2 porcoes

Camarées ao alhe

Preparacién | Preparacdo
25 minutos
INGREDIENTES
250g de gambas congeladas (por

ejemplo, camarones|

2 dientes de ajo

1 guindilla

1 cucharada de aceite de oliva
2 limas

Y2 manojo de perejil

sal y pimienta

INGREDIENTES

250g de camardo congelado (por
exemplo, camardo)

2 dentes de alho

1 malagueta

1 colher de sopa de azeite
2 limao

2 maco de salsa

Sal e pimenta
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PREPARACION

Descongelar los camarones o pelar y desvenar
los camarones frescos. Lave y seque. Pelary
picar finamente el ajo. Limpiar las guindillas,
lavar, partir por la mitad a lo largo, quitar las

semillas y también picar finamente.

Lavar las limas con agua caliente, rallar la piel
de una lima y exprimir el jugo. Cortar la lima
restante en gajos. Lavar el pereijil, sacudirlo para
secarlo, quitar las hojas, picar y reservar.

Mezclar el aceite con el zumo v la ralladura de
lima, el chile, el ajo, la sal y la pimienta. Agregar
los camarones, mezclar bien y colocar los
camarones en la rejilla de la freidora. Cocinar
en el programa “Gambas” (160 °C) durante
aprox. 8-10 minutos, dependiendo del tamario.
Luego sacar y servir al momento, acompaiiado
con una baguette, sabe mejor.

PREPARACAO

Descongele o camaréo ou descasque e limpe
o camardo fresco. Lavar e secar. Descasque e
pique finamente o alho. limpe a pimenta, lave,
corte ao meio, remova as sementes e também
pique finamente.

Lave os limdes com dgua quente, rale a casca
de um lim&o e esprema o sumo. Corte o liméo
restante em gomos. Lave a salsa, agite-a para
secar, remova as folhas, pique e reserve.

Misture o éleo com o sumo e a cascas

raloda dos limaes, chilli, alho, sal e pimenta.
Adicione o camard@o, misture bem e coloque

o camardo na bandeja da fritadeira. Cozinhe
no programa “Camargo” (160 ° C) por aprox.
8 a 10 minutos, dependendo do tamanho. Em
seguida, retire e sirva imediatamente. Estd bem
acompanhado de uma baguete.

CONSEJO

Simplemente, cocinar los camarones més
grandes un poco mds, alrededor de 10 a 12
minutos.

DICA

Cozinhe o camar&o maior um pouco mais,
cerca de 10 -12 minutos,

19



Salmén a la mestaza
y hienbad

J
J

2 raciones | 2 porcoes

INGREDIENTES

2 tostadas de pan

/4 de manojo de cebollino

1 [imén

2 filetes de salmoén (250g aprox.|
1 cucharadita de aceite vegetal
Sal y pimienta

30g de mantequilla

2 cucharadas de mostaza

1 cucharada de miel

Salméio com
modtarda e eruad

Preparacién | Preparacdo
30 minutos

INGREDIENTES

2 torradas de pdo

/4 de molho de cebolinho

1 limao

2 lombos de salmao (250g aprox.)
1 colher de chd de éleo vegetal
Sal e pimenta

30g de manteiga

2 colheres de sopa de mostarda

1 colher de sopa de mel

20

PREPARACION

Tostar el pan y cortar en dados. Lavar las

cebolletas, agitarlas para secarlas y cortarlas

en rollos finos. Lavar el limén en agua caliente,
secarlo y rallar finamente la mitad de la piel.
Lavar los filetes de salmén, secarlos, untarlos con
aceite y sazonar con sal y pimienta.

Para la base, mezclar la mantequilla, la mostaza
y la miel hasta que quede cremoso. Agregar la
ralladura de limén, las cebolletas y los dados de
pan fostado y sazonar con sal y pimienta.

Colocar los filetes de salmon en la rejilla de la
freidora y extender la corteza uniformemente
encima. Cocinar en el programa “Pescado”

a 180 °C durante aprox. 10-12 minutos,
dependiendo del grosor de los filetes de
salmon.

Pasado el tiempo de coccion, refirar y disfrutar al
momento. Servir con patatas fritas y ensalada de

pepino.

PREPARACAO

Torrar o pdo e cortar em cubos. Lave o
cebolinho, agite-os para secar e corte-os
em rolos finos. Lave o limdo em dgua quente,
seque-o e rale a metade da casca. Lave os
lombos de salmdo, seque-os, espalhe dleo e
tempere com sal e pimenta.

Para a base, misture manteiga, mostarda e mel
até ficar cremoso. Adicione as raspas de limdo,
cebola e dados de pdo torrado e tempere com
sal e pimenta.

Coloque os lombos de salmdo na bandeja da
fritadeira e estenda a pele uniformemente por
cima. Cozinhe no programa “peixe” a 180 °
C por aprox. 10 a 12 minutos, dependendo da
espessura dos lombos de salméo.

Apds o tempo de cozimento, refire e desfrute ao
momento. Sirva com batatas fritas e salada de

pepino.
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0o de cetolla

J
J

4 raciones | 4 porcdes

nécs de cebola

Preparacion | Preparacdo
25 minutos

INGREDIENTES

4 cebollas blancas

200g de harina

33cl de cerveza muy fria

1 paquete de levadura en polvo
1 huevo

200 g de pan rallado fino

Sal y pimienta

INGREDIENTES

4 cebolas brancas

200g de farinha

33cl de cerveja muito gelada
1 pacote de fermento em pod
1 ovo

200 g de pdo ralado fino

Sal e pimenta
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PREPARACION

Retirar la primera capa de las cebollas y
cortarlas en aros. Separar anillos. Pésarlas bajo
el agua y secarlas. En un tazén, mezclar harina
con polvo de hornear y sal. Cavar un pequefio

créter en el centro y romper el huevo. Batir
el huevo, incorpordandolo poco a poco ala
mezcla.

Continuar vertiendo la cerveza hasta obtener
una pasta suave. Sumergir los aros de cebolla
en la masa y luego cubrirlos con pan rallado
fino.

Colocar los aros de cebolla en la canasta y
cocinar usando el programa “Patatas fritas”
(200°C). Cocinar 8 minutos. Voltear los aros y
cocinar por 8 minutos adicionales. Condimentar
con pimienta.

PREPARACAO

Remova a primeira camada de cebola e corte-
as em anéis. Separar os anéis. Passe-os debaixo
d'dgua e seque-os. Em uma tigela, misture
farinha com fermento em pé e sal. Cavar um
pequeno buraco no centro e quebre o ovo.
Bata o ovo, incorporando-o gradualmente &
mistura.

Continue derramando cerveja até obter uma
pasta macia. Submergir os anéis de cebola na
massa e, em seguida, cubra-os com pé&o ralado
fino.

Coloque os anéis de cebola na cesta e cozinhe
usando o programa “Batatas fritas” (200 ° C).
Cozinhe 8 minutos. Gire os aros e cozinhe por 8
minutos adicionais. Tempere com pimenta

CONSEJO

Se puede sustituir la cerveza por otros liquidos,
por ejemplo, por leche o agua con gas muy fria.

DICA

Pode substituir a cerveja por leite ou dgua com
gdés bem gelada.
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Weeffins de
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6 raciones | 6 porcoes

INGREDIENTES

125 gramos de harina de trigo

Y2 cucharadita de levadura en polvo

Y2 cucharadita de bicarbonato de sodio
75 gramos de azicar

1 paquete (8 g) de azucar de vainilla bourbon
1 pizca de sal

Y4 de cucharadita de ralladura de limén
1 huevo

60 ml de aceite vegetal neutro

60 ml de leche o bebida vegetal

80 gramos de ardndanos

12 vasos de papel para muffins

Azicar glas para espolvorear

Meffins de
mirtile

Q

Preparacion | Preparacdo
35 minutos
INGREDIENTES
125 gramas de farinha de frigo
Y2 colher de ch& de fermento em pé
Y2 colher de chd de bicarbonato de sédio
75 gramas de actcar
1 pacote (8g) de acicar de baunilha bourbon
1 pitada de sal
Y4 colher de chd de raspas de limao
1 ovo
60 ml de oleo vegetal neutro
60 ml de leite ou bebida vegetal
80 gramas de mirtilos
12 forminhas de papel para muffins

Actcar em pé para polvilhar
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PREPARACION

Mezclar la haring, el polvo de hornear y el
bicarbonato de sodio en un tazén. Agregar el
resto de los ingredientes excepto los arandanos.
Mezclar todo con una batidora de mano hasta
formar una masa suave.

Agregar los ardndanos solos brevemente en

el nivel mas bajo. Dividir la masa de manera
uniforme entre los moldes y colocarla en la rejilla
de la freidora.

Hornear en el programa “Pastel” (180 °C)
durante unos 15 minutos. Luego refirar los muffins
de arandanos y dejarlos enfriar sobre una rejilla.

Disfrutar espolvoreado con azdcar en polvo.

PREPARACAO

Misture a farinha, o fermento em pé e o
bicarbonato de sédio numa taca. Adicione os
restantes dos ingredientes, exceto os mirtilos.
Misture tudo com uma batedeira de mdo com
até formar uma massa homogénea. Misture
os mirtilos apenas brevemente e envolvendo a
massa.

Para melhor estabilidade, coloque duas
assadeiras de papel uma sobre a outra. Espalhe
a massa uniformemente nos moldes e coloque-a
na grelha na fritadeira de ar quente. leve ao
forno no programa “Bolo” (180 °C) durante
cerca de 15 minutos. Em seguida, retire os
muffins de mirtilo e deixe-os descansar numa
grelha de bolo. Sirva polvilhado com actcar em

po.

CONSEJO

Los muffins son geniales para congelar. Para
tener algo a mano cuando lleguen invitados
inesperados.

DICA

Os muffins séo dtimos para congelar. Entéo,
rapidamente fem algo & mdo quando
convidados inesperados chegam.
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J

4 raciones | 4 porcées

Péssego
caramelizado

Preparacion | Preparacdo
30 minutos

INGREDIENTES

4 melocotones

1 cucharada de aceite de oliva
30 g de mantequilla blanda

3 cucharadas azdcar moreno

V2 cucharadita de canela molida

INGREDIENTES

4 péssegos

1C em s. azeite de oliva

30 g de manteiga macia

3 colheres de sopa de actcar mascavo

2 colher de chd de canela moida
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PREPARACION

En un tazén pequedo, mezclar la mantequilla,

el aztcary la canela. Reservar. Con un cuchillo
afilado, cortar por la mitad y deshuesar cada
melocoton.

Untar el lado cortado con aceite de oliva.
Colocar los melocotones boca abajo en la
canasta de la freidora. Cocer con el programa
(200°C), segun el grosor de las mitades del
melocotén, durante unos 8 a 10 minutos. Abrir
con cuidado la freidora caliente y dar la vuelta
con una cuchara grande.

Presentar con una cucharada de la mezcla de
mantequilla sobre cada melocotén. Cocine
de 3 a 5 minutos adicionales o hasta que esté
bien hecho. Servir con una bola de helado de
vainilla.

PREPARACAO

Em uma tigela pequena, misture manteiga,
actcar e canela. Reserva. Com uma faca
afiada, corte ao meio e refire a semente de
cada péssego.

Espalhe azeite no lado cortado. Coloque os
péssegos de com o lado cortado para baixo
na cesta da Airfryer. Cozinhe com o programa
(200 ° C), de acordo com a espessura das
metades de péssego, por cerca de 8 a 10
minutos. Abra a fritadeira com cuidado.Vire com
uma colher grande.

Apresente com um colher de sopa da mistura

de manteiga em cada péssego. Cozinhe de 3
a 5 minutos adicionais ou até que esteja bem

cozido. Sirva caramelizada com uma bola de
gelado de baunilha.

CONSEJO

Se pueden filizar ofras frutas como, por
ejemplo, necatarinas o alabaricoques.

DICA

Outras frutas podem ser usadas, como
nectarinas ou alperces.
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