AirFryer / Sicak Hava Fritdzu

WBeseclers
SCHAFER




Y mlé 'r_mg
mgﬁtf_a '




: E i o
15 dakika gibi gok kisa bir siire
icerisinde gitir gitir kizartmalar
hazirlayabilirsiniz.

Fit Fry Smart, yemek hazirliklarinda
kolaylik saglarken mutfakta
gecireceginiz zamandan da tasarruf
saglar.

Fit Fry Smart ile hig yag kullanmadan

ok keyifli ve saglikli lezzetler vermek Fit Fry Smart ile gok pratiktir.
hazirlayabilirsiniz. Mutfaga yeni girenler igin kullanimi
Sicak hava teknolojisiyle, kilosuna kolay bir yardimer olurken, mutfakta

dikkat edenler ve saghgini korumak deneyimli olanlar igin ise farkl tatlar
isteyenler icin miikemmel bir alternatif yakalamanin eglenceli bir yoludur.
sunar.

NASIL GALISIR?

Fit Fry Smart, ozel bir 1sitici ve hava alami diizenleyiciden olusur.

Bu diizenek sayesinde isiy1 gidalara esit bir miktarda dagitir ve geleneksel fritozlere
gore gok daha saglikh bir pisirme alternatifi sunar.

Yag kullanmaniza gerek kalmadan veya tarife gore firga ile yag siirerek kisa siirede
saglikh kizartmalar hazirlayabilirsiniz.
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Pisireceginiz gidalarr yiikli miktarlar ile
hazneye koymayin.

Esit bolinmis parcalar daha iyi 1sida esit
sekilde piser.

Fit Fry Smart ile pisirdiginiz yiyeceklere
baharat ekleyecekseniz, baharatlari az miktarda
yag ile kanstirarak ekleyin.

Boylece baharatlar etrafa yayilmaz ve yanmaz.

Sogan katacaginiz yiyeceklerde soganlari ince
keserek kullanin.Boylece daha iyi piser.

Sebzeleri kiigiik parcalar halinde kizartin.

Et ve tavuk diriinlerini pisirirken arada kapagi
cekip driinleri karistirn.

Esit sekilde pismesine yardimer olur.

Olas! gizilmeleri Gnlemek igin metal kasik ve
sivri uglu aparat kullanmayin.
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Pisirme Siiresi Derece
15 Dakika

Malzemeler:

Afiyet olsun!
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Porsiyon
2 Kisilik




2 adet orta boy kabak

1 adet kiigiik boy havug

2 adet yumurta

4 gorba kasigi un

Yarim demet dereotu

Istege bagh kiyilmig maydanoz
1,5 tath kagigi tuz

Kabaklari ve havucu rendeler, suyunu
siizeriz.

Un, yumurta, kiyilmig dereotu, maydanoz ve
tuz ilave edip karistiririz.

Pisirme haznesine dort porsiyon halinde
miicver karigimindan kask kasik dokiip
hazneyi yerine yerlestiririz.

200 derecede 12 dakika kizartiriz.
Ik parti tamamlandiktan sonra ayni islemi
ikinci parti miicver igin de uygulariz.

Kabak Miicver

Karisik Peynirli
Kalem Boregi
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Pisirme Siiresi Derece Porsiyon
15 Dakika 200° 10-12 Adet
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Pisirme Siiresi Derece
12 Dakika 200°
Porsiyon
12 Adet

Malzemeler:

150 gram yari sert beyaz peynir
50 gram rendelenmis kasar peyniri
Istege bagh kiyilmig maydanoz
300 gram yufka

1 gay kagig1 zeytinyagi

Peyniri bir gatal yardimiyla ufalariz.
Rendelenmis kasar peyniri ve maydanozla
kanstirirz.

Uggen kestigimiz yufkalara karisimi doldurur ve
rulo haline getiririz.

Fit Fry Smart’i isitiriz.

Leytinyagini fira ile boreklerin iizerine siirer ve

Fit Fry Smart’in pisirme haznesine yerlestiririz.
200 derecede kontrollii olarak 15 dakika
kizartiniz.

Esit kizarmalari igin 7-8 dakika gectikten sonra,
haznenin icindeki borekleri geviririz.




Malzemeler:

Falafel
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rifi hazirlamadan dnce nohutlari , Pigirme Siiresi Derece Porsiyon
18-24 saat suda dinlendiriniz. y y s 4-6 Kisilik

Tarif:

Nohutlar kiyma makinesine aliriz.

Sarimsak, sogan, maydanoz, kimyon, salantro, tuz ve diledigimiz miktarda karabiberi
ekleyerek karistiririz.

Daha kivamli olmast igin 1 yemek kagigi un ekleyebiliriz.

Buzdolabinda 30 dakika kadar dinlendiririz.

Elimizde ceviz topu biiyiikligiinde pargalar haline getiririz.

Her falafeli ince bir un tabakasi ile kaplariz.

Fit Fry Smart’t isitiriz.

Zeyinyagini iizerlerine ekleyerek 180 derecede 25 dakikaya kadar kizartirz.

Esit kizarmalari igin pisme siiresinin yanisinda Fit Fry Smart haznesindeki falafel
toplarini karigtiririz.

Afiyet olsun!
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2 Kisilik

2 parga somon fileto

1 yemek kasigi bal

1 yemek kasigi hardal

3 dig sarimsak

3 yemek kasigi zeytinyag

Yarim demet ince kiyilmis dereotu

Bir karistirma kasesinde bal, zeytinyagi, limon suyu,

hardal, ince kiyilmis sarimsak, tuz ve dereotunu harmanlariz.
Pisirme kabina yagh kagidi sererek somonlari yan yana yerlestiririz.
Somonlarin iizerine zeytinyag siirerek hazirladigimiz sosu yayariz.
Fit Fry Smart’1 isitarak hazirlariz.

Baliklari 200 derecede 18-20 dakika kadar pisiririz.




400 gram soyulmus karides

3 yemek kasig1 zeytinyagi

1 cay kasigi kirmizi biber

1 cay kasig1 sarimsak tozu

1 cay kasigi aci biber

1 cay kasig1 sogan tozu

Yarim gay kasig karabiber
Yarim gay kasigi arnavut biberi
Yarim cay kasigi kuru kekik

Tiim baharatlar bir kapta kanigtiririz.

Karidesleri baharat karisimi ile siisleriz.

Fit Fry Smart’1 isitiriz. 190 derecede 5 dakika pisiririz.

Esit pismeleri icin pisirme siirecinde hazneyi sallariz ve karidesleri masa ile aliriz.
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Baharat sevmiyorsaniz
karidesleri sadece sarimsak ve

sogan ile kanstirabilirsiniz.7

Fit Karides
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Pisirme Siiresi
5 Dakika

Derece
190°

Porsiyon
2 Kisilik
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2 Kisilik

Dilerseniz kuskonmaz esliginde
servis edebilirsiniz.

200°

450 - 500 gram biftek

1 cay kasigi tuz

1 cay kasig1 karabiber

1 cay kagig1 sogan tuzu

1 cay kasig1 kekik

1 gay kasig1 kuru biberiye

1 cay kasigi cayenne

1 cay kasigi kasigi zeytinyag

Baharatlari esit sekilde karigtiriniz.

Biftegi baharatlariz.

Zeytinyagimizi biftegin yiizeyine firga ile siireriz.
Fit Fry Smart’t isitiriz.

200 derece ile orta pismis et seviyorsak 6,

orta iyi seviyorsak 8, iyi pismis seviyorsak

10 dakika kizartiriz.

15 Dakika 195°
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2 Kisilik

4 yemek kagig bal Enfes lezzeti yakalamak icin
1,5 yemek kaig1 soya sosu tavuklari 1 saat kadar marine
1 adet limon edebilirsiniz.

2 dis sarimsak

4 adet derili kemiksiz tavuk kalgasi
Tuz

Siislemek igin limon dilimleri

Bal, soya sosu, limon suyu ve sarimsag karistirarak
sosumuzu hazirlariz.

Tavuklari sos ile kaplar ve buzdolabinda marine ederiz.
Fit Fry Smart’isitinz.

Tavuklari hazneye koyariz.

195 derecede 15 dakika pisiririz.




4 adet yumurta
Yarim su bardagi kurutulmug yaban mersini

Yarim su bardagi esmer seker
2 yemek kasig1 tereyagi

(@)
1 paket vanilya

Yarim paket kabartma tozu ' 3 I D ol 15 Dakika 180° 10 Adet
Bir tutam tuz

1 su bardag rendelenmis hindistan cevizi ' K 4 j

=

Muffin kaliplarini yaglamak igin:

1 tath kagig1 tereyag
2 su bardagi yulaf ezmesi

1 adet olgun muz
1 cay kasii targin

Yumurta ve esmer sekeri, seker eriyene 2 yemek kagih kur iziim

kadar kanigtirinz. Muzlar olgunlagmig olmalidir.

0Oda sicakliginda beklemis tereyagini
karisima ekleriz. Y b M - I - Muzu ezerek yulaf ezmesi, targin ve kuru iiziim
Hindistan cevizi, vanilya, kabartma tozu ve a a “ e rSI n I ile kanistiriniz.

tuzu farkh bir karigtirma kabinda . . Esit sekilde paylastirarak yagh kagida dizeriz.
harmanlariz. Bu islemi kasik ile yapabiliriz.

Hazirladigimiz iki ayn karigimi birbirine G I Ute IISI Z M ““l “ Fit F§ry Smartg’da 15 dakika kadar pisiriniz.
kangtinriz. Muffin kaplarini tereyagi ile

yaglariz.

Hazrladigimiz kivamh kanigimi kaplarin j ‘
yarisina kadar paylastinnz.

Uzerine yaban mersini ekleriz. Ustiine kalan Pisirme Siiresi Derece
karigimi paylastiririz. 25 Dakika 180°

Fit Fry Smart’i isitarak muffinleri 25 dakika

kadar pisiriniz. OH

Porsiyon
12 Adet




Brownie
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Pisirme Siiresi Derece Porsiyon
20 Dakika 180° 2 Kisilik
Malzemeler:
15 gr bitter gikolata parga halinde
15 gr tereyad

“Pﬁf Nekt oo

1 biiyiik yumurta

Yarim su bardagi seker

1 paket vanilya

1 kahve fincani kendinden kabaran un
Bir tutam tuz

Tarif:

Tereyagi ve bitter gikolatayi benmari usulii eritiriz.
Yumurta ve sekeri, seker eriyene kadar kanstiririz.
Ardindan tuz ve vanilyayi ekleyip girpmaya devam ederiz.
Erimis cikolata ve tereyagini karigima ekleriz.

Unu ekleyerek tiim malzemeleri homojen bir sekilde
kangtiririz.

Fit Fry Smart’1isitiriz. 180 derecede 20 dakika pisiririz.

Afiyet olsun!




W Besteckbers
SCHAFER



