






Less Fat Technology’e sahip
Karaca Air Pro Cook ile sadece

bir kaşık yağ kullanarak lezzetli ve
sağlıklı yemekler hazırlayabilirsiniz.

Sıcak hava sirkülasyonuyla
hazne içerisinde eşit dağılan ısı,
yemeğinizin her noktasını aynı

lezzette pişirmenizi sağlar.

Less Fat
Technology

Circulation
Air Tech

Kolay yıkama teknolojisine sahip
 olan Karaca Air Pro Cook’un 

çıkarılabilir haznesinin tüm 
parçalarını bulaşık makinesinde

 güvenle yıkayabilirsiniz.

Kapasite

Tezgahta az yer kaplayan 
Karaca Air Pro Cook,

4 litre xl geniş hazneye sahiptir.

Easy Wash
Technology

4 Litre

Lezzetinize Sağlık

Katan Özellikler



Karaca Air Pro Cook ile sadece bir 

kaşık yağ kullanarak çıtır çıtır

patateslerden içi sulu, dışı kıtır kıtır 

sağlıklı tavuk kızartmalarına,

daha onlarca çeşit kızartmayı

kolayca hazırlayabilirsiniz.

A I R  F R Y

"Karaca Air Pro Cook, sahip olduğu Less Fat Technology ile yemeklerin daha az yağ kullanılarak pişirilmesine destek 

sağlamaktadır. Pişirme esnasında eklenmesi gereken yağ miktarı yemeğin türüne göre değişiklik arz etmektedir."



PA R M A K  PATAT E S

YA P I L I Ş

200°C15 dk

Patatesleri iyice yıkadıktan sonra 
elma dilimi şeklinde kesin. 

Daha çıtır olması için soğuk su dolu 
bir kaba alıp 15 dakika bekletin. 

Patatesleri sudan çıkartıp iyice 
kuruladıktan sonra derin bir kapta 
zeytinyağı, tuz ve karabiberle 
harmanlayın. 

2 dakika ön ısıtma yaptıktan sonra 
patatesleri Air Pro Cook haznesine alıp, 
Air Fry fonksiyonunda 15 dakika boyunca 
170 °C derecede pişirin. 

Pişme sırasında ara ara patatesleri 
karıştırın. 

15 dakika sonunda hazneyi çıkartıp kırmızı 
biber ve sarımsak tozunu da ilave edin. 
Sıcaklık derecesini 180 °C dereceye, 
süreyi de 7 dakikaya ayarlayıp pişirmeye 
devam edin. 

Pişene kadar bir iki kere daha karıştırın. 

Sürenin sonunda çıtır patatesleriniz 
servise hazırdır.

 750  gr patates 
 1 kaşık yağ 
 1/2 çay kaşığı tuz

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



Ç I T I R  T A V U K  Ş E R İ T L E R İ

YA P I L I Ş

200°C8 dk

Tavuk göğsünü 2 cm kalınlığında şeritler 
halinde kesin.

Yumurtayı, unu ve galeta ununu farklı 
kaplara koyun ve hepsine azar azar tuz ve 
karabiber ekleyin. 

Her malzemeyi kendi kabının içerisinde 
karıştırın.

Tavuk parçalarını önce yumurtaya, sonra 
una, ardından tekrar yumurtaya ve son 
olarak galeta ununa bulayıp kaplayın.

Air Pro Cook’u Isıtma fonksiyonunda 
200 °C'de çalıştırarak 3 dakika ön ısıtma 
yapın.

Ön ısıtma tamamlanınca hazneyi fırça 
yardımıyla yağlayın ve tavuk dilimlerini 
yerleştirin. 

Air Fry fonksiyonunda, pişirme sıcaklığını 
200 °C dereceye ve pişirme süresini de 
8 dakikaya ayarlayıp pişirme işlemine 
başlayın. 

Tavuklar pişmeye başladığında üzerlerini 
bir fırça yardımıyla yağlayın. 

Her 2-3 dakikada bir hazneyi çıkarıp
tavukları sallayarak ters düz edin.

İşleme tavuk parçaları kızarana kadar 
yaklaşık 8 dakika daha devam edin ve 
sıcak olacak şekilde servis edin.

300 gram tavuk göğsü 
2 adet yumurta
1 su bardağı un
1 su bardağı galeta unu

1 çay kaşığı tuz
1 çay kaşığı karabiber
3 yemek kaşığı sıvı yağ

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



ELMA DİLİMİ PATATES

YA P I L I Ş

2 orta boy kızartmalık patates
2 yemek kaşığı zeytinyağı
Tuz

Karabiber
1 çay kaşığı kırmızı toz biber
1/2 çay kaşığı sarımsak toz

200°C20 dk

Patatesleri iyice yıkadıktan sonra           
elma dilimi şeklinde kesin. 

Daha çıtır olması için soğuk su dolu bir 
kaba alıp 15 dakika bekletin.

Patatesleri sudan çıkartıp iyice
kuruladıktan sonra derin bir kapta 
zeytinyağı, tuz ve karabiberle 
harmanlayın. 

2 dakika ön ısıtma yaptıktan sonra 
patatesleri Air Pro Cook haznesine alın. 

Air Fry fonksiyonunda 15 dakika 
boyunca 170 °C derecede pişirin.  

Pişme sırasında ara ara patatesleri 
karıştırın. 

5 dakika sonunda hazneyi çıkartıp 
kırmızı biber ve sarımsak tozunu da 
ilave edin. 

Sıcaklık derecesini 180 °C dereceye, 
süreyi de 7 dakikaya ayarlayıp 
pişirmeye devam edin. 

Pişene kadar bir iki kere daha karıştırın. 

Sürenin sonunda çıtır patatesleriniz 
servise hazırdır.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



KIZARMIŞ

TAV U K  K A N AT

YA P I L I Ş

1/2 yemek kaşığı sarımsak
tozu
1 yemek kaşığı soğan tozu
2 çay kaşığı tuz
2 çay kaşığı kereviz tozu
2 çay kaşığı toz karabiber

10 adet kanat
1 bardak kefir
2 büyük yumurta
1/2 bardak un
1/2 bardak mısır nişastası
3 yemek kaşığı toz kırmızı biber

2 çay kaşığı hardal tozu
2 çay kaşığı toz zencefil
1 çay kaşığı kuru kekik
1 çay kaşığı kuru fesleğen

200°C20 dk

Tavuk parçalarını kefir karışımına batırıp 
çıkarttıktan sonra fazlasını akıtıp, un ve 
baharat karışımına iyice bastırın. Fazla 
kalan unu silkeleyin. 

Ön ısıtma süresinin sonunda pişirme 
haznesini fırça yardımıyla yağlayın. 

Tavukları güzelce hazneye yerleştirin. 

Air Fry fonksiyonunu seçip pişirme
sıcaklığını 190 °C dereceye ve pişirme 
süresini 30 dakikaya ayarlayıp pişirmeye 
başlayın. 

Pişirme süresinin yarısında tavukları ters 
yüz edip, fırçayla her taraflarını 
yağladıktan sonra pişirmeye devam edin. 

Dışları çıtır olup, içleri yeterince pişinceye 
kadar pişirmeye devam edin. 

Büyükçe bir kapta yumurtalar ve 
kefiri iyice karışana kadar çırpın. 

Başka bir kapta un, mısır nişastası, toz 
kırmızı biber, sarımsak tozu, soğan  
tozu, kereviz tozu, karabiber, hardal tozu, 
toz zencefil, kekik ve fesleğeni karıştırın. 

Air Pro Cook’u Isıtma fonksiyonuna,
pişirme sıcaklığını 190 °C dereceye ve 
pişirme süresini 3 dakikaya ayarlayıp 
çalıştırarak ön ısıtma yapın. 

Tavukları kefir karışımına daldırın. 

Tavuklar kefir karışımında ne kadar uzun 
süre kalırlarsa o kadar iyi olur.  

Tercihen bir gece önceden buzdolabında 
marine edebilirsiniz.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



TATLI PATATES

K I Z A R T M A S I

YA P I L I Ş

190°C15 dk

Tatlı patatesleri yıkayıp soyun. 
Patatesleri keskin bir bıçakla 
uzunlamasına ikiye bölün. 

Her bir yarıyı tekrar uzunlamasına ikiye 
bölün. 4 dilim tatlı patates olacak. 
Mümkün olduğunca eşit kesmeye 
dikkat edin. 

Doğranmış tatlı patatesleri büyük bir 
kaseye koyun ve üzerlerini geçecek kadar 
su koyun. En az 1 saat veya gece boyunca 
ıslanmalarına izin verin. 

Bekletme süresinin sonunda tatlı 
patatesleri tezgahın üzerine bir havlu 
üzerine koyup iyice kurulayın. 

Tatlı patatesleri tekrar büyük bir kaseye 
koyun. 

Mısır nişastası, sarımsak tozu, kırmızıbiber 
ve karabiberi ekleyin ve nişastanın 
beyazlığı gidene kadar iyice karıştırın. 

Zeytinyağını ekleyin ve tekrar karıştırın.

Air Pro Cook’u Air Fry fonksiyonuna,
pişirme sıcaklığını 190 °C dereceye, 
pişirme süresini de 15 dakikaya ayarlayın 
ve çalıştırın. 

3 dakika sonra pişirme haznesini çıkartıp 
fırçayla yağlayın.

Tatlı patatesleri olabildiğince birbirlerini 
ezmeden ve aralıklı şekilde hazneye 
yerleştirip pişirebilirsiniz.

1/2 çay kaşığı toz kırmızı biber
1/4 çay kaşığı toz karabiber
1/2 çay kaşığı deniz tuzu

2 orta boy tatlı patates 
2 yemek kaşığı zeytinyağı
(1/2 yemek kaşığı hazneyi 
yağlamak için) 

1,5 çay kaşığı mısır 
nişastası
1/2 çay kaşığı sarımsak 
tozu

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



İki parça streç film arasına bir tavuk 
göğsünü koyun. Tavuk göğsünü inceltmek 
için bir et döveceği veya oklava yardımıyla 
2 cm inceliğine gelene kadar dövün. Kalan 
tavuklara da aynı işlemi tekrarlayın.

Orta boy bir kapta pankoyu ve 
parmesanı birleştirin. Ayrı bir orta 
kasede yumurta ve sütü birlikte çırpın. 

Unu bir tabağa koyun ve baharatlayın.

Tavuğu una batırın, fazlasının üzerinde 
kalmaması için silkeleyin. 

Unlanan tavuk parçasını yumurtaya 
daldırın, ardından panko ve parmesan 
karışımıyla iyice kaplayın. Bir tepsiye 
aktarın. 

Üzerini örtüp 15 dakika buzdolabında 
bekletin.

Air Pro Cook’un Air Fry tuşuna bastıktan 
sonra pişirme süresini 15 dakikaya 
ayarlayın, pişirme sıcaklığını da 200 °C 
dereceye ayarlayıp çalıştırın.  

3 dakika sonra pişirme haznesini çıkartıp 
bir fırça yardımıyla yağlayın. 

Tavukları Air Pro Cook haznesine tek bir 
tabaka halinde yerleştirip hazneyi yerine 
oturtun. 

6 dakika sonra hazneyi çıkartıp 
tavukların üst yüzeylerini fırçayla yağlayıp 
çevirin. Diğer yüzlerini de aynı şekilde 
yağlayıp pişirme haznesini tekrar yerine 
oturtun. 

Tavuklar altın rengi alana kadar pişirin. 

Yanında limon dilimleri ile servis edin.

T A V U K L U  Ş İ N İ T Z E L

YA P I L I Ş

200°C12 dk

1 su bardağı panko kuru 
ekmek kırıntısı
1 yumurta
2 yemek kaşığı süt

2 adet 180 gr tavuk göğsü 
filetosu
1/4 su bardağı ince rendelenmiş 
parmesan peyniri

1/3 su bardağı un
Zeytinyağı 
Servis için:  Limon dilimleri

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



A R N A V U T  C İ Ğ E R İ

YA P I L I Ş

200°C30 dk

Patatesleri soyup küp küp doğrayın. 
1/2 çay kaşığı tuz ve zeytinyağı ile
güzelce harmanlayın. 

Fırça yardımıyla yağladığınız hazneye
patatesleri koyun. 

Air Pro Cook’u Air Fry fonksiyonunda, 
pişirme sıcaklığını 200 °C dereceye ve
pişirme süresini 15 dakikaya ayarlayıp 
çalıştırın. 

Patatesler pişerken ciğerleri bir 
süzgeçte 5 dakika bekletin. 

Un ve kalan tuzu geniş bir kaba koyun ve 
ciğerleri de ekleyip karıştırın. 

İyice unladığınız ciğerleri kuru bir 
süzgeçe koyup fazla unlarını silkeleyin.

Ciğerleri derin bir kasede kalan yağ ile 
iyice harmanlayın. 

Pişen patatesleri bir kaba alın. 

Pişirme haznesini temizleyip yerine 
yerleştirin. 

Air Pro Cook’u Isıtma moduna 
ayarlayıp 200 °C derecede 5 dakika ön 
ısıtma yapın. 

Pişirme sepetini fırça yardımıyla 
yağlayıp ciğerleri koyun. 

Ara sıra karıştırarak 15 dakika pişirin

Ciğerler piştikten sonra kızarmış 
patateslerle harmanlayarak servis edin. 

1,5 çay kaşığı tuz
2 yemek kaşığı sıvı yağ

500 gr kuzu ciğeri
2 patates
150 gr un

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



E T  Ş İ N İ T Z E L

YA P I L I Ş

200°C12 dk

İki parça streç film arasına etlerden 
birini koyun. Eti inceltmek için bir et 
döveceği veya oklava yardımıyla 1,5 cm 
inceliğine gelene kadar dövün. Diğer etlere 
de aynı işlemi tekrarlayın. 

Etlerin genişliğine uygun 3 kap
ayarlayın. Birine pankoyu, birine un ve 
baharatları koyup karıştırın. Son kalan 
kapta da yumurta ve sütü birlikte çırpın. 

Eti una batırın, fazlasının üzerinde 
kalmaması için silkeleyip yumurtaya 
daldırın. Ardından panko karışımıyla iyice 
kaplayın. 

Bir tepsiye aktarın ve üzerini örtüp 15 
dakika buzdolabında bekletin.

Air Pro Cook’un Air Fry fonksiyonuna,
pişirme sıcaklığını 200 °C dereceye ve 
pişirme süresini 15 dakikaya ayarlayıp 
çalıştırın.

3 dakika sonra pişirme haznesini 
çıkartıp bir fırça yardımıyla yağlayın.

Etler altın rengi alana kadar 4 dakika daha 
pişirin. 

Yanında limon dilimleri ile servis edin.

1/2 su bardağı un
1/2 çay kaşığı tuz
1/2 çay kaşığı karabiber
1 yemek kaşığı zeytinyağı 
Servis için: Limon dilimleri

2 adet 180 gr dana kontrafile
1 su bardağı panko kuru ekmek 
kırıntısı
1 yumurta
2 yemek kaşığı süt

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



YA P I L I Ş

PATATES CİPSİ

190°C15 dk

Patatesleri yıkayıp dilimleyin, hepsi ince 
ve eşit olacak şekilde doğrayın. Bunu 
yapmanın en kolay yolu bir mandolin 
dilimleyici kullanmaktır. 

Dilimlenmiş patateslerinizi orta boy bir 
kaseye alın ve üzerini tamamen soğuk 
suyla kaplayın. 

Fazla nişastayı çıkarmak için patateslerin 
en az 30 dakika ıslanmasına izin verin. 
Air Pro Cook’u Isıtma fonksiyonunda, 
190 °C derecede, 3 dakika çalıştırın. 

Patatesleri süzün ve durulayın, kağıt 
havlularla kurulayıp kaseye geri koyun. 

Zeytinyağı ve tuzla ile iyice harmanlayın. 

Patates dilimlerinizi eşit bir tabaka 
halinde düzenleyin ve Air Pro Cook 
haznesine yerleştirin. 

190 °C derecede 10-15 dakika pişirin. 
Pişirme süresince 3-4 defa patatesleri 
eşit pişmeleri için karıştırın.

Tamamen soğuyana kadar tel ızgara 
üzerinde bekletin.

2 büyük patates
1 yemek kaşığı zeytinyağı 
Tuz 

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



YA P I L I Ş

TAVA CİĞERİ

200°C15 dk

Ciğerlerinizi bir süzgeçte 5 dakika bekletip 
süzün. 

Unun içerisine tuzu karıştırın ve yaprak 
şeklinde doğranmış ciğerleri iyice una 
bulayın. 

Kuru bir süzgeçte fazla unu eleyin. 
1,5 yemek kaşığı zeytinyağını ciğerlerle 
iyice harmanlayın. 

Air Pro Cook’u Isıtma fonksiyonunda, 
pişirme sıcaklığını 200 °C dereceye ve 
pişirme süresini 5 dakikaya ayarlayıp 
çalıştırarak ön ısıtma yapın. 

Ön ısıtma bitince Air Fry tuşuna basın, 
pişirme sıcaklığını 200 °C dereceye, 
pişirme süresini de 15 dakikaya ayarlayıp 
yeniden çalıştırın. 

Pişirme haznesini kalan yağ ile yağlayın. 

Ciğerleri pişirme haznesine koyun ve 
pişirmeye başlayın. 

Ciğerlerin eşit pişmeleri için ara ara 
pişirme haznesini çıkartıp karıştırın. 

1/2 kg yaprak şeklinde
kesilmiş süt dana ciğeri
150 gr un

1 çay kaşığı tuz
2 yemek kaşığı zeytinyağı
1 yumurta fırçası

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



YA P I L I Ş

5 adet ayıklanmış iri istavrit
1 bardak mısır unu
1 çay kaşığı tuz
1 yemek kaşığı zeytinyağı

İ S T A V R İ T  T A V A 

200°C10 dk

Air Pro Cook’u Isıtma fonksiyonunda, 
pişirme sıcaklığını 200 °C dereceye, 
pişirme süresini 5 dakikaya ayarlayıp 
çalıştırarak ön ısıtma yapın. 

Ayıklanmış istavritleri tuzlayıp zeytinyağı 
ile yağlayın ve mısır ununa bulayın. 

Ön ısıtma süresi tamamlanınca hazneyi 
bir fırça yardımıyla yağlayarak balıkları 
sırayla yerleştirin. 

Air Pro Cook’u Air Fry fonksiyonunda, 
pişirme sıcaklığını 200 °C dereceye, 
pişirme süresini de 10 dakikaya ayarlayın. 

5 dakika sonra pişirme haznesini çıkartın 
ve balıkları yağlayıp ters çevirin. 

Üste gelen yüzlerini de yağladıktan sonra 
hazneyi yerine yerleştirip pişirmeye 
devam edin. 

Sürenin sonunda eğer isterseniz pişirme 
süresini uzatıp daha da 
çıtırlaştırabilirsiniz. 

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



Somonun yarısını mutfak robotunda 
macun kıvamına gelene kadar çekin.

Somonun kalanı ve yeşillikleri ufak ufak 
doğrayın. 

Bütün malzemeleri derin bir kapta 
karıştırıp, 4 tane yuvarlak köfte şekli verin.

Üstleri kapalı bir şekilde 15 dakika 
buzdolabında dinlendirin. 

Air Pro Cook’u Isıtma fonksiyonunda, 
pişirme sıcaklığını 200 °C dereceye ve 
pişirme süresini 3 dakikaya ayarlayıp 
çalıştırarak ön ısıtma yapın. 

Ön ısıtma tamamlandığında pişirme 
haznesini çıkarın ve yağlayın.  

Somon köftelerini yerleştirin. 

Air Fry tuşuna basıp pişirme sıcaklığını 
200 °C dereceye, pişirme süresini de 6 
dakikaya ayarlayın. 

4 dakika bir yüzü piştikten sonra somon 
köftelerini çevirin ve 2 dakika daha pişirin. 
Eğer daha pişkin seviyorsanız pişirme 
süresini birkaç dakika uzatabilirsiniz. 

Yanında domatesli ve kaparili yeşil 
salata ile servis edebilirsiniz. 

YA P I L I Ş

SOMON KÖFTE

200°C6 dk

1/2 bardak panko
2  taze soğanın yeşil 
kısımları
2 dal maydanoz
2 dal dereotu

1 kaşık zeytinyağı 
1 yemek kaşığı sriracha acı sos
1 çay kaşığı taze zencefil rendesi
Somon

3/4 çay kaşığı tuz
1/4 çay kaşığı karabiber
1 yemek kaşığı zeytinyağı

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



YA P I L I Ş

PATLICAN KIZARTMASI 

200°C12 dk

Patlıcanları alacalı soyup parmak 
kalınlığında dilimleyin. 

Dilimlediğiniz patlıcanları tuzla ovalayıp 
bir kasenin içerisinde acı sularının çıkması 
için 10 dakika bekletin. 10 dakika sonunda 
patlıcanları sudan geçirip iyice kurulayın. 

Air Pro Cook’u Air Fry fonksiyonuna, 
pişirme sıcaklığını 200 °C dereceye ve 
zamanlayıcıyı 12 dakikaya ayarlayıp 
çalıştırın. 2 dakika ön ısıtma yapın. 

Bu arada kuruladığınız patlıcanları 
geniş bir kasede zeytinyağı ile ovalayın. 

Ön ısıtma süresi tamamlandığında
hazneyi çıkartıp patlıcanları mümkün 
olduğunca üst üste gelmeyecek şekilde 
dizerek pişirmeye başlayın.

4. dakikada patlıcanları kontrol edip 
yeterince kızardılarsa terslerini çevirin.   
8. dakikada da tekrar kontrol edin. Fazla 
kızaranlar varsa tekrar çevirin.  
Yeterince kızaran patlıcanları servis 
tabağına alabilirsiniz. 

Yoğurt ve domates sosla servis 
edebilirsiniz. 

2 orta boy patlıcan
1 çay kaşığı tuz
1 yemek kaşığı zeytinyağı

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



BİBER KIZARTMASI

YA P I L I Ş

190°C10 dk

Yıkanmış biberleri iyice kurulayıp derin bir 
kasede zeytinyağ ile güzelce ovun, 
üzerlerine de tuz gezdirin.  

Biberleri Air Pro Cook’un haznesine koyup 
Air Fry fonksiyonunu seçin. Pişirme 
sıcaklığını 190 °C ve pişirme süresini de
10 dakikaya ayarlayıp çalıştırın. 

Pişme süresi boyunca arada biberleri 
çevirin. 

Kızarmış biberleri sarımsaklı yoğurt ve 
domates sos eşliğinde servis edebilirsiniz. 

4 adet orta boy çarliston biber
4 adet küçük kapya biber
1 yemek kaşığı zeytinyağı
1/2 çay kaşığı tuz

Domates sos
Sarımsaklı süzme   
 Yoğurt

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



YA P I L I Ş

K A B A K  C İ P S L E R İ

190°C10 dk

Bir mandolin dilimleyici veya şef bıçağı 
kullanarak kabakları ince dilimler halinde 
dilimleyin. 

Kabağı bir karıştırma kabına koyun. 

Sirke ekleyin ve güzelce karıştırın. 
Sonrasında kabakları kurulayın. 

Air Pro Cook’un pişirme haznesini fırça 
yardımıyla yağladıktan sonra hazneye tek 
kat halinde kabak dilimlerini yerleştirin. 

Air Fry modunu seçip pişirme 
sıcaklığını 190 °C dereceye, pişirme 
süresini de 10 dakikaya ayarlayıp 
kabakları pişirmeye başlayın. 

190 °C derecede 4-5 dakika kızartın. 

Cipsleri ters çevirin ve istenen 
gevrekliğe ulaşana kadar 4-5 dakika 
daha kızartın. 

Kızartma işlemi tamamlandıktan 
sonra üzerine baharatlanmış tuz ve 
sarımsak tozu serpin.

1 orta boy kabak
1 yemek kaşığı sıvı yağ
1 yemek kaşığı elma sirkesi 

2 çay kaşığı tuz
1 çay kaşığı sarımsak tozu

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



YA P I L I Ş

KIZARMIŞ

KABAK KIZARTMASI

200°C20 dk

Kabakları uzunlamasına ve çapraz olarak 
dörde bölün ve her parçayı uzunlamasına 
ikiye kesin. Daha sonra tam ortalarından 
enlemesine kesin. Tuz ve karabiberle 
tatlandırın. 

Unu, 1 çay kaşığı tuzu ve 1 çay kaşığı 
karabiberi sığ bir kaseye ekleyin ve
karıştırın. 

Yumurtaları sığ bir kasede çırpın. 

Başka bir sığ kasede panko ve parmesan'ı 
karıştırın.

Air Pro Cook'un Isıtma fonksiyonunu seçip 
200 °C derecede çalıştırın.

Kabak çubuklarını una bulayın, çırpılmış 
yumurtaya batırıp çıkartın ve panko 
karışımıyla kaplayın. 

Air Pro Cook’u Air Fry fonksiyonunda, 
pişirme sıcaklığını 200 °C dereceye ve 
pişirme süresini 10 dakikaya ayarlayın. 

Önceden ısınmış olan pişirme haznesini bir 
fırçayla yağlayın. 

Kabak çubuklarının yarısını pişirme 
haznesine birbirlerine yapışmayacak 
şekilde yerleştirin. 

Kabakların dışları kızarıncaya kadar, 
yaklaşık 10 dakika pişirin. Kalan kabaklar 
için de aynı işlemi tekrarlayın.

Hepsinin aynı sıcaklıkta olmasını isterseniz, 
önceden pişen kabakları Air Pro Cook’ta 
ısıtıp servis edebilirsiniz.

1 büyük kabak
1 çay kaşığı  tuz 
1 çay kaşığı taze çekilmiş
karabiber 
3/4 su bardağı un

1 yemek kaşığı zeytinyağı veya 
sıvı yağ
Servis için:                   
Sarımsaklı,dereotlu
çırpılmış süzme yoğurt

2 büyük yumurta
1 su bardağı panko  
kuru ekmek kırıntısı
1/2 su bardağı rendelenmiş 
parmesan peyniri 
 

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



F A L A F E L

YA P I L I Ş

190°C15 dk

Kuru nohutları 18-24 saat öncesinden 
derin bir kapta ıslatın. Koyduğunuz su 
nohutların yüksekliğinin 2 katına denk 
gelmeli. 

Sürenin sonunda nohutları süzdürüp 
iyice kurulayın. 

Nohutları diğer tüm malzemelerle birlikte 
büyük bir mutfak robotuna aktarın. Her 
şeyi yaklaşık 20 saniye karıştırın, 
ardından mutfak robotunun kenarlarını 
kazıyın ve tekrar karıştırın. Karışım iyice 
birleşene kadar bunu birkaç kez yapın. 

Falafel karışımını yaklaşık 45-60 dakika 
arası buzdolabında bekletin. 

Falafel karışımını bir dondurma 
kepçesiyle porsiyonlayıp ve elinizle top 
haline getirin. 

Falafel toplarını bir fırça yardımıyla 
yağlayın. 

Air Pro Cook’u Air Fry fonksiyonunda 15 
dakika ve 190 °C’ye ayarlayıp çalıştırın. 

3 dakika sonra pişirme haznesini çıkartıp 
fırçayla yağlayın ve falafel toplarını 
hazneye dizin. 

10 dakika sonra hazneyi çıkarıp karıştırın.

Not: Dışları gevrek ve hafif kahverengi 
olmalıdır. Tahin sos, yeşillik, domates, turşu 
ve pide ile servis edebilirsiniz.

400 gr kuru nohut  
5 diş sarımsak 
1 küçük soğan 
1 bardak doğranmış 
maydanoz yaprakları,
1/2 bardak kişniş yaprakları

2 çay kaşığı öğütülmüş kişniş
2 çay kaşığı kimyon
1 çay kaşığı deniz tuzu
1 çay kaşığı karabiber 
1 çay kaşığı kabartma tozu

1 yemek kaşığı zeytinyağı
Servis için: Tahin sos, yeşillik, 
domates, turşu ve pide

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



YA P I L I Ş

K I Z A R M I Ş  N O H U T

190°C15 dk

Air Pro Cook’u Isıtma fonksiyonuna, pişirme 
sıcaklığını 190 °C dereceye, pişirme süresini 
de 3 dakikaya ayarlayıp çalıştırın. 

Nohutları süzün ve kağıt havluyla iyice 
kurulayın. 

İyice kuruyan nohutları ön ısıtma süresinin 
sonunda pişirme haznesine alıp Air Pro 
Cook’u Air Fry fonksiyonuna, pişirme 
sıcaklığını 190°C dereceye ve pişirme 
süresini 15 dakikaya ayarlayarak çalıştırın. 

Arada birkaç kez pişirme haznesini çıkartıp 
sallayarak 12-15 dakika pişirin. 

Nohutlar dışları çıtır ve renkleri de altın 
rengi kahverengiye döndüklerinde 
pişirmeyi sonlandırın. 

Hala çok sıcaklarken orta büyüklükte 
bir kaseye alarak zeytinyağı ve 
baharatlarla harmanlayın.

1 kutu nohut konservesi 
1 çay kaşığı tuz 
1 çay kaşığı sarımsak tozu 
1 çay kaşığı kabartma tozu 
1 çay kaşığı kabartma tozu 

1 çay kaşığı soğan tozu
1 çay kaşığı toz kırmızı biber 
1/2 çay kaşığı kimyon
1 yemek kaşığı zeytinyağı

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



YA P I L I Ş

F I R I N  K A R N A B A H A R

200°C15 dk

Karnabaharları küçük parçalar halinde 
kesin. 

Bir kapta zeytinyağı, sarımsak tozu, toz 
kırmızı biber, parmesan ve tuzu karıştırın. 

Karnabaharı ekleyin ve tamamen 
kaplanana kadar karıştırın. 

Air Pro Cook’u Air Fry fonksiyonuna, 
pişirme sıcaklığını 200 °C dereceye ve 
pişirme süresini de 20 dakikaya 
ayarlayarak çalıştırın. 

5. dakikada pişirme haznesini çıkartın. 

Hazneyi yağlayıp soslamış olduğunuz
karnabahar çiçeklerini tek kat olacak 
şekilde pişirme haznesine koyun ve 
pişirme programına devam edin. 

Her 5 dakikada bir kontrol edip 
karıştırarak yaklaşık 15-20 dakika veya 
istediğiniz dokuyu elde edene kadar 
pişirmeye devam edin.

2 adet karnabahar 
2 yemek kaşığı zeytinyağı
1/2 çay kaşığı sarımsak tozu
1/2 çay kaşığı tuz

1/2 çay kaşığı toz kırmızı biber 
2 yemek kaşığı rendelenmiş 
parmesan 

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



YA P I L I Ş

1/2 adet küçük boy
karnabahar
3 yemek kaşığı sıvı yağ
1 tatlı kaşığı toz kırmızı biber
1/2 çay kaşığı zerdeçal

1 çay kaşığı toz kişniş
1,5 çay kaşığı tuz
2 yemek kaşığı soya sosu
1 tatlı kaşığı acı sos 
2 yemek kaşığı ketçap

1 tatlı kaşığı sirke
1 diş sarımsak  
2 yemek kaşığı un
1 avuç taze maydanoz 
1 yemek kaşığı susam

ACILI ÇITIR

K A R N A B A H A R

190°C20 dk

Karnabaharları ufak parçalara ayırın. 

Bir tencereye suyu alıp kaynatın. 

Suya tuz ilave edin. 

Kaynayan suya karnabaharları atıp 4 
dakika haşlayın. 

Haşlanan karnabaharları süzün. 

Derin bir kasede sıvı yağ, toz kırmızı biber, 
zerdeçal, toz kişniş, tuz, ketçap, sirke, ezilmiş 
sarımsak ve unu karıştırıp bir harç yapın. 

Bu sırada Air Pro Cook’u Air Fry
fonksiyonuna, pişirme sıcaklığını 190 °C 
dereceye, pişirme süresini de 
20 dakikaya ayarlayın ve pişirme 
haznesini ısıtmaya başlayın.

Harçla her yeri bulanacak şekilde 
karnabaharı kaplayın. 

5. dakikada Air Pro Cook’un pişirme 
haznesine karnabaharları dizin ve kızarana 
kadar pişirin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



YA P I L I Ş

K E R E V İ Z  K I Z A R T M A S I

200°C15 dk

1 kereviz kökünü ayıklayıp doğrayın.

Doğradığınız parçaları yarım limonla 
hazırlayacağınız limonlu suda 1-2 dakika 
bekletin. 

Sudan çıkardıktan sonra kağıt havlu ile 
kurulayın. 
Kerevizleri derin bir kasede zeytinyağı 
ile iyice ovalayın. Tuz ve diğer 
baharatları da ekleyip iyice karıştırın.  

Air Pro Cook’ un pişirme haznesini 
fırçayla yağlayın.

Kereviz çubuklarını hazneye koyup 
pişirme ısısını 200 °C dereceye, pişirme 
süresini de 25 dakikaya ayarlayın. 

Baharatlanmış kereviz çubuklarını 
pişirme haznesine mümkün olduğunca 
birbirlerini ezmeyecek şekilde yerleştirip 
pişirme programını başlatın. 

Pişme esnasında ara ara karıştırın. 

Pişen kerevizleri sarımsaklı ve taze otlu 
yoğurt eşliğinde servis edin. 

3 orta boy kereviz (kereviz kökü)
1 yemek kaşığı zeytinyağı
1/2 çay kaşığı toz kırmızı biber
1/2 çay kaşığı tuz

1/2 çay kaşığı zerdeçal
1/4 yemek kaşığı kimyon
1/2 limon

Servis için: Sarımsaklı ve 
taze otlu yoğurt

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



K I Z A R M I Ş  B R O K O L İ

YA P I L I Ş

190°C5 dk

Brokoliyi çiçeklere ayırın. 

Air Pro Cook‘u Isıtma fonksiyonuna, 
pişirme sıcaklığını 190 °C dereceye ve 
pişirme süresini 3 dakikaya ayarlayıp 
çalıştırın. 

Ön ısıtma süresinde büyük bir kap 
içerisinde zeytinyağı, sarımsak, tuz ve 
karabiberi çırpın. Kaplanana kadar 
karıştırın. 

2 yemek kaşığı parmesan peyniri serpin 
ve brokoli çiçekleri iyice kaplanana dek 
karıştırın.

Ön ısıtma tamamlanınca Air Fry tuşuna 
basıp, pişirme sıcaklığını 190 °C dereceye, 
pişirme süresini de 5 dakikaya ayarlayın. 

Brokolileri pişirme haznesine koyun ve

5 dakika pişirin.

Pişirme süresinin yarısında pişirme 
haznesini yerinden çıkartarak iyice sallayın. 
Böylece brokoliler alt üst olup eşit şekilde 
kızarır.

Ekstra çıtır kenarlar için pişirme süresinin 
sonunda ısıyı 200 °C dereceye yükseltin, 
hazneyi iyice sallayın ve brokoliyi Air Pro 
Cook’ta ekstra bir dakika daha pişirin.

Brokoliyi taze rendelenmiş limon kabuğu 
rendesi ve ilave parmesan peyniri ile servis 
edin.  

1 büyük brokoli 
2 yemek kaşığı zeytinyağı
1 diş sarımsak

1/2 çay kaşığı tuz
1/4 çay kaşığı toz karabiber
1/2 çay kaşığı limon kabuğu

İsteğe bağlı olarak 
1/4 bardak rendelenmiş 
parmesan peyniri 

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



YA P I L I Ş
Patlıcanları 1,5 cm kalınlığında dilimler 
halinde doğrayın. Ardından küçük bir 
tepsiye dizin ve dilimlenmiş patlıcanları 
kağıt havluyla iyice kurulayın. 

Ufalanmış panko, parmesan peyniri, 
sarımsak tozu, tuz ve karabiberi orta boy 
bir karıştırma kabında karıştırın. 

Başka bir orta boy kaseye yumurtaları 
kırın, tuz ve karabiberi ekleyip iyice çırpın.

Bu sırada Air Pro Cook'un Air Fry 
fonksiyonunu seçerek pişirme sıcaklığını 
200 °C dereceye pişirme süresini de 15 
dakikaya ayarlayarak çalıştırın. 

5 dakika ön ısıtma yaparken, patlıcanları 
önce yumurtaya sonra da panko 
karışımına bulayın. 

Patlıcanların tamamen kaplanması için 
kuru ekmek kırıklarına iyice bastırın. 

5 dakikalık ön ısıtma bittikten sonra 
pişirme haznesini çıkartıp patlıcanları 
dizin ve pişirmeye başlayın. 

Birkaç dakika sonra patlıcanların 
kaplaması sertleşmeye başladığında 
fırçayla yağ sürün. 

Patlıcanları 5 dakika piştikten sonra 
çevirin ve 8 dakika daha pişirin.

Çevirdikten sonra isterseniz patlıcanlara 
yağ sürebilirsiniz. 

Altın renkli ve çıtır olduklarında 
üzerlerine biraz domates sosu ve 
rendelenmiş mozzarella peyniri koyup  
2-3 dakika daha pişirin. 

Kıyılmış fesleğen yaprakları serpiştirip 
servis edebilirsiniz.

PARMESANLI PATLICAN

1 orta boy patlıcan
2 su bardağı panko
1/4 su bardağı rendelenmiş 
parmesan peyniri 
1 yemek kaşığı sarımsak tozu
1/4 çay kaşığı öğütülmüş 
karabiber

1/2 çay kaşığı tuz
2 büyük yumurta
1 su bardağı domates sosu
1 su bardağı rendelenmiş 
mozzarella peynir 

3 yemek kaşığı zeytinyağı
Servis için: 1 yemek kaşığı 
ince kıyılmış fesleğen

200°C20 dk

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



YA P I L I Ş
Yumurtayı geniş, sığ bir kapta hafifçe çırpın. 

İtalyan baharatlarını, tuzu ve ekmek 
kırıntılarını ikinci bir geniş, sığ kapta 
birleştirin. 

Bir mozzarella çubuğunu çırpılmış 
yumurtaya batırın ve tamamen 
yumurtayla kaplayın.  

Mozzarella çubuğunu panko kasesine 
batırın ve tamamen kuru ekmek 
kırıntılarıyla kaplayın. 

Panelediğiniz mozzarella çubuklarını bir 
tepsiye yerleştirip, 1 saat dondurun. 

Sürenin sonunda mozzarella çubuklarını 
dondurucudan alın ve aynı işlemi 
tekrarlayın. Tekrar yarım saat, maksimum 1 
saat daha dondurun. 

Air Pro Cook‘u Air Fry fonksiyonuna, 
pişirme sıcaklığını 200 °C dereceye 
ayarlayın. 

Pişirme haznesini fırça yardımıyla 
yağladıktan sonra donuk mozzarella 
çubuklarını pişirme haznesine dizin. Pişme 
süresini de 8 dakikaya ayarlayıp Air Pro 
Cook’u çalıştırın. 

Pişirme süresinin yarısında pişirme 
haznesini çıkartın. Mozzarella çubuklarını 
çevirin ve fırçayla yağ sürdükten sonra 
hazneyi yerine geri oturtup pişirme 
işlemine devam edin. 

Mozzarella çubuklarının kaplaması altın 
rengi ve çıtır çıtır olana kadar 3-4 dakika 
daha kızartmaya devam edin.

M O Z A R E L L A  Ç U B U Ğ U

1 büyük yumurta
1 çay kaşığı İtalyan baharatı
1/2 çay kaşığı tuz
1 su bardağı panko ekmek kırıntıları

320 gr mozzarella peyniri 
(Parmak kalınlığında ve 8 eşit 
parçaya kesilmiş)

200°C20 dk

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



K O K O R E Ç

YA P I L I Ş
Air Pro Cook’u Isıtma fonksiyonunda
200 °C ve 2 dakikaya ayarlayıp çalıştırın. 

Ön ısıtma tamamlanınca kokoreci pişirme 
haznesine koyun.

Air Fry fonksiyonuna alıp 200 °C’ de 14 
dakikaya ayarlayıp pişirmeye başlayın.  

Parçaların eşit pişmesi için ara ara 
pişirme haznesini çıkartıp kokoreci 
karıştırın.  

Kokoreç pişerken yarım domatesi ikiye 
kesip çekirdeklerini çıkartın. Ufak küp 
şeklinde doğrayın.  

Sivri biberleri de ince ince halka 
şeklinde doğrayın.  

Kokoreç 10 dakika piştiğinde domates ve 
sivri biberi, tuz ve diğer baharatları da 
ilave edip karıştırın.  

Pişme süresinin sonunda kokoreci bir 
kaba çıkartın. Pişirme haznesinin altında 
biriken yağı da bir kaseye alın. 

Servis etmek için ekmekleri ikiye kesip 
aralarına bu yağdan sürüp ikiye açın.

Isınıp çıtırlaşana kadar Air Fry 
fonksiyonunda 160 °C derecede 3-4 
dakika ısıtıp kokoreci de ekmeklerin içine 
yayıp sıcak servis edebilirsiniz. 

200°C20 dk

500 gr doğranmış kokoreç 
1/2 domates 
2 adet sivri biber
1 çay kaşığı kırmızı toz biber
1/2 çay kaşığı karabiber

Minik baget ekmekleri
1 çay kaşığı kuru kekik
1 çay kaşığı pul biber
1 çay kaşığı tuz

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



E T L İ  T A C O

YA P I L I Ş
Kıymayı baharatlayın ve iyice karıştırın. 

Kıyma harcını tortilla ekmeğinin 
kenarlarına kadar gelecek şekilde
bir şerit halinde yayın. 

Peyniri ekleyin, ardından tortillayı 
sıkıca yuvarlayın en ucunu da 
açılmaması için bir kürdanla tutturun.  

Tacolara bir fırçayla eşit şekilde hafifçe 

yağ sürün.  

Tortilla rulolarını kürdanlı tarafları aşağı 

gelecek şekilde Air Pro Cook’un haznesine 

dizin. 

Air Fry fonksiyonunu seçip pişirme 
sıcaklığını 180 °C dereceye, pişirme 
süresini de 10 dakikaya ayarlayarak 
çalıştırmaya başlayın. 

Tacoları arada çevirerek altın rengi alana 
ve kıtırlaşana kadar 8-10 dakika pişirin. 

180°C10 dk

200 gr kıyma
5 tane küçük boy 
tortilla ekmeği
3/4 su bardağı 
rendelenmiş kaşar ve sarı 
hamburger peyniri

1/2 çay kaşığı tuz
1/2 çay kaşığı kekik
1/2 çay kaşığı sarımsak tozu
1 çay kaşığı toz kırmızı biber

1/4 çay kaşığı kimyon
1/4 çay kaşığı karabiber
1 yemek kaşığı sıvı yağ

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



YA P I L I Ş
Küçük bir kapta yumurta, süt, peynirin 
yarısı, tuz ve karabiberi karıştırın.  

Yumurtalı karışım güzelce kabarıp 
köpürene kadar karıştırın. 

Air Pro Cook’un haznesine sulu yemek 
tenceresini koyun. 

Air Fry modunu seçip pişirme sıcaklığını 
170 °C dereceye, pişirme süresini de 8 
dakikaya ayarlyarak çalıştırın.  

1 dakika dolunca hazneyi çıkartıp, sulu 
temek tenceresine tereyağını koyup 
ermesini bekleyin.  

Üzerine yumurtalı karışımı dökün ve 
hazneyi yerine yerleştirin. Pişirme kaldığı 
yerden devam edecektir.

4 dakika daha piştikten sonra kalan 
peyniri omletin üzerine döküp sürenin 
sonuna kadar pişirmeye devam edin. 

Pişirme süresini yumurtanın kıvamını 
nasıl sevdiğinize bağlı olarak arttırıp, 
azaltabilirsiniz. 

2 yumurta, oda sıcaklığı
1/4 fincan süt
1/4 su bardağı rendelenmiş kaşar 
peyniri

1 yemek kaşığı tereyağ
Tatlandırmak için biber ve tuz

O M L E T

170°C8 dk

*Sulu yemek tenceresi Air Pro Cook 2 in 1’de bulunmaktadır.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



YA P I L I Ş
Yufkayı dört eşit parçaya kesin.  

Domatesi ufak küp şeklinde, biberi 
ince ince ve pastırmaları da irice doğrayın.

Kaşar peynirini rendeleyin. 

Bir yufka parçasının geniş kenarına, 
kenarlardan boşluk bırakarak 2 cm eninde 
kaşar peyniri rendesinin dörtte birini 
serpiştirin. 

Üzerine pastırma, domates ve biberin 
de dörtte birini koyarak kenarlardan içeri 
kıvırın. 
Alt kısmından başlayarak yukarı doğru 
sarın. Aynı işlemi diğer yufkalara da 
uygulayın. 

Air Pro Cook’un Air Fry fonksiyonunu seçin. 
Pişirme sıcaklığını 190 °C dereceye pişirme 
süresini de 15 dakikaya ayarlayıp çalıştırın. 

Böreklerin her tarafını bir fırçayla yağlayın.

3 dakika sonra pişirme haznesini çıkartıp, 
fırçayla yağlayın. 

Börekleri hazneye yerleştirim. 

Arada eşit pişmeleri için böreklerleri 
çevirerek altın rengi alana kadar pişirin.  
Soğutmadan servis edin. 

1 adet yufka
2 dilim pastırma
1 adet sivri biber
1/2 domates (Çekirdekleri 
çıkartılmış)

120 gr taze kaşar
1 yemek kaşığı zeytinyağı
veya sıvı yağ

P A Ç A N G A  B Ö R E Ğ İ

190°C15 dk

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.



YA P I L I Ş
Air Pro Cook’un pişirme haznesine 
tereyağını ve sucukları koyduğunuz 
pişirme tavasını yerleştirin. 

Isıtma fonksiyonunda pişirme sıcaklığını 
170 °C dereceye, pişirme süresini de
3 dakikaya ayarlayarak çalıştırın. 

Ön ısıtma süresi bittiğinde pişirme 
tavasındaki sucukları çevirin. 

Bu arada küçük bir kapta yumurta, krema, 
tuz ve karabiberi çırpma teli veya mutfak 
robotuyla iyice köpürene kadar karıştırın. 

Peynirin yarısını karışıma ilave edip 
karıştırın. 

Yumurta karışımını sucukları pişirdiğiniz 
pişirme tavasına dökün.

Tavayı tekrar pişirme haznesine 
yerleştirin.

Air Pro Cook’u Air Fry fonksiyonuna, 
pişirme sıcaklığını 170 °C dereceye, pişirme 
süresini de 8 dakikaya ayarlayarak 
pişirmeye başlayın. 

4. dakikada omletin üst yüzeyine kalan 
peyniri serpip 4 dakika ya da üzeri renk 
alana kadar pişirin.

S U C U K L U  O M L E T

170°C8 dk

10 ince dilim sucuk
2 yumurta 

1/4 su bardağı süt
1/4 su bardağı 
rendelenmiş kaşar peyniri

Tatlandırmak için biber ve tuz
1 tatlı kaşığı tereyağ

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel’de, tarifte belirtilen pişirme sıcaklığını ve pişirme süresini ayarlayarak hazırlayabilirsiniz.














































































































































































