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Lezzetinize Saglik
Katan Ozellikler

Circulation
Air Tech

Sicak hava sirktlasyonuyla
hazne icerisinde esit dagilan s,
yemeginizin her noktasini ayni

lezzette pisirmenizi saglar.

QU

Less Fat
Technology

Less Fat Technology'e sahip
Karaca Air Pro Cook ile sadece
bir kagik yag kullanarak lezzetli ve

saglikli yemekler hazirlayabilirsiniz.

71N

Easy Wash
Technology

Kolay yikama teknolojisine sahip
olan Karaca Air Pro Cook'un
cikarilabilir haznesinin tm
parcalarint bulasik makinesinde
glvenle yikayabilirsiniz.

4 Litre
Kapasite

Tezgahta az yer kaplayan
Karaca Air Pro Cook,
4 litre xI genis hazneye sahiptir.

Qir Pro COOK  Lezzetinize saglik
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air fryer

AIR FRY

Karaca Air Pro Cook ile sadece bir
kasik yag kullanarak ¢itir ¢rtir
patateslerden ici sulu, disi kitir kitir
saglikh tavuk kizartmalarina,
daha onlarca ¢esit kizartmayi

kolayca hazirlayabilirsiniz.

Koz XL Manuel

air fryer air fryer

"Karaca Air Pro Cook, sahip oldugu Less Fat Technology ile yemeklerin daha az yag kullanilarak pisirilmesine destek

saglamaktadir. Pisirme esnasinda eklenmesi gereken yag miktari yemegin tlrine goére degisiklik arz etmektedir”



Pisirme suresi Pisirme derecesi

1S dk 200°C

e

PARMAK PATATES

*750 gr patates

e1kasik yag

¢1/2 gay kasigr tuz

YAPILIS

ePatatesleriiyice yikadiktan sonra
elma dilimi seklinde kesin.

*Daha ¢itir olmasi igin soguk su dolu
bir kaba alip 15 dakika bekletin.

*Patatesleri sudan gikartip iyice
kuruladiktan sonra derin bir kapta
zeytinyagd, tuz ve karabiberle
harmanlayin.

*2 dakika 6n 1sitma yaptiktan sonra
patatesleri Air Pro Cook haznesine alip,
Air Fry fonksiyonunda 15 dakika boyunca
170 °C derecede pisirin.

ePisme sirasinda ara ara patatesleri
karistirin.

15 dakika sonunda hazneyi gikartip kirmizi
biber ve sarimsak tozunu da ilave edin.
Sicaklik derecesini 180 °C dereceye,
siUreyi de 7 dakikaya ayarlayip pisirmeye
devam edin.

*Pisene kadar bir iki kere daha karistirin.

eSUrenin sonunda ¢itir patatesleriniz
servise hazirdir.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakligini ve pisirme suresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.
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| air fryer B air fryer *. air fryer

Pisirme siresi Pisirme derecesi

200°C

CITIR TAVUK SERITLERI

©300 gram tavuk gégsu °* 1 cay kasigi tuz
e 2 adet yumurta e 1 cay kasiGi karabiber
®1subardagiun * 3 yemek kasigi sivi yag

¢1su bardagi galeta unu

YAPILIS

e Tavuk g6gsinl 2 cm kalinh@inda seritler «On 1sitma tamamlaninca hazneyi firga
halinde kesin. yardimiyla yaglayin ve tavuk dilimlerini

® Yumurtayi, unu ve galeta ununu farkl yerlestirin.
kaplara koyun ve hepsine azar azar tuz ve e Air Fry fonksiyonunda, pisirme sicakhigini
karabiber ekleyin. 200 °C dereceye ve pisirme suresini de

¢ Her malzemeyi kendi kabinin igerisinde 8 dakikaya ayarlayip pisirme islemine
karistirin. baslayin.

e Tavuklar pismeye basladi§inda Gzerlerini

eTavuk pargalarini nce yumurtaya, sonra - o
bir firga yardimiyla yaglayin.

una, ardindan tekrar yumurtaya ve son
olarak galeta ununa bulayip kaplayin. e Her 2-3 dakikada bir hazneyi ¢ikarip

o Air Pro Cook'u Isitma fonksiyonunda tavuklari sollaycrck ters duz edin.

200 °C'de ¢alistirarak 3 dakika 6n isitma eisleme tavuk parcalari kizarana kadar
yapin. yaklasik 8 dakika daha devam edin ve
sicak olacak sekilde servis edin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakhigini ve pisirme stresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



Pisirme suresi Pisirme derecesi

200°C

ELMA DiLiMi PATATES

® 2 orta boy kizartmalik patates ¢ Karabiber
o 2 yemek kasi8i zeytinyagi ® 1 cay kasigi kirmizi toz biber
e Tuz ® 1/2 ¢ay kasigi sarimsak toz

YAPILIS

e Patatesleri iyice yikadiktan sonra * 5 dakika sonunda hazneyi cikartip
elma dilimi geklinde kesin. kirmizi biber ve sarimsak tozunu da

¢ Daha gitir olmasi igin soguk su dolu bir ilave edin.
kaba alip 15 dakika bekletin. e Sicaklik derecesini 180 °C dereceye,

¢ Patatesleri sudan gikartip iyice sureyi de 7 dakikaya ayarlayip
kuruladiktan sonra derin bir kapta pisirmeye devam edin.
zeytinyags, tuz ve karabiberle * Pisene kadar bir iki kere daha karistirin.

harmanlayin. . . L
Y ¢ Slirenin sonunda ¢itir patatesleriniz

¢ 2 dakika 6n 1sitma yaptiktan sonra servise hazirdir.
patatesleri Air Pro Cook haznesine alin.

o Air Fry fonksiyonunda 15 dakika
boyunca 170 °C derecede pisirin.

® Pisme sirasinda ara ara patatesleri
karigtirin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakligini ve pisirme suresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



Pisirme derecesi

Pisirme slresi

KIZARMIS

TAVUK KANAT

¢ 10 adet kanat
e 1 bardak kefir tozu
e 2 blyuk yumurta

¢ 1/2 bardak un

¢ 1/2 bardak misir nisastasi

® 3 yemek kasigl toz kirmizi biber

® 1/2 yemek kasigi sarimsak

e 1 yemek kasigl sogan tozu
e 2 cay kasigi tuz

e 2 cay kasi8i kereviz tozu

® 2 cay kagigi toz karabiber

® 2 ¢ay kasigl hardal tozu
e 2 cay kasigi toz zencefil

e 1 cay kasigl kuru kekik

e 1 cay kasigi kuru feslegen

YAPILIS

e BlyUkge bir kapta yumurtalar ve
kefiri iyice karisana kadar ¢irpin.

® Baska bir kapta un, misir nisastasi, toz
kirmizi biber, sarimsak tozu, sogan

tozu, kereviz tozu, karabiber, hardal tozu,

toz zencefil, kekik ve fesleGeni karigtirin.

e Air Pro Cook'u Isitma fonksiyonuna,
pisirme sicakligini 190 °C dereceye ve
pisirme suresini 3 dakikaya ayarlayip
calstirarak 6n 1sitma yapin.

e Tavuklar kefir karisimina daldirin.

Tavuklar kefir karisiminda ne kadar uzun
sure kalirlarsa o kadar iyi olur.

e Tercihen bir gece dnceden buzdolabinda
marine edebilirsiniz.

Tavuk pargalarini kefir karisimina batirip
¢lkarttiktan sonra fazlasini akitip, un ve
baharat karisimina iyice bastirin. Fazla
kalan unu silkeleyin.

On isitma stiresinin sonunda pisirme
haznesini firca yardimiyla yaglayin.
Tavuklari glzelce hazneye yerlestirin.

Air Fry fonksiyonunu secip pisirme
sicakhigini 190 °C dereceye ve pigsirme
suresini 30 dakikaya ayarlayip pisirmeye
baslayin.

Pisirme sUresinin yarisinda tavuklari ters
yUz edip, fircayla her taraflarini
yagladiktan sonra pisirmeye devam edin.
Diglari ¢itir olup, icleri yeterince pisinceye
kadar pisirmeye devam edin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakligini ve pisirme suresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



Pisirme suresi

Pisirme derecesi

1S dk 190°C
B

TATLI PATATES

KIZARTMASI

®2 orta boy tatll patates

o2 yemek kasigl zeytinyagdi
(1/2 yemek kasigr hazneyi
yaglamak igin) tozu

*1,5 cay kasigr misir
nisastasi
o1/2 cay kasigi sarimsak

*1/2 ¢ay kasigi toz kirmizi biber
e1/4 ¢ay kasigi toz karabiber
e1/2 cay kasigl deniz tuzu

YAPILIS

o Tatl patatesleri yikayip soyun.
Patatesleri keskin bir bigakla
uzunlamasina ikiye bolin.

eHer bir yariyl tekrar uzunlamasina ikiye
baolln. 4 dilim tatl patates olacak.
MUmkUn oldugunca esit kesmeye
dikkat edin.

* Dogranmis tatl patatesleri blyUk bir
kaseye koyun ve Uzerlerini gececek kadar
su koyun. En az 1 saat veya gece boyunca
islanmalarina izin verin.

e Bekletme suresinin sonunda tatli
patatesleri tezgahin Uzerine bir havlu
Uzerine koyup iyice kurulayin.

e Tath patatesleri tekrar buylk bir kaseye
koyun.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakligini ve pisirme suresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.

e Misir nisastasl, sarimsak tozu, kirmizibiber
ve karabiberi ekleyin ve nisastanin
beyazligl gidene kadar iyice karistirin.

® Zeytinyagini ekleyin ve tekrar karistirin.

e Air Pro Cook’u Air Fry fonksiyonuna,
pisirme sicakh@ini 190 °C dereceye,
pisirme sUresini de 15 dakikaya ayarlayin
ve calistirin.

¢ 3 dakika sonra pisirme haznesini gikartip
fircayla yaglayin.

® Tath patatesleri olabildigince birbirlerini

ezmeden ve aralikli sekilde hazneye
yerlestirip pisirebilirsiniz.



Pisirme siresi

12 dk 200°C

® 2 adet 180 gr tavuk gogsu
filetosu

e 1/4 su bardagi ince rendelenmis
parmesan peyniri

® 1 su bardagi panko kuru
ekmek kirintisi

e 1 yumurta

® 2 yemek kagigi stt

*1/3 su bardagi un
®Zeytinyagi
Limon dilimleri

eiki parca streg film arasina bir tavuk
gogsunu koyun. Tavuk gogsunu inceltmek
icin bir et dovecegi veya oklava yardimiyla
2 cm inceligine gelene kadar dévan. Kalan
tavuklara da ayni islemi tekrarlayin.

¢ Orta boy bir kapta pankoyu ve
parmesani birlestirin. Ayri bir orta
kasede yumurta ve sttu birlikte ¢irpin.

e Unu bir tabaga koyun ve baharatlayin.
*Tavugu una batirin, fazlasinin Uzerinde
kalmamasi igin silkeleyin.

®Unlanan tavuk pargasini yumurtaya
daldirin, ardindan panko ve parmesan
karisimiyla iyice kaplayin. Bir tepsiye
aktarin.

e Uzerini 6rtip 15 dakika buzdolabinda
bekletin.

¢ Air Pro Cook'un Air Fry tusuna bastiktan
sonra pisirme suresini 15 dakikaya
ayarlayin, pisirme sicakhigini da 200 °C
dereceye ayarlayip ¢alistirin.

e 3 dakika sonra pisirme haznesini gikartip
bir firca yardimiyla yaglayin.

® Tavuklart Air Pro Cook haznesine tek bir
tabaka halinde yerlestirip hazneyi yerine
oturtun.

® 6 dakika sonra hazneyi ¢ikartip
tavuklarin st ylzeylerini fircayla yaglayip
gevirin. Diger yUzlerini de ayni sekilde
yaglayip pisirme haznesini tekrar yerine
oturtun.

e Tavuklar altin rengi alana kadar pigirin.

® Yaninda limon dilimleri ile servis edin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakligini ve pisirme suresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.

Pisirme derecesi



Manvel Koz XL
air fryer air fryer

Pisirme suresi Pisirme derecesi

30 dk 200°C

*500 gr kuzu cigeri ® 1,5 cay kasigl tuz
*2 patates e 2 yemek kagiGi sivi yagd
*150 grun
e Patatesleri soyup kip kip dograyin. ¢ Cigerleri derin bir kasede kalan yag ile
1/2 gay kasigi tuz ve zeytinyadi ile iyice harmanlayin.

guzelce harmanlayin. e Pisen patatesleri bir kaba alin.

e Firca yardimiyla yagladiginiz hazneye
patatesleri koyun.

e Air Pro Cook'u Air Fry fonksiyonunda,
pisirme sicakh@ini 200 °C dereceye ve
pisirme suresini 15 dakikaya ayarlayip
cahstirin.

® Pisirme haznesini temizleyip yerine
yerlestirin.
® Air Pro Cook'u Isitma moduna

ayarlayip 200 °C derecede S dakika 6n
Isitma yapin.

® Pisi tini f d I
* Patatesler piserken cigerleri bir Iigirme sepetini tired yardimiyla

ol igerleri ki .
sUzgecte S dakika bekletin. yagiayip cigeriert koyun ) .
o e Ara sira karistirarak 15 dakika pisirin
e Un ve kalan tuzu genis bir kaba koyun ve . o
cigerleri de ekleyip karistirin. e Cigerler pistikten sonra kizarmig

- . . . . patateslerle harmanlayarak servis edin.
e lyice unladiginiz cigerleri kuru bir

sUizgege koyup fazla unlarini silkeleyin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakligini ve pisirme suresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



XL 2im1 Kbz XL Manuel
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Pisirme suiresi Pisirme derecesi

200°C

ET SINITZEL

*2 adet 180 gr dana kontrafile *1/2 su bardagi un
1 su bardagi panko kuru ekmek *1/2 gay kasigl tuz

kirintisi *1/2 gay kasigr karabiber
el yumurta * 1 yemek kasigi zeytinyagi
*2 yemek kasigi stt e Servis igin: Limon dilimleri

YAPILIS

¢ [ki parga streg film arasina etlerden e Air Pro Cook'un Air Fry fonksiyonuna,
birini koyun. Eti inceltmek igin bir et pisirme sicakligin 200 °C dereceye ve
dévecegi veya oklava yardimiyla 1,5 cm pisirme suresini 15 dakikaya ayarlayip
inceligine gelene kadar dovun. Diger etlere cahstirin.
de ayniiglemi tekrarlayin. e 3 dakika sonra pisirme haznesini

e Etlerin genigligine uygun 3 kap ¢ikartip bir firca yardimiyla yaglayin.
ayarlayin. Birine pankoyu, birine un ve e Etler altin rengi alana kadar 4 dakika daha

baharatlar koyup kOrI§”tII”'!I"|.‘S‘Oh kalan pisirin.
kapta da yumurta ve sutu birlikte girpin. . . - ) )
X L e Yaninda limon dilimleri ile servis edin.
e Eti una batirin, fazlasinin Gzerinde

kalmamasi igin silkeleyip yumurtaya

daldirin. Ardindan panko karisimiyla iyice

kaplayin.

® Bir tepsiye aktarin ve Uzerini ortip 15
dakika buzdolabinda bekletin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakhigini ve pisirme stresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.
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Pisirme suresi Pisirme derecesi . -8 3 2 -
15 dk 190°C j » - & o

. - £ £ Vel

® 2 buyuk patates
e 1yemek kasigl zeytinyadi

o Tuz
®Patatesleri yikayip dilimleyin, hepsi ince ® Patates dilimlerinizi esit bir tabaka
ve esit olacak sekilde dograyin. Bunu halinde duzenleyin ve Air Pro Cook
yapmanin en kolay yolu bir mandolin haznesine yerlestirin.
dilimleyici kullanmaktir. 190 °C derecede 10-15 dakika pisirin.
e Dilimlenmis patateslerinizi orta boy bir Pisirme suresince 3-4 defa patatesleri
kaseye alin ve Uzerini tamamen soguk esit pismeleri igin karistirin.

suyla kaplayin. * Tamamen so§uyana kadar tel 1zgara

® Fazla nisastayi ¢ikarmak icin patateslerin Uzerinde bekletin.
en az 30 dakika islanmasina izin verin.
Air Pro Cook’u Isitma fonksiyonunda,
190 °C derecede, 3 dakika galistirin.

® Patatesleri stzln ve durulayin, kagit
havlularla kurulayip kaseye geri koyun.

® Zeytinyag ve tuzla ile iyice harmanlayin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakligini ve pisirme suresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



Pisirme suresi Pisirme derecesi
15 dk 200°C

¢1/2 kg yaprak seklinde
kesilmis sut dana cigeri
°150 grun

el cay kasig tuz
e 2 yemek kasi§l zeytinyagi
o1 yumurta firgasi

e Cigerlerinizi bir sizgegte S dakika bekletip
suzun.

e Unun igerisine tuzu karistirin ve yaprak
seklinde dogranmis cigerleri iyice una
bulayin.

o Kuru bir stizgecte fazla unu eleyin.

1.5 yemek kasigl zeytinyagini cigerlerle
iyice harmanlayin.

o Air Pro Cook'u Isitma fonksiyonunda,
pisirme sicakhigini 200 °C dereceye ve
pisirme suresini S dakikaya ayarlayip
calistirarak 6n isitma yapin.

e On i1sitma bitince Air Fry tusuna basin,
pisirme sicakhigini 200 °C dereceye,
pisirme suresini de 15 dakikaya ayarlayip
yeniden ¢alistirin.

e Pisirme haznesini kalan yag ile yaglayin.

e Cigerleri pisirme haznesine koyun ve
pisirmeye baslayin.

o Cigerlerin esit pigmeleri i¢in ara ara
pisirme haznesini ¢ikartip karistirin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakligini ve pisirme suresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



Pisirme suresi Pisirme derecesi

10 dk 200°C

iSTAVRIT TAVA

® 5 adet ayiklanmug iri istavrit
e 1 bardak misir unu

® 1 cay kasigi tuz

o 1 yemek kasigi zeytinyagi

YAPILIS

¢ Air Pro Cook'u Isitma fonksiyonunda, ® 5 dakika sonra pisirme haznesini gikartin
pisirme sicakligini 200 °C dereceye, ve baliklari yaglayip ters gevirin.
pisirme slresini 5 dakikaya ayarlayip ¢ Uste gelen yuzlerini de yagladiktan sonra
calistirarak on isitma yapin. hazneyi yerine yerlestirip pisirmeye
® Ayiklanmis istavritleri tuzlayip zeytinyagi devam edin.
'_I? yaglayin ve misir ununa bulayin. e Sirenin sonunda eger isterseniz pisirme
*On Isitma sUresi tamamlaninca hazneyi sUresini uzatip daha da
bir firca yardimiyla yaglayarak baliklari critirlastirabilirsiniz.
sirayla yerlestirin.
e Air Pro Cook’u Air Fry fonksiyonunda,
pisirme sicakligini 200 °C dereceye,
pisirme suresini de 10 dakikaya ayarlayin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakligini ve pisirme suresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.
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Pisirme siresi Pisirme derecesi

SN 6 dk 200°C
g B

SOMON KOFTE

e 1/2 bardak panko * 1 kasik zeytinyagi ® 3/4 qay kasigl tuz

e 2 taze soganin yesil e 1 yemek kasiGi sriracha aci sos ¢ 1/4 cay kasigl karabiber
kisimlari e 1 cay kasigl taze zencefil rendesi e 1 yemek kasigi zeytinyagdi

® 2 dal maydanoz ® Somon

e 2 dal dereotu

YAPILIS

® Somonun yarisini mutfak robotunda ¢ Onisitma tamamlandiginda pisirme
macun kivamina gelene kadar ¢ekin. haznesini gikarin ve yaglayin.

* Somonun kalani ve yesillikleri ufak ufak Somon koftelerini yerlestirin.
dograyin. e Air Fry tusuna basip pisirme sicakhigini

®BUtUn malzemeleri derin bir kapta 200 °C dereceye, pisirme suresini de 6
karistirip, 4 tane yuvarlak kofte sekli verin. dakikaya ayarlayin.

e Ustleri kapali bir sekilde 15 dakika e 4 dakika bir yUzu pistikten sonra somon
buzdolabinda dinlendirin. koftelerini gevirin ve 2 dakika daha pisirin.

Eger daha pigkin seviyorsaniz pisirme

¢ Air Pro Cook'u Isitma fonksiyonunda, o=t AHTIE - = P
sUresini birkag dakika uzatabilirsiniz.

pisirme sicakhigini 200 °C dereceye ve
pisirme suresini 3 dakikaya ayarlayip ¢ Yaninda domatesli ve kaparili yesil
calistirarak 6n isitma yapin. salata ile servis edebilirsiniz.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakhigini ve pisirme stresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



Manuel
air fryer

Pisirme suresi

', . i
Pisirme derecesi
12 dk 200°C J

e 2 orta boy patlican
e 1 cay kasigl tuz
e 1 yemek kasig zeytinyagi

¢ Patlicanlari alacali soyup parmak
kalinhginda dilimleyin.

¢ Dilimlediginiz patlicanlari tuzla ovalayip
bir kasenin igerisinde aci sularinin ¢gikmasi
icin 10 dakika bekletin. 10 dakika sonunda
pathcanlari sudan gegirip iyice kurulayin.

e Air Pro Cook'u Air Fry fonksiyonuna,
pisirme sicakhgini 200 °C dereceye ve
zamanlayiciyi 12 dakikaya ayarlayip
cahstirin. 2 dakika 6n 1sitma yapin.

® Bu arada kuruladiginiz patlicanlari
genis bir kasede zeytinyadi ile ovalayin.

e Onisitma suresi tamamlandiginda
hazneyi ¢ikartip patlicanlari mimkdn
oldugunca Ust Uste gelmeyecek sekilde
dizerek pisirmeye baslayin.

e 4. dakikada patlicanlari kontrol edip
yeterince kizardilarsa terslerini gevirin.

¢ 8. dakikada da tekrar kontrol edin. Fazla
kizaranlar varsa tekrar gevirin.

e Yeterince kizaran patlicanlari servis
tabagina alabilirsiniz.

e Yogurt ve domates sosla servis
edebilirsiniz.

“Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakliini ve pisirme stresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.
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Pisirme derecesi

190°C

T LS Y

Pisirme suresi

10 dk

BIBER KIZARTMASI

e 4 adet orta boy carliston biber e Domates sos
e 4 adet klguk kapya biber e Sarimsakli szme
e 1yemek kasigl zeytinyagi e Yogurt

e 1/2 cay kasigl tuz

YAPILIS

e Yikanmis biberleri iyice kurulayip derin bir e Pisme suresi boyunca arada biberleri
kasede zeytinyag ile glzelce ovun, gevirin.
Uzerlerine de tuz gezdirin. o Kizarmis biberleri sarmsakli yogurt ve

e Biberleri Air Pro Cook'un haznesine koyup domates sos esliginde servis edebilirsiniz.

Air Fry fonksiyonunu segin. Pisirme
sicakligini 190 °C ve pisirme slresini de
10 dakikaya ayarlayip ¢alistirin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakligini ve pisirme suresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



Pisirme derecesi

190°C

&

e 1 orta boy kabak
e 1 yemek kasigi sivi yag
® 1 yemek kasi@i elma sirkesi

e 2 cay kasigl tuz
¢ 1 cay kasigi sarimsak tozu

*Bir mandolin dilimleyici veya sef bicagi
kullanarak kabaklari ince dilimler halinde
dilimleyin.

eKabag! bir karistirma kabina koyun.

eSirke ekleyin ve glzelce karistirin.
Sonrasinda kabaklari kurulayin.

eAir Pro Cook'un pisirme haznesini fir¢a
yardimiyla yagladiktan sonra hazneye tek
kat halinde kabak dilimlerini yerlestirin.

*Air Fry modunu segip pisirme
sicakhgini 190 °C dereceye, pisirme
suresini de 10 dakikaya ayarlayip
kabaklari pisirmeye baslayin.

¢190 °C derecede 4-5 dakika kizartin.

e Cipsleri ters gevirin ve istenen
gevreklige ulasana kadar 4-5 dakika
daha kizartin.

eKizartma islemi tamamlandiktan

sonra Uzerine baharatlanmis tuz ve
sarimsak tozu serpin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakligini ve pisirme stresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



XL 2in1 Koz XL Manuel
air fryer A air fryer air fryer

Pisirme siresi Pisirme derecesi

%
20 dk 200°C

KIZARMIS

KABAK KIZARTMASI

e 1 biyuk kabak e 2 blydk yumurta o 1 yemek kasigl zeytinyagi veya
e 1cay kasigl tuz e 1 su bardagi panko siviyag
e 1 cay kasigi taze gekilmis kuru ekmek kirintisi Servis igin:
karabiber * 1/2 su bardagi rendelenmis Sarimsakli,dereotlu
® 3/4 su bardagi un parmesan peyniri ¢irpilmig stizme yogurt

YAPILIS

e Kabaklari uzunlamasina ve ¢apraz olarak e Air Pro Cook’u Air Fry fonksiyonunda,
dorde bollin ve her pargayl uzunlamasina pisirme sicakh@ini 200 °C dereceye ve
ikiye kesin. Daha sonra tam ortalarindan pisirme suresini 10 dakikaya ayarlayin.
enlemesine kesin. Tuz ve karabiberle e Onceden isinmis olan pisirme haznesini bir
tatlandirin. firgayla yaglayin.

*Unu, 1 cay kagigl tuzu ve 1 cay kasigi e Kabak ¢ubuklarinin yarisini pisirme
karabiberi sig bir kaseye ekleyin ve haznesine birbirlerine yapismayacak
karigtirin. sekilde yerlestirin.

* Yumnurtalari sig bir kasede girpin. e Kabaklarin dislari kizarincaya kadar,

eBaska bir si§ kasede panko ve parmesan'i yaklasik 10 dakika pisirin. Kalan kabaklar
karistirin. icin de ayni islemi tekrarlayin.

e Air Pro Cook'un Isitma fonksiyonunu segip e Hepsinin ayni sicaklikta olmasini isterseniz,
200 °C derecede calistirin. onceden pisen kabaklart Air Pro Cook'ta

e Kabak cubuklarini una bulayin, ¢cirpilmis Isitip servis edebilirsiniz.

yumurtaya batirip ¢ikartin ve panko
karisimiyla kaplayin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakligini ve pisirme suresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



Pisirme suresi Pigirme derecesi

15 dk 190°C

® 400 gr kuru nohut ® 2 cay kagigr 6gutllmuUs kisnis * 1 yemek kasigl zeytinyad
e 5 dis sarimsak e 2 cay kasigr kimyon Tahin sos, yesillik,
o 1 klguk sogan e 1 cay kasigl deniz tuzu domates, tursu ve pide
e 1 bardak dogranmig e 1 cay kasigl karabiber
maydanoz yapraklari, e 1 cay kasigl kabartma tozu

o 1/2 bardak kisnis yapraklar

e Kuru nohutlari 18-24 saat 6ncesinden e Falafel toplarini bir firga yardimiyla
derin bir kapta islatin. Koydugunuz su yaglayin.
nohutlarin ylksekliginin 2 katina denk e Air Pro Cook'u Air Fry fonksiyonunda 15

gelmeli. dakika ve 190 °C'ye ayarlayip calistirin.

e Surenin sonunda nohutlari stzdurlp

b e 3 dakika sonra pisirme haznesini gikartip
iyice kurulayin.

fircayla yaglayin ve falafel toplarini
e Nohutlari diger tim malzemelerle birlikte hazneye dizin.
buyuk bir mutfak robotuna aktarin. Her
seyi yaklasik 20 saniye karistirin,
ardindan mutfak robotunun kenarlarini
kaziyin ve tekrar karistirin. Karisim iyice
birlesene kadar bunu birkag kez yapin.

¢ 10 dakika sonra hazneyi ¢ikarip karistirin.

Not: Dislari gevrek ve hafif kahverengi
olmalidir. Tahin sos, yesillik, domates, tursu
ve pide ile servis edebilirsiniz.
e Falafel karisimini yaklasik 45-60 dakika

arasl buzdolabinda bekletin.

e Falafel karisimini bir dondurma
kepgesiyle porsiyonlayip ve elinizle top
haline getirin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakligini ve pisirme suresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



XL 2im1 Kbz XL Manuel
| air fryer air fryer air fryer

Pisirme siresi Pisirme derecesi

1S dk 190°C

KIZARMIS NOHUT

® 1 kutu nohut konservesi ® 1 cay kasigl sogan tozu

e 1 cay kasigi tuz e 1 cay kasi@i toz kirmizi biber
e 1 cay kasigi sarimsak tozu e 1/2 cay kasigl kimyon

e 1 cay kasig kabartma tozu o 1yemek kasigl zeytinyadi

e 1 cay kasi@ kabartma tozu

YAPILIS

e Air Pro Cook'u Isitma fonksiyonuna, pisirme e Nohutlar diglari ¢itir ve renkleri de altin
sicakhigini 190 °C dereceye, pisirme suresini rengi kahverengiye donduklerinde
de 3 dakikaya ayarlayip ¢alistirin. pisirmeyi sonlandirin.

e Nohutlari suzin ve kdglt havluyla iyice e Hala ¢ok sicaklarken orta bUyUklikte
kurulayin. bir kaseye alarak zeytinyagi ve

ejyice kuruyan nohutlari én i1sitma stiresinin baharatlarla harmaniayin.

sonunda pisirme haznesine alip Air Pro
Cook'u Air Fry fonksiyonuna, pisirme
sicakhigini 190°C dereceye ve pisirme
sUresini 15 dakikaya ayarlayarak galistirin.

eArada birkag kez pisirme haznesini ¢ikartip
sallayarak 12-15 dakika pisirin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakhigini ve pisirme stresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



XL 2in
air fryer

Pisirme suresi Pisirme derecesi

15 dk 200°C
Wi

FIRIN KARNABAHAR

e 2 adet karnabahar e 1/2 gay kasigl toz kirmizi biber
o 2 yemek kasigl zeytinyagi e 2 yemek kasigl rendelenmis
e 1/2 ¢ay kasigi sarimsak tozu parmesan

e 1/2 cay kasigl tuz

YAPILIS

eKarnabaharlari kiglk pargalar halinde e Hazneyi yaglayip soslamis oldugunuz
kesin. karnabahar cigeklerini tek kat olacak

sekilde pisirme haznesine koyun ve

pisirme programina devam edin.

e Her S dakikada bir kontrol edip
karistirarak yaklasik 15-20 dakika veya
istediginiz dokuyu elde edene kadar
pisirmeye devam edin.

*Bir kapta zeytinyagl, sarimsak tozu, toz
kirmizi biber, parmesan ve tuzu karistirin.

eKarnabahari ekleyin ve tamamen
kaplanana kadar karistirin.

e Air Pro Cook’u Air Fry fonksiyonuna,
pisirme sicakh@ini 200 °C dereceye ve
pisirme suresini de 20 dakikaya
ayarlayarak ¢alistirin.

5. dakikada pisirme haznesini ¢ikartin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakligini ve pisirme suresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



Pisirme siresi Pisirme derecesi

20 dk 190°C

ACILI CITIR

KARNABAHAR

e 1/2 adet kiiglk boy e 1 cay kasigi toz kisnis e 1tath kasigi sirke
karnabahar e 1.5 cay kasigi tuz e 1dis sarimsak

* 3 yemek kasigl sivi yag e 2 yemek kasigl soya sosu e 2yemek kasigiun

o 1 tath kasigl toz kirmizi biber e 1 tath kasigr aci sos ® 1 avug taze maydanoz

e 1/2 gay kasigl zerdegal e 2 yemek kasigl ketcap e 1yemek kasigl susam

YAPILIS

e Karnabaharlari ufak pargalara ayirin. e Bu sirada Air Pro Cook'u Air Fry
fonksiyonuna, pisirme sicakhgini 190 °C

® Bir tencereye suyu alip kaynatin. ', e oIty
dereceye, pisirme suresini de

* Suya tuz ilave edin. 20 dakikaya ayarlayin ve pisirme

e Kaynayan suya karnabaharlari atip 4 haznesini isitmaya baslayin.
dakika haglayin. * Harcla her yeri bulanacak sekilde

® Haslanan karnabaharlari stzdn. karnabahari kaplayin.

e Derin bir kasede sivi yag, toz kirmizi biber, e 5. dakikada Air Pro Cook'un pisirme
zerdecal, toz kisgnis, tuz, ketcap, sirke, ezilmis haznesine karnabaharlari dizin ve kizarana
sarimsak ve unu karistirip bir harg yapin. kadar pisirin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakhigini ve pisirme stresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



Pisirme suresi Pisirme derecesi

1S dk 200°C

KEREVIZ KIZARTMASI

® 3 orta boy kereviz (kereviz kokl)  ®1/2 gay kasi§i zerdegall Servis icin: Sarimsakli ve
o1 yemek kasigi zeytinyagi e1/4 yemek kasig kimyon taze otlu yogurt
e1/2 gay kasi@i toz kirmizi biber e1/2 limon

1/2 cay kasigi tuz

YAPILIS

e 1 kereviz kokunu ayiklayip dograyin. e Kereviz cubuklarini hazneye koyup
pisirme isisini 200 °C dereceye, pisirme

Dogradig I li I
* Pegradigni pareaian yarim imon a sUresini de 25 dakikaya ayarlayin.

hazirlayacaginiz limonlu suda 1-2 dakika
bekletin. ® Baharatlanmis kereviz gubuklarini
pisirme haznesine mumkudn oldugunca

e Sudan gikardiktan sonra kagit havlu ile = e ! -
birbirlerini ezmeyecek sekilde yerlestirip

kurulayin. o
o Kerevizleri derin bir kasede zeytinyagi p|‘§|rme programini baslatin.
ile iyice ovalayin. Tuz ve diger ® Pisme esnasinda ara ara karistirin.
baharatlari da ekleyip iyice karigtirin. ® Pisen kerevizleri sarimsakli ve taze otlu
o Air Pro Cook’ un pisirme haznesini yogurt esliginde servis edin.
fircayla yaglayin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakligini ve pisirme stresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



XL 2in K&z XL Manuel
air fryer air fryer air fryer

Pisirme slresi Pisirme derecesi

S dk 190°C

g

e 1 buyUk brokoli ¢1/2 cay kasigi tuz eistege bagli olarak
* 2 yemek kasigi zeytinyagdi ¢1/4 cay kasigi toz karabiber 1/4 bardak rendelenmis
e 1 dis sarimsak e1/2 cay kasigi limon kabugu parmesan peyniri

e Brokoliyi giceklere ayirin. e Pisirme suresinin yarisinda pisirme

haznesini yerinden ¢ikartarak iyice sallayin.
Boylece brokoliler alt Ust olup esit sekilde
kizarir.

o Air Pro Cook'u Isitma fonksiyonuna,
pisirme sicakligini 190 °C dereceye ve
pisirme suresini 3 dakikaya ayarlayip
calistirin. e Ekstra ¢itir kenarlar igin pisirme suresinin

sonunda isly1 200 °C dereceye yUkseltin,

hazneyi iyice sallayin ve brokoliyi Air Pro

Cook'ta ekstra bir dakika daha pisirin.

¢ On Isitma siiresinde biiy Uk bir kap
icerisinde zeytinyagi, sarimsak, tuz ve
karabiberi ¢irpin. Kaplanana kadar

karistirin. ® Brokoliyi taze rendelenmis limon kabugu
* 2 yemek kasigl parmesan peyniri serpin rendesi ve ilave parmesan peyniri ile servis
edin.

ve brokoli gigekleri iyice kaplanana dek
karistirin.

¢ On 1sitma tamamlaninca Air Fry tusuna
basip, pisirme sicakhigini 190 °C dereceye,
pisirme suresini de 5 dakikaya ayarlayin.

® Brokolileri pisirme haznesine koyun ve
S dakika pisirin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakhigini ve pisirme stresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



X
."

Pisirme suresi Pisirme derecesi

20 dk 200°C A—

TR

PARMESANLI PATLICAN

o1 orta boy patlican

*2 su bardagi panko

*1/4 su bardagl rendelenmis
parmesan peyniri

o1 yemek kasigl sarimsak tozu

°1/4 cay kasig 6gutlimis
karabiber

°1/2 gay kasig tuz

o2 pblyuk yumurta

°1 su bardag domates sosu

o] su bardagi rendelenmis
mozzarella peynir

*3 yemek kagiGi zeytinyagi
Servis igin: 1 yemek kasigi
ince kiyllmig fesleGen

YAPILIS

e Patlicanlari 1,5 cm kalinhi@inda dilimler
halinde dograyin. Ardindan kigUk bir
tepsiye dizin ve dilimlenmis patlicanlari
kagit havluyla iyice kurulayin.

¢ Ufalanmis panko, parmesan peyniri,
sarimsak tozu, tuz ve karabiberi orta boy
bir karistirma kabinda karistirin.

® Baska bir orta boy kaseye yumurtalari
kirin, tuz ve karabiberi ekleyip iyice ¢irpin.

e Bu sirada Air Pro Cook'un Air Fry
fonksiyonunu segerek pisirme sicakhigini
200 °C dereceye pisirme suUresini de 15
dakikaya ayarlayarak galistirin.

o 5 dakika 6n 1sitma yaparken, patlicanlari

once yumurtaya sonra da panko
karisimina bulayin.

® Patlicanlarin tamamen kaplanmasi igin
kuru ekmek kiriklarina iyice bastirin.

o5 dakikalik on 1sitma bittikten sonra
pisirme haznesini ¢ikartip patlicanlari
dizin ve pisirmeye baslayin.

eBirkag dakika sonra patlicanlarin
kaplamasi sertlesmeye basladiginda
fircayla yag surdn.

ePatlicanlart S dakika pistikten sonra
cevirin ve 8 dakika daha pisirin.

e Cevirdikten sonra isterseniz patlicanlara
yag surebilirsiniz.

e Altin renkli ve ¢itir olduklarinda
Uzerlerine biraz domates sosu ve
rendelenmis mozzarella peyniri koyup
2-3 dakika daha pisirin.

o Kiyilmis feslegen yapraklari serpistirip
servis edebilirsiniz.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakligini ve pisirme suresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



Pisirme siresi Pisirme derecesi

20 dk 200°C

MOZARELLA CUBUGU

o] blyudk yumurta ©320 gr mozzarella peyniri
*1 cay kasig italyan baharat (Parmak kalinliginda ve 8 esit
°1/2 gay kasigi tuz pargaya kesilmis)

1 su bardagi panko ekmek kirintilari

YAPILIS

e Yumurtay genis, sig bir kapta hafif¢e cirpin. e Air Pro Cook'u Air Fry fonksiyonuna,
pisirme sicakligini 200 °C dereceye

¢ italyan baharatlarin, tuzu ve ekmek
ayarlayin.

kirntilarini ikinci bir genis, sig kapta
birlestirin. ®Pisirme haznesini firca yardimiyla
yagladiktan sonra donuk mozzarella
gubuklarini pisirme haznesine dizin. Pisme
suresini de 8 dakikaya ayarlayip Air Pro
Cook'u ¢alistirin.

® Bir mozzarella gubugunu girpilmisg
yumurtaya batirin ve tamamen
yumurtayla kaplayin.

® Mozzarella gubugunu panko kasesine
batirin ve tamamen kuru ekmek
kirntilaryla kaplayin.

e Pisirme suresinin yarisinda pisirme
haznesini ¢ikartin. Mozzarella gubuklarin
gevirin ve fircayla yag strdUkten sonra
hazneyi yerine geri oturtup pisirme
islemine devam edin.

e Panelediginiz mozzarella gubuklarini bir
tepsiye yerlestirip, 1 saat dondurun.

e Slrenin sonunda mozzarella gubuklarin
dondurucudan alin ve ayni iglemi
tekrarlayin. Tekrar yarim saat, maksimum 1
saat daha dondurun.

®Mozzarella gubuklarinin kaplamasi altin
rengi ve ¢itir gitir olana kadar 3-4 dakika
daha kizartmaya devam edin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakhigini ve pisirme stresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



Pisirme suresi Pisirme derecesi

20 dk 200°C

¢ 500 gr dogranmig kokoreg
*1/2 domates

® 2 adet sivri biber

o1 cay kasigl kirmizi toz biber
e 1/2 ¢ay kasig karabiber

e Minik baget ekmekleri
o1 cay kasigl kuru kekik
e 1 cay kasi@i pul biber
o1 cay kasigl tuz

e Air Pro Cook'u Isitma fonksiyonunda
200 °C ve 2 dakikaya ayarlayip galigtirin.

* On 1sitma tamamlaninca kokoreci pisirme
haznesine koyun.

® Air Fry fonksiyonuna alip 200 °C’ de 14
dakikaya ayarlayip pisirmeye baslayin.

® Parcalarin esit pismesi i¢in ara ara
pisirme haznesini gikartip kokoreci
karigtirin.

® Kokoreg piserken yarim domatesi ikiye
kesip ¢ekirdeklerini gikartin. Ufak kip
seklinde dograyin.

® Sivri biberleri de ince ince halka
seklinde dograyin.

e Kokoreg 10 dakika pistiginde domates ve
sivri biberi, tuz ve diger baharatlari da
ilave edip karistirin.

® Pisme suresinin sonunda kokoreci bir
kaba gikartin. Pisirme haznesinin altinda
biriken yagi da bir kaseye alin.

Servis etmek igin ekmekleri ikiye kesip
aralarina bu yagdan strUp ikiye agin.

Isinip ¢itirlasana kadar Air Fry
fonksiyonunda 160 °C derecede 3-4
dakika isitip kokoreci de ekmeklerin igine
yaylip sicak servis edebilirsiniz.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakligini ve pisirme suresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



Pisirme slresi Pisirme derecesi

10 dk 180°C

200 gr kiyma ¢ 1/2 cay kasigi tuz ¢ 1/4 cay kasigl kimyon
o5 tane klgUk boy ¢ 1/2 cay kasigr kekik ¢ 1/4 cay kasigl karabiber
tortilla ekmegi e 1/2 cay kasigi sarimsak tozu  ®1yemek kasigi sivi yag

©3/4 su bardagdi o 1 cay kasigl toz kirmizi biber

rendelenmis kasar ve sari
hamburger peyniri

* Kiymayi baharatlayin ve iyice karistirin. *Air Fry fonksiyonunu segip pisirme
sicakhigini 180 °C dereceye, pisirme
suresini de 10 dakikaya ayarlayarak
calistirmaya baslayin.

e Kiyma harcini tortilla ekmeginin
kenarlarina kadar gelecek sekilde
bir serit halinde yayin.

¢Tacolari arada gevirerek altin rengi alana

e Peyniri ekleyin, ardindan tortillayi . 5! S
ve kitirlasana kadar 8-10 dakika pisirin.

sikica yuvarlayin en ucunu da
agilmamasi igin bir kirdanla tutturun.

e Tacolara bir firgayla esit sekilde hafifge
yag surdn.

o Tortilla rulolarini kirdanl taraflar asagi
gelecek sekilde Air Pro Cook'un haznesine
dizin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakhigini ve pisirme stresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



Pisirme suresi Pisirme derecesi

170°C

e 2 yumurta, oda sicakligi o1 yemek kasigi tereyad
¢ 1/4 fincan stit e Tatlandirmak igin biber ve tuz
*1/4 su bardagi rendelenmis kasar

peyniri

YAPILIS

o KlcUk bir kapta yumurta, sut, peynirin o Uzerine yumurtali karisimi dékiin ve
yarisi, tuz ve karabiberi karistirin. hazneyi yerine yerlestirin. Pigirme kaldig

* Yumurtali karigim giizelce kabarip yerden devam edecektir.

kopurene kadar karistirin. e 4 dakika daha pistikten sonra kalan
peyniri omletin Uzerine dokup strenin

e Air Pro Cook’'un haznesine sulu yemek _— '
sonuna kadar pisirmeye devam edin.

tenceresini koyun.

® Pisirme suresini yumurtanin kivamini
nasil sevdiginize bagl olarak arttirip,
azaltabilirsiniz.

e Air Fry modunu segip pigirme sicakhi@ini
170 °C dereceye, pisirme suresini de 8
dakikaya ayarlyarak ¢alistirin.

e 1 dakika dolunca hazneyi ¢ikartip, sulu
temek tenceresine tereyagini koyup
ermesini bekleyin.

*Sulu yemek tenceresi Air Pro Cook 2 in 1'de bulunmaktadir.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakhigini ve pisirme suresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



Pisirme slresi

PACANGA BOREGI

Pisirme derecesi

190°C

e 1 adet yufka

e 2 dilim pastirma

e 1 adet sivri biber

® 1/2 domates (Cekirdekleri
cikartiimis)

¢ 120 gr taze kasar
e 1 yemek kasigi zeytinyagdi

veya sivi yag

YAPILIS

e Yufkayi dort esit parcaya kesin.

* Domatesi ufak klp seklinde, biberi
ince ince ve pastirmalari da irice dograyin.

e Kasar peynirini rendeleyin.

* Bir yufka pargasinin genis kenarina,
kenarlardan bosluk birakarak 2 cm eninde
kasar peyniri rendesinin dortte birini
serpistirin.

¢ Uzerine pastirma, domates ve biberin
de dortte birini koyarak kenarlardan igeri
kivirin.

e Alt kismindan basglayarak yukari dogru
sarin. Ayniislemi diger yufkalara da
uygulayin.

e Air Pro Cook'un Air Fry fonksiyonunu segin.
Pisirme sicakhigini 190 °C dereceye pigsirme
suresini de 15 dakikaya ayarlayip ¢alistirin.

® Boreklerin her tarafini bir fircayla yaglayin.

o 3 dakika sonra pisirme haznesini gikartip,
fircayla yaglayin.

® Borekleri hazneye yerlestirim.

® Arada esit pismeleri igin boreklerleri

cevirerek altin rengi alana kadar pigirin.
Sogutmadan servis edin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakligini ve pisirme sdresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.



Pisirme siresi Pisirme derecesi

8 dk 170°C

SUCUKLU OMLET

¢ 10 ince dilim sucuk
® 2 yumurta

e 1/4 su bardagi sut
¢ 1/4 su bardagi
rendelenmis kasar peyniri

eTatlandirmak igin biber ve tuz
o1 tath kasig tereyad

YAPILIS

eAir Pro Cook'un pisirme haznesine
tereyagini  ve sucuklari  koydugunuz

* Tavayi tekrar haznesine

yerlestirin.

pisirme

pisirme tavasini yerlestirin.

e |sitma fonksiyonunda pisirme sicakhigini
170 °C dereceye, pisirme suresini de
3 dakikaya ayarlayarak ¢alistirin.

eOn sitma slresi bittiginde pisirme
tavasindaki sucuklari gevirin.

® Bu arada klguk bir kapta yumurta, krema,
tuz ve karabiberi ¢cirpma teli veya mutfak
robotuyla iyice képurene kadar karistirin.

® Peynirin yarisini karisima ilave edip
karistirin.

®Yumurta karigimini sucuklari pisirdiginiz
pisirme tavasina dokun.

e Air Pro Cook'u Air Fry fonksiyonuna,
pisirme sicakli@ini 170 °C dereceye, pisirme
suresini de 8 dakikaya ayarlayarak
pisirmeye baslayin.

e 4. dakikada omletin Ust ylzeyine kalan
peyniri serpip 4 dakika ya da Uzeri renk
alana kadar pisirin.

*Bu tarifi Air Pro Cool Manuel'de, tarifte belirtilen pisirme sicakligini ve pisirme suresini ayarlayarak hazirlayabilirsiniz.





































































































































































































































































