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M1760 Przepisy i najwazni



All in one
simple system.

Head to our website for even
more tips, tricks & recipes!




Witamy w gronie uzytkownikéw Crisp & Go
Zmien sposob, w jaki gotujesz, przygotowujesz,
planujesz i delektujesz sie positkami!

Czas na prostsze przygotowywanie positkow i swiezsze smaki. To sprytne
kuchenne urzadzenie zostato zaprojektowane tak, aby dopasowac sie do
realiow codziennego zycia. Niezaleznie od tego, czy przygotowujesz szybki
obiad w tygodniu, podejmujesz gosci, czy odktadasz cos smacznego na
pdzZniej — zawsze jest gotowe, kiedy Ty jestes.

W tej instrukcji znajdziesz wszystko, czego potrzebujesz — od praktycznych
porad i sprawdzonych wskazowek po inspirujace przepisy, dzieki ktérym
przygotowanie kazdego positku stanie sie wyjgtkowo proste.

Ugotuj. Zrumien. Podaj. Przechowai.
Wszystko w jednym prostym systemie.
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Poznaj urzadzenie Crisp & Go

Frytkownica bezttuszczowa 1500 W w przenosnym systemie do gotowania

CrisperHub

Adapter pojemnika
do gotowania

Duza tacka do
opiekania

Pojemnik 4 1z
pokrywka

Antyposlizgowa
podstawa do
zbiorczego gotowania

Mata tacka

do opiekania

Szklany przenosny
pojemnik 1,51 z
pokrywka na klipsy

Antyposlizgowapodstawado —
gotowaniana wynos
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CrisperHub

Gtdéwna jednostka frytkownicy
bezttuszczowej z panelem sterowania do
ustawiania czasu i temperatury

Adapter pojemnika do gotowania
Umozliwia tatwe przetaczanie miedzy
matym a duzym pojemnikiem do
gotowania. Zatdz adapter, aby korzystac z
duzego pojemnika do gotowania, i zdejmij
go, aby uzywac matego pojemnika do
gotowania.

Tacki do zrumieniania wolne
od PFAS

Tacki do zrumieniania w dwodch rozmiarach
= duzym i matym - pasuja do kazdego
pojemnika do gotowania i zapewniaja
swobodny obieg goracego powietrza w
trakcie przygotowywania potraw.

Pojemniki do gotowania

Szklane pojemniki do gotowania w dwoch
rozmiarach — duzym i matym - ktére moga
rowniez stuzyc¢ jako naczynia do serwowania,
przechowywania i marynowania potraw.

Antyposlizgowe podstawy
Podstawy odporne na wysoka temperature
zapobiegaja uszkodzeniu blatu kuchennego
podczas gotowania. Dzieki wygodnym
uchwytom tatwo przeniesiesz je z kuchni

na stot, a podstawy mozna zdjac, aby
zaoszczedzi¢ miejsce przy przechowywaniu.

Konstrukcja oszczedzajgca miejsce
Pojemniki do gotowania mozna wktadac¢
jeden w drugi, a na wierzchu umiescic
CrisperHub, co utatwia przechowywanie.






System pojemnikéw do gotowania

Odporne na nagte zmiany temperatury
Od mrozonki do idealnie goracego i chrupigcego dania w kilka minut.

Pokrywki w zestawie
tatwe przechowywanie resztek potraw w lodéwce lub zamrazarce.

Mozna my¢ w zmywarce
Pojemniki do gotowania wolne od BPA i PFAS, z pokrywkami wolnymi od BPA, nadajace sie do mycia
W zmywarce.

Duzy pojemnik do gotowania 4 L
Idealny do gotowania wiekszych porcji, przygotowywania positkdw, marynowania i przechowywania. Wystarcza
na porcje dla maksymalnie 6 osob.

Maty pojemnik do gotowania 1,5 L
Idealny do wczesniejszego przygotowywania prostych obiaddw w tygodniu i zabierania positkdéw ze soba.
Wystarcza na porcje dla maksymalnie 2 osdb.




Porady i wskazowki dotyczace podgrzewania

Podgrzewaj jak profesjonalista i zamieniaj resztki w swiezo przygotowane cuda, korzystajac z
naszych prostych, sprawdzonych porad i wskazéwek
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Ostudz Poswieé mu
potrawe odrobine
przed uwagi
wilozeniem
do lodoéwki

Przed wtozeniem potrawy do
lodowki pozwdl jej catkowicie
ostygnac — Twoja lodowka Ci za
to podziekuje!
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Uzyskaj
idealng
chrupkos¢

Podawaj na
goraco

Aby uzyskac idealnie chrupiacy
spod pizzy i pieczywa ptaskiego,
utdz je na tacy do zrumieniania,
co zwiekszy przeptyw powietrza,
zapewniajac optymalna
cyrkulacje ciepta i chrupkosé.

W potowie gotowania zamieszaj
lub obrdc¢ potrawe, aby
réwnomiernie sie podgrzata.
Gulasze i sosy szczegdlnie ,lubia”,
gdy zamieszasz je w potowie

Przed spozyciem upewnij sie,
ze potrawa jest bardzo goraca i
réwnomiernie nagrzana w catej
objetosci, az wyraznie unosi sie

para. Zawsze podawaj resztki

potraw od razu.
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Wejdz na
wWyzszy
poziom dzieki
RECRISP

Uzyj RECRISP funkcji RECRISP w
urzadzeniu CrisperHub, aby tch-
nac¢ nowe zycie w resztki jedzenia.

Nie
przepetniaj
tacki

Zostaw potrawom troche
przestrzeni i staraj sie nie
przetadowywac pojemnikow.
Dzieki temu jedzenie bedzie
rownomiernie sie nagrzewac i
uzyska ztocistg, chrupiaca skorke.

(

Mieszaj i tacz

Syte, wieksze dania, takie jak
lasagne, musaka czy zapiekanki,
zacznij podgrzewadé w kuchence

mikrofalowej, a nastepnie
dokoncz w urzadzeniu Crisp
& Go, aby uzyskac idealnie
chrupiaca, ztocista wierzchnia
warstwe! (Pamietaj tylko, aby
przed wtozeniem do kuchenki
mikrofalowej wyjac tacke
do zrumieniania!)



Programy

Inteligentne programy automatyczne eliminuja zgadywanie podczas gotowania. Niezaleznie od tego, czy
zrumieniasz resztki, czy przyrzadzasz swoje ulubione mrozone przekaski, po prostu wybierz program, wtéz
jedzenie i pozwdl, aby Crisp & Go zrobito reszte!

Program Dlaczego warto wybrac ten Temperatura Czas gotowania | Najlepiej sprawdza
program... gotowania W programie sie do...
W programie automatycznym
automatycznym
.BAKE" Uzyskaj idealne wyrosniecie swoich 160 °C 25 minut Babeczki, brownie i
wypiekdw i zadbaj, aby w srodku muffiny
pozostaty miekkie i puszyste.
+RECRISP" | Tchnij nowe zycie w resztki jedzenia i °180C 5 minut Ulubione dania
zadbaj, aby potrawy byty chrupiace z zapiekane z serem
wierzchu oraz idealnie podgrzane w i zrumienianie
catej objetosci. resztek potraw
JULTRA Zamien swoje ulubione mrozonki 200 °C 20 minut Mrozone frytki,
CRISP" w szybkie i wyjatkowo smaczne mrozone skrzydetka
przekaski. z kurczaka i
mrozona pizza
JAIR FRY" | Zrumien, pochrup, pokochaj. Gotuj 200 °C 15 minut Kurczak, warzywa,
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do perfekcji bez zbednego zachodu.

boczek i kietbaski




Instrukcja czyszczenia

Czyszczenie urzadzenia Crisp & Go jest wyjatkowo proste!
Stosuj sie do tych kilku zasad, aby uzyskac¢ najlepsze rezultaty.

CrisperHub Pojemniki do gotowania Tace Crisper
Po kazdym uzyciu wycieraj urzadzenie Mozna my¢ w zmywarce lub recznie. W Mozna my¢ w zmywarce lub recznie. W
miekka, wilgotna Sciereczka. Nigdy nie przypadku mycia recznego doktadnie przypadku mycia recznego doktadnie
zanurzaj urzadzenia w wodzie ani w zadnym optucz pojemnik, a nastepnie pozostaw do optucz pojemnik, a nastepnie pozostaw do
innym ptynie. Nigdy nie czys¢ urzadzenia w wyschnigcia na powietrzu lub wytrzyj do sucha wyschniecia na powietrzu lub wytrzyj do sucha
zmywarce. recznikiem po uzyciu. recznikiem po uzyciu.

Pokrywki Antyposlizgowe podstawy Adapter pojemnika do gotowania
Mozna my¢ w zmywarce lub recznie. W Myj recznie, doktadnie optucz, a nastepnie Po kazdym uzyciu wycieraj urzadzenie
przypadku mycia recznego doktadnie pozostaw do wyschniecia nha powietrzu miekka, wilgotna sciereczka. Nigdy nie
optucz pojemnik, a nastepnie pozostaw do lub wytrzyj do sucha recznikiem po uzyciu. zanurzaj urzadzenia w wodzie ani w zadnym
wyschniecia na powietrzu lub wytrzyj do Upewnij sie, ze doktadnie sptukasz takze innym ptynie. Nigdy nie czys¢ urzadzenia w
sucha recznikiem po uzyciu. przestrzen miedzy uchwytami, aby usunac zmywarce.

pozostatosci detergentu.
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Przepisy do matego
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Chrupiace placki z halloumi z pikanthym
miodowym sosem

Przygotowanie: 5 minut
Gotowanie: 10 minut
Program: ,AIR FRY"
Porcje: 4 placki (2 porcje)

Sktadniki Do podania
225 g sera halloumi, pokrojonego w kostke o boku 2 cm | 4 placki
2 tyzki miodu Tzatziki
Y2 tyzki oliwy z oliwek Satata
1tyzeczka octu jabtkowego Pomidory, pokrojone w kostke
1tyzeczka suszonego oregano Ogodrek, pokrojony w kostke

Y5 tyzeczki ptatkdw chilli, w razie potrzeby dostosuj ilos¢ | Czerwona cebula, pokrojona w cienkie plasterki
do smaku

Szczypta soli morskiej Swieza natka pietruszki, posiekana (opcjonalnie
do dekoraciji)

Sposéb przygotowania

KROK 1: Wymieszaj ser halloumi z oliwg z oliwek i utdz go na tacy Crisper w matym pojemniku do gotowania.
KROK 2: Umies¢ urzadzenie CrisperHub na pojemniku i naciskaj ,MENU", az zaswieci sie ,AIR FRY". Ustaw czas
na 10 minut i nacisnij ,START", aby rozpocza¢ gotowanie.

KROK 3: Gdy na wyswietlaczu pojawi sie 5 minut, zdejmij urzadzenie CrisperHub i wyjmij ser halloumi z
pojemnika do gotowania.

KROK 4: Wymieszaj ser halloumi z miodem, suszonym oregano, ptatkami chilli i octem, tak aby kawatki byty
rownomiernie pokryte. Wtz obtoczony ser halloumi ponownie do pojemnika do gotowania, zatéz na wierzch
CrisperHub i kontynuuj gotowanie. W miedzyczasie przygotuj pozostate warzywa. Pokrdj ogdrek i pomidory w
kostke, a czerwona cebule w plastry.

KROK 5: Po zakonhczeniu odliczania wyjmij ser halloumi z pojemnika do gotowania i odstaw na bok. Przymocuj
CrisperHub do adaptera pojemnika do gotowania i utéz placki na tacy Crisper w duzym pojemniku do
gotowania. Umies¢ CrisperHub na wierzchu i naciskaj ,MENU" az zaswieci sie ,RECRISP". Nacisnij ,START", aby
rozpoczac podgrzewanie plackdw.

KROK 6: Gdy placki beda juz dobrze podgrzane, ztdz swoje placki, zaczynajac od porcji tzatziki, nastepnie dodaj
garsc sera halloumi i przygotowane warzywa. Posyp catos¢ posiekang natka pietruszki i delektuj sie smakiem!

Porady i wskazowki
+  Dostosuj ilos¢ ptatkdw chilli do wtasnego smaku, aby uzyskac tagodniejszy lub bardziej pikantny miodowy sos.

«  Jesli wolisz bardziej chrupiacy ser halloumi, wydtuz czas gotowania o kilka minut.
+  Urozmaicaj swoje placki, dodajac marynowane papryczki chilli i grillowane mieso.
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Domowa wersja kurczaka w soli i
pieprzu z papryka

Przygotowanie: 5 minut
Gotowanie: 12 minut
Program: ,AIR FRY"
Porcje: 2 porcje

Sktadniki Do przyprawienia
350 g udek lub piersi z kurczaka 1tyzeczka swiezo mielonego czarnego pieprzu
100 g skrobi kukurydzianej 1tyzeczka chinskiej przyprawy pieciu smakow
5 cebulek dymki, posiekanych 1tyzeczka soli
3 czerwone papryczki chilli, pokrojone w plastry 1tyzeczka mielonego imbiru
2 stodkie papryki Y5 tyzeczki ptatkow chilli
1 biata cebula, pokrojona w duze kawatki
1jajko, roztrzepane

Sposéb przygotowania

KROK 1: Pokrdj kurczaka na kawatki wielkosci kesa. Przetdz do miski z roztrzepanym jajkiem i odstaw.

KROK 2: Wymieszaj przyprawy ze skrobig kukurydziang, nastepnie dodaj kurczaka obtoczonego w jajku i
doktadnie obtocz go w mieszance.

KROK 3: Przetdz kawatki kurczaka na tace Crisper w matym pojemniku do gotowania. Dodaj pomiedzy kawatki
kurczaka papryki, papryczki chilli i cebule. Odtdz czesc pokrojonych papryczek chilli na bok do dekoracji.

KROK 4: Umiesc¢ urzadzenie CrisperHub na pojemniku i naciskaj ,MENU", az zaswieci sie ,AIR FRY". Ustaw czas na
12 minut i nacisnij ,START", aby rozpoczac¢ gotowanie.

KROK 5: Po uptywie 6 minut zdejmij urzadzenie CrisperHub i za pomoca szczypiec odpornych na wysoka
temperature obrdéc kurczaka oraz warzywa. Nastepnie ponownie umies¢ CrisperHub na pojemniku, aby
kontynuowac gotowanie.

KROK 6: Po zakonczeniu odliczania wyjmij kurczaka i warzywa, a nastepnie podaj z ulubionym ryzem lub
makaronem. Udekoruj danie cebulkg dymka i pozostatymi plasterkami papryczek chilli.

Porady i wskazowki
«  Upewnij sie, ze kawatki kurczaka sa rownomiernie obtoczone, aby uzyskac jak najlepsza
chrupkosé.

Dodaj wiecej pokrojonych w plastry papryczek chilli, aby uzyskac bardziej pikantny smak.
Dodaj do przypraw 1 tyzeczke glutaminianu sodu oraz %2 tyzeczki mielonego biatego
pieprzu, aby uzyskac autentyczny smak domowej wersji dania.
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Ultra
Crisp

Tostowana kanapka w stylu caprese

Przygotowanie: 8 minut
Gotowanie: 10 minut
Program: ,ULTRA CRISP"
Porcje: 1 porcja

Sktadniki Do przyprawienia

2 kromki chleba na zakwasie 1tyzeczka swiezo mielonego czarnego pieprzu

Y4 kulki Swiezej mozzarelli, pokrojonej w plastry, lub 65  1tyzeczka chinskiej przyprawy pieciu smakow
g startego sera mozzarella

Y2 duzego miesistego pomidora 1tyzeczka soli
1tyzka miekkiego masta solonego 1tyzeczka mielonego imbiru
Y2 tyzki pesto Y2 tyzeczki ptatkdw chilli

Swieza bazylia

Sol morska i mielony pieprz, do smaku

Sposéb przygotowania

KROK 1: Pokrdj pomidora w grube, okoto 2-centymetrowe plastry i oberwij liscie bazylii z todyzek. Dopraw
pomidora solq i pieprzem.

KROK 2: Na desce do krojenia utdz jedng kromke chleba na zakwasie. Posmaruj jg pesto, nastepnie utdéz na niej
doprawionego pomidora, liscie bazylii oraz mozzarelle. Przykryj druga kromkg chleba.

KROK 3: Uzyj talerza lub deski do krojenia, aby delikatnie docisnac kanapke, tak aby nadzienie pozostato na
swoim miejscu. Posmaruj potowa masta wierzchnia kromke chleba.

KROK 4: Umiesc¢ kanapke na tacy Crisper w matym pojemniku i zatdz na wierzch CrisperHub. Naciskaj ,MENU",
az zaswieci sie ,ULTRA CRISP". Ustaw czas na 10 minut i nacisnij ,START", aby rozpoczg¢ gotowanie.

KROK 5: Po uptywie 5 minut zdejmij urzadzenie CrisperHub i za pomoca topatki lub szczypiec odpornych na
wysokg temperature wyjmij kanapke. Ostroznie odwrdd kanapke na druga strone i posmaruj pozostatym mastem
wierzchnig kromke chleba.

KROK 6: Wtdz kanapke z powrotem do pojemnika do gotowania i ponownie umies¢ na nim CrisperHub, aby
kontynuowac gotowanie.

KROK 7: Po zakonczeniu odliczania wyjmij kanapke i podaj ja z satatka jako dodatek lub z ciepta miseczka
ulubionej zupy.

Porady i wskazowki
« Jesli uzywasz swiezej mozzarelli, osusz plastry recznikiem kuchennym, aby wchtona¢ nadmiar

wody i zapobiec rozmoczeniu kanapki.
« Jesli kromki chleba sg zbyt duze na maty pojemnik, przekrdj je na pot lub uzyj duzego pojemnika.
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Dorsz z cytryng, ziotami i chorizo

Przygotowanie: 10 minut
Gotowanie: 14 minut
Program: ,AIR FRY"
Porcje: 2 porcje

Sktadniki
2 filety z dorsza (ok. 120 g kazdy), bez skoéry

50 g chorizo, pokrojonego w kostke

1tyzeczka oliwy z oliwek

1tyzeczka soku z cytryny

Y4 tyzeczki mieszanki suszonych ziot

Skorka otarta z 72 cytryny

Swieza natka pietruszki, posiekana do dekoracji

Sél morska i mielony pieprz, do smaku

Sposéb przygotowania

KROK 1: W matej misce wymieszaj skorke z cytryny, sok z cytryny, oliwe z oliwek, mieszanke zidt, sél i pieprz.
Natrzyj mieszanka filety z dorsza.

KROK 2: Utdz obtoczone filety z dorsza na tacy Crisper w matym pojemniku. Rozsyp dookota filetow pokrojone
w kostke chorizo.

KROK 3: Umies¢ urzadzenie CrisperHub na pojemniku i naciskaj ,MENU", az zaswieci sie ,AIR FRY". Ustaw czas na
14 minut i nacisnij ,START", aby rozpocza<¢ gotowanie.

KROK 4: Gdy na wyswietlaczu pojawi sie 7 minut, zdejmij urzadzenie CrisperHub i za pomoca szczypiec
odpornych na wysoka temperature delikatnie odwrdc filety z dorsza. Obrdd réwniez kawatki chorizo, jesli
zaczynaja sie rumienic.

KROK 5: Ponownie umies¢ urzadzenie CrisperHub na pojemniku, aby kontynuowac gotowanie.

KROK 6: Po zakonczeniu odliczania wyjmij dorsza i chorizo z pojemnika. Dorsz powinien tatwo sie rozpadac na
ptatki, a chorizo by¢ chrupiace. Podaj danie, dekorujac je s$wieza natka pietruszki i skrapiajac sokiem z cytryny.

Porady i wskazowki
+ Podawaj z mtodymi ziemniakami i satatka jako idealne letnie danie.

« Odwracaj dorsza delikatnie, poniewaz filety moga by<¢ kruche i zaczac sie rozpadac.
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Tabela gotowania w matym pojemniku

Sktadnik llo$é (g/ml/szt.) Funkcja Temperatura Czas
gotowania
Warzywa
Szparagi 200 g szparagdw, catych, przycietych AIR FRY 200°C 7-9 min
Stodkie papryki 2 papryki, cate AIR FRY 200°C 16 min
Brokuty 200 g brokutéw, podzielonych na rozyczki o srednicy AIR FRY 200°C 8-10 min
ok.25cm
Kolba kukurydzy 2 kolby, przekrojone na pot, obrane AIR FRY 200°C 12-15 min
Pieczarki 160 g pieczarek pokrojonych na ¢wiartki AIR FRY 200°C 6-8 min
Bataty 250 g, pokrojone w tédeczki (ok. 2,5 cm) AIR FRY 200°C 18-20 min
Ziemniaki
tddeczki 2 ziemniaki, pokrojone w tédeczki (ok. 2,5 cm) ULTRA CRISP 200°C 18-20 min
Swieze, grubo krojone 2 ziemniaki, pokrojone w frytki o grubosci ok. 1cm ULTRA CRISP 200°C 18-20 min
frytki
Swieze frytki 2 ziemniaki, pokrojone w frytki o grubosci ok. 0,5 cm ULTRA CRISP 200°C 18 min
Pieczone ziemniaki 2 ziemniaki, pokrojone na kawatki ULTRA CRISP 200°C 40 min
Kurczak
Piersi z kurczaka 2 piersi bez kosci AIR FRY 200°C 13-15 min
Skrzydetka z kurczaka 4 skrzydetka z koscig AIR FRY 200°C 22 min
Uda z kurczaka 2 uda z koscia AIR FRY 200°C 15-18 min
Wotowina
Burgery 2 burgery (ok. 115 g kazdy), o grubosci 2,5 cm AIR FRY 200°C 10 min
Stek ($rednio wysmazony) | 1 filet (210 g) AIR FRY 200°C 10-12 min
Wieprzowina
Boczek 2 plastry AIR FRY 200°C 8-10 min
Kietbaski 4 kietbaski AIR FRY 200°C 12 min
Jagniecina
Kotlety jagniece ‘ 2 kotlety (170 9) AIR FRY 200°C 10-12 min
Ryba
Filety z tososia ‘ 2 filety AIR FRY 200°C 10-13 min
Pizza
Pizza 1-2 plastry AIR FRY 180°C 10-12 min



Sktadnik llo$é (g/ml/szt.) Funkcja Temperatura Czas
gotowania
Mrozone
Nuggetsy z kurczaka 200g ULTRA CRISP 200°C 14 min
Paluszki rybne 5 ULTRA CRISP 200°C 14 min
Frytki 2509 ULTRA CRISP 200°C 18-20 min
Grubo krojone frytki 2509 ULTRA CRISP 200°C 22 min
z piekarnika
Pieczone ziemniaki 3009 ULTRA CRISP 200°C 25-30 min
Paluszki z mozzarelli 909 ULTRA CRISP 200°C 10-12 min
Cebulowe krazki w ciescie | 150 g ULTRA CRISP 190°C 12-14 min
Wegetarianskie
Tofu 2809 AIR FRY 200°C 10 min
Ser halloumi 225 g, pokrojone w kostke AIR FRY 200°C 10 min
Roslinne kietbaski 4 kietbaski AIR FRY 200°C 14-16 min
Weganskie nuggetsy 6 nuggetéw AIR FRY 200°C 12-15 min
Roslinne burgery 2 burgery AIR FRY 200°C 12-14 min
Pieczenie
Babeczki 4 BAKE 160°C 20-22 min
Lasagne 2009 BAKE 160°C 25-30 min

— UWAGA: Zaleca sie obracanie potraw przy uzyciu szczypiec odpornych na wysoka temperature
=_/ oraz czeste ich kontrolowanie podczas catego procesu gotowania, aby uzyskac jak najlepsze

rezultaty. Podane czasy gotowania traktuj jako wskazowke i w razie potrzeby dostosuj je do
wtasnych preferencji.
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Przepisy do duzego




Porady i wskazowki

«  Podawaj z warzywami sezonowymi i sosem pieczeniowym z kurczaka, aby przygotowac szybki i
prosty pieczony obiad.

+ Masz ochote na jeszcze bardziej chrupiace ziemniaki? Po upieczeniu kurczaka wyjmij go z
pojemnika, przetacz funkcje na ,ULTRA CRISP" i piecz ziemniaki, az beda wyjatkowo chrupiace!




Pieczony kurczak z czosnkiem i ziotami oraz
pieczonymi ziemniakami

Przygotowanie: 20 minut
Gotowanie: 55 minut
Program: ,AIR FRY"
Porcje: 6 porcji

Sktadniki Do pieczonych ziemniakéw
11-1,5 kg kurczaka w catosci 500 g ziemniakow
5 zabkdw czosnku 2 tyzki oliwy z oliwek
1cytryna Sdl i pieprz do smaku

20 g sSwiezej natki pietruszki, posiekanej

20 g swiezego rozmarynu, posiekanego

2 tyzki oliwy z oliwek

1tyzka suszonego tymianku

1tyzeczka soli

Y2 tyzki grubo mielonego czarnego pieprzu

Sposéb przygotowania

KROK 1: W matej misce wymieszaj oliwe z oliwek, pietruszke, rozmaryn, sél i czarny pieprz. Zabki czosnku drobno posiekaj
lub zetrzyj i dodaj do miski. Zetrzyj skérke z cytryny i réwniez dodaj do miski. Doktadnie wymieszaj, aby powstata marynata.
KROK 2: Wyjmij tace Crisper z pojemnika do gotowania i wtéz do srodka kurczaka. Natrzyj kurczaka marynata, starajac sie
pokry¢ nia jak najwieksza czes¢ miesa. Zatdz pokrywke na pojemnik do gotowania i odstaw do lodéwki na co najmniej 30
minut, aby mieso sie zamarynowato.

KROK 3: Gdy kurczak sie marynuje, przygotuj ziemniaki. Pokrdj je na kawatki i podgotuj w osolonej wodzie przez 7-8 minut,
az beda miekkie przy naktuciu widelcem. Odcedz je i osusz recznikiem kuchennym, aby uzyskac jak najbardziej chrupiacy
efekt. Przetdz ziemniaki do miski, dodaj oliwe z oliwek, szczypte soli oraz rozgnieciony czarny pieprz, a nastepnie wymieszaj,
aby réwnomiernie je obtoczyd.

KROK 4: Wyjmij kurczaka z pojemnika do gotowania i przetdz na talerz lub deske do krojenia. Do tego samego pojemnika
wtdz ziemniaki, uktadajac je na dnie w pojedynczej warstwie. Nastepnie utdz kurczaka z powrotem na warstwie ziemniakdw.
KROK 5: Przymocuj CrisperHub do adaptera i umies¢ go na pojemniku do gotowania. Naciskaj ,MENU", az zaswieci sie
LAIR FRY", a nastepnie zmien temperature na 180 °C i ustaw czas na 55 minut. Nacisnij ,START", aby rozpocza¢ gotowanie.
KROK 6: Po uptywie 30 minut zdejmij urzadzenie CrisperHub i za pomoca szczypiec odpornych na wysoka temperature
wyjmij kurczaka. Przetdz go na talerz lub deske do krojenia.

KROK 7: Potrzasnij pojemnikiem i obrdc ziemniaki za pomoca szczypiec odpornych na wysoka temperature lub topatki.
W1tdz kurczaka z powrotem, odwracajac go piersig do dotu. Ponownie umiesé na pojemniku CrisperHub, aby

kontynuowac gotowanie.

KROK 8: Po zakonczeniu odliczania uzyj sondy temperatury, aby upewnic sie, ze wewnetrzna temperatura kurczaka
osiagneta 75 °C.
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Ultra
Crisp

Domowe frytki

Przygotowanie: 10 minut
Gotowanie: 20 minut
Program: ,ULTRA CRISP"
Porcje: 4 porcje

Sktadniki
4-5 duzych ziemniakdow

Y4 tyzki oleju do gotowania lub oleju w sprayu

Przyprawy wedtug uznania

Sposéb przygotowania

KROK 1: Pokroj ziemniaki na frytki o szerokosci ok. 1 cm.

KROK 2: Wt6z pokrojone ziemniaki do garnka z zimng woda i doprowadz do wrzenia, gotujac je przez 3 minuty.
KROK 3: Odcedz ziemniaki i doktadnie osusz je przy uzyciu recznika kuchennego.

KROK 4: Przetdz ziemniaki do miski. Obtocz je w %2 tyzki oleju do gotowania lub spryskaj olejem w sprayu, a
nastepnie utdz na tacy Crisper w pojemniku do gotowania, tak aby tworzyty pojedyncza warstwe.

KROK 5: Przymocuj CrisperHub do adaptera i umies¢ go na pojemniku do gotowania. Naciskaj ,MENU", az
zaswieci sie ,ULTRA CRISP", a nastepnie ustaw czas na 20 minut. Nacisnij ,START", aby rozpoczg¢ gotowanie.
KROK 6: Regularnie potrzasaj frytkami (mniej wiecej co 5 minut), aby rGwnomiernie sie upiekty.

KROK 7: Po zakonczeniu odliczania za pomoca szczypiec odpornych na wysoka temperature lub topatki wyjmij
frytkii przetdz je z powrotem do miski. Dodaj ulubione przyprawy wedtug uznania.

Propozycje przypraw
Czosnek i parmezan
w stylu piri piri

w stylu cajun
Klasyczne frytki jak z baru rybnego
Séli pieprz w stylu chinskim
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Baktazany w stylu hasselback z pieczonymi
brokutami szparagowymi

Przygotowanie: 10 minut

Gotowanie: 40 minut

Program: ,AIR FRY"

Porcje: 4 mate porcje lub 2 duze porcje

Sktadniki Do marynaty
2 baktazany 2 tyzki pasty harissa
250 g brokutéw szparagowych 1 tyzka oliwy z oliwek
Oliwa z oliwek, do skropienia Sok z V2 cytryny
Satatka, do podania Sél i pieprz
Ziemniaki hasselback, do podania

Sposéb przygotowania

KROK 1: Potdz po jednej pateczce po obu stronach jednego z baktazandw. Natnij baktazan w stylu hasselback,
wykonujac co 1 cm podtuzne naciecia, uwazajac, aby nie przekroi¢ go do konca. Pateczki powinny temu zapobiec.
Powtodrz te czynnosc z drugim baktazanem.

KROK 2: W misce wymieszaj paste harissa, olej, sok z cytryny, sél i pieprz. Obficie posmaruj baktazany powstatg
marynatg, doktadnie wcierajac ja w naciecia. Upewnij sie, ze wszystkie naciecia sg dobrze pokryte marynata.
KROK 3: Utdz baktazany na tacy Crisper w pojemniku do gotowania, przymocuj CrisperHub do adaptera i umiesé
go na pojemniku. Naciskaj ,MENU" az zaswieci sie ,AIR FRY", a nastepnie ustaw temperature na 185 °C oraz czas
na 30 minut.

KROK 4: Gdy baktazany sie pieka, przygotuj brokuty. Skrop brokuty oliwg z oliwek i dopraw solg oraz pieprzem.
KROK 5: Po zakonczeniu odliczania dodaj brokuty w przerwy miedzy baktazanami i ponownie zatdz CrisperHub
na pojemnik. Naciskaj ,MENU", az zaswieci sie ,AIR FRY", a nastepnie ustaw czas na 7 minut. Nacisnij ,START", aby
rozpoczac gotowanie.

KROK 6: Po zakonczeniu odliczania wyjmij baktazany i brokuty za pomoca szczypiec odpornych na wysoka
temperature. Uwazaj, aby baktazany pozostaty w catosci. Skorka powinna by¢ chrupiaca, a sSrodek miekki i
otoczony sosem.

KROK 7: Podawaj catego baktazana jako duza porcje lub potdwke baktazana jako mniejszg porcje albo na lunch.

Porady i wskazowki
+  Przed podaniem skrop danie pozostatym sokiem z cytryny, aby nada¢ mu jeszcze wiecej swiezosci.
Podawaj z ziemniakami hasselback jako dodatkowo chrupigcy dodatek.
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Lasagnhe z wedzona
czerwona papryka

Przygotowanie: 10 minut

Gotowanie: 1 godzina

Program: ,AIR FRY", ,ULTRA CRISP", ,BAKE"
Porcje: 6 porcji

Sktadniki Do sosu beszamelowego
5 zabkdéw czosnku, drobno posiekanych 400-500 ml mleka
2 czerwone papryki, pozbawione gniazd nasiennych 100 g masta
2 czerwone cebule, pokrojone w kostke 100 g maki pszennej
2 sSrednie marchewki, drobno pokrojone w kostke Sol i pieprz do smaku

2 todygi selera naciowego, drobno pokrojone w kostke
2 puszki krojonych pomidoréw

2 kulki mozzarelli

2 liscie laurowe

1 opakowanie suchych ptatdw lasagne

400 g mielonej wotowiny lub mielonego miesa roslin-
nego

100 g startego parmezanu
1tyzka koncentratu lub przecieru pomidorowego
1tyzeczka wedzonej papryki

1tyzeczka suszonych ziot wtoskich

Sposéb przygotowania

KROK 1: Pokroj papryki na ¢wiartki i utdz je skérka do gory na tacy Crisper w pojemniku do gotowania. Przymocuj
CrisperHub do adaptera i umiesc go na pojemniku. Naciskaj ,MENU" az ,AIR FRY" zaswieci sie i a nastepnie
ustaw czas na 12 minut. Nacisnij ,START", aby rozpoczad¢ gotowanie.

KROK 2: Po zakonczeniu odliczania papryki powinny zaczac sie rumienic i stawac chrupiace. Za pomoca
szczypiec odpornych na wysoka temperature wyjmij papryki z tacy Crisper i przetdz je na talerz lub deske do
krojenia. Ostroznie wyjmij tace Crisper, wtdz mieso mielone do pojemnika do gotowania i rozdrobnij je drewniang
tyzka. Ponownie umiesc¢ CrisperHub na pojemniku, naciskaj ,MENU", az zaswieci sie ,ULTRA CRISP", i ustaw czas
na 7 minut. Nacisnij ,START", aby rozpoczg¢ gotowanie.

KROK 3: Gdy mieso mielone sie smazy, rozpocznij przygotowywanie sosu, podsmazajgac marchew, seler naciowy i
cebule w garnku na srednio-wysokim ogniu, az zmiekna.



KROK 4: Po zakonczeniu odliczania wyjmij usmazone mieso mielone przy uzyciu tyzki odpornej na wysoka
temperature i przetdz je do garnka. Dodaj papryke, czosnek, koncentrat pomidorowy oraz soki, ktére pozostaty
po miesie w pojemniku. Smaz catosc jeszcze przez 3 minuty, po czym dodaj krojone pomidory. Dopraw ziotami i
lis¢mi laurowymi, a nastepnie wlej do garnka wode, wykorzystujac do odmierzenia pusta puszke po pomidorach.
KROK 5: Uzywajac robota kuchennego lub mozdzierza z ttuczkiem, zmiksuj upieczong czerwona papryke na
gtadki sos. Dodaj go do garnka i doktadnie wymieszaj. Doprowadz do lekkiego wrzenia i gotuj jeszcze przez

20 minut.

KROK 6: Przygotuj sos beszamelowy, rozpuszczajagc masto w garnku na srednim ogniu i taczac je z maka. Mieszaj
nieprzerwanie przez 3—-4 minuty, aby nie dopusci¢ do przypalenia. Zmniejsz ogien i dodaj niewielky ilos¢ mleka.
Mieszaj, az sktadniki sie potacza, rozbijajac ewentualne grudki, po czym powtarzaj dodawanie mleka i mieszanie,
az zuzyjesz catq ilos¢ mleka. Zwieksz ogien do sredniego i ubijaj sos, az wyraznie zgestnieje.

KROK 7: Zacznij uktadac lasagne w pojemniku do gotowania, po wczesniejszym wyjeciu tacy Crisper. Na dnie
pojemnika rozprowadz warstwe sosu z czerwonej papryki, a nastepnie utdz warstwe ptatdw makaronu. Dodaj
kolejng warstwe sosu z czerwonej papryki, potem warstwe sosu beszamelowego, po czym ponownie utéz ptaty
makaronu. Powtarzaj uktadanie warstw, az zuzyjesz caty sos z czerwonej papryki. Na wierzchu rozprowadz
ostatnig warstwe sosu beszamelowego i posyp catos¢ mozzarellg oraz parmezanem.

KROK 8: Umies¢ CrisperHub na pojemniku do gotowania i naciskaj ,MENU", az zaswieci sie ,BAKE", a nastepnie
ustaw czas na 40 minut. Nacisnij ,START", aby rozpocza¢ gotowanie.

KROK 9: Po zakonczeniu odliczania ser na wierzchu powinien bulgotac i by¢ chrupiacy, a ptaty makaronu
powinny by¢ miekkie, a nie al dente. Przed podaniem odstaw lasagne na 20 minut, aby ,odpoczeta".

Porady i wskazéwki
«  Podawaj ze swieza rukola lub satatka.
+ Dodaj kromki chleba czosnkowego, aby positek byt bardziej sycacy.
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Porady i wskazowki

Podawaj z wybranym przez siebie sosem do maczania! Polecamy sos z sera plesniowego i miodowo-
musztardowy, aby uzyskac wyrazisty i stodki smak.

Te ,skrzydetka" najlepiej podawac na goraco. Jesli przygotowujesz je lub pieczesz z wyprzedzeniem
przed przyjeciem, uzyj programu ,RECRISP", aby miec¢ pewnos¢, ze beda bardzo gorace.
Eksperymentuj z nowymi smakami sosow — swietnie sprawdza sie takze sos
czosnkowo-parmezanowy oraz gesty, kleisty sos Korean BBQ!




Air Fry

Ruletka z kalafiorowymi ,,skrzydetkami"

Przygotowanie: 10 minut
Gotowanie: 30 minut
Program: ,AIR FRY"
Porcje: 4 porcje

Sktadniki Do sosu cytrynowo- Do ostrego, Do sosu barbecue o
pieprzowego pikantnego sosu wedzonym aromacie
1 duzy kalafior Skérka otarta z 1 cytryny 150 ml ulubionego 150 ml sosu barbecue
ostrego sosu
200 ml wody 40 g masta 40 g masta 40 g masta
60 g maki pszennej 1tyzka rozgniecionego 1tyzka miodu

czarnego pieprzu

60 g skrobi kukurydzianej 1tyzeczka soku z cytryny
1tyzeczka soli

1tyzeczka wedzonej papryki

1tyzeczka czosnku w proszku
lub granulowanego

Sposéb przygotowania

KROK 1: Przygotuj ciasto, energicznie ubijajac wode z maka, nastepnie dodaj sél, czosnek i papryke.

KROK 2: Pokrdj kalafior na rozyczki o jednakowej, ,jednokesowej" wielkosci, aby réwnomiernie sie upiekty, a nastepnie
obtocz je w ciescie, doktadnie je nim pokrywajac.

KROK 3: Utdz rézyczki na tacy Crisper w pojemniku do gotowania, przymocuj CrisperHub do adaptera i umies¢ go na
pojemniku. Naciskaj ,MENU", az zaswieci sie ,ULTRA CRISP", a nastepnie ustaw czas na 20 minut. Nacisnij ,START" aby
rozpoczac¢ gotowanie.

KROK 4: Po uptywie 10 minut zdejmij urzadzenie CrisperHub i za pomoca szczypiec odpornych na wysoka
temperature obrdc kalafior, aby zapewnic rownomierne pieczenie. Nastepnie ponownie umies¢ CrisperHub na
pojemniku, aby kontynuowac gotowanie.

KROK 5: Gdy kalafior sie piecze, przygotuj wybrany sos lub sosy, taczac wszystkie sktadniki w rondelkach i podgrzewajac
je na matym lub Srednim ogniu, caty czas mieszajac, az doktadnie sie potacza.

KROK 6: Po zakonczeniu odliczania wyjmij kalafior za pomoca szczypiec odpornych na wysoka temperature i przetdz
g0 na talerz lub deske do krojenia.

KROK 7: Podziel kalafior na trzy rowne czesci. Kazda czesc przetdz do innego sosu, doktadnie w nim obtaczajac
rozyczki.

KROK 8: Utéz obtoczony kalafior na tacy Crisper w pojemniku do gotowania i umiesé na nim CrisperHub. Naciskaj
.MENU", az zaswieci sie ,ULTRA CRISP", a nastepnie ustaw czas na 10 minut. Nacisnij ,START", aby rozpocza¢ gotowanie.
KROK 9: Po zakonczeniu odliczania wyjmij kalafior za pomoca szczypiec odpornych na wysoka temperature i przetdz
do duzej miski. Doktadnie wymieszaj, aby smaki dobrze sie potaczyty. Gdy kalafior bedzie gotowy, zacznie sie lekko
przypiekac. Jesli po zakonczeniu odliczania dalej wymaga pieczenia, powtodrz ,KROK 6" i odpowiednio wydtuz czas.
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Kawatki boczku wieprzowego
w lepkiej glazurze

Przygotowanie: 10 minut
Gotowanie: 15 minut
Program: ,AIR FRY"
Porcje: 2 porcje

Sktadniki
2 zabki czosnku, drobno posiekane

500 g plastréw boczku wieprzowego

2 tyzki sosu sojowego

1tyzka brazowego cukru

1tyzeczka chinskiej przyprawy pieciu smakow
1 tyzeczka ptatkéw chilli

1tyzeczka miodu

Kawatek imbiru wielkosci kciuka, starty
Sezam, do podania

Wykataczki koktajlowe, do podania

Sposéb przygotowania

KROK 1: Pokrdj plastry boczku na kawatki wielkosci jednego kesa. Powinny by¢ na tyle mate, aby mozna je byto
wygodnie zjes¢ z wykataczki koktajlowe;j.

KROK 2: Wyjmij tace Crisper z pojemnika do gotowania i dodaj boczek, sos sojowy, cukier, chinska przyprawe
pieciu smakodw, ptatki chilli, midd oraz imbir. Doktadnie wymieszaj, aby rwnomiernie obtoczy¢ mieso, zatdéz
pokrywke na pojemnik do gotowania i odstaw do loddéwki na co najmniej 30 minut, aby mieso sie zamarynowato.
Dla najlepszego efektu pozostaw do marynowania na catg noc.

KROK 3: Wyjmij boczek wraz z marynata z pojemnika do gotowania i przetéz do miski. Wtdz tace Crisper z
powrotem do pojemnika do gotowania, a nastepnie utdéz na niej boczek. Polej boczek pozostatg marynata.
KROK 4: Przymocuj CrisperHub do adaptera i umies¢ go na pojemniku do gotowania. Naciskaj ,MENU", az
zaswieci sie ,ULTRA CRISP", a nastepnie ustaw czas na 10 minut. Nacisnij ,START", aby rozpoczac¢ gotowanie.
KROK 5: Po zakonczeniu odliczania uzyj szczypiec odpornych na wysokga temperature, aby obrdécic¢ boczek, tak
aby wszystkie strony rownomiernie sie upiekty. Ponownie umiesc¢ CrisperHub na pojemniku i naciskaj ,MENU", az
zaswieci sie ,ULTRA CRISP", a nastepnie ustaw czas na 5 minut. Nacisnij ,START", aby kontynuowac gotowanie, az
boczek bedzie chrupiacy z wierzchu.

KROK 6: Gdy boczek bedzie juz chrupiacy, wyimuj pojedyncze kawatki, nadziewajac je po kolei na wykataczki
koktajlowe. Wsyp sezam do ptytkiej miseczki lub na talerz i, trzymajac kawatki boczku na wykataczkach, obtaczaj
je w ziarnach, az beda rownomiernie pokryte.



Porady i wskazéwki
Podawaj z olejem chilli lub sosem hoisin do maczania.
Jesli wolisz bardziej chrupigcy boczek, piecz go przez kilka dodatkowych minut w trybie ULTRA CRISP.




Tabela gotowania w duzym pojemniku

Sktadnik llos¢ (g/ml/szt.) Funkcja | Temperatura | Czas gotowania
Warzywa
Szparagi 400 g szparagow, catych, przycietych AIR FRY 200°C 7-9 min
Stodkie papryki 4 papryki, cate AIR FRY 200°C 16 min
Brokuty 400 g brokutdw, podzielonych na rézyczki o srednicy AIR FRY 200°C 8-10 min
ok.25cm
Kolba kukurydzy 4 kolby, przekrojone na poét, obrane AIR FRY 200°C 12-15 min
Pieczarki 250 g pieczarek, pokrojonych na ¢wiartki AIR FRY 200°C 6-8 min
Bataty 600 g, pokrojone w todeczki (ok. 2,5 cm) AIR FRY 200°C 18-20 min
Ziemniaki
tddeczki 4 ziemniaki, pokrojone w todeczki (ok. 2,5 cm) ULTRA CRISP 200°C 18-20 min
Swieze, grubo krojone 4 ziemniaki, pokrojone w frytki o grubosci ok. 1cm ULTRA CRISP 200°C 18-20 min
frytki
Swieze frytki 4 ziemniaki, pokrojone w frytki o grubosci ok. 0,5 cm | ULTRA CRISP 200°C 18 min
Pieczone ziemniaki 4 ziemniaki, pokrojone na kawatki ULTRA CRISP 200°C 40 min
Kurczak
Piersi z kurczaka 4 piersi bez kosci AIR FRY 200°C 13-15 min
Skrzydetka z kurczaka 470 g skrzydetek z koscig AIR FRY 200°C 22 min
Uda z kurczaka 4 uda z koscia AIR FRY 200°C 15-18 min
Kurczak w catosci ($redni) | 1,4 kg AIR FRY 200°C 45-50 min
Wotowina
Burgery 4 burgery (ok. 115 g kazdy), o grubosci 2,5 cm AIR FRY 200°C 10 min
Stek ($rednio wysmazony) | 2 filety (210 g kazdy) AIR FRY 200°C 10-12 min
Wieprzowina
Boczek 4 plastry AIR FRY 200°C 8-10 min
Kietbaski 8 kietbasek AIR FRY 200°C 12 min
Jagniecina
Kotlety jagniece ‘ 4 kotlety (340 @) AIR FRY 200°C 10-12 min
Ryba
Filety z tososia ‘ 2 filety AIR FRY 200°C 10-13 min
Pizza
Pizza 1-2 plastry AIR FRY 180°C 10-12 min



Sktadnik lloé (g/ml/szt.) Funkcja | Temperatura | Czas gotowania
Mrozone
Nuggetsy z kurczaka 5009 ULTRA CRISP 200°C 14 min
Paluszki rybne 10 ULTRA CRISP 200°C 14 min
Frytki 600 g ULTRA CRISP 200°C 18-20 min
Grubo krojone frytki z 600 g ULTRA CRISP 200°C 22 min
piekarnika
Pieczone ziemniaki 7009 ULTRA CRISP 200°C 25-30 min
Paluszki z mozzarelli 1809 ULTRA CRISP 200°C 10-12 min
Cebulowe krazki w ciescie | 300 g ULTRA CRISP 200°C 12-14 min
Wegetarianskie
Tofu 550 g AIR FRY 200°C 10 min
Ser halloumi 500 g, pokrojone w kostke AIR FRY 200°C 10 min
Roslinne kietbaski 8 kietbasek AIR FRY 200°C 14-16 min
Weganskie nuggetsy 8 nuggetow AIR FRY 200°C 12-15 min
Roslinne burgery 4 burgery AIR FRY 200°C 12-14 min
Pieczenie
Babeczki 8 BAKE 160°C 20-22 min
Lasagne 5009 BAKE 160°C 30-34 min

UWAGA: Zaleca sie obracanie potraw przy uzyciu szczypiec odpornych na wysoka temperature

_/ oraz czeste ich kontrolowanie podczas catego procesu gotowania, aby uzyskac jak najlepsze

rezultaty. Podane czasy gotowania traktuj jako wskazowke i w razie potrzeby dostosuj je do
wtasnych preferencji.
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