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Czas
przygotowania

5 minut
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- . §l Czas pieczenia

; ' 8 minut

KOSZYCZKI Z BEKONEM | JAJKIEM

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
e 6 plastrow bekonu 1.OWIN wnetrze kazdej foremki na muffiny jednym
e 6 jajek plastrem bekonu, formujac ksztatt pierscienia.

e sOl i pieprz do smaku .
e 2 cebulki dymki, cienko 2.DO KAZDEGO bekonowego kragzka wbij po jednym
pokrojone (do dekoracji) jajku, nastepnie dopraw solg i pieprzem.

3.UMIESC wktad do pieczenia w koszu frytkownicy
powietrznej Cosori, a nastepnie wtdz forme na
muffiny do srodka.

Potrzebne narzedzia:
o forma na muffiny (6
gniazd)
4 WYBIERZ funkcje Air Fry, ustaw czas na 8 minut i
naciénij przycisk Start/Pause.

5.PODAWAJ gotowe koszyczki z bekonem i jajkiem,
udekorowane pokrojong dymka.

Cosori zyczy wesotych Swiagt Wielkanocnych!



Czas
przygotowania
80 minut

Czas pieczenia
40 minut

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
e 2 ugotowane ndézki z kurczaka 1. PODSMAZ na masle cebule.
e 1 ugotowana pietruszka
« Kawatek ugotowanego selera 2. DODAJ watrébke i smaz razem.
e 1 ugotowana marchewka
« 2 kromki chleba razowego 3. DODAJ do miski mieso obrane z udek z

kurczaka, nasgczone pieczywo, watrobke z
cebula, pokrojona pietruszke, seler, czosnek,
jajko, musztarde, sol i pieprz.

namoczonego w rosole i
odcisnietego
e 2 zabki czosnku przecisniete przez

praske , 4. ZBLENDUJ wszystko blenderem recznym.
e 1 mata cebula pokrojona w kostke
* 250 g watrobki drobiowe] 5. POKROJ marchewke w kostke i dodaj do
pokrojonej w cienkie paski masy, wymieszaj.
e 1 czubata tyzeczka musztardy
e 1tyzka masta 6. POSMARUIJ forme smalcem lub mastem i
e 1jajko obsyp butka tarta.
e Smalec lub masto do .
posmarowania formy 7. WYLOZ mase do formy.

e Butka tarta do obsypania formy

« S6l i pieprz do smaku 8. PIECZ w 160 stopniach Celsjusza przez 40

minut.

9. WYCIAGNIJ z formy po ostygnieciu.

Cosori zyczy wesotych Swiagt Wielkanocnych!
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MARCHEWKA Z MIODEM | SOSEM

SOJOWYM
SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
e 454 g mtodych marchewek 1.WYBIERZ opcje wstepnego nagrzewania w
(przekrojonych wzdtuz na pot, urzadzeniu Cosori Air Fryer i nacisnij przycisk
obranych i osuszonych) Start/Pause.
¢ 15 ml oliwy z oliwek
e 5ml miodu 2.POKRYJ marchewki oliwg z oliwek i zanurz

« 5ml sosu sojowego je w mieszance miodu oraz sosu sojowego.

* solipieprz do smaku 3.UMIESC marchewki w nagrzanym koszu

urzadzenia.

4 .WYBIERZ program ,Root Vegetables” i
naciénij przycisk Start/Pause. W potowie
Czasu nie zapomnij wstrzasnac¢ koszem.

5.DOPRAW sol3 i pieprzem do smaku po
przygotowaniu.

Cosori zyczy wesotych Swiagt Wielkanocnych!



8 Czas pieczenia
15 minut

SZPARAGI ZAWIJANE W BOCZEK Z
SOSEM HOLENDERSKIM

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
e 500 g szparagow 1.0DKROJ twardsze koncowki szparagow.
e 200 g boczku )
+ 100 g masta 2.0WIN 3-4 szparagi jednym plastrem
e 3 76 ka boczku.

0,5 dl octu jabtkowego )
3.PIECZ szparagi w temperaturze 200°C

przez okoto 10 minut.

4. PRZYGOTUJ sos holenderski: zagotuj wode
w matym garnku, a w metalowej misce
mieszaj zo6ttka nad parag wodng, az osiggna
temperature 80°C.

5.RO0ZPUSC masto i powoli dodawaj je do
bazy z zottek, nastepnie dopraw solg i sokiem
z cytryny wedfug smaku.

Cosori zyczy wesotych Swiagt Wielkanocnych!



Czas
przygotowania
10 minut

Czas pieczenia

i l j 15-20 minut
i 4

ZAPIEKANA BIALA KIELBASA W
SOSIE SMIETANOWO-CHRZANOWYM

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
e 1 kg surowej biatej 1. OBIERZ cebule i pokrdj na cienkie pidrka.
Kietbasy, .
e 2 biate cebule, 2. PRZELOZ kietbase do naczynia zaroodpornego.
e 250 ml smietany 30%,
e 2 tyzki tartego chrzanu 3. ROZGRZEJ na patelni masto z olejem, dodaj
« 1szczypta soli ' cebule, lekko posdl, smaz caty czas mieszajac przez 3-
e 1 pleprzy grub'o 4 minut, az cebula lekko sie zeszkili.

zmielonego,

e 1tyzeczka musztardy
francuskiej,

e 1tyzeczka swiezego
tymianku, 5. ZALEJ sosem kietbase.

e 1tyzka masta

4. DODAJ do cebuli Smietanke, chrzan i listki
tymianku, dopraw solg i pieprzem. Wymieszaj i
zagotuj.

6. WSTAW naczynie do urzgdzenia nagrzanego do
190 stopni i zapiekaj przez 25-30 minut, az sos
zgestnieje, a kietbasa tadnie sie przyrumieni.

7. PODAWAJ ze swiezym pieczywem, ¢wikta i
piklami.

Cosori zyczy wesotych Swiagt Wielkanocnych!



przygotowania
30 minut

1 Czas pieczenia
90 minut

SZYNKA W GLAZURZE BOROWKOWO-POMARANCZOWE]J

SKLADNIKI

e 1 szklanka syropu
kukurydzianego

14 szklanki soku
pomaranczowego

14 szklanki borowek
% szklanki brgzowego
cukru

% szklanki bourbonu
(podzielone)

Y2 tyzki skrobi
kukurydzianej
1szynka bez kosci (2,7kg),
nacieta w kratke

Z BOURBONEM

PRZYGOTOWANIE

1.WYMIESZAJ wszystkie sktadniki oprécz szynki i ¥s
szklanki bourbonu w srednim rondlu, nastepnie gotuj
na srednio-niskim ogniu, az borowki catkowicie sie
rozpadna.

2.ZMISKSUJ mieszanke borowkowa na gtadko za
pomoca blendera recznego, potem przelej do miski i
wstaw do lodowki.

3.NATNIJ szynke po skosie, aby uzyskac¢ wzor kratki.

4 WYIMIIJ ptyte crisper z kosza air fryera, owin szynke
folig aluminiowga i umiesc¢ bezposrednio w koszu.

5.WYBIERZ funkcje Bake, ustaw temperature na 175°C
i czas na 60 minut, nastepnie uruchom urzadzenie.

Ciag dalszy na nastepnej stronie!
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Cosori zyczy wesotych Swiagt Wielkanocnych!



przygotowania
30 minut

1 Czas pieczenia
90 minut

SZYNKA W GLAZURZE BOROWKOWO-POMARANCZOWE]J

SKLADNIKI

e 1 szklanka syropu

kukurydzianego

14 szklanki soku
pomaranczowego

14 szklanki borowek

% szklanki brgzowego
cukru

% szklanki bourbonu
(podzielone)

Y2 tyzki skrobi
kukurydzianej

1szynka bez kosci (ok. 6
funtéw), nacieta w kratke

Z BOURBONEM

PRZYGOTOWANIE

6.0STROZNIE odwrédé szynke, nastepnie ponownie
wybierz funkcje Bake, ustaw temperature na 175°C i
czas na 15 minut, po czym uruchom urzadzenie.

7.ROZWIN ostroznie szynke z folii, a nastepnie
posmaruj ja glazura.

8.WYBIERZ funkcje Air Fry, ustaw temperature na
175°C i czas na 15 minut, a nastepnie uruchom
urzadzenie.

9.WYJIMIJ kosz po 5 minutach, posmaruj szynke
glazura i wtdéz z powrotem. Powtarzaj co 5 minut, az
uptynie caty czas.

10.POZOSTAW szynke do ostygniecia na 15 minut,
nastepnie posmaruj ja glazurg i pozostatym
bourbonem, po czym podawaj.

Cosori zyczy wesotych Swiagt Wielkanocnych!



Czas
przygotowania
30 minut

Czas pieczenia
60 minut

CIASTO Z RABARBAREM

SKLADNIKI

e 5jajek

e 140 g cukru

e 300 g przesianej maki tortowej

o 2 tyzeczki proszku do pieczenia
e 160 ml oleju rzepakowego

e 300 g rabarbaru

¢ Aromat cytrynowy

e Masto do posmarowania formy

e Butka tarta do obsypania formy
e Szczypta soli

PRZYGOTOWANIE

1. UMYJ i obierz rabarbar.

2. POKROJ obrany rabarbar w plasterki.
3. ODDZIEL biatka od zottek jaj.

4. UBIJAJ biatka i powoli dodawaj cukier.
5. DODAWAJ po 1 z6ttku i mieszaj.

6. WSYP make z proszkiem do pieczenia do
masy jajecznej.

7. WYMIESZAJ delikatnie.

8. WLEJ powoli olej z aromatem cytrynowym
do ciasta i mieszaj.

9. DODAJ 3% rabarbaru i wymieszaj.

Ciag dalszy na nastepnej stronie!

~~—

Cosori zyczy wesotych Swiagt Wielkanocnych!



Czas
przygotowania
30 minut

Czas pieczenia
60 minut

CIASTO Z RABARBAREM

SKLADNIKI

e 5jajek

e 140 g cukru

e 300 g przesianej maki tortowej
o 2 tyzeczki proszku do pieczenia
e 160 ml oleju rzepakowego

e 300 g rabarbaru

¢ Aromat cytrynowy

e Masto do posmarowania formy
e Butka tarta do obsypania formy
e Szczypta soli

PRZYGOTOWANIE
10. NAGRZEJ frytkownice.

11. POSMARUJ forme do pieczenia mastem i
obsyp butka tarta.

12. WYLOZ mase do formy i wierzch posyp
pozostatym rabarbarem.

13. PIECZ w 160 stopniach Celsjusza przez 40
minut.

14. SPRAWDZ patyczkiem, czy ciasto jest
upieczone.

15. PIECZ kolejne 10-15 minut do suchego
patyczka.

16. WYCIAGNIJ z formy po ostygnieciu.

Cosori zyczy wesotych Swiagt Wielkanocnych!
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5,7 litra
Pressure Cooker

5 litrow

o litrow
Turbo Blaze
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