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PAROWKI W CIESCIE

4 porcje

1 opakowanie ciasta
francuskiego

16 matych pardwek
(koktajlowych)

Olej w sprayu
Musztarda, do podania

Czas przygotowania Czas gotowania
8 minut 7 minut

1. Umiesé talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

2. Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie), ustaw
temperature na 170°C, a nastepnie naci$nij Start/Pause.

3. Rozwin ciasto francuskie i pokrdj je na paski o
szerokosci 4 cm.

4. Umies¢ pardwke na szerokim koncu kazdego paska
ciasta, a nastepnie ciasno zawin.

5. Ut6z zawiniete parowki na podgrzanym talerzu Crisper
i spryskaj je olejem w sprayu.

6. Wybierz funkcje Bake (Pieczenie), ustaw temperature
na 170°C i czas na 7 minut, a nastepnie nacisnij
Start/Pause.

7. Wyjmij parowki w ciescie po zakonczeniu pieczenia i
podawaj z musztarda na boku.



PIECZONA BRUSCHETTA Z POMIDORAMI

Cﬁ 4 porcje

SKLADNIKI

1 bagietka, pokrojona na
plastry o grubosci 1,25
cm

1tyzka oliwy z oliwek,
plus wiecej do
skropienia

3 szklanki pomidorkéw
koktajlowych,
przekrojonych na pot

3 zabki czosnku, drobno
posiekane

1 szalotka, drobno
posiekana

1tyzka swiezego
tymianku, posiekanego
1tyzeczka soli koszernej
Y5 tyzeczki swiezo
mielonego czarnego
pieprzu

2 tyzki startego
parmezanu, do
dekoracji

Czas gotowania
15 minut

Czas przygotowania
10 minut

)

PRZYGOTOWANIE

1. Umiesé talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

2. Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie), ustaw
temperature na 205°C, a nastepnie naci$nij Start/Pause.

3. Ut6z plastry bagietki na podgrzanym talerzu Crisper i
skrop je oliwa z oliwek.

4. Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na 205°C i
czas na 3 minuty, a nastepnie naciénij Start/Pause.

5. Wyjmij opieczone plastry bagietki po zakonczeniu
pieczenia i odtdz na bok.

6. W1H6z do kosza frytkownicy pomidory, czosnek,
szalotke, 1 tyzke oliwy z oliwek, tymianek, sol i pieprz, a
nastepnie dobrze wymieszaj, potrzasajac koszem.

7. Wybierz funkcje Roast (Opiekanie), ustaw
temperature na 220°C, a nastepnie naci$nij Start/Pause.

8. Wyjmij mieszanke pomidordéw po zakonczeniu
pieczenia i natdz jg na opieczone plastry bagietki, a na
wierzchu posyp startym parmezanem przed podaniem.



GRZYBY

8 porcje

SKLADNIKI

16 pieczarek cremini,
umytych

140 g sera Fontina,
startego

140 g wedzonego sera
Gouda, startego

85 g sera koziego

2 zabki czosnku, starte
1% tyzki swiezego
rozmarynu, posiekanego
2 tyzKki swiezego
tymianku, posiekanego
1tyzka natki pietruszki,
posiekanej

Skorka otarta z 1 matej
cytryny

Vi szklanki parmezanu,
startego

Oliwa z oliwek, wedtug
potrzeb

1tyzeczka papryki, do
dekoracji

FASZEROWANE SEREM

Czas gotowania
5 minut

Czas przygotowania
15 minut

PRZYGOTOWANIE

1. Umiesé talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

2. Usun nozki z kazdej pieczarki, upewniajac sie, ze cata
nozka zostata usunieta z kapelusza. N6zki wyrzuc.

3. Potacz w sredniej misce ser Fontina, wedzony ser
Gouda, ser kozi, czosnek, Swieze ziota i skorke z cytryny.
Doktadnie wymieszaj.

4. Napelnij kapelusze pieczarek mieszanka serowa,
delikatnie uktadajac nadzienie tak, aby lekko wystawato
ponad krawedzie.

5. Posyp kazda pieczarke odrobing startego parmezanu,
a nastepnie skrop niewielka iloscig oliwy z oliwek.

6. Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie) i nacisnij
Start/Pause.

7. Umiesé kapelusze pieczarek na podgrzanym talerzu
Crisper.

8. Wybierz funkcje Grillowanie, ustaw czas na 5 minut i
naciénij Start/Pause.

9. Wyjmij pieczarki po zakonczeniu pieczenia, udekoruj
papryka i podawaj.



COSOfri

FILECIKI Z KURCZAKA MARYNOWANE W
MASLANCE

PRZYGOTOWANIE

SKLADNIKI

700 g poledwiczek z
kurczaka

2 szklanki maslanki

25 tyzeczki papryki,
podzielone

24 tyzeczki soli koszernej,
podzielone

1Y% tyzeczki suszonego
koperku

1tyzeczka sproszkowanego
czosnku

1tyzeczka sproszkowanej
cebuli

1% tyzeczki mielonego
czarnego pieprzu,
podzielone

%5 szklanki maki
uniwersalnej

2 tyzeczki suszonej
pietruszki

2 tyzeczki pieprzu cayenne
2 duze jajka, roztrzepane

2 szklanki butki tartej panko
Olej w sprayu

Czas gotowania

10 minut

Czas przygotowania
4 godziny 20 minut

1. Umiesé¢ poledwiczki z kurczaka, maslanke, 1% tyzeczki
papryki, 1%2 tyzeczki soli, suszony koperek, sproszkowany
czosnek, sproszkowanga cebule i 1tyzeczke czarnego
pieprzu w duzej misce. Wymieszaj, przykryj i marynuj
przez 4 godziny w lodéwece.

2. Umiesc¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

3. Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie), ustaw
temperature na 200°C i nacis$nij Start/Pause.

4. Przygotuj stacje panierowania: w jednej misce
wymieszaj make, pozostaty tyzeczke papryki, suszong
pietruszke i pieprz cayenne; w drugiej misce umiesc
roztrzepane jajka; w trzeciej misce wymieszaj butke tarta
panko, pozostata tyzeczke soli i pozostate Y2 tyzeczki
czarnego pieprzu.

Ciag dalszy na nastepnej stronie!

~>



COSOfi

FILECIKI Z KURCZAKA MARYNOWANE W
MASLANCE

C ll 4 porcje = }} Czas przygotowania Eil Czas gotowania
= 4 godziny 20 minut u 10 minut

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
» 700 g poledwiczek z 5. Wyjmij poledwiczki z marynaty. Obtocz kazda z nich
kurczaka najpierw w mace, potem w jajkach, a na koncu w butce

tartej, strzasajac nadmiar panierki. Powtarzaj, az

e 2 szklanki maslanki X ! . :
wszystkie poledwiczki beda pokryte panierka.

e 2% tyzeczki papryki,

podzielone 6. Utéz jedna warstwe poledwiczek na podgrzanym
« 2%2tyzeczki soli koszernej,  talerzu Crisper i spryskaj je olejem w sprayu z obu stron.
podzielone
« 1% tyzeczki suszonego 7. Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na 200°C
i czas na 10 minut, a nastepnie naciénij Start/Pause.

koperku

* 1lyzeczka sproszkowanego g Wyjmij poledwiczki po zakonczeniu pieczenia i
czosnku podawaj.

e 1tyzeczka sproszkowanej
cebuli

e 1% tyzeczki mielonego
czarnego pieprzu,
podzielone

e 23 szklanki maki
uniwersalnej

e 2 tyzeczki suszonej
pietruszki

o Y5 tyzeczki pieprzu cayenne

e 2 duze jajka, roztrzepane

e 2 szklanki butki tartej panko

 Olej w sprayu



DOMOWE CHEESEBURGERY

4 porcje

450 g mielonego miesa

wotowego (z topatki)
134 tyzeczki soli
koszernej

1tyzeczka swiezo
mielonego czarnego
pieprzu

4 plastry sera
amerykanskiego

4 butki z sezamem
Ketchup, do podania
Musztarda z6tta, do
podania

Ogorki kiszone, do
podania

Czas gotowania
10 minut

Czas przygotowania
10 minut

1. Umiesé talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

2. Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie), ustaw
temperature na 225°C, a nastepnie nacis$nij Start/Pause.

3. Uformuj mieso wotowe w 4 réwne kotlety o grubosci
nieco mniejszej niz 1,3 ¢cm, a nastepnie przypraw je solg i
pieprzem.

4. Ut6z kotlety wotowe na podgrzanym talerzu Crisper.

5. Wybierz funkcje Grillowanie, ustaw temperature na
225°C i czas na 9 minut, a nastepnie nacis$nij Start/Pause.

6. Natoz plaster sera amerykanskiego na kazdy kotlet po
zakonczeniu pieczenia.

7. Wybierz funkcje Grillowanie, ustaw czas na 1 minute i
nacisénij Start/Pause.

8. Wyjmij kotlety po zakonczeniu pieczenia.
9. Umiesé kazdy kotlet na butce z sezamem, dodaj

dodatki, takie jak ketchup, musztarda i ogdrki kiszone, a
nastepnie podawaj.



.
S

KOTLETY WIEPRZOWE W GLAZURZE Z

2 porcje

2 kotlety wieprzowe z
koscia (o grubosci 1,3cm)
2 zabki czosnku, obrane
i rozgniecione

1% tyzki syropu
klonowego

2 tyzKki octu jabtkowego
1tyzka oliwy z oliwek
Sok z ¥2 cytryny
1tyzeczka papryki
1tyzeczka soli koszernej
¥ tyzeczki swiezo
mielonego czarnego
pieprzu

¥ tyzeczki pieprzu
cayenne

Zamykana plastikowa
torebka

CHILI 1 KLONU

Czas przygotowania Czas gotowania
35 minut 7 minut

1. Umies¢ kotlety wieprzowe w zamykanej plastikowej
torebce wraz z czosnkiem, syropem klonowym, octem
jabtkowym, oliwa z oliwek, sokiem z cytryny, papryka,
solg, czarnym pieprzem i pieprzem cayenne. Zamknij
torebke, usuwajac nadmiar powietrza, i marynuj w
lodowce przez 30 minut.

2. Umies¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

3. Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie), ustaw
temperature na 220°C i nacisnij Start/Pause.

4. Utoz kotlety wieprzowe na podgrzanym talerzu
Crisper.

5. Wybierz funkcje Roast (Opiekanie), ustaw
temperature na 220°C i czas na 7 minut, a nastepnie
naciénij Start/Pause.

6. Wyjmij kotlety wieprzowe po zakonczeniu pieczenia i
odstaw na 5 minut przed podaniem.



COSOfi

PIECZONY KURCZAK Z PRZYPRAWAMI

Cﬁ 4 porcje

SKLADNIKI

NIEZBEDNE AKCESORIA

1 caty kurczak (1,8 kg)
134 tyzki oliwy z oliwek
2 tyzeczki soli koszernej
1tyzeczka papryki
1tyzeczka mielonego
tymianku

Y2 tyzeczki
sproszkowanej
musztardy

1tyzeczka
sproszkowanego
czosnku

1tyzeczka
sproszkowanej cebuli
¥ tyzeczki mielonego
czarnego pieprzu

1 cytryna, pokrojona na
czastki

S6l morska w ptatkach,
do podania

Kuchenny sznurek

Czas gotowania
60 minut

Czas przygotowania
30 minut

)

PRZYGOTOWANIE

1. Wyjmij kurczaka z lodéwki na 30 minut przed
gotowaniem.

2. Wyjmij talerz Crisper z kosza frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

3. Doktadnie osusz kurczaka papierowymi recznikami,
zarowno na zewnatrz, jak i wewnatrz, a nastepnie natrzyj
oliwa z oliwek, rowniez pod skorg, jesli to mozliwe.

4. Wymieszaj przyprawy w matej miseczce.
5. Przypraw catego kurczaka mieszanka przypraw, w
tym wnetrze jamy. Do wnetrza wsun jedna potowke

cytryny, a nogi zwiaz razem kuchennym sznurkiem.

6. Umiesé kurczaka piersig w dot bezposrednio w koszu
frytkownicy.

Ciag dalszy na nastepnej stronie!

~>



COSOfi

PIECZONY KURCZAK Z PRZYPRAWAMI

Cll 4 porcje }:} Czas przygotowania @ Czas gotowania
30 minut u 60 minut

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
e 1 caty kurczak (1,8 kg) 7. Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na 185°C i
e 1% tyzki oliwy z oliwek czas na 30 minut, a nastepnie nacisnij Start/Pause.

e 2 tyzeczki soli koszernej

e 1tyzeczka papryki

e 1tyzeczka mielonego 9. Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na 180°C i
tymianku czas na 30 minut, a nastepnie naciénij Start/Pause.

8. Obroéc¢ kurczaka piersig do gory.

.1 . .
/2 tyzeczki 10. Wyjmij kurczaka po zakonczeniu pieczenia i odstaw

sproszkowanej na 10 minut, aby odpoczal
musztardy

e 1tyzeczka 1. Pokr6j kurczaka, udekoruj solg morskg w ptatkach i
sproszkowanego podawaj.
czosnku

e 1tyzeczka
sproszkowanej cebuli

e Y5 tyzeczki mielonego
czarnego pieprzu

e 1 cytryna, pokrojona na
czastki

e SOl morska w ptatkach,
do podania

NIEZBEDNE AKCESORIA

e Kuchenny sznurek



PULPECIKI W SOSIE POMIDOROWYM

Czas przygotowania Czas gotowania

2 porcje g :
15 minut 10 minut
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
Pulpeciki 1. Umiesc¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
e 1% szklanki butki tartej bezttuszczowej COSORI.
panko

1tyzka mleka

230 g mielonej wotowiny
230 g mieloneg]j
wieprzowiny

1 duze jajko

42 szklanki + 2 tyzki
parmezanu, podzielone
3 zabki czosnku, bardzo
drobno posiekane
1tyzka pancetty, drobno
posiekanej

1tyzeczka swiezej natki
pietruszki, drobno
posiekanej

1tyzka koncentratu
pomidorowego
1tyzeczka oliwy z oliwek
1tyzeczka soli koszernej
4 tyzeczki mielonego
kopru wtoskiego

2. Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie), ustaw
temperature na 200°C, a nastepnie naci$nij Start/Pause.

3. Wsyp butke tartg do duzej miski, polej mlekiem i
odstaw na 2 minuty, aby sie nasaczyta.

4. Dodaj do miski z butka tarta wotowine, wieprzowine,
jajko, ¥2 szklanki parmezanu, czosnek, pancette, natke
pietruszki, koncentrat pomidorowy, oliwe z oliwek, sol i
mielony koper wtoski. Delikatnie wymieszaj rekami,
uwazajac, aby nie przemieszac¢ miesa.

5. Uformuj z masy 12 matych pulpecikdéw, o Srednicy
okoto 5 cm.

6. U6z pulpeciki na podgrzanym talerzu Crisper.



PULPECIKI W SOSIE POMIDOROWYM

@% 2 porcje

SKLADNIKI

Sos

1tyzka oliwy z oliwek

3 zabki czosnku,
drobno posiekane
1tyzeczka ptatkow chili
1 puszka pomidorow
krojonych (425 g)

Y. szklanki swiezych
lisci bazylii, porwanych
2 tyzeczki soli
koszernej

}:} Czas przygotowania @ Czas gotowania
15 minut g 10 minut

PRZYGOTOWANIE

7. Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na 200°C
i czas na 10 minut, a nastepnie nacis$nij Start/Pause.

8. Przygotuj sos w miedzyczasie: podgrzej wszystkie
sktadniki w matym rondlu na srednim ogniu, czesto
mieszajac, przez okoto 5 minut, a nastepnie odstaw.

9. Wyjmij pulpeciki po zakonczeniu pieczenia.

10. Polej pulpeciki sosem i posyp pozostatym
parmezanem, a nastepnie podawaj.



LOSOS Z KOPERKIEM | CYTRYNA

2 porcje

SKLADNIKI

e 1 duzy filet z fososia

atlantyckiego ze skora
(340-400 g)

1tyzeczka soli koszernej
Y tyzeczki swiezo
mielonego czarnego
pieprzu

2 tyzki oliwy z oliwek
1tyzka masta,
roztopionego

1tyzka swiezego
koperku, posiekanego
2 zabki czosnku, starte
lub drobno posiekane
4 cytryny, pokrojonej
na plasterki o grubosci
0,3cm

Olej w sprayu

Czas gotowania
7 minut

Czas przygotowania
6 minut

PRZYGOTOWANIE

1. Umiesé talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

2. Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie), ustaw
temperature na 190°C i naciénij Start/Pause.

3. Dopraw strone miesa filetu z tososia rownomiernie
solg i pieprzem.

4. Wymieszaj w matej miseczce oliwe z oliwek, masto,
koperek i czosnek, a nastepnie posmaruj mieszanka
strone miesa tososia. Na wierzchu utéz plasterki cytryny.

5. Spryskaj podgrzany talerz Crisper olejem w sprayu, a
nastepnie umiesc tososia skorg do dotu na talerzu
Crisper.

6. Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na 190°C i
czas na 7 minut, a nastepnie nacisnij Start/Pause.

7. Wyjmij tososia po zakonhczeniu pieczenia i podawaj.



POLEDWICA WIEPRZOWA W
MUSZTARDOWO-ROZMARYNOWEJ PANIERCE

6 porcje

1 poledwica wieprzowa
(0,9-1,1 kq)

1tyzka neutralnego oleju
(np. z pestek winogron
lub awokado)

Sé6l koszerna, do smaku
Czarny pieprz, do smaku
2 tyzki musztardy Dijon
2 tyzki musztardy
ziarnistej

2 tyzki swiezego
rozmarynu, drobno
posiekanego

3 zabki czosnku, starte
lub bardzo drobno
posiekane

1tyzka brazowego cukru
2 tyzeczki biatego wina

Sznurek rzezniczy

Czas przygotowania
20 minut

Czas gotowania
35 minut

1. Wyjmij poledwice wieprzowa z lodéwki na 30 minut
przed gotowaniem.

2. Obwiaz poledwice sznurkiem rzezniczym, aby nadac
jej stabilnos¢, a nastepnie skrop jg olejem i przypraw
solg oraz pieprzem.

3. Umiesc¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

4. Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie), ustaw
temperature na 190°C i nacis$nij Start/Pause.

5. Potéz poledwice na talerzu Crisper po podgrzaniu.

6. Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na 190°C i
czas na 20 minut, a nastepnie naciénij Start/Pause.

7. Wymieszaj w miedzyczasie w miseczce musztarde
Dijon, musztarde ziarnista, rozmaryn, czosnek, bragzowy
cukier i biate wino.



POLEDWICA WIEPRZOWA W
MUSZTARDOWO-ROZMARYNOWEJ PANIERCE

6 porcje

1 poledwica wieprzowa
(0,9-1,1 kq)

1tyzka neutralnego oleju
(np. z pestek winogron
lub awokado)

Sé6l koszerna, do smaku
Czarny pieprz, do smaku
2 tyzki musztardy Dijon
2 tyzki musztardy
ziarnistej

2 tyzki swiezego
rozmarynu, drobno
posiekanego

3 zabki czosnku, starte
lub bardzo drobno
posiekane

1tyzka brazowego cukru
2 tyzeczki biatego wina

Sznurek rzezniczy

Czas przygotowania Czas gotowania
20 minut 35 minut

8. Obré¢ poledwice na druga strone i posmaruj ja z
kazdej strony przygotowana mieszanka musztardy.

9. Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na 190°C i
czas na 15 minut, a nastepnie naciénij Start/Pause.

10. Wyjmij poledwice po zakornczeniu pieczenia i odstaw
na 10 minut, aby odpoczeta. Usun sznurek, pokrdj na
plastry i podawaj.



CHRUPIACE TLUCZONE ZIEMNIAKI
Z ZIOLOWYM AIOLI

4 porcje

SKLADNIKI

Ziemniaki

700 g matych
ziemniakow creamer

3 tyzki oleju z awokado
Y4 tyzeczKki pieprzu
cayenne

Y2 tyzeczki
sproszkowanego
czosnku

1tyzka czarnego pieprzu
2 tyzeczki soli koszernej
Y4 tyzeczki wedzonej
papryki (opcjonalnie)

Czas przygotowania
30 minut

Czas gotowania
8 minut

PRZYGOTOWANIE

1. Umies¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

2. Wymieszaj w matej miseczce sktadniki ziotowego aioli
i schtodz w loddowce.

3. Napetnij sredni garnek zimna osolong woda i
doprowadz do wrzenia, nastepnie dodaj ziemniaki i
gotuj, az widelec lub n6z z tatwoscia przechodzi przez
Srodek bez oporu.

4. Odcedz ziemniaki i pozostaw do ostygniecia, aby
tatwiej je byto obrabiac.

5. Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie), ustaw
temperature na 210°C i naciénij Start/Pause.

6. Wymieszaj w matej miseczce pozostate sktadniki do
ziemniakow, nastepnie dodaj ugotowane ziemniaki i
obtocz je w mieszance.



CHRUPIACE TLUCZONE ZIEMNIAKI
Z ZIOLOWYM AIOLI

4 porcje

SKLADNIKI

Ziotowe aioli
e 15 szklanki majonezu

light
(niskottuszczowego)
1tyzka natki pietruszki,
posiekane]j

1tyzka bazylii,
pokrojonej w cienkie
paski (chiffonade)
1tyzka szczypiorku,
posiekanego

1tyzka koperku,
posiekanego

1tyzka soku z cytryny
2 tyzeczki oliwy z oliwek
1tyzeczka lekkiej
kwasnej smietany

Y. tyzeczki skorki z
cytryny

Sol i pieprz, do smaku

Czas przygotowania Czas gotowania
30 minut 8 minut
PRZYGOTOWANIE

7. Sptaszcz delikatnie ziemniaki dtonig, nie zgniatajac
ich catkowicie, aby zachowaty swodj ksztatt.

8. Przetéz ziemniaki na podgrzany talerz Crisper.

9. Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na 210°C i
czas na 8 minut, a nastepnie naciénij Start/Pause.

10. Wyjmij ziemniaki po zakonczeniu pieczenia i
podawaj z ziotowym aioli jako dodatek.



CZEKOLADOWE BROWNIE

8 porcje

12 tyzek niesolonego
masta, roztopionego
34 szklanki cukru

%3 szklanki jasnego
brazowego cukru

2 jajka

1tyzeczka ekstraktu
waniliowego

Y2 szklanki maki
uniwersalnej

2 szklanki kakao w
proszku

Y tyzeczki soli koszernej
170 g kawatkow gorzkiej

czekolady

Metalowa forma do

pieczenia (20 x 20 cm)

Papier do pieczenia

Czas gotowania
16 minut

Czas przygotowania
10 minut

1. Umiesé talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

2. Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie), ustaw
temperature na 160°C i naciénij Start/Pause.

3. Ubij roztopione masto z cukrami w sredniej misce, az
masa bedzie gtadka i jasniejsza w kolorze, nastepnie
dodawaj jajka, jedno po drugim, ubijajac po kazdym
dodaniu, a na koniec wmieszaj wanilie.

4. Przesiej make, kakao i sél do miski z masa cukrowa,
delikatnie wymieszaj, a nastepnie dodaj kawatki
czekolady i mieszaj tylko do potgczenia sktadnikow.

5. Wyt6z metalowa forme do pieczenia (20 x 20 cm)
papierem do pieczenia i wlej ciasto.

6. Umiesé¢ forme na podgrzanym talerzu Crisper.

7. Wybierz funkcje Bake (Pieczenie), ustaw temperature
na 160°C i czas na 16 minut, a nastepnie nacisnij
Start/Pause.

8. Wyjmij brownie z piekarnika, gdy beda gotowe,
pozostaw do ostygniecia na 10-15 minut, a nastepnie

wyjmij z formy, podnoszac za papier do pieczenia.

9. Pokréj brownie na kwadraty i podawaj.



COSOfri

TRUSKAWKOWO-
CYTRYNOWE BATONIKI SERNIKOWE

C 10 . S = }} Czas przygotowania @ Czas gotowania
= 4 godziny 20 minut u 17 minut

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
Spod 1. Umiesc¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
e 1v szklanki bezttuszczowej COSORI.
pokruszonych

2. Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie), ustaw
herbatnikow graham temperature na 160°C i nacisnij Start/Pause.

e 4 ty7Ki niesolonego

. 3. Wymieszaj w $Sredniej misce pokruszone herbatniki
masta, roztopionego

graham, roztopione masto i ¥ szklanki cukru, az masa
e Y4 szklanki cukru osiggnie konsystencje mokrego piasku. Przetéz
mieszanke do kwadratowej formy (20 x 20 cm) i
rownomiernie rozprowadz, dociskajac dno miarka, aby

Masa sernikowa uzyskac warstwe o grubosci okoto 0,6 cm.

e 450 g serka
Smietankowego w 4. Umies¢ forme na podgrzanym talerzu Crisper.

temperaturze ) . . .

Ko . 5. Wybierz funkcje Bake (Pieczenie), ustaw temperature
poKojowe] na 160°C i czas na 5 minut, a nastepnie nacisnij

e 15 szklanki cukru Start/Pause.

e 1tyzeczka ekstraktu Lo i o o
waniliowego sok z ¥ 6. Wyjmlj spod po ;akonczenlu pieczenia i pozostaw do
lekkiego ostygniecia.
cytryny
e 1duze jajko 7. Umies¢ sktadniki masy sernikowej w misie miksera
planetarnego z koncowka topatkowa i miksuj na niskiej

predkosci, az masa bedzie gtadka. Nie miksuj zbyt dtugo.

Ciag dalszy na nastepnej stronie!

~>



COSOfri

TRUSKAWKOWO-
CYTRYNOWE BATONIKI SERNIKOWE

C 10 . S = }} Czas przygotowania @ Czas gotowania
= 4 godziny 20 minut u 17 minut

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

Truskawkowy mus 8. Umies¢é w malakserze truskawki, skrobie
kukurydziang i cukier, a nastepnie miksuj pulsacyjnie, az

e 15 szklanki swiezych
2 szrlanki swiezyc sktadniki beda drobno rozdrobnione. Dodaj sok z cytryny

truskawek i wode (okoto 1-2 tyzki), aby uzyskaé ptynna

o 1tyzeczka skrobi konsystencje. Przelej przez drobne sitko do matego
kukurydzianej rondla.

* 3tyzkicukrusok z ¥, 9. Podgrzewaj sos na matym ogniu, czesto mieszajac, az
cytryny zacznie gestnied, nastepnie zdejmij z ognia i pozostaw

e Woda, wedtug potrzeb do catkowitego ostygniecia.

10. Wlej powoli mase sernikowa na spoéd, a nastepnie
NIEZBEDNE AKCESORIA przykryj forme folig aluminiowa.

« Kwadratowa 11. Umies¢ sernik na talerzu Crisper.
forma (20 x 20 cm) 12. Wybierz funkcje Bake (Pieczenie), ustaw

e Mikser planetarny temperature na 155°C i czas na 12 minut, a nastepnie

lub reczny z naciénij Start/Pause.

koncowka 13. Wyjmij sernik po zakonczeniu pieczenia i pozostaw

topatkowa do ostygniecia w temperaturze pokojowej, a nastepnie

e Malakser rozprowadz na wierzchu warstwe truskawkowego sosu.

* Drobne sitko 14. Wstaw sernik do lodoéwki na co najmniej 4 godziny,

e Folia aluminiowa nastepnie pokrdj na kwadraty i podawaj.



COSOfi

PIECZONE JABLKA

SKLADNIKI

Y2 szklanki bragzowego
cukru

1z szklanki ptatkow
owsianych

15 szklanki orzechow
makadamia,
posiekanych

Y4 szklanki orzechow
witoskich, posiekanych

3 tyzki maki uniwersalnej
1tyzeczka pasty z wanilii
1tyzeczka mielonego
cynamonu

1tyzeczka skorki
pomaranczowej

14 tyzeczki soli koszernej
Vi tyzeczki mielonych
gozdzikow

6 srednich zielonych
jabtek

1tyzka niesolonego
masta

Lody waniliowe, do
podania

Czas gotowania
10 minut

Czas przygotowania
10 minut

PRZYGOTOWANIE

1. Umiesé talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

2. Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie), ustaw
temperature na 190°C i naciénij Start/Pause.

3. Wymieszaj w sredniej misce brazowy cukier, ptatki
owsiane, oba rodzaje orzechow, make, paste waniliowa,
cynamon, skorke pomaranczowa, sol i gozdziki.
Doktadnie wymieszaj tyzka.

4. Odetnij wierzchy jabtek, okoto 0,6 cm od todygi, i
odtdz je na bok. Za pomoca tyzki lub noza do obierania
wydraz gniazda nasienne, pozostawiajac okoto 0,6 cm
sciany wewnatrz jabtka. Kontynuuj wydrazanie, az
powstanie wneka o objetosci okoto ¥4 szklanki.

5. Umiesé jabtka na podgrzanym talerzu Crisper.
6. Wybierz funkcje Bake (Pieczenie), ustaw

temperature na 190°C i czas na 6 minut, a nastepnie
naciénij Start/Pause.

Ciag dalszy na nastepnej stronie!

~>



COSOfi

PIECZONE JABLKA

C“ 6 porcje :L:) Czas PnygOtOWGnla @ Czas got.owan/a
10 minut u 10 minut

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
e Y szklanki bragzowego 7. Wyjmij jabtka po zakonczeniu pieczenia, napetnij
cukru kazde przygotowanym nadzieniem, a nastepnie na

wierzchu umiesc¢ maty kawatek masta. Zatéz odtozone

e Y5 szklanki ptatkow PRSI . . . NP
wczesniej wierzchy jabtek i ponownie umiesc je na

owsianych talerzu Crisper.
e Yz szklanki orzechéw
makadamia, 8. Wybierz funkcje Bake (Pieczenie), ustaw

temperature na 175°C i czas na 4 minuty, a nastepnie

posiekanych nacisnij Start/Pause.

e Vi szklanki orzechow
wioskich, posiekanych 9. Wyjmij jabtka po zakonczeniu pieczenia i podawaj z
e 3tyzki maki uniwersalnej gatka lodéw waniliowych.
e 1tyzeczka pasty z wanilii
e 1tyzeczka mielonego
cynamonu
e 1tyzeczka skorki
pomaranczowej
e 145 tyzeczki soli koszernej
o Yityzeczki mielonych
gozdzikow
e 6 Srednich zielonych
jabtek
1tyzka niesolonego
masta
Lody waniliowe, do
podania



COSOfi

KAWOWY PUDDING CHLEBOWY

SKLADNIKI

e Iz szklanki mleka
petnottustego

e U5 szklanki smietanki
kremowki

e 3tyzki cukru

e 1tyzka kawy
rozpuszczalnej

e T duze jajko

e 1tyzeczka ekstraktu
waniliowego

e 15 tyzeczki cynamonu

e Y. tyzeczki soli koszernej

e 8 kromek brioche,
pokrojonych w kostke

e 15 cup matych
kawatkow czekolady

e Lody waniliowe, do
podania

NIEZBEDNE AKCESORIA

o 4 kokilki (kazda o
pojemnosci 170-230 g)

}} Czas przygotowania @ Czas gotowania
8 minut u 7 minut

PRZYGOTOWANIE

1. Umiesé talerz Crisper w koszu frytkownicy COSORI.

2. Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie), ustaw
temperature na 180°C, nastepnie nacisnij Start/Pause.

3. Potacz w sredniej misce mleko, Smietane, cukier,
kawe, jajko, wanilie, cynamon i sél. Ubijaj, az sktadniki
doktadnie sie potacza.

4. Dodaj pokrojony w kostke brioche i kawatki czekolady
do mokrych sktadnikow, delikatnie wymieszaj. Nastepnie
rozdziel mieszanke rownomiernie pomiedzy 4 kokilki.

5. Umiesé kokilki na podgrzanym talerzu Crisper.
6. Wybierz funkcje Bake (Pieczenie), ustaw temperature
na 180°C i czas na 10 minut, nastepnie nacisnij

Start/Pause.

7. Wyjmij kokilki po zakonczeniu pieczenia i podawaj z
gatka lodow waniliowych.
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> Odkryj frytkownice
. A bezttuszczowe Cosori!

¥

Najwyzsza jakosc¢, innowacyjna technologia i tatwa obstuga - .
aby kazdego dnia przygotowywac pyszne positki przy uzyciu mniejszej ilosci olg |

Szeroki zakres
temperatur

Energooszczedna
technologia DC

Intuicyjna
obstuga

Q Kosz o
pojemnosci 6,2 |

=, ° Technologia TurboBlaze
z silnikiem DC

° Mozliwosé sterowania
za pomoc3a smartfona

Dotacz do

spotecznosci Cosori

na Facebooku!

Czerp inspiracje, dziel sie przepisami,

bierz udziat w konkursach i zostan
czescig spotecznosci Cosori!

0 ZNAIDZ NAS NA FACEBOOKU

S0

Goérna i dolna
grzatka

Powloka ceramiczna
bez PFAS

Funkcje SYNC i
MATCH

Dwa kosze: taczna
pojemnos¢ 10,8 |

Silnik DC i technologia
Dual Blaze

7 programow
automatycznych

» Jedna spotecznosé, .
' mnéstwo pysznych Se
pomystow.

Dziekujemy, ze jestes czescia
spotecznosci Cosoril



	Przepisy z użyciem Air Fryer na każdy dzień
	PARÓWKI W CIEŚCIE
	SKŁADNIKI
	PRZYGOTOWANIE

	PIECZONA BRUSCHETTA Z POMIDORAMI
	SKŁADNIKI
	PRZYGOTOWANIE

	GRZYBY FASZEROWANE SEREM
	SKŁADNIKI
	PRZYGOTOWANIE

	FILECIKI Z KURCZAKA MARYNOWANE W
	MAŚLANCE
	Czas przygotowania
	SKŁADNIKI
	PRZYGOTOWANIE
	1. Umieść polędwiczki z kurczaka, maślankę, 1½ łyżeczki papryki, 1½ łyżeczki soli, suszony koperek, sproszkowany czosnek, sproszkowaną cebulę i 1 łyżeczkę czarnego pieprzu w dużej misce. Wymieszaj, przykryj i marynuj przez 4 godziny w lodówce.
	2. Umieść talerz Crisper w koszu frytkownicy beztłuszczowej COSORI.
	3. Wybierz funkcję Preheat (Podgrzewanie), ustaw temperaturę na 200°C i naciśnij Start/Pause.
	4. Przygotuj stację panierowania: w jednej misce wymieszaj mąkę, pozostałą łyżeczkę papryki, suszoną pietruszkę i pieprz cayenne; w drugiej misce umieść roztrzepane jajka; w trzeciej misce wymieszaj bułkę tartą panko, pozostałą łyżeczkę soli i pozostałe ½ łyżeczki czarnego pieprzu.
	Ciąg dalszy na następnej stronie!


	FILECIKI Z KURCZAKA MARYNOWANE W
	MAŚLANCE
	SKŁADNIKI
	PRZYGOTOWANIE

	DOMOWE CHEESEBURGERY
	SKŁADNIKI
	PRZYGOTOWANIE

	KOTLETY WIEPRZOWE W GLAZURZE Z CHILI I KLONU
	SKŁADNIKI
	PRZYGOTOWANIE
	NIEZBĘDNE AKCESORIA

	PIECZONY KURCZAK Z PRZYPRAWAMI
	Czas przygotowania
	SKŁADNIKI
	1 cały kurczak (1,8 kg)
	1½ łyżki oliwy z oliwek
	2 łyżeczki soli koszernej
	1 łyżeczka papryki
	1 łyżeczka mielonego tymianku
	½ łyżeczki sproszkowanej musztardy
	1 łyżeczka sproszkowanego czosnku
	1 łyżeczka sproszkowanej cebuli
	½ łyżeczki mielonego czarnego pieprzu
	1 cytryna, pokrojona na cząstki
	Sól morska w płatkach, do podania

	PRZYGOTOWANIE
	1. Wyjmij kurczaka z lodówki na 30 minut przed gotowaniem.
	2. Wyjmij talerz Crisper z kosza frytkownicy beztłuszczowej COSORI.
	3. Dokładnie osusz kurczaka papierowymi ręcznikami, zarówno na zewnątrz, jak i wewnątrz, a następnie natrzyj oliwą z oliwek, również pod skórą, jeśli to możliwe.
	4. Wymieszaj przyprawy w małej miseczce.
	5. Przypraw całego kurczaka mieszanką przypraw, w tym wnętrze jamy. Do wnętrza wsuń jedną połówkę cytryny, a nogi zwiąż razem kuchennym sznurkiem.
	6. Umieść kurczaka piersią w dół bezpośrednio w koszu frytkownicy.
	Ciąg dalszy na następnej stronie!

	NIEZBĘDNE AKCESORIA
	Kuchenny sznurek


	PIECZONY KURCZAK Z PRZYPRAWAMI
	SKŁADNIKI
	PRZYGOTOWANIE
	NIEZBĘDNE AKCESORIA

	PULPECIKI W SOSIE POMIDOROWYM
	Czas przygotowania
	SKŁADNIKI
	Pulpeciki
	½ szklanki bułki tartej panko
	1 łyżka mleka
	230 g mielonej wołowiny
	230 g mielonej wieprzowiny
	1 duże jajko
	½ szklanki + 2 łyżki parmezanu, podzielone
	3 ząbki czosnku, bardzo drobno posiekane
	1 łyżka pancetty, drobno posiekanej
	1 łyżeczka świeżej natki pietruszki, drobno posiekanej
	1 łyżka koncentratu pomidorowego
	1 łyżeczka oliwy z oliwek
	1 łyżeczka soli koszernej
	½ łyżeczki mielonego kopru włoskiego


	PRZYGOTOWANIE
	1. Umieść talerz Crisper w koszu frytkownicy beztłuszczowej COSORI.
	2. Wybierz funkcję Preheat (Podgrzewanie), ustaw temperaturę na 200°C, a następnie naciśnij Start/Pause.
	3. Wsyp bułkę tartą do dużej miski, polej mlekiem i odstaw na 2 minuty, aby się nasączyła.
	4. Dodaj do miski z bułką tartą wołowinę, wieprzowinę, jajko, ½ szklanki parmezanu, czosnek, pancettę, natkę pietruszki, koncentrat pomidorowy, oliwę z oliwek, sól i mielony koper włoski. Delikatnie wymieszaj rękami, uważając, aby nie przemieszać mięsa.
	5. Uformuj z masy 12 małych pulpecików, o średnicy około 5 cm.
	6. Ułóż pulpeciki na podgrzanym talerzu Crisper.
	Ciąg dalszy na następnej stronie!


	PULPECIKI W SOSIE POMIDOROWYM
	SKŁADNIKI
	Sos

	PRZYGOTOWANIE

	ŁOSOŚ Z KOPERKIEM I CYTRYNĄ
	SKŁADNIKI
	PRZYGOTOWANIE

	POLĘDWICA WIEPRZOWA W MUSZTARDOWO-ROZMARYNOWEJ PANIERCE
	Czas przygotowania
	SKŁADNIKI
	1 polędwica wieprzowa (0,9–1,1 kg)
	1 łyżka neutralnego oleju (np. z pestek winogron lub awokado)
	Sól koszerna, do smaku
	Czarny pieprz, do smaku
	2 łyżki musztardy Dijon
	2 łyżki musztardy ziarnistej
	2 łyżki świeżego rozmarynu, drobno posiekanego
	3 ząbki czosnku, starte lub bardzo drobno posiekane
	1 łyżka brązowego cukru
	2 łyżeczki białego wina

	PRZYGOTOWANIE
	1. Wyjmij polędwicę wieprzową z lodówki na 30 minut przed gotowaniem.
	2. Obwiąż polędwicę sznurkiem rzeźniczym, aby nadać jej stabilność, a następnie skrop ją olejem i przypraw solą oraz pieprzem.
	3. Umieść talerz Crisper w koszu frytkownicy beztłuszczowej COSORI.
	4. Wybierz funkcję Preheat (Podgrzewanie), ustaw temperaturę na 190°C i naciśnij Start/Pause.
	5. Połóż polędwicę na talerzu Crisper po podgrzaniu.
	6. Wybierz funkcję Air Fry, ustaw temperaturę na 190°C i czas na 20 minut, a następnie naciśnij Start/Pause.
	7. Wymieszaj w międzyczasie w miseczce musztardę Dijon, musztardę ziarnistą, rozmaryn, czosnek, brązowy cukier i białe wino.

	NIEZBĘDNE AKCESORIA
	Sznurek rzeźniczy
	Ciąg dalszy na następnej stronie!


	POLĘDWICA WIEPRZOWA W MUSZTARDOWO-ROZMARYNOWEJ PANIERCE
	SKŁADNIKI
	PRZYGOTOWANIE
	NIEZBĘDNE AKCESORIA

	CHRUPIĄCE TŁUCZONE ZIEMNIAKI
	Z ZIOŁOWYM AIOLI
	Czas przygotowania
	SKŁADNIKI
	Ziemniaki
	700 g małych ziemniaków creamer
	3 łyżki oleju z awokado
	¼ łyżeczki pieprzu cayenne
	½ łyżeczki sproszkowanego czosnku
	1 łyżka czarnego pieprzu
	2 łyżeczki soli koszernej
	¼ łyżeczki wędzonej papryki (opcjonalnie)


	PRZYGOTOWANIE
	1. Umieść talerz Crisper w koszu frytkownicy beztłuszczowej COSORI.
	2. Wymieszaj w małej miseczce składniki ziołowego aioli i schłodź w lodówce.
	3. Napełnij średni garnek zimną osoloną wodą i doprowadź do wrzenia, następnie dodaj ziemniaki i gotuj, aż widelec lub nóż z łatwością przechodzi przez środek bez oporu.
	4. Odcedź ziemniaki i pozostaw do ostygnięcia, aby łatwiej je było obrabiać.
	5. Wybierz funkcję Preheat (Podgrzewanie), ustaw temperaturę na 210°C i naciśnij Start/Pause.
	6. Wymieszaj w małej miseczce pozostałe składniki do ziemniaków, następnie dodaj ugotowane ziemniaki i obtocz je w mieszance.
	Ciąg dalszy na następnej stronie!


	CHRUPIĄCE TŁUCZONE ZIEMNIAKI
	Z ZIOŁOWYM AIOLI
	SKŁADNIKI
	Ziołowe aioli

	PRZYGOTOWANIE

	CZEKOLADOWE BROWNIE
	SKŁADNIKI
	NIEZBĘDNE AKCESORIA
	PRZYGOTOWANIE

	TRUSKAWKOWO-
	CYTRYNOWE BATONIKI SERNIKOWE
	Czas przygotowania
	SKŁADNIKI
	Spód
	1¼ szklanki pokruszonych herbatników graham
	4 łyżki niesolonego masła, roztopionego
	¼ szklanki cukru

	Masa sernikowa
	450 g serka śmietankowego w temperaturze pokojowej
	½ szklanki cukru
	1 łyżeczka ekstraktu waniliowego sok z ½ cytryny
	1 duże jajko


	PRZYGOTOWANIE
	1. Umieść talerz Crisper w koszu frytkownicy beztłuszczowej COSORI.
	2. Wybierz funkcję Preheat (Podgrzewanie), ustaw temperaturę na 160°C i naciśnij Start/Pause.
	3. Wymieszaj w średniej misce pokruszone herbatniki graham, roztopione masło i ¼ szklanki cukru, aż masa osiągnie konsystencję mokrego piasku. Przełóż mieszankę do kwadratowej formy (20 × 20 cm) i równomiernie rozprowadź, dociskając dno miarką, aby uzyskać warstwę o grubości około 0,6 cm.
	4. Umieść formę na podgrzanym talerzu Crisper.
	5. Wybierz funkcję Bake (Pieczenie), ustaw temperaturę na 160°C i czas na 5 minut, a następnie naciśnij Start/Pause.
	6. Wyjmij spód po zakończeniu pieczenia i pozostaw do lekkiego ostygnięcia.
	7. Umieść składniki masy sernikowej w misie miksera planetarnego z końcówką łopatkową i miksuj na niskiej prędkości, aż masa będzie gładka. Nie miksuj zbyt długo.
	Ciąg dalszy na następnej stronie!


	TRUSKAWKOWO-
	CYTRYNOWE BATONIKI SERNIKOWE
	SKŁADNIKI
	Truskawkowy mus

	NIEZBĘDNE AKCESORIA
	PRZYGOTOWANIE

	PIECZONE JABŁKA
	Czas przygotowania
	SKŁADNIKI
	½ szklanki brązowego cukru
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