COSORI

TURBOBLAZE™ FRYTKOWNICA
BEZTLUSZCZOWA 6-LITROWA




(Mamy nadzieje, ze pokochasz swoja nowg frytkownice
bezttuszczowa tak samo jak my!)

Rozwijaj kreatywnosé¢ z COSORI

Pobierz darmowg aplikacje VeSync, aby uzyskac
dostep do oryginalnych przepisow i wideoporadnikow
od szeféw kuchni COSORI, nawigzac kontakt z nasza
spotecznoscia online i nie tylko!
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0 . naszg galerie przepisow online
0%‘ %’ cosoripolska.pl/przepisy

. co tydzien z polecanych przepiséw

k MZM stworzonych przez naszych szefow kuchni
cosoripolska.pl/przepisy

(;5) SKONTAKTUJ SIE Z NASZYMI SZEFAMI

Nasi pomocni, doswiadczeni szefowie
kuchni sg gotowi odpowiedzieé¢ na

wszystkie Twoje pytanial
E-mail: sklep@cosoripolska.pl

\
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W imieniu catego zespotu COSOR],

sMmacznege ﬁﬂtoumm'ﬁv!
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PIERWSZE KROKI

Rozgrzewanie

Rozgrzej swojg frytkownice przed
gotowaniem miesa, wypiekow, chrupigcych
potraw 1 warzyw bogatych w btonnik -
skraca to czas gotowania oraz pomaga
uzyskac rownomierne przyrumienienie i
idealne ugotowanie potraw!

Talerz Crisper

Talerz Crisper unosi jedzenie, umozliwiajgc
przeptyw powietrza w 360°, co zapewnia
idealng chrupkosc¢. Powinien byc¢ uzywany w
wiekszoscl przepisow 1 potraw, ale mozna go
wyjac przy gotowaniu wiekszych porcji lub
potraw specjalnych.

KORZYSTANIE Z FRYTKOWNICY BEZTtUSZCZOWEJ

Twoja frytkownica COSORI wykorzystuje silnik pradu statego, ktory szybciej nagrzewa
urzagdzenie, gotuje w krotszym czasie oraz umozliwia precyzyjng kontrole temperatury i pracy
wentylatora, dzieki czemu potrawy przygotowywane sg doktadnie tak, jak chcesz.

Funkcje gotowania

Funkcje gotowania zostaty zaprogramowane
z optymalnymi czasami i temperaturami, aby
maksymalnie uprosci¢ przygotowywanie
positkow. Mozesz je dostosowac, zmieniajgc
temperature i/lub czas gotowania, co pozwala
na swobodne eksperymentowanie. Wybierz
wiasne ustawienia i nacisnij start! bl

Uwaga: Rezultaty mogga sie roznic. Po wiecej
przepisow 1 inspiracji kulinamych zajrzyj do
aplikacji VeSync oraz Ksigzki z przepisami.

Tryby Turbo

Funkcje gotowania w trybach Turbo (Air Fry,
Roast, Grill, Frozen) szybko przygotowujg
potrawy dzieki wykorzystaniu najwyzszej
predkosci wentylatora (5).

Zalecamy uzywanie talerza Crisper we
wszystkich trybach Turbo, aby w petni
wykorzystac przeptyw powietrza 360°

podczas gotowania.

Jak rozgrzac

Zalecamy rozgrzanie frytkownicy
bezttuszczowej przed urmieszczeniem w
niej jedzenia, chyba ze urzadzenie jest juz
nagrzane. Bez rozgrzewania potrawy moga
nie zosta¢ odpowiednio ugotowane.

1. Dotknij przycisku (), aby uruchomié
wyswietlacz.

2. Dotknij przycisku PREHEAT. Na
wyswietlaczu pojawi sie '205°C" 1 "4min".

3. Opcjonalnie dotknij ~~ lub ., aby
zmienic¢ temperature. Czas dostosuje sie
automatycznie.

4. Dotknij P||, aby rozpocza¢ rozgrzewanie.

5. Po zakonczeniu odliczania frytkownica
wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat "End".

Uwaga:

e Jesli przez 30 minut nie zostanie nacisniety
zaden przycisk, frytkownica wyczysct
wszystkie ustawienia | wylgczy sie.

e Podczas regulacji temperatury czas
automatycznie dostosuje sie zgodnie z
ponizszg tabela.

Temperatura Czas (minuty)
175°-230°C / 4
345°-450°F

115°-170°C / 3
240°-340°F
75°-110°C / >
170°-235°F



KORZYSTANIE Z FUNKCJI GOTOWANIA

Funkcja
gotowania

AIR FRY

Funkcja ogdlna,
idealna do

potraw takich

jak skrzydetka z
kurczaka, burgery,
frytki i inne.

ROAST
(OPIEKANIE)
Uzywa nieco

WYZSze]
temperatury,

aby nadac
potrawom, takim
jak warzywa,
smak i teksture
pieczenia.

GRILL

Uzywa wysokiej
temperatury do
wykanczania
potraw, topienia
serow, opiekania
lub obsmazania
miesa.

FROZEN
(MROZONKI)
Uzywa wyzszej
temperatury, aby
nadac¢ chrupkosc¢
potrawom, takim
jak krokiety
ziemniaczane,
frytki i fileciki z
kurczaka.

REHEAT
(ODGRZEWANIE)
Idealny do
odgrzewania
resztek jedzenia.

Akcesorium

B

Talerz
Crisper

B

Talerz
Crisper

B

Talerz
Crisper

B

Talerz
Crisper

Domyslny czas
(minuty)

10

12

14

Domyslna
temperatura

195°C/

385°F

220°C/
425°F

230°C/
450°F

200°C/
390°F

200°C/
390°F

Zakres
temperatur

150°-230°C /

300°-450°F

175°-230°C /
350°-450°F

220°-230°C/
425°-450°F

150°-230°C /
300°-450°F

150°-220°C/
300°-425°F

Zakres czasu Predkosé

(minuty)

wentylatora

5 (Tryby

Turbo)

5 (Tryby
Turbo)

5 (Tryby
Turbo)

5 (Tryby
Turbo)



Funkcja
gotowania

BAKE
(PIECZENIE)
Idealne do
potraw takich jak
muffiny, ciasta i
wypieki.

Dehydrate
(DRY)
(SUSZENIE)
Uzywane do
suszenia potraw,
takich jak owoce,
miesa ijerky.

PROOF
(WYRASTANIE)
Uzywane do
wyrastania clast
drozdzowych
przed pieczeniem
ub fermentacji
jogurtu.

PREHEAT
(ROZGRZEWANIE)
Pomaga w
réwnomiernym
gotowaniu
potraw.

Keep Warm
(WARM)
(UTRZYMYWANIE
CIEPEA)
Utrzymuje
potrawy

w idealnej
temperaturze
przed podaniem.

Akcesorium

O

Talerz
Crisper

O

Talerz
Crisper

Domyslny czas
(minuty)

20

6 godzin

1 godzina

4
(automatyczne
dostosowanie)

30

Domyslna
temperatura

165°C/
330°F

55°C/
135°F

30°C/
90°F

205°C/
400°F

75°C/
170°F

Zakres
temperatur

125°-205°C /
260°-400°F

35°-95°C/
100°-200°F

30°-45°C/
90°-110°F

75°-230°C/
170°-450°F

Zakres czasu Predkosé

(minuty)

15 minut—
24 godziny

15 minut-
12 godziny

wentylatora

Uwaga: Czas | temperatura wszystkich funkcji gotowania mogg byc¢ regulowane. Aby powrocic do
ustawient domyslnych, przytrzymaj przycisk funkcji gotowania na wyswietlaczu.



Grupa zywn-
osci

Dréb

Wotowina

Wieprzowina
& jagniecina

Rodzaj
zywnosci

Piersi
(Bez kosci)

Noézki
kurczaka

Udka
(Z koscig)

Skrzydetka

Caty kurczak

Antrykot z
koscig

Szasztyki

Hamburger

Stek z taty

Kotlety
wieprzowe (Z
koscia)

Poledwiczka
wieprzowa

Bekon

Pulpeciki

Hot Dogi

Kotleciki
jagniece

Tlos¢ /
Rodzaj

4-6
sztuk

6 sztuk

4 sztuk

900¢g

2.3 kg

340 g

450 g

120 g, 6
sztuk

450-
900 g

4 sztuk

450 g

6
plastrow

15-18
sztuk

4 sztuk

5-6
sztuk

Funkcja
gotowania

Air Fry

Alr Fry

Air Fry

Air Fry

Air Fry

Grill

Grill

Grill

Grill

Roast

Air Fry

Air Fry

Alr Fry

Air Fry

Grill

Ksztatt /
Rozmiar

220-280g

2.5cm

Kostki
2.5cm

12-19cm

25cm

12-3.8cm
grubosci

W catosci

W catosci

2.5cm

2.5cm

Temperatura

(°C)

200°C

200°C

200°C

200°C

180°C

230°C

230°C

225°C

230°C

220°C

195°C

165°C

200°C

195°C

195°C

Zakres

czasu (min)

15-18
14-16

12-14

16-18

55-90

18-22

10-14



Grupa
zywnosci

Owoce
morza

Frytki

Warzywa

Rodzaj
zywnosci

Filet z tososia

Filet z biatej
ryby

Ogony
homara

Krewetki

Frytki
(Cienko
krojone)

Frytki z

batatow

Frytki (Grubo
krojone)

Ziemniaki
pileczone

Kolby
kukurydzy

Warzywa
korzeniowe,
rozne

Brokuty

Brukselka

Cukinia /
Dynia

Tlosé /
Rodzaj

2359

170-
235¢g

6 sztuk

570 g

700 g

700 g

700 g

250-
28549

4 sztuki

4 porcje

4 porcje

700 g

4 porcje

Funkcja
gotowania

Air Fry

Air Fry

Air Fry

Air Fry

Alr Fry

Air Fry

Alr Fry

Bake

Air Fry

Roast

Roast

Alr Fry

Air Fry

Ksztatt /
Rozmiar

2.5cm

Grubosc¢
2.5-5cm

Duze

0.6 cm

0.6 cm

13 cm

W catosci

W catosci

Kostki
2.5cm

Mate
10zyczki

Pokrojona
na ¢wiartki

Plasterki
2.5cm

Temperatura
(°C)

190°C

195°C

195°C

190°C

205°C

200°C

215°C

195°C

195°C

220°C

220°C

215°C

195°C

Zakres
czasu (min)

13-15

11-13

12-14

28-32



Grupa
zywnosci

Rodzaj
zywnosci

Pizza
indywidualna

Nuggetsy z
kurczaka

Krokiety

Mrozone
jedzenie

Placki
ziemniaczane

Mrozone
filety rybne

Paluszki
mozzarella

Krazki
cebulowe

Buteczki
cynamonowe

Herbatniki

Babeczki /
Muffiny
Wyroby

pieczone
Chleb

btyskawiczny

Ciasto

Tost

Tlos¢ /
Rodzaj

250 g

285-
680 g

12-16
sztuk

700 g

4559

570 g

450 g

9 sztuk

Okragte,

7,5 cm

9 sztuk

Mata
forma

20 cm

Biaty
chleb

Funkcja
gotowania

Bake

Frozen

Frozen

Frozen

Frozen

Frozen

Frozen

Bake

Bake

Bake

Bake

Bake

Grill

Ksztatt /
Rozmiar

20 cm

5-7.5cm

2.5cm

Grubose
13cm

8-9 sztuk

75x%x12.5
X 5cm

Okragte,
20 cm

4 kromki

Temperatura
(°C)

165°C

195°C

205°C

200°C

200°C

200°C

200°C

165°C

190°C

160°C

165°C

165°C

220°C

Zakres
czasu (min)

10-12

10

12-15

11-13

10-13

20

20



Przepetnianie kosza

Kuszace jest probowanie przygotowania jak najwiekszej ilosci
jedzenia naraz. Jednak przepetnienie kosza moze sprawic, ze
jedzenie nie bedzie sie odpowiednio rumienic¢ i bedzie wymagato
dtuzszego czasu gotowania.

Wyrastanie ciasta

Podczas wyrastania ciasta uzyj miski, ktéra tatwo miesci sie w
koszu frytkownicy (nalezy usunac talerz Crisper). Miske szczelnie
owin folig spozywczg przed umieszczeniem jej w koszu £
rytkownicy, aby zapobiec tworzeniu sie twardej skorki na ciescie.
Jesli przepis zaleca wyrastanie w ,cieptym miejscu’, pozostaw
temperature funkcji Proof (Wyrastanie) na poziomie 30°C.

Pozwodl miesu odpoczac

Pozwdl grubszych kawatkom miesa osiggnac temperature
pokojowg przez 30 minut przed gotowaniem. Dzieki temu mieso
ugotuje sie szybciej i bardziej rownomiernie. Po usmazeniu steku
lub drobiu w frytkownicy bezttuszczowej odczekaj 5-10 minut
przed podaniem, aby soki mogty sie rozprowadzi¢, dzieki czemu
mieso bedzie soczyste i smaczne.

Suszenie

Funkcja Suszenie (,DRY") dziata podobnie jak w tradycyjnym
dehydratorze. Uzywaj tej funkcji z zamontowanym talerzem
Crisper. Obowiagzuja standardowe temperatury i czasy suszenia w
dehydratorze. Jesli przygotowujesz marynowane produkty, ktore
mogg kapac b by¢ lepkie, wytdz talerz Crsiper arkuszem papieru
do pieczenia.



Konwertowanie przepisow

Aby dostosowac swoje ulubione przepisy pieczenia z
tradycyjnego piekarnika do frytkownicy bezttuszczowej, zastosuyj
podstawowg formute: obniz temperature o 4°C-10°C i skroc czas
gotowania o 20%. Na przyktad: jesli przepis wymaga 175°C 1 20
minut, mozesz uzyc¢ frytkownicy bezttuszczowej ustawionej na
160°C przez jedynie 16 minut.

Dwa produkty jednoczesnie

Mozesz przygotowac dwa rozne produkty jednoczesnie,
jesli wymagajg tego samego czasu 1 temperatury gotowania
oraz nie bedg sie wzajemnie zanieczyszczac w frytkownicy
bezttuszczowej.

Spryskiwanie olejem

Unikaj uzywania sprayow do gotowania zawierajagcych
propelenty. Zamiast tego zainwestuj w butelke do spryskiwania
olejem 1 uzyj wtasnego oleju lub kup spray bez propelentow.
Spryskanie jedzenia niewielkg iloscig oleju przed smazeniem w
frytkownicy bezttuszczowej pormoze uzyskac rumiang skorke 1
chrupigcg teksture.

tatwe sprzatanie

Aby utatwic¢ sprzatanie, wytdz talerz Crisper lub kosz folig
aluminiowa, papierem do pieczenia, wktadkami do frytkownicy
lub silikonowa matg do frytkownicy. Nigdy nie wktadaj papieru
do pieczenia ani innych lekkich wktadek do kosza bez jedzenia na
wierzchu, poniewaz moze to stanowic zagrozenie pozarowe.

Zawsze uzywaj rekawic kuchennych

Uwazaj, aby nie poparzy¢ skory. Kosz frytkownicy i talerz Crisper
sg gorgce podczas i po gotowaniu. Pamietaj, aby zaktadac

rekawice kuchenne przy przewracaniu jedzenia lub wyjmowaniu
talerza Crisper.

\
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Technika panierowania

Panierowanie to kluczowy etap w przygotowywaniu wielu
smacznych potraw, w tym tych w frytkownicy bezttuszczowej.
Najpierw obtocz jedzenie w mace, nastepnie w jajku, a na koricu
w butce tartej. Upewnij sie, ze doktadnie dociskasz butke tarta,
aby panierka pozostata na miejscu podczas gotowania i nadata
potrawie chrupiaca teksture.

Produkty mrozone

Wiekszos¢ mrozonych produktow, takich jak skrzydetka,

frytki, taquitos i inne, nalezy gotowac bezposrednio w stanie
zamrozonym, bez dodawania oleju. Mrozone warzywa powinny
byc¢ rozmrozone 1 osuszone przed gotowaniem, aby usunac
nadmiar wilgoci, inaczej moga stac sie rozmoczone.

Odgrzewanie i przywracanie chrupkosci

Frytki, skrzydetka lub inne potrawy wymagajace ponownego
uzyskania chrupiacej tekstury nalezy odgrzewac w wyzszej
temperaturze przez krotszy czas. Na przyktad frytki z batatow
najlepiej przywracac do chrupkosci w temperaturze 200°C przez
3 minuty. Do podgrzewania protein i warzyw uzywaj niskiego lub
Sredniego zakresu temperatur (160°C-190°C). Proteiny zawsze
powinny by¢ odgrzewane do co najmniej 75°C.




Sniadania






TRUSKAWKOWE

CIASTECZKA Z
DZEMEM

LICZBA PORCJI 4 porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA 15 minut
CZAS GOTOWANIA 10 minut

Ciasteczka

%2 szklanki dzemu truskawkowego

2 gotowe schtodzone arkusze ciasta
kruchego

1 tyzeczka skrobi kukurydzianej

1 jajko, roztrzepane

1 tyzka wody

Lukier

2 tyzki dzemu truskawkowego
1 tyzka smietanki kremowki

% szklanki cukru pudru
Posypka, do dekoracji

Niezbedne akcesoria
Pedzelek cukierniczy

10.

1.

Umiesé talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

Wymieszaj w matej miseczce dzem
truskawkowy ze skrobig kukurydziang.

Oproész czystg powierzchnie odrobing maki
1roztdz oba arkusze clasta kruchego na
ptasko. Odetnij zaokrgglone krawedzie ciasta,
a nastepnie podziel kazde ciasto na 4 rowne
prostokaty.

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

Natoz 112-2 tyzki dzemu na $rodek 4 kawatkow
clasta, rozprowadzajac go, ale pozostawiajgc
okoto 1,3 cm marginesu przy krawedziach.

Przykryj kazdy kawatek z dzemem drugim
kawatkiem clasta. Zacisnij brzegi, aby je
zamknac, a nastepnie zagniec je widelcem 1
odetnij nierowne krawedzie.

Roztrzep jajko z 1tyzkg wody w matej
miseczce, a nastepnie natoz cienkg warstwe
na wierzch kazdego clasteczka za pomocg
pedzelka cukierniczego.

Umiesé¢ ciasteczka na podgrzanym talerzu
Crisper.

Wybierz funkcje Bake (Pieczenie), ustaw
temperature na 160°C i czas na 10 minut, a
nastepnie nacisnij Start/Pause.

Wyjmij ciasteczka po zakonczeniu pieczenia i
pozostaw do ostygniecia.

Wymieszaj wszystkie sktadniki lukru na
gtadka mase, a nastepnie rozprowadz jg na
ostudzonych ciasteczkach. Posyp posypka 1
podawaj.

15



OPIEKANE

CYNAMONOWE
BAJGLE ZE StODKIMI
JAGODAMI

LICZBA PORCJI 4 porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA = 5 minut
CZAS GOTOWANIA 5 minut

60 g serka Smietankowego w
temperaturze pokojowej

2 tyzki miodu, podzielone

Y tyzeczki ekstraktu waniliowego

2 zwykfe bajgle, przekrojone wzdtuz
na pot

Y tyzeczki mielonego cynamonu

Y4 szklanki $wiezych jezyn lub malin,

s plus dodatkowe do podania

16

Umiesé¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie), a
nastepnie nacisnij Start/Pause.

Wymieszaj w matej miseczce serek
Smietankowy, jedng tyzke miodu i ekstrakt
waniliowy, az masa bedzie gtadka, a nastepnie
rozprowadz jg na przecietej stronie kazdego
bajgla.

Posyp warstwe serka $mietankowego
cynamonem, a nastepnie umiesc bajgle
przeciety strong do gory na podgrzanym
talerzu Crisper.

Wybierz funkcje Grillowanie, ustaw czas na 5
minut, a nastepnie nacisnij Start/Pause.

Wymieszaj w matej miseczce owoce z
pozostatg tyzka miodu, az bedg rownomiernie
pokryte.

Wyjmij bajgle po zakonczeniu pieczenia i
natéz na kazdy kilka owocow przed podaniem.



KAJZERKA

SNIADANIOWA
KANAPKA

LICZBA PORCJI 1porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA | 2 minuty
CZAS GOTOWANIA 9 minut

Olej w sprayu

1 duze jajko, roztrzepane

1 plaster kanadyjskiego boczku
1 kajzerka, przekrojona na pot
1 plaster sera amerykanskiego
Séli pieprz, do smaku

Niezbedne akcesoria
Mate ceramiczne naczynie (85 g)

10.

1.

Umiesé¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

Spryskaj wnetrze ceramicznego naczynia
olejem w sprayu, a nastepnie umiesc je na
talerzu Crisper.

Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie), ustaw
temperature na 180°C i nacis$nij Start/Pause.

Wiej roztrzepane jajko do naczynia 1 umiesc¢
plaster kanadyjskiego boczku na podgrzanym
talerzu Crisper.

Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na
180°Ciczas na 6 minut, a nastepnie nacisnij
Start/Pause.

Wyjmij naczynie i boczek po zakonczeniu
pleczenia.

Spryskaj olejem w sprayu przeciete strony
kajzerki, a nastepnie umiesc je przecietg strong
do gory na talerzu Crisper.

Wybierz funkcje Grillowanie, ustaw czas na 2
minuty i nacis$nij Start/Pause.

U6z jajko, boczek i plaster sera na jednej
potowece kajzerki.

Wybierz funkcje Air Fry, ustaw czasna 1
minute i nacisnij Start/Pause.

Wyjmij kanapke po zakoriczeniu pieczenia,

dopraw solg i pieprzem, a nastepnie podawaj.
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PARFAIT Z OPIEKANA

GRANOLA

LICZBA PORCJI 8 porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA 5 minut
CZAS GOTOWANIA 7 minut
Granola

1 szklanka petnoziarnistych ptatkow
owsianych

1 szklanka migdatéw w ptatkach

2 szklanki wiérkéw kokosowych

Y4 szklanki podprazonych pestek dyni

Ya szklanki oliwy z oliwek

Ya szklanki miodu

2 tyzki ptynnego oleju kokosowego

4 tyzeczki soli koszernej

1 tyzeczka mielonego cynamonu

1 tyzeczka mielonego kardamonu

Do podania
2 szklanki jogurtu greckiego
2 szklanki $wiezych owocéw

Niezbedne akcesoria
4 wysokie szklanki

1. Wyjmij talerz Crisper z frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

2. Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie),
ustaw temperature na 175°C, a nastepnie
nacisnij Start/Pause.

3. Umies¢ wszystkie sktadniki granoli w duzej
misce i doktadnie wymieszaj.

4. Przetdz granole bezposrednio do podgrzanego
kosza frytkownicy bezttuszczowej.

5. Wybierz funkcje Bake (Pieczenie), ustaw
temperature na 175°C i czas na 7 minut, a
nastepnie nacisnij Start/Pause.

6. Zamieszaj granole w potowie pieczenia.

Wyjmij granole po zakonczeniu pleczenia i
pozostaw do ostygniecia.

8. U6z warstwowo granole w 4 wysokich
szklankach, dodajac jogurt i owoce, a
nastepnie podawaj.

Uwaga: Pozostanie nadmiar granoll.



Przystawki



SKRZYDELKA

KURCZAKA W

SUCHEJ MARYNACIE
LOUISIANA

LICZBA PORCJI 4 porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA 5 minut
CZAS GOTOWANIA 16 minut

1 tyzka granulowanego czosnku

1 tyzeczka sproszkowanej cebuli

1 kostka bulionowa z obnizong
zawartoscia sodu

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka czarnego pieprzu

1 tyzeczka wedzonej papryki

Y4 tyzeczki pieprzu cayenne

4 tyzeczki suszonej pietruszki

Y tyzeczki suszonego tymianku

2 tyzeczki suszonego oregano

700 g skrzydetek kurczaka

4,

Umiesé¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie),
ustaw temperature na 200°C, a nastepnie
nacisnij Start/Pause.

Umiesé¢ wszystkie przyprawy w duzej misce 1
dobrze wymieszaj, nastepnie dodaj skrzydetka
kurczaka i obtocz je w przyprawach.

Utéz skrzydetka kurczaka na podgrzanym
talerzu Crisper.

Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na
200°C1iczas na 16 minut, a nastepnie nacisnij
Start/Pause.

Wyjmij skrzydetka kurczaka po zakornczeniu
pleczenia i podawaj.



PAROWKI W CIESCIE

LICZBA PORCJI 4porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA | 8 minut
CZAS GOTOWANIA 7 minut

1 opakowanie ciasta francuskiego
16 matych paréwek (koktajlowych)
Olej w sprayu

Musztarda, do podania

Umiesé¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie),
ustaw temperature na 170°C, a nastepnie
nacisnij Start/Pause.

Rozwin ciasto francuskie 1 pokrdj je na paski o
szerokosci 4 cm.

Umiesé parowke na szerokim kornicu kazdego
paska ciasta, a nastepnie ciasno zawin.

Utéz zawiniete parowki na podgrzanym
talerzu Crisper 1 spryskaj je olejem w sprayu.
Wybierz funkcje Bake (Pieczenie), ustaw
temperature na 170°C i czas na 7 minut, a
nastepnie nacisnij Start/Pause.

Wyjmij parowki w ciescie po zakonczeniu
pleczenia i podawaj z musztardg na boku.
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PIECZONA

BRUSCHETTA Z
POMIDORAMI

LICZBA PORCJI 4 porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA 10 minut

CZAS GOTOWANIA 15 minut

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

1 tyzka oliwy z oliwek, plus wiecej do
skropienia

3 szklanki pomidorkéw koktajlowych,
przekrojonych na pot

3 zabki czosnku, drobno posiekane

1 szalotka, drobno posiekana

1 tyzka swiezego tymianku,
posiekanego

1 tyzeczka soli koszernej

2 tyzeczki $wiezo mielonego czarnego
pieprzu

2 tyzki startego parmezanu, do dekoracji

Umiesé¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie),
ustaw temperature na 205°C, a nastepnie
nacisnij Start/Pause.

Utéz plastry bagietki na podgrzanym talerzu
Crisper i skrop je oliwg z oliwek.

Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na
205°C1czas na 3 minuty, a nastepnie nacisnij
Start/Pause.

Wyjmij opleczone plastry bagietki po
zakonczeniu pieczenia i odtoz na bok.

Wtoz do kosza frytkownicy pomidory,
czosnek, szalotke, 1 tyzke oliwy z oliwek,
tymianek, solipleprz, a nastepnie dobrze
wymieszaj, potrzasajac koszem.

Wybierz funkcje Roast (Opiekanie), ustaw
temperature na 220°C, a nastepnie nacisnij
Start/Pause.

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



GRZYBY

FASZEROWANE

SEREM

LICZBA PORCJI 8 porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA 15 minut
CZAS GOTOWANIA 5 minut

16 pieczarek cremini, umytych

140 g sera Fontina, startego

140 g wedzonego sera Gouda, startego

85 g sera koziego

2 zabki czosnku, starte

Y2 tyzki $wiezego rozmarynu,
posiekanego

2 tyzki Swiezego tymianku,
posiekanego

1 tyzka natki pietruszki, posiekanej

Skorka otarta z 1 matej cytryny

Va szklanki parmezanu, startego

Oliwa z oliwek, wedtug potrzeb

1 tyzeczka papryki, do dekoracji

Umiesé¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

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

Potacz w Sredniej misce ser Fontina, wedzony
ser Gouda, ser kozi, czosnek, swieze ziota i
skorke z cytryny. Doktadnie wymieszaj.

Napetnij kapelusze pieczarek mieszanka
serowg, delikatnie uktadajgc nadzienie tak, aby
lekko wystawato ponad krawedzie.

Posyp kazdg pieczarke odrobing startego
parmezanu, a nastepnie skrop niewielkg iloscig
oliwy z oliwek.

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

Umiesé¢ kapelusze pieczarek na podgrzanym
talerzu Crisper.

Wybierz funkcje Grillowanie, ustaw czas na 5
minutinacisnij Start/Pause.

Wyjmij pieczarki po zakonczeniu pieczenia,
udekoruj paprykg 1 podawaj.
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FILECIKI Z KURCZAKA

MARYNOWANE W

MASLANCE

LICZBA PORCJI 4 porcje

CZAS PRZYGOTOWANIA 4 godziny
20 minut

CZAS GOTOWANIA 10 minut

700 g poledwiczek z kurczaka

2 szklanki maslanki

2V tyzeczki papryki, podzielone

2'4 tyzeczki soli koszernej, podzielone

1% tyzeczki suszonego koperku

1 tyzeczka sproszkowanego czosnku

1 tyzeczka sproszkowanej cebuli

1% tyzeczki mielonego czarnego
pieprzu, podzielone

% szklanki maki uniwersalnej

2 tyzeczki suszonej pietruszki

4 tyzeczki pieprzu cayenne

2 duze jajka, roztrzepane

2 szklanki butki tartej panko

Olej w sprayu

Umiesé poledwiczki z kurczaka, maslanke,

1%2 tyzeczki papryki, 1¥2 tyzeczki soli, suszony
koperek, sproszkowany czosnek, sproszkowang
cebule 1 1tyzeczke czarnego pieprzu w duzej
misce. Wymieszaj, przykryj 1 marynuj przez 4
godziny w lodéwce.

Umiesc¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

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

Przygotuj stacje panierowania: w jednej misce
wymieszaj make, pozostatg tyzeczke papryki,
suszong pietruszke i pieprz cayenne; w drugiej
misce umiesc roztrzepane jajka; w trzeciej misce
wymieszaj butke tartg panko, pozostatg tyzeczke
soli 1 pozostate ¥z tyzeczki czarnego pieprzu.

Wyjmij poledwiczki z marynaty. Obtocz kazdg
z nich najplerw w mace, potem w jajkach, a

na konicu w butce tartej, strzagsajac nadmiar
panierki. Powtarzaj, az wszystkie poledwiczki
beda pokryte panierka.

Utéz jedng warstwe poledwiczek na
podgrzanym talerzu Crisper i spryskaj je olejem
W sprayu z obu stron.

Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na
200°C1iczas na 10 minut, a nastepnie nacisnij
Start/Pause.

Wyjmij poledwiczki po zakoriczeniu pieczenia i
podawaj.






DOMOWE

CHEESEBURGERY

LICZBA PORCJI 4 porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA 10 minut
CZAS GOTOWANIA 10 minut

450 g mielonego miesa wotowego (z
topatki)

12 tyzeczki soli koszernej

1 tyzeczka $wiezo mielonego czarnego
pieprzu

4 plastry sera amerykanskiego

4 butki z sezamem

Ketchup, do podania

Musztarda z6tta, do podania

Ogérki kiszone, do podania

Umiesé¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie),
ustaw temperature na 225°C, a nastepnie
nacisnij Start/Pause.

Uformuj mieso wotowe w 4 rowne kotlety

O grubosci nieco mniejszej niz 1,3 cm, a
nastepnie przypraw je solg i pieprzem.

Utéz kotlety wotowe na podgrzanym talerzu
Crisper.

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

Natoz plaster sera amerykanskiego na kazdy
kotlet po zakoriczeniu pieczenia.

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

Wyjmij kotlety po zakonczeniu pieczenia.

Umies¢ kazdy kotlet na butce z sezamem,
dodaj dodatki, takie jak ketchup, musztarda i
ogorki kiszone, a nastepnie podawaj.



KOTLETY WIEPRZOWE
W GLAZURZE Z CHILI |
KLONU

LICZBA PORCJI 2 porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA 35 minut
CZAS GOTOWANIA 7 minut

2 kotlety wieprzowe z koscig (o grubosci
1,3 cm)

2 zabki czosnku, obrane i rozgniecione

1%2 tyzki syropu klonowego

2 tyzki octu jabtkowego

1 tyzka oliwy z oliwek

Sok z V2 cytryny

1 tyzeczka papryki

1 tyzeczka soli koszernej

2 tyzeczki $wiezo mielonego czarnego
pieprzu

a2 tyzeczki pieprzu cayenne

Niezbedne akcesoria
Zamykana plastikowa torebka

1.

Umiesé¢ kotlety wieprzowe w zamykanej
plastikowe] torebce wraz z czosnkiem,
syropem klonowym, octem jabtkowym,

oliwg z oliwek, sokiem z cytryny, papryka,
solg, czarnym pieprzem i pieprzem cayenne.
Zamknij torebke, usuwajgc nadmiar powietrza,
1 marynuj w lodéwce przez 30 minut.

Umiesé¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

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

Utéz kotlety wieprzowe na podgrzanym
talerzu Crisper.

Wybierz funkcje Roast (Opiekanie), ustaw
temperature na 220°Ciczas na 7 minut, a
nastepnie nacisnij Start/Pause.

Wyjmij kotlety wieprzowe po zakonczeniu
pleczenia i odstaw na 5 minut przed
podaniem.
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PIECZONY KURCZAK
Z PRZYPRAWAMI

LICZBA PORCJI 4 porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA | 30 minut
CZAS GOTOWANIA 60 minut

1 caty kurczak (1,8 kg)

1%2 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzeczki soli koszernej

1 tyzeczka papryki

1 tyzeczka mielonego tymianku

4 tyzeczki sproszkowanej musztardy
1 tyzeczka sproszkowanego czosnku
1 tyzeczka sproszkowanej cebuli

2 tyzeczki mielonego czarnego pieprzu
1 cytryna, pokrojona na czastki

Sél morska w ptatkach, do podania

Niezbedne akcesoria
Kuchenny sznurek

10.

1.

Wyjmij kurczaka z lodowki na 30 minut przed
gotowaniem.

Wyjmij talerz Crisper z kosza frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

Doktadnie osusz kurczaka papierowymi
recznikami, zaréowno na zewnatrz, jak i
wewngatrz, a nastepnie natrzyj oliwg z oliwek,
rowniez pod skorg, jesli to mozliwe.

Wymieszaj przyprawy w matej miseczce.

Przypraw catego kurczaka mieszankg
przypraw, w tym wnetrze jamy. Do wnetrza
wsun jedng potowke cytryny, a nogi zwigz
razem kuchennym sznurkiem.

Umiesé¢ kurczaka piersig w dot bezposrednio w
koszu frytkownicy.

Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na
185°C1iczas na 30 minut, a nastepnie nacisnij
Start/Pause.

Obré¢ kurczaka piersig do gory.

Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na
180°C1iczas na 30 minut, a nastepnie nacisnij
Start/Pause.

Wyjmij kurczaka po zakonczeniu pieczenia i
odstaw na 10 minut, aby odpoczat.

Pokrdj kurczaka, udekoruj solg morskg w
ptatkach i podawaj.



PULPECIKI W SOSIE

POMIDOROWYM

LICZBA PORCJI 2 porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA | 15 minut
CZAS GOTOWANIA 10 minut

Pulpeciki

2 szklanki butki tartej panko

1 tyzka mleka

230 g mielonej wotowiny

230 g mielonej wieprzowiny

1 duze jajko

4 szklanki + 2 tyzki parmezanu,
podzielone

3 zabki czosnku, bardzo drobno posiekane

1 tyzka pancetty, drobno posiekanej

1 tyzeczka Swiezej natki pietruszki, drobno
posiekanej

1 tyzka koncentratu pomidorowego

1 tyzeczka oliwy z oliwek

1 tyzeczka soli koszernej

4 tyzeczki mielonego kopru wioskiego

Sos

1 tyzka oliwy z oliwek

3 zabki czosnku, drobno posiekane

1 tyzeczka ptatkéw chili

1 puszka pomidoréw krojonych (425 g)

Va szklanki swiezych lisci bazylii,
porwanych

2 tyzeczki soli koszernej

L

10.

Umiesé¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie),
ustaw temperature na 200°C, a nastepnie
nacisnij Start/Pause.

Wsyp butke tartg do duzej miski, polej mlekiem
1 odstaw na 2 minuty, aby sie nasgczyta.

Dodaj do miski z butkg tartg wotowine,
wieprzowine, jajko, ¥z szklanki parmezanu,
czosnek, pancette, natke pietruszki, koncentrat
pomidorowy, oliwe z oliwek, sol 1 mielony
koper wtoski. Delikatnie wymieszaj rekami,
uwazajac, aby nie przemieszac miesa.

Uformuyj z masy 12 matych pulpecikow, o
Srednicy okoto 5 cm.

Utéz pulpeciki na podgrzanym talerzu Crisper.

Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na
200°C1iczas na 10 minut, a nastepnie nacisnij
Start/Pause.

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

Wyjmij pulpeciki po zakonczeniu pieczenia.

Polej pulpeciki sosem i posyp pozostatym
parmezanem, a nastepnie podawaj.
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BURGERY Z CZARNEJ
FASOLI Z AIOLI Z

AWOKADO

LICZBA PORCJI 4 porcje

CZAS PRZYGOTOWANIA 10 minut

CZAS GOTOWANIA 11 minut

Burgery

1 puszka czarnej fasoli, odcedzona i
optukana

Va cebuli, posiekana

2 zabki czosnku, rozgniecione

Y4 szklanki bufki tartej panko

2 szklanki $wiezo startego sera Oaxaca

1 tyzeczka soli koszernej

Y2 tyzeczki mielonej kolendry

a2 tyzeczki papryki

Vs tyzeczki pieprzu cayenne

2 tyzeczki $wiezo mielonego czarnego
pieprzu

Sok z 1 limonki

Olej w sprayu

4 buiki do burgeréw, do podania

Satata, pomidor i cebula, do podania

Aioli z awokado

> dojrzatego awokado, obrane
4 szklanki majonezu

1 zgbek czosnku, starty

Sé6l, do smaku

Niezbedne akcesoria
Malakser z ostrzem tnagcym

10.

1.

12.

Wyjmij talerz Crisper z kosza frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

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

Umies¢ fasole bezposrednio w podgrzanym
koszu frytkownicy.

Wybierz funkcje Air Fry, ustaw czas na 5 minut
inaciénij Start/Pause.

Przetoz fasole do misy malaksera z ostrzem
tnacym po zakornczeniu pieczenia i odstaw na
5 minut do ostygniecia.

Dodaj do misy cebule, czosnek, butke tartg
panko, ser, sol, kolendre, papryke, pieprz
cayenne, czarny pleprz i sok z limonki. Pulsuj
kilka razy, az masa bedzie sypka, ale jednolita
w konsystenciji, a nastepnie przetoz jg do miski.

Uformuyj z mieszanki fasoli 4 rownej wielkosci
kotlety.

Umiesé talerz Crisper w koszu frytkownicy,
spryskaj go olejem w sprayu, a nastepnie utoz
na nim kotlety i rowniez spryskaj je olejem w
sprayu.

Wybierz funkcje Air Fry, ustaw czas na 6
minutinacisnij Start/Pause.

Zblenduj awokado, majonez i czosnek w
malakserze, az uzyskasz gtadka konsystencje.
Dopraw solg do smaku, a nastepnie rozsmaruj
na wewnetrznej stronie butek do burgerow w
ilosci wedtug uznania.

Wyjmij kotlety po zakonczeniu pieczenia i
umiesc je na butkach.

Dodaj satate, cebule i pomidora wedtug
uznania, a nastepnie podawaj.
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£0S0S$ Z KOPERKIEM

| CYTRYNA

LICZBA PORCJI 2 porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA 6 minut
CZAS GOTOWANIA 7 minut

1 duzy filet z tososia atlantyckiego ze
skora (340-400 g)

1 tyzeczka soli koszernej

2 tyzeczki $wiezo mielonego czarnego
pieprzu

Y2 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzka masta, roztopionego

1 tyzka swiezego koperku, posiekanego

2 zabki czosnku, starte lub drobno
posiekane

2 cytryny, pokrojonej na plasterki o
grubosci 0,3 cm

Olej w sprayu

Umiesé¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

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

Dopraw strone miesa filetu z tososia
rownomiernie solg i pieprzem.

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

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

Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na
190°C1iczas na 7 minut, a nastepnie nacisnij
Start/Pause.

Wyjmij tososia po zakonczeniu pieczenia i
podawaj.



STEK NACIERANY

PRZYPRAWAMI

LICZBA PORCJI 3 porcje

CZAS PRZYGOTOWANIA 35 minut

CZAS GOTOWANIA 8 minut

2 steki ribeye (kazdy o grubosci 2,5 cm)

1 tyzeczka soli koszernej

1 tyzeczka bragzowego cukru

2 tyzeczki mielonej musztardy

2 tyzeczki mielonej kolendry

2 tyzeczki papryki

a2 tyzeczki proszku espresso

Y tyzeczki $wiezo mielonego czarnego
pieprzu

Va tyzeczki chili w proszku

2 tyzki niesolonego masta

Sél morska w ptatkach, do podania

Wyjmij steki z lodowki na 30 minut przed
gotowaniem.

Umiesé talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie),
ustaw temperature na 230°C i nacisnij Start/
Pause.

Wymieszaj w matej miseczce wszystkie
sktadniki, z wyjatkiem masta 1 soli w ptatkach.
Przypraw rownomiernie obie strony stekow,
delikatnie dociskajac przyprawy, aby lepiej sie
trzymaty.

Utéz steki na podgrzanym talerzu Crisper 1
potdz na kazdym steku 1tyzke masta.
Wybierz funkcje Grillowanie, ustaw czas na

8 minut, aby uzyskac srednio krwisty stopien
wysmazenia, a nastepnie nacisnij Start/Pause.
Wyjmij steki po zakonczeniu pieczenia i
odstaw na 5 minut, aby odpoczety. Nastepnie
pokrdj 1 podawaj, posypujac solg w ptatkach.
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POLEDWICA
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WIEPRZOWA W
MUSZTARDOWO-
ROZMARYNOWEJ
PANIERCE

LICZBA PORCJI 6 porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA 20 minut
CZAS GOTOWANIA 35 minut

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

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

Sol 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

1 tyzka brazowego cukru

2 tyzeczki biatego wina

Niezbedne akcesoria
Sznurek rzezniczy

Wyjmij poledwice wieprzowg z lodowki na 30
minut przed gotowaniem.

Obwiaz poledwice sznurkiem rzezniczym, aby
nadac jej stabilnose, a nastepnie skrop jg olejem 1
przypraw solg oraz pieprzem.

Umies¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

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

Potéz poledwice na talerzu Crisper po
podgrzaniu.

Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na
190°Ciczas na 20 minut, a nastepnie nacisnij
Start/Pause.

Wymieszaj w miedzyczasie w miseczce
musztarde Dijon, musztarde zlarnistg, rozmaryn,
czosnek, brgzowy cukier i biate wino.

Obré¢ poledwice na drugg strone i posmaruj
ja z kazdej strony przygotowang mieszanka
musztardy.

Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na
190°Ciczas na 15 minut, a nastepnie nacisnij
Start/Pause.

. Wyjmij poledwice po zakonczeniu pieczenia

1 odstaw na 10 minut, aby odpoczeta. Usun
sznurek, pokrdj na plastry i podawaj.






PIECZONA FASOLKA

SZPARAGOWA Z
MUSZTARDA DIJON

LICZBA PORCJI 4 porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA 5 minut
CZAS GOTOWANIA 3 minut

4 szklanki fasolki szparagowej,
przycietej

1 tyzka musztardy Dijon

2 tyzeczki oliwy z oliwek

2 tyzeczki octu z czerwonego wina

2 tyzeczki swiezego estragonu,
posiekanego

4 tyzeczki sproszkowanego czosnku

1 tyzeczka soli koszernej

Y2 tyzeczki pieprzu

Umiesé¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

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

Wymieszaj fasolke szparagowg z musztardg
Dijon, oliwg z oliwek, octem, estragonem,
sproszkowanym czosnkiem, solg 1 pleprzem.

Przetoz fasolke na podgrzany talerz Crisper.

Wybierz funkcje Roast (Opiekanie), ustaw
temperature na 210°C i czas na 3 minuty, a
nastepnie nacisnij Start/Pause.

Wyjmij fasolke po zakonczeniu pieczenia i
podawaj.



MARCHEWKI W

GLAZURZE BARBECUE
Z BRAZOWYM
CUKREM

LICZBA PORCJI 3 porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA 10 minut
CZAS GOTOWANIA 7 minut

1 peczek marchewek wielokolorowych,
umytych, obranych i przycietych na
koncach

2 tyzki brazowego cukru

1 tyzka niesolonego masta,
roztopionego

2 tyzki neutralnego oleju (np. z pestek
winogron lub awokado)

2 tyzki octu jabtkowego

1 zabek czosnkuy, starty

1 tyzeczka papryki

1 tyzeczka soli koszernej

4 tyzeczki sproszkowanej cebuli

2 tyzeczki chili w proszku

Vs tyzeczki sproszkowanej musztardy

Va tyzeczki pieprzu cayenne

S6l wedzona, do dekoracji

Umiesé¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

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

Wymieszaj w duzej misce wszystkie sktadniki,
z wyjatkiem soli wedzonej, az marchewki bedg
rownomiernie pokryte.

Przet6z marchewki na podgrzany talerz
Crisper.

Wybierz funkcje Roast (Opiekanie), ustaw
temperature na 210°Ciczas na 7 minut, a
nastepnie nacisnij Start/Pause.

Wyjmij marchewki po zakonczeniu pleczenia,
posyp solg wedzong 1 podawaj.
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TLUCZONE ZIEMNIAKI
Z ZIOLOWYM AlOLI

LICZBA PORCJI
CZAS PRZYGOTOWANIA
CZAS GOTOWANIA

4 porcje
30 minut
8 minut

Ziemniaki

700 g matych ziemniakéw creamer

3 tyzki oleju z awokado

Vs tyzeczki pieprzu cayenne

a2 tyzeczki sproszkowanego czosnku

1 tyzka czarnego pieprzu

2 tyzeczki soli koszernej

Va tyzeczki wedzonej papryki
(opcjonalnie)

Ziotowe aioli

2 szklanki majonezu light
(niskottuszczowego)

1 tyzka natki pietruszki, posiekanej

1 tyzka bazylii, pokrojonej w cienkie
paski (chiffonade)

1 tyzka szczypiorku, posiekanego

1 tyzka koperku, posiekanego

1 tyzka soku z cytryny

2 tyzeczki oliwy z oliwek

1 tyzeczka lekkiej kwasnej Smietany

Va tyzeczki skorki z cytryny

Sél i pieprz, do smaku

10.

Umiesé¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

Wymieszaj w matej miseczce sktadniki
ziotowego aioll 1 schtodz w loddwece.

Napetnij sredni garnek zimng osolong

wodg 1 doprowadz do wrzenia, nastepnie
dodaj ziemniaki i gotuj, az widelec lub néz z
tatwoscig przechodzi przez srodek bez oporu.

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

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

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

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

Przetoz ziemniaki na podgrzany talerz Crisper.

Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na
210°Ciczas na 8 minut, a nastepnie nacisnij
Start/Pause.

Wyjmij ziemniaki po zakonczeniu pieczenia 1
podawaj z ziotowym aioli jako dodatek.



KRAZKI CEBULOWE

LICZBA PORCJI 2 porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA 10 minut
CZAS GOTOWANIA 6 minut

2 szklanki maki uniwersalnej

2 jajka

1 szklanka maslanki

1 szklanka butki tartej

1 tyzeczka wedzonej papryki

1 tyzeczka soli koszernej

1 biata cebula, pokrojona w plastry o
grubosci 1,3 cm i rozdzielona na
krazki

Olej w sprayu

Przygotuj stacje panierowania: w jednej
misce umies¢ make, w drugiej roztrzep jajka z
maslankg, a w trzeciej wymieszaj butke tartg,
wedzong papryke i sol.

Obtocz kazdy krazek cebuli najpierw w mace,
nastepnie w mieszance jajecznej, a na konicu
w butce tartej, strzgsajagc nadmiar panierki na
kazdym etapie.

Umiesé talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI, a nastepnie utdz na
nim krgzki cebuli 1 spryskaj je olejem w sprayu.
W razie potrzeby smaz partiami.

Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na
200°C1iczas na 6 minut, a nastepnie nacisnij
Start/Pause.

Wyjmij krgzki cebulowe po zakonczeniu
pleczenia i podawaj.
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BRUKSELKA W

GLAZURZE SOJOWEJ
LICZBA PORCJI 4 porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA 5 minut
CZAS GOTOWANIA 15 minut

2 plastry bekonu

700 g brukselki, pokrojonej na ¢wiartki

1 tyzka oleju roélinnego

1 tyzeczka soli koszernej, plus wiecej do
smaku

2 tyzeczki biatego pieprzu

% szklanki brazowego cukru

2" tyzki sosu sojowego

1 tyzka octu ryzowego

Sok z 1 limonki

5 tyzki chinskiego wina Shaoxing

2 tyzeczki sosu rybnego

Va papryczki serrano, bez pestek, drobno
posiekanej

1 kawatek swiezego imbiru (2,5 cm),
obrany i starty

dekoracji

Umies¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej] COSORI.

Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie), ustaw
temperature na 195°C i naciénij Start/Pause.

Umiesé bekon na talerzu Crisper po podgrzaniu.

Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na
195°C1iczas na 5 minut, a nastepnie nacisnij
Start/Pause.

Wyjmij bekon po zakonczeniu pieczenia i
posiekaj go na kawatki.

Umiesé brukselke w duzej misce, dodaj 1tyzke
ttuszczu z bekonu zebranego z dna kosza
frytkownicy, olej roslinny, sol koszerng i biaty
pileprz. Wymieszaj, aby brukselka rownomiernie
pokryta sie przyprawami, a nastepnie przetoz jg
na talerz Crisper.

Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na
210°C1iczas na 10 minut, a nastepnie nacisnij
Start/Pause.

Umiesé w matym rondlu na srednim ogniu
pozostate sktadniki (oprocz kolendry) i
doprowadz do lekkiego wrzenia. Gotuj przez
2-3 minuty, az sos lekko zgestnieje, a nastepnie
zdejmlij z ognia.

Wyjmij brukselke po zakorniczeniu pieczenia
1wymieszaj jg z przygotowanym sosern,
bekonem i posiekang kolendrg. Dopraw do
smaku solg 1 podawaj.



DYNIA ZOLEDZIOWA
Z PARMEZANEM |

TYMIANKIEM

LICZBA PORCJI 3 porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA 5 minut
CZAS GOTOWANIA 6 minut

1 mata dynia zotedziowa

1 tyzka swiezych listkow tymianku

1 tyzka oliwy z oliwek

1 tyzeczka soli koszernej

1 tyzeczka swiezo mielonego czarnego
pieprzu

1 tyzka Swiezo startego parmezanu, do
dekoracji

Przekrdj dynie zotedziowg na pot, nastepnie
usun i wyrzuc pestki. Pokrdj potowki dyni na
kliny o grubosci 2,5 cm.

Wymieszaj w Sredniej misce kawatki dyni z
tymiankiem, oliwg z oliwek, solg i pieprzem, az
beda rownomiernie pokryte.

Umiesé talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI, a nastepnie utdz na
nim kawatki dyni.

Wybierz funkcje Roast (Opiekanie), ustaw czas
na 6 minut i nacisnij Start/Pause.

Wyjmij dynie po zakonczeniu pieczenia,
POsSyp parmezanem i podawaj.

41



SUSZONE PLASTRY

42

CYTRUSOW

LICZBA PORCJI 12 plastrow
cytrusow

CZAS PRZYGOTOWANIA 5 minut

CZAS GOTOWANIA 4 godziny

2 pomarancze, cytryny lub limonki

=

Umiesé¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowe] COSORI.

Pokréj owoce na plastry o grubosci 0,3 cm,
odrzucajgc koncowki.

Utéz plastry na talerzu Crisper w jednej
warstwie.

Wybierz funkcje Dehydrate (Suszenie), ustaw
czas na 4 godziny i nacisnij Start/Pause.

Wyjmij plastry cytrusow po zakoniczeniu
suszenia 1 pozostaw do catkowitego
ostygniecia w temperaturze pokojowe].
Przechowuj w szczelnym pojemniku do
momentu uzycia.



WEDZONE JERKY

W KLONOWEJ

GLAZURZE

LICZBA PORCJI 3 porcje

CZAS PRZYGOTOWANIA 12 godziny
10 minut

CZAS GOTOWANIA 4 godziny

Jerky
120 g wotowiny (eye of round)

Marynata

Ya szklanki syropu klonowego

2 tyzki sosu sojowego

a2 tyzeczki ptynnego dymu

4 tyzeczki sproszkowanego czosnku
2 tyzeczki sproszkowanej cebuli

Va tyzeczki soli

Y tyzeczki czarnego pieprzu

Niezbedne akcesoria
Zamykana plastikowa torebka

Pokrdéj wotowine w poprzek wtdkien na
plastry o grubosci 0,9 cm i 0dtdz na bok.

Doktadnie wymieszaj w misce wszystkie
sktadniki marynaty.

Przeto6z pokrojong wotowine i marynate
do zamykanej plastikowej torebki i dobrze
wymieszaj, aby mieso byto rownomiernie
pokryte.

Marynuj w lodowce przez 12 godzin lub
przez noc.

Odcedz mieso i wyrzuc marynate.

Umiesé talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI, a nastepnie utoz
plastry wotowiny na talerzu Crisper.

Wybierz funkcje Dehydrate (Suszenie), ustaw
temperature na 75°C i czas na 4 godziny, a
nastepnie nacisnij Start/Pause.

Wyjmij jerky po zakorczeniu suszenia

— powinno sie zginac, ale nie tamac na
pot. Pozostaw do catkowitego ostygniecia
w temperaturze pokojowej, a nastepnie
przechowuj lub podawaj.
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CZEKOLADOWE

BROWNIE

LICZBA PORCJI 8 porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA 10 minut
CZAS GOTOWANIA 16 minut

12 tyzek niesolonego masta,
roztopionego

¥ szklanki cukru

% szklanki jasnego brazowego cukru

2 jajka

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

5 szklanki maki uniwersalnej

2 szklanki kakao w proszku

a2 tyzeczki soli koszernej

170 g kawatkéw gorzkiej czekolady

Niezbedne akcesoria

Metalowa forma do pieczenia
(20 x 20 cm)

Papier do pieczenia

Umiesé¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

Wybierz funkcje Preheat (Podgrzewanie),
ustaw temperature na 160°C i naci$nij Start/
Pause.

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

Przesiej make, kakao i sol do miski z masg
cukrowg, delikatnie wymieszaj, a nastepnie
dodaj kawatki czekolady i mieszaj tylko do
potaczenia sktadnikow.

Wytéz metalowg forme do pieczenia (20 x 20
cm) papierem do pieczenia i wlej ciasto.
Umiesé forme na podgrzanym talerzu Crisper.
Wybierz funkcje Bake (Pieczenie), ustaw
temperature na 160°C i czas na 16 minut, a
nastepnie nacisnij Start/Pause.

Wyjmij brownie z piekarnika, gdy bedg
gotowe, pozostaw do ostygniecia na 10-15
minut, a nastepnie wyjmij z formy, podnoszac
za papier do pieczenia.

Pokréj brownie na kwadraty i podawaj.
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DONUTY Z POLEWA

CZEKOLADOWA

LICZBA PORCJI 8 porcje

CZAS PRZYGOTOWANIA 2 godziny
45 minut

CZAS GOTOWANIA 3 minut

Donuty

2 szklanki + 3 tyzki maki uniwersalnej,
plus wiecej do podsypywania

3 tyzki cukru

4 tyzeczki soli koszernej

Va tyzeczki mielonego cynamonu

1 duze jajko, roztrzepane

4 szklanki petnego mleka

4 kostki niesolonego masta,
roztopionego, plus wiecej w razie
potrzeby

2'4 tyzeczki suchych drozdzy instant

olej w sprayu

Polewa czekoladowa

V4 szklanki niesolonego masta

s szklanki mleka

1 tyzka syropu kukurydzianego

110 g gorzkiej czekolady, posiekanej

1% tyzeczki ekstraktu waniliowego

2 szklanki cukru pudru, przesianego

kolorowa posypka, do dekoracji
(opcjonalnie)

Niezbedne akcesoria

mikser planetarny z hakiem do ciasta

watek do ciasta

wykrawacz do donutéw lub wykrawacz
okragty 7,5cmi2,5cm

pedzelek cukierniczy

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

Wymieszaj w misie miksera magke uniwersalna,
cukier, solicynamon.

Potacz w osobnej misce jajko, mleko, roztopione
masto 1 drozdze, a nastepnie wlej do miksera.

Wtacz mikser na niska predkosc i wyrabiaj ciasto
przez 2-3 minuty, az powstanie gtadka kula.

Spryskaj wnetrze miski o $rednicy 20 cm olejem w
sprayu, umies$¢ w niej ciasto i szczelnie przykryj folig
SPOZYyWCZ3.

Wyjmij talerz Crisper z kosza frytkownicy
bezttuszczowe] COSORI 1 wtdz miske z ciastem
bezposrednio do kosza.

Wybierz funkcje Proof (Wyrastanie), ustaw czasna 1
godzine 30 minut i nacisnij Start/Pause.

Wyjmij ciasto po zakoniczeniu wyrastania i rozwatkuj
na grubosc 2,5 cm na lekko oproszonej maka
powierzchni.

Wykrawaj donuty za pomocg wykrawacza do
donutow lub uzywajac okragtej foremki o Srednicy
7,5 cm do zewnetrznego ksztattu i 2,5 cm do srodka.
Nadmiar ciasta ponownie uformuj w kule, przykryj
folig i pozostaw do ponownego wyrastania na 30-45
minut przed kolejnym wykrawaniem.

Utéz wyclete donuty na nattuszczonej blasze, przykryj
folig spozywcza 1 odstaw w ciepte miejsce na 45
minut do ponownego wyrosniecia.

Umiesc¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej.

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

Posmaruj donuty roztopionym mastem, a nastepnie
umiesc je na podgrzanym talerzu Crisper.

Wybierz funkcje Air Fry, ustaw temperature na 180°C 1
czas na 3 minuty, a nastepnie nacisnij Start/Pause.

Wyjmij donuty po zakonczeniu pieczenia i pozostaw
na kratce do catkowitego ostygniecia.

Podgrzej w matym rondlu na matym ogniu masto,
mleko, syrop kukurydziany, czekolade i wanilie,
mieszajgc caty czas, az masa stanie sie gtadka i
jednolita. Nastepnie stopniowo dodawaj cukier puder,
ubijajgc do uzyskania jednolitej konsystencji.

Zanurz wierzch kazdego donuta w polewie
czekoladowej, udekoruj posypka i pozostaw na 30
minut do zastygniecia przed podaniem. 47






TRUSKAWKOWO-

CYTRYNOWE
BATONIKI
SERNIKOWE

LICZBA PORCJI 6 porcje

CZAS PRZYGOTOWANIA 4 godziny
20 minut

CZAS GOTOWANIA 17 minut

Spad

1% szklanki pokruszonych herbatnikéw
graham

4 tyzki niesolonego masta, roztopionego

Va szklanki cukru

Masa sernikowa

450 g serka smietankowego w
temperaturze pokojowej

2 szklanki cukru

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

sok z %2 cytryny

1 duze jajko

Truskawkowy mus

2 szklanki $wiezych truskawek
1 tyzeczka skrobi kukurydzianej
3 tyzki cukru

sok z 2 cytryny

woda, wedtug potrzeb

Niezbedne akcesoria

kwadratowa forma (20 x 20 cm)

mikser planetarny lub reczny z
koncédwka topatkowa

malakser

drobne sitko

folia aluminiowa

10.

11.
12.

13.

14.

Umiesc¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

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

Wymieszaj w Sredniej misce pokruszone
herbatniki graham, roztopione masto i % szklanki
cukru, az masa osiggnie konsystencje mokrego
pilasku. Przetdoz mieszanke do kwadratowej

formy (20 x 20 cm) i rownomiernie rozprowadz,
dociskajac dno miarkg, aby uzyskac warstwe o
grubosci okoto 0,6 cm.

Umies¢ forme na podgrzanym talerzu Crisper.

Wybierz funkcje Bake (Pieczenie), ustaw
temperature na 160°Ciczas na 5 minut, a
nastepnie naciénij Start/Pause.

Wyjmij spdd po zakonczeniu pieczenia i pozostaw
do lekkiego ostygniecia.

Umiesc¢ sktadniki masy sernikowej w misie
miksera planetarnego z koncowka topatkowga i
miksuj na niskiej predkosci, az masa bedzie gtadka.
Nie miksuj zbyt dtugo.

Umies¢ w malakserze truskawki, skrobie
kukurydziang i cukier, a nastepnie miksuj
pulsacyjnie, az sktadniki beda drobno
rozdrobnione. Dodaj sok z cytryny i wode (okoto
1-2tyzki), aby uzyskac ptynna konsystencje. Przelej
przez drobne sitko do matego rondla.

Podgrzewaj sos na matym ogniu, czesto
mieszajac, az zacznie gestniec, nastepnie zdejmij z
ognia i pozostaw do catkowitego ostygniecia.
Wlej powoli mase sernikowg na spod, a nastepnie
przykryj forme folig aluminiows.

Umies¢ sernik na talerzu Crisper.

Wybierz funkcje Bake (Pieczenie), ustaw
temperature na 155°C i czas na 12 minut, a
nastepnie naci$nij Start/Pause.

Wyjmij sernik po zakonczeniu pieczenia i
pozostaw do ostygniecia w temperaturze
pokojowej, a nastepnie rozprowadz na wierzchu
warstwe truskawkowego sosu.

Wstaw sernik do lodowki na co najmniej 4 godziny,
nastepnie pokrdj na kwadraty 1 podawaj.
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PIECZONE JABLKA

LICZBA PORCJI 6 porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA 10 minut
CZAS GOTOWANIA 10 minut

Y2 szklanki brazowego cukru

2 szklanki ptatkéw owsianych

[ szklanki orzechéw makadamia,
, Posiekanych

Ya szklanki orzechow wtoskich,

posiekanych

3 tyzki maki uniwersalnej

1 tyzeczka pasty z wanilii

1 tyzeczka mielonego cynamonu

1 tyzeczka skorki pomaraniczowej

a2 tyzeczki soli koszernej

4 tyzeczki mielonych gozdzikéw

6 srednich zielonych jabtek

1 tyzka niesolonego masta

Lody waniliowe, do podania

Umiesé talerz Crisper w koszu frytkownicy
bezttuszczowej COSORI.

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

Wymieszaj w Sredniej misce brgzowy
cukier, ptatki owsiane, oba rodzaje orzechow,
make, paste waniliowg, cynamon, skorke
pomaranczowsg, soli1gozdziki. Doktadnie
wymieszaj tyzka.

Odetnij wierzchy jabtek, okoto 0,6 cm od
todygi, i 0dtoz je na bok. Za pomocag tyzki lub
noza do obilerania wydrgz gniazda nasienne,
pozostawiajgc okoto 0,6 cm Sclany wewnatrz
jabtka. Kontynuuj wydrgzanie, az powstanie
wneka o objetosci okoto ¥4 szklanki.

Umies¢ jabtka na podgrzanym talerzu Crisper.

Wybierz funkcje Bake (Pieczenie), ustaw
temperature na 190°C i czas na 6 minut, a
nastepnie nacisnij Start/Pause.

Wyjmij jabtka po zakonczeniu pieczenia,
napetnij kazde przygotowanym nadzieniem, a
nastepnie na wierzchu umiesc¢ maty kawatek
masta. Zatoz odtozone wczesdniej wierzchy

jabtek i ponownie umiesc je na talerzu Crisper.

Wybierz funkcje Bake (Pieczenie), ustaw
temperature na 175°C 1 czas na 4 minuty, a
nastepnie nacisnij Start/Pause.

Wyjmij jabtka po zakoriczeniu pieczenia i
podawaj z gatkg lodow waniliowych.
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KAWOWY PUDDING
CHLEBOWY

LICZBA PORCJI 4 porcje
CZAS PRZYGOTOWANIA | 10 minut
CZAS GOTOWANIA 10 minut

s szklanki mleka petnottustego

% szklanki $mietanki kremowki

3 tyzki cukru

1 tyzka kawy rozpuszczalnej

1 duze jajko

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
Y tyzeczki cynamonu

Va tyzeczki soli koszernej

8 kromek brioche, pokrojonych w kostke
% cup matych kawatkéw czekolady
Lody waniliowe, do podania

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

Umiesé¢ talerz Crisper w koszu frytkownicy
COSORIL

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

Potacz w Sredniej misce mleko, Smietane,
cukier, kawe, jajko, wanilie, cynamon i sol.
Ubijaj, az sktadniki doktadnie sie potgcza.

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

Umies¢ kokilki na podgrzanym talerzu Crisper.

Wybierz funkcje Bake (Pieczenie), ustaw
temperature na 180°C i czas na 10 minut,
nastepnie nacisnij Start/Pause.

Wyjmij kokilki po zakoniczeniu pieczenia 1
podawaj z gatkg lodow waniliowych.



NOTATKI




COSORI

Pytania lub watpliwosci?
sklep@cosoripolska.pl
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