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Ingred ien

. Indlcacmnes.

2

250 g harina

250 g azucar glas

1 huevo '

1 cucharadita de Ievadura en polvo

: 180_g_ mantequﬂ-la _
(Sal 1y

Derrita Ia mantequnla en una sarten Y tamlce Ia harlna Ia Ievadura en polvo y la sal en

-unbol.

Anada eI azticar glas y eI azlcar de valnllla en un bol dlferente Afada la mantequilla
derretida al azticar. Cuando el aztcar este fundido afiada la mezcla a la mezcla de
harina/levadura en polvo/sal. Mezcle con una cuchara de madera.

Rompa el chocolate en trozos. Ahadalo a la mezcla.

Prepare la bandeja del horno poniéndole un papel de horno. Con la mezcla haga bolas
del tamafno que desee y pongales en la bandeja. Presione las bolas para que se aplanen.
Ponga las galletas en la aerofryer durante 13-15 minutos a 170 grados. Estaran listas
cuando se empiecen a dorar por los bordes pero se mantengan blandas en el centro.
Saque las galletas de la aerofryer y deje que enfrien completamente.
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90 g mantequilla

-COja el bol con Ia mantequula blanda y anada 1 -h "ev ¢

Ingre

- 1509 de harina

5 huevos :

200 g de champifién comun
100 g seta shiitake

100 g rebozuelos

100 g crema de queso

1 dl leche

Ac}eite-u.dé-c{)'cina

<Ind|cac|ones - &

4 Precallente el Aerofryer a 80 grados o use el modo precalentaﬁ%nto dela verS|on dlgltal

’ Coioque la mantequilla en un bol de mezcla y deje que ablande

Corte las setas en laminas finas

- Hornee los diferentes tipos de setas por separado a fuego alto, y dejelos escurrir en eI colador.

Mezcle las setas y condlmentelas consaly plmlen ' il de
.\ed_iélf"%?UCharadita desal

Amaselo todo

' '-Espolvoree la enc:m ra jon harma y aplaste Ia masa, asta que tenga el espesor adecuado (no
‘demasiado grueso,
: Coloque la masa estlrada en el molde y asegurese de que Ias esqumas estan firmemente

pero tampoco demas:ado fmo pues SI no se rompera durante el horneado)

presionadas en el molde

10. Corte la masa que sobresale sobre los bordes del molde :

11. Coloque la quiche enel Aerofryer y hornéela a 200 grados durante 12 mlnutos

12. Mezcle la leche, la crema de queso y los 4 huevos restantes y sazone con sal y plmlenta
13. Ahada 3/4 de esta mezcla a las setas y mezcle cuidadosamente

14. Vierta esta masa en el molde y extienda por igual

15. Aflada la crema de leche, crema de queso y' los huevos restantes

16. Vuelva a poner la quiche en el Aerofryer y hornee 40 minutos a 180 grados

17. Pinche suavemente la quiche con un cuchillo para comprobar que esta hecha



Indlcacmnes.
h

e
‘ cuchara pequena por espeC|a Cuando la carne esté cocinada anada los trozos de tomate, la
‘salsa de tomate y anada la pastllla de caldo. Dejelo hervnr a fuego Iento durante al menos 10
" minutos. Cuanto mas tlempo hlerva la salsa mejor sera el sabor Vlglle Ia salsay revuelva para

_Tom||lo _
4009 de trozos de tomaté". A
300 ml de salsa de tomate st
 1bola de mozzarella AT
Quesorallado

: lelenta
Sal

N S
Orégano

1 pastilla de caldo de. came- B

quue la cebolla y corte eI pimlento y ajo en trozos pequenos Fna Ia cebolla y el pimiento de 5

ailo mlnutos con un poco de ace|te enuna sarten Anada el ajo y frialo un minuto mas.

Anada la carne plcada y Ias espec:las enla sartén. Para Ias espemas use el equivalente a una

qQue no se queme.

Cuando la salsa esté hirviendo, corte la mozzarella en rodajas y cocine Ias placas de lasaha
siguiendo las instrucciones del paquete.

Elija un recipiente adecuado para el aerofryer Empiece con una placa de lasafia en el fondo,
después ponga un poco de salsa sobre la placa y después otra placa de lasafia encima.
Repita el proceso hasta lienar el recipiente. Ponga las rodajas de mozzarella en la parte
superior y espolvoree queso extra para acabar la receta.

Hornee la lasana bolohesa durante 25 minutos en el aerofryer a 180 grados. jAhora, su lasana
bolofiesa esta lista!



) o S} cucharadlta de sal

i Ingredien‘teS- :
. 500 g de patatas (GNAN ;
o .__- 1 cucharada de acelte 8

M Indlcacmnes DR
2 Lave las patatas y pelelas ey i)
ARt Corte las patatas con la forma de las patatas fntas (1 cm por 1 cm)

3. Lave las patatas con agua friay pongalas en un cuenco Anada mas agua con hielo y
dejelas a remojo durante media hora NS -

4. Escurralas patatas y sequelas con un pano de cocina. Vuelva a poner las patatas en un
cuenco seco

5. Eche aceite y sal en las patatas y agite eI cuenco para que todas las patatas tengan la
misma cantidad de especias

6. Precaliente el Aerofryer a 180°C. -

7. Ponga las patatas en la cesta del Aerofryer y frialas durante 20-25 minutos (segin lo
crujientes y doradas que las prefiera).
Mueva la cesta a mitad del tiempo de coccion.

8. Saque las patatas fritas del Aerofryer y disfrute de unas patatas recién fritas




IngEdantes:
e 500 g de filete de pollo
e 1frascode pasta de curry
e 1/2 tallo de hierba de limén
e 1/2 pieza de jengibre fresco
e, ®  1/2 pimienta

"1 pizca de salsa de soja

Indldaclones. : ) : -

Precallente €l Aerofryer a 80 grados {o) use eI modo precalentamlento dela versnon digital

Corte flnamente la hlerba de Ilmon 'y cocmela en una olla con suf|C|ente agua

.Deje que la hierba de Ilmon escurra blen ik '

Limpie el ajoy cortelo flno el

Corte fina [} plmlenta AR

Limpie la cebolla y cortela todo lo flna que sea posnble K ;

Mezcle todos los |ngred|entes con la salsa de soja, la leche de coco y la pasta de curry amarillo

Mezcle esta mezcla bien con una batidora (‘The Beast’ de Prln_cess:es un potente dispositivo

para hacerlo)

. Corte el pollo en piezas iguales del tamano de un bocado

10. Mezcle bien los trozos de pollo con la masa de curry. Marine las piezas de curry durante unos 45
minutos

11. Introduzca los trozos de pollo en la brocheta

12. Ponga el Aerofryer a 160 grados y coloque las brochetas de pollo en la cesta. No coloque las
brochetas una encima de otra

13. Hornee 10 minutos

90.\'9?91?95,!\:.9



© 50 g de mante
- 30g de aziicar morena
" 1 cucharada de 6gr_1el_a
1 hojade hojaldre

o yemas dehuevo

Indicaciones:

1.
2.

@

Derrita el aztcar, mantequilla y canela en una sartén a baja temperatura.

Coja la hoja de hojaldre y extienda la mezcla de aZlﬁCar/mantequiIla/caneIa sobre la lamina de
hojaldre. AN

Enrolle el hojaldre y cortelo en trozos de 2 centimetros (5 rollos por lamina).

Ponga los rollos durante 11-14 minutos en el aerofryer a 160 grados.



> a steal é_e'___r:o_fryé'r y precali-

o ente el aerofry___ a 155 grados. N AT
Derrita la mantequnla y el chooolate al bano._mama' Cuando se -uelva una mezcla 0s-
cura, dejelo enfriar durante un rato. Maentras tanto bata los dos huevos, la yema del

huevo, azucar, plzca de sal y vainilla hasta formar una mezcla ligera. :
Después anada la mezcla chocolate/mantequma y mezcle hasta que se forme de nuevo
una mezcla homogénea. : -

Por ultimo, eche la harina y el polvo de cacao y V|erta la mezcla enla bandeja de hor-
near. Hornee los brownies durante 27 minutos. Déjelos que enfrien completamente antes
de consumirlos. -




78 Indlcacmnes
e
2.
3.

i

_".'-‘ iy
Ingredientes:
250 g de harina ; il e
' 50gde mantequﬂla s TG

.5 -ucharadltas de Ievadura en polvo

Precaliente el Aerofryer a 80 grados o use eI modo precalentam|ento de la version digital
Coloque la mantequilla en el cuenco de mezclary deje que ablande_

En el otro cuenco 'me'zcl'e eI azucar, harina, levadura en polvo y un poco de sal con una
espatula -

Mezcle los huevos, leche y sirope de mandanna con la mantequnla blanda

Anada los ingredientes del otro cuenco y mézclelo todo con la espatula. NOTA: jno haga
esto durante demasiado tiempo! ' '

Llene los minimoldes para magdalenas con 2/3 cucharadas

Coloque las minimagdalenas en la bandeja del Aerofryer y hornee a 160 grades durante
unos 10 minutos.
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s 2dientes de ajo :

|e
zanahorla en Jullan

200 g e germlnado
- 1 cebolla
e . 1 cuchara pequensvde trozos o:
* 2 cucharadas de sambal :
e 4 |aminas para rollos de pnmave‘
e Pimientay sal T )
e 100¢g jamon

al

1_' cucharada de salsa de SOJa: '

: 'Co_ja'dna _Sa_ﬁé_n' 3y';fr;|"a-"los h_uevbs en aceite de
' oliva para hacer una tortllla j j

2. Cortela cebolla puerro ajoy zanahona Junto con Ios germlnados ponga estas verdu-

ras en una sart_en _con aceite y fria un rato. Tr_as unos minutos, anada la salsa de soja, la
salsa de pescado, sambal y trozos de jengibre y mezcle todo. :

3. Ponga la mezcla en un recipiente. Corte el jamoén y la tortilla y anadalo a la mezcla de
verduras. Mezcle todo de nuevo para una distribucion homogénea.

4. Coja las laminas para rollos de primavera. Casque un huevo para poder usar la yema.
Ponga la mezcla en el medio de las laminas para rollos de primavera y ponga un poco
de yema de huevo en los bordes. Doble las laminas y pegue los bordes con un poco
mas de yema de huevo.

5. Ponga los rollos de primavera en el aerodryer y hornee a 180 grados durante 8-10 minutos.
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