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Desayuno




Bollos de Crema de Fresa

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccion: 12 minutos
Temperatura: 350 °F / 177 °C

2 tazas de harina para todo uso

' taza de azlcar granulada

2 cucharaditas de polvo de hornear

1/8 cucharadita de sal

6 cucharadas de mantequilla fria cortada en piezas
> taza de fresas frescas picadas

s taza de crema espesa

2 huevos grandes

2% cucharaditas de extracto de vainilla

1% cucharadita de agua

Puede tomar 6 porciones

COLA la harina, el azlcar, el polvo de horneary la sal en un tazén grande.

CORTE la mantequilla en la harina con una batidora de reposteria o sus manos hasta que la mezcla se asemeje a migas gruesas.
MEZCLA las fresas con la mezcla de harina. Dejar de lado.

BATIR la nata espesa, 1 huevo y la vainilla. Extraer en un recipiente aparte.

DOBLE la mezcla de nata en la mezcladora, luego extiéndalo hasta que tenga un grosor de 1% pulgada.

USE un cortador de galletas redondo para cortar los bollos.

PINCELA los bollos con un huevo batido de 1 huevo y el agua. Dejar de lado.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 350 °F / 177 °C y presione Inicio / Pausa.

ALINEA las cestas de la freidora de aire precalentadas con papel pergamino.

COLOCA los bollos encima del papel pergamino y cocine durante 12 minutos a 350 °F / 177 °C, hasta que estén doradas
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Scones de jengibre y arandanos

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccion: 12 minutos
Temperatura: 350 °F / 177 °C

2 tazas de harina para todo uso

V4 taza de azlcar granulada

2 cucharaditas de polvo de hornear

1/8 cucharadita de sal

6 cucharadas de mantequilla fria cortada en piezas
"4 taza de arandanos frescos

2 cucharaditas de jengibre fresco, finamente rallado
> taza de crema espesa

2 huevos grandes

2 cucharaditas de extracto de vainilla

1 cucharadita de agua

Puede tomar 6 porciones

COLA la harina, el azlcar, el polvo de horneary la sal en un tazén grande.

CORTE la mantequilla en la harina con una batidora de reposteria 0 a mano hasta que la mezcla se asemeje a migas gruesas.
MEZCLA los ardndanos y el jengibre con la mezcla de harina. Colocar aparte.

BATIR la nata espesa, 1 huevo y la vainilla. Extraer en un recipiente aparte.

DOBLE la mezcla de crema con la harina hasta que se combine.

FORMA la masa en forma redonda con 12 pulgada de espesor y cortarlo en octavos.

PINCELA los bollos con un huevo batido de 1 huevo y el agua. Dejar de lado.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 350 °F / 177 °C y presione Inicio / Pausa.

ALINEA las cestas de la freidora de aire precalentadas con papel pergaminoy coloque los bollos encima.

COCINAR durante 12 minutos a 350 °F / 177 °C, hasta que se doren.
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Huevo en maceta al horno

Tiempo de preparacion: 3 minutos

Tiempo de coccion: 14 minutos
Temperatura: 360 °F / 182 °C

Aceite en aerosol antiadherente

3 huevos

6 rebanadas de bacon ahumado rayado, cortado
en cubitos

2 tazas de espinacas tiernas, lavadas

1/3 taza de crema espesa

3 cucharadas de queso parmesano rallado

Saly pimienta al gusto

Puede tomar 3 porciones

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 360 °F / 182 °C , y presione Inicio / Pausa.

ROCIAR tres moldes de 3 pulgadas con coccidn antiadherente.

AGREGUE 1 huevo a cada molde engrasado.

COCINA el bacon en una sartén hasta que esté crujiente, unos 5 minutos.

AGREGUE las espinacas y cocine hasta que se ablanden, aproximadamente 2 minutos.

MEZCLA la crema espesay el queso parmesano. Cocine para 2 a 3 minutos.

VIERTA la mezcla de crema sobre los huevos.

COLOCAR los moldes en la freidora de aire precalentada y cocinar durante 4 minutos a 360 °F / 182 °C , hasta que la clara de huevo esté
completamente cuajada.

9. SAZONAR al gusto con sal y pimienta.
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Palitos de tostadas francesas

Tiempo de preparacion: 5 minutos
Cotemperatura: 360 °F / 182 °C
Ok tiempo: 10 minutos

4 rebanadas de pan blanco de 1% pulgadas
grueso, preferiblemente rancio

2 huevos

Yataza de leche

1 cucharada de sirope de arce

> cucharadita de extracto de vainilla
Aceite en aerosol antiadherente

3 cucharadas de aztcar

1 cucharadita de canela en polvo
Sirope de arce, para servir

Azlcar en polvo, para espolvorear

Puede tomar 4 porciones

1. CORTE cadarebanada de pan en tercios formando 12 piezas. Colocar aparte.

2. BATIR los huevos, la leche, el jarabe de arce y la vainilla.

3. SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 360 °F / 182 °C , y presione Inicio / Pausa. Dejar calentar.

4. SUMERJA los palitos de pan en la mezcla de huevo y acomode en la freidora de aire precalentado. Rocie los palitos de tostadas francesas
generosamente con aceite en aerosol.

5. COCINA los palitos de tostadas francesas durante 10 minutos a 360 °F / 182 °C . Voltear los palitos a la mitad de la coccién.

6. MEZCLA el azlcary la canela en un bol. Dejar de lado.

7. CUBRE las barras de tostadas francesas con el azlicar de canela y mezclar cuando termine de cocinar.

8. SERVIR con miel de maple y espolvorear con azucar glass.



Sandwich de desayuno de muffin

Tiempo de preparacion: 2 minutos
Tiempo de coccion: 10 minutos
Temperatura: 320 °F / 160 °C

Aceite en aerosol antiadherente

1 rebanada de queso cheddar blanco
1 rebanada de bacon canadiense

1 panecillo inglés, dividido

1 cucharada de agua caliente

1 huevo grande

Saly pimienta al gusto

Puede tomar 1 porciones

ROCIAR el interior de un molde de 3 onzas con la coccion, rocie y coléquelo en la freidora de aire.
SELECCIONE Precalentar, ajuste a 320 °F / 160 °C y presione Inicio / Pausa.

AGREGUE el queso y el tocino canadiense a la mitad del Panque Ingles.

COLOCAR ambas mitades del muffin en la freidora de aire precalentado

VIERTA el agua caliente y el huevo en el molde caliente y condimentar con sal y pimienta.
SELECCIONE Pan, ajuste a 10 minutos, 320 °F / 160 °C , y presione Inicio / Pausa.

SACAR los muffins ingleses pasados 7 minutos, dejando el huevo durante todo el tiempo.
JUNTAR su sandwich colocando el huevo cocido encima del panecillo inglés y sirva.
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Muffins de café Streusel

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccion: 12 minutos

REVESTIMIENTO MAGDALENAS

1 cucharada de azlcar 34 taza de harina para todo uso
blanco Vs taza de azlicar morena clara
4 cucharada de azicar 1 cucharadita de levadura en polvo
moreno claro 1/8 cucharadita de bicarbonato de
s de cucharadita de canela  sodio
4 de cucharadita de sal 2 cucharadita de canela
1 cucharada de mantequilla  1/8 cucharadita de sal
sin sal derretida ' taza de crema agria
3 cucharadas de harina 3 cucharadas de mantequilla sin
para todo uso sal, derretida

1 huevo

1 cucharadita de vainilla
Aceite en aerosol antiadherente

RINDE 6 PANECILLOS

MEZCLA todos los ingredientes de la cobertura de migas hasta que se formen migas gruesas. Dejar de lado.
COMBINAR la harina, el aziicar morena, el polvo de hornear, bicarbonato de sodio, canela y sal en un tazén grande.
BATE la crema agria, la mantequilla, el huevo y la vainilla en un tazén separado hasta que esté bien combinado.
MEZCLA los ingredientes himedos con los secos hasta que estén bien combinados.

SELECCIONE Precalentar en la freidora, ajuste a 350 ° F y presione Inicio / Pausa.

ENGRASAR moldes para muffins con aceite en aerosol y verter la masa hasta que las tazas estén % llenas.

ROCIAR la parte superior de los muffins con la cobertura de migas.

COLOCA los moldes para muffins en la freidora de aire precalentada.

COCINA los muffins a 350 ° F durante 12 minutos.
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Tostadas francesas rellenas

Tiempo de preparacion: 4 minutos
Tiempo de coccion: 10 minutos
Temperatura: 355 °F / 179 °C

1 rebanada de pan brioche, 2¥2 pulgadas de grueso,
preferiblemente rancio

4 onzas de queso crema

2 huevos

2 cucharadas de leche

2 cucharadas de crema espesa

3 cucharadas de azlcar

1 cucharadita de canela

2 cucharadita de extracto de vainilla
Aceite en aerosol antiadherente
Pistachos picados, para cubrir
Sirope de arce, para servir

Puede tomar 1 porciones

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 355 °F / 179 °C, y presione Inicio / Pausa.

CORTAR una hendidura en el medio de la rebanada de brioche.

RELLENA el interior de la raja con queso crema. Dejar de lado.

BATIR los huevos, la leche, la nata, el azicar, canela y extracto de vainilla.

REMOJAR la tostada francesa rellena en la mezcla de huevo durante 10 segundos en cada lado.

ROCIAR cada lado de la tostada francesa con aceite en aerosol.

COLOCAR las tostadas francesas en la freidora precalentaday cocinar durante 10 minutos a 355 °F /179 °C..
RETIRE las tostadas francesas con cuidado con una espatula cuando estén listas Cocinando.

SERVIR cubierto con pistachos picados y sirope de arce.
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Bacon a la barbacoa

Tiempo de preparacion: 2 minutos
Tiempo de coccion: 8 minutos
Temperatura: 325 °F / 163 °C

1 cucharada de aziicar moreno
2 cucharaditas de chile en polvo

s de cucharadita de comino molido

4 de cucharadita de pimienta de cayena

4 rebanadas de bacon, cortado por la mitad

Puedes comer dos porciones

MEZCLA los condimentos hasta que estén bien combinados.

CUBRE el bacon en el condimento hasta que esté completamente cubierto. Colocar aparte.
SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 325 °F / 163 °C, y presione Inicio / Pausa.
COLOCA el bacon en la freidora de aire precalentada.

SELECCIONE Bacon y presione Inicio / Pausa.
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Pizza de desayuno

Tiempo de preparacion: 5 minutos
Tiempo de coccion: 8 minutos
Temperatura: 350 °F / 177 °C

2 cucharaditas de aceite de oliva

1 masa de pizza prefabricada (7 pulgadas)
1 onza de queso mozzarella baja en
humedad

2 lonchas de jamén ahumado

1 huevo

2 dientes de ajo picados

1% cucharadas de cilantro picado

Puede tomar 1-2 porciones

UTILIZA aceite de oliva encima de la masa de pizza preparada previamente.

AGREGA el queso mozzarella y el jamén ahumado a la masa.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 350 °F / 177 °C, y presione Inicio / Pausa.
COLOQUE la pizza en la freidora de aire precalentada y cocine durante 8 minutos a 350 °F / 177 °C..
RETIRE las canastas después de 5 minutos y rompa el huevo por encima de la pizza.

VUELVA a colocar las cestas en la freidora y termine de cocinar. Adorne con cilantro picado y sirva.
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Hotel Santa Maria ribeye

Tiempo de preparacion: 11 minutos
Tiempo de coccién: 6 minutos

¥ Una cucharada de sal
¥ Cucharadita de pimienta negra finamente molida
% cucharadita de ajo en polvo

% cucharadita de polvo de cebolla

% cucharadita de orégano seco

Una pizca de Romero seco

Una pizca de Chile

Una pizca de salvia seca

1 ribaye (16 Oz), sin hueso

1 cucharada de aceite de oliva

Puedes comer dos porciones.

Puedes comer dos porciones

SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire y pulse Inicio / pausa.
MEZCLE los condimentos y Espolvoree uniformemente sobre el filete.
ESPOLVOREE el filete con aceite de oliva.

PONGA el filete en una sartén de aire precalentada.

SELECCIONE el filete y pulse Inicio / pausa.
SELECCIONE el filete y pulse Inicio / pausa.
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Sandwich de bistec

Tiempo de preparacion: 5 minutos
Tiempo de coccion: 6 minutos
Temperatura: 320 °F / 160 °C

14 chuletdn (16 onzas), deshuesado

1 cucharada de aceite de oliva

1% cucharadita de sal

> cucharadita de pimienta negra

' taza de crema agria

2", cucharadas de rabano picante blanco escurrido
preparado

2", cucharaditas de cebollino recién picado

1 cebolla escalonia pequeiia picada

4 cucharadita de jugo de limén

Saly pimienta al gusto

Bollos tostados de ajonjoli.

Para servir

Rucula baby, para servirCebolla escalonia en rodajas

Puedes comer dos porciones

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire y presione Inicio / Pausa.

CUBRA su filete con aceite de oliva y sazone con la sal y pimienta.

COLOCA el bistec en la freidora de aire precalentada.

SELECCIONE Filete y presione Inicio / Pausa.

MEZCLE la crema agria, el rdbano picante, las cebolletas, las cebollas escalonias y eljugo de limon en un tazon pequefio.

CONDIMENTE la crema de rabano picante con sal y pimienta al gusto.

RETIRE la carne de la freidora cuando termine de cocinary déjelo reposar de 5 a 10 minutos antes de cortarlo.

MONTAR un sandwich agregando un poco de rabano picante crema al bollo de abajo junto con la ricula tierna, la cebolla escalonia en rodajas y
elfilete en rodajas.
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Filete neoyorquino con chimichurri

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccion: 6 minutos
Temperatura: 320 °F / 160 °C

FILETE

2 cucharaditas de aceite vegetal

1 trozo de bistec de Nueva York (16 onzas)
Saly pimienta al gusto

SALSA DE CHIMICHURRI
taza de aceite de oliva extra virgen
taza de albahaca fresca
¥ taza de cilantro
taza de perejil
4 filetes de anchoa
1 cebolla escalonia pequefia
2 dientes de ajo pelados
Jugode1limén
Una pizca de pimiento rojo triturado

Puedes comer dos porciones

COMBINA todos los ingredientes de la salsa chimichurri en una licuadora, y licle hasta obtener la consistencia deseada.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire y presione Inicio / Pausa.

MEZCLAR el bistec con aceite vegetal y sazone con sal y pimienta.

COLOCA el bistec en la freidora precalentada. Seleccionar bistec, ajustar el tiempo a 6 minutos 320 °F / 160 °C ,y presione Inicio / Pausa.
DEJE que el bistec repose durante 5 minutos cuando esté listo. Luego corte, cubra con salsa chimichurriy sirva.
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Filete de falda con mostaza balsamica

Tiempo de preparacion: 2 horas 10 minutos
Tiempo de coccién: 6 minutos
Temperatura: 320 °F / 160 °C

taza de aceite de oliva
Y4 taza de vinagre balsamico
2 cucharadas de mostaza de Dijon
16 onzas de filete de falda
Saly pimienta al gusto
4 hojas de albahaca, en rodajas

Puedes comer dos porciones

COMBINA el aceite de oliva, el vinagre balsamico y la mostaza. Batir juntos para hacer una marinada.
COLOCA el bistec directamente en la marinada. Cubrir con plastico y deje marinar en la nevera durante 2 horas o toda la noche.
RETIRAR del frigorifico y dejar que alcance la temperatura ambiente.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire y presione Iniciar pausa.

COLOQUE el bistec en la freidora de aire precalentada, seleccione Bistec y presione Inicio / Pausa.

REBANADA en angulo para cortar la dureza delmusculo. Sazone con sal y pimienta, luego decore con albahaca y servir.
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Albondigas Italianas

Tiempo de preparacion: 15 minutos
Tiempo de coccion: 8 minutos
Temperatura: 400 °F / 204 °C
libra de carne picada (75/25)
taza de pan rallado panko
1/8 taza de leche
1 huevo
1 cucharadita de ajo en polvo
1 cucharadita de cebolla en polvo
2 cucharaditas de orégano seco
1 cucharada de perejil seco
Saly pimienta al gusto
3 cucharadas de queso parmesano
rallado, y mas para servir
Aceite en aerosol antiadherente
Salsa marinara, para servir

Puede tomar 1-2 porciones

COMBINAR la carne molida, el pan rallado, la leche, el huevo, las especias, sal, pimienta y parmesano y mezcle bien.

ENROLLAR la mezcla de carne en bolas de tamafio mediano. Apartar en la nevera durante 10 minutos.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire y presione Iniciar pausa.

RETIRA las albdndigas del refrigerador y agrégalas a lascestas de freidora. Rocie las albdndigas con aceite en aerosol ycocine a 400 °F / 204 °C
durante 8 minutos.

5. SERVIR con salsa marinara y mas parmesano rallado.
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Albondigas mediterraneas de cordero

Tiempo de preparacion: 35 minutos

Tiempo de coccion: 10 minutos

1 libra de cordero picado

3ajo picado

% Sal de Cucharadita

4 Cucharadita de pimienta negra

1 cucharadita y media de menta, picada fresca 1
cucharadita de polvo de comino
Media cucharadita de salsa picante
Media cucharadita de Chile en polvo
1 cebolla, picada

2 cucharadas de perejil picado

1 cucharada de jugo de limén fresco
1 cucharadita de cascara de limén

2 cucharaditas de aceite de oliva

Puede tomar 3 porciones

1. MEZCLE cordero, ajo, sal, pimienta, menta, comino, salsa picante, Chile en polvo, Mezcle bien la
cebolla, el perejil, el jugo de limén y la cascara de limén.

CORTAR el cordero en 9 bolas y enfriarlo en el refrigerador durante 30 minutos.

SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire y pulse Inicio / pausa.

CUBRA las albéndigas con aceite de oliva y coldéquelas en una sartén de aire precalentada.
SELECCIONE el filete, ajuste el tiempo a 10 minutos y pulse Inicio / pausa.

2.
3.
4.
5.



Albondigas Japonesas

Tiempo de preparacion: 15 minutos
Tiempo de coccion: 10 minutos
Temperatura: 400 °F / 204 °C

1 kilo de carne picada.

1 cucharada de aceite de sésamo

1 cucharada de pasta de miso Awase
10 hojas de menta fresca, finamente picadas.
4 cebolletas, finamente picadas.

1 cucharadita de sal.

2 cucharadita de pimienta negra.

3 cucharadas de salsa de soja

3 cucharadas de mirin

1 cucharada de sake

1 cucharada de agua

4 cucharadita de azGcar moreno.

Puede tomar 4 porciones

1. MEZCLA la carne picada, el aceite de sésamo, la pasta de miso y la menta hojas, cebolletas, sal y pimienta hasta que todo esté bien
incorporado.

AGREGUE una pequefia cantidad de aceite de sésamo en sus manos y forme mezcla en albdndigas de 2 pulgadas. Deberias tener alrededor
de 8 albéndigas.

DEJE que las albdndigas se asienten en la nevera durante 10 minutos.

CREE el glaseado de las albdndigas mezclando lassalsa de soja, mirin, sake, agua y azdicar moreno. Dejar de lado.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire y presione Iniciar pausa.

COLOCA las albdndigas refrigeradas en la freidora precalentada.

SELECCIONE Bistec, ajuste el tiempo a 10 minutos y presione Iniciar pausa.

APLICAR LIBERALMENTE las albdndigas con el glaseado cada 2 minutos.
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Pollo asado con ajo y hierbas

Tiempo de preparacion: 35 minutos
Tiempo de coccion: 20 minutos
Temperatura: 380 °F / 193 °C

3 muslos de pollo, con hueso y con piel
3 muslos de pollo, con piel

2 cucharadas de aceite de oliva

2 cucharadas de ajo en polvo

1 cucharadita de sal

2/3 cucharadita de pimienta negra

¥ cucharadita de tomillo seco

2 cucharadita de romero seco

2/3 cucharadita de estragén seco

Puede tomar 3 porciones

CUBRE los muslos y las piernas de pollo con aceite de oliva y todos los condimentos. Deje marinar durante 30 minutos.
SELECCIONE Precalentar en la freidora, ajuste a 380 °F / 193 °C, y presione Inicio / Pausa.
COLOCA el pollo en la freidora precalentada.
SELECCIONE Pollo, ajuste el tiempo a 20 minutos y presione Iniciar pausa.
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Pollo a la Barbacoa

Tiempo de preparacion: 30 minutos
Tiempo de coccion: 20 minutos
Temperatura: 380 °F / 193 °C

4 cucharada de pimentén ahumado
1 cucharada de ajo en polvo

> cucharada de cebolla en polvo

> cucharada de chile en polvo

4 cucharada de aziicar moreno

1 cucharada de sal kosher

1 cucharadita de comino

4 cucharadita de pimienta de cayena
1 cucharadita de pimienta negra

> cucharadita de pimienta blanca

1 libra de muslos de pollo, con piel
1/2 libra de alitas de pollo

Salsa barbacoa, para rociar y servir

Puede tomar 4 porciones

COMBINA todos los condimentos en un tazdn pequefio.

ROCIAR el condimento sobre el pollo y dejar reposar. Marinar durante 30 minutos.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 380 °F / 193 °C, y presione Inicio / Pausa.
COLOCAR las alas en la freidora de aire precalentada.

SELECCIONE Pollo, ajuste el tiempo a 20 minutos y presione Iniciar pausa.

ROCIE el pollo con un poco de salsa barbacoa cada 5 minutos.

RETIRE el pollo de la freidora cuando termine de cocinar.

SERVIR con un poco mas de salsa barbacoa a un lado.
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Patas de pollo con ajo y limon

Tiempo de preparacion: 3 minutos

Tiempo de coccion: 20 minutos
Temperatura: 380 °F / 193 °C

2 cucharadas de aceite de oliva
1limén, exprimido y rallado

1'% cucharada de ajo en polvo

1 cucharadita de pimentdn

1'% cucharaditas de sal

1 cucharadita de orégano seco
2 cucharadita de pimienta negra
1 cucharadita de azdicar moreno
6 muslos de pollo con piel

Puede tomar 3 porciones

1. MEZCLA el aceite de oliva, el jugo de limén, la ralladura de limdn, el ajo en polvo, pimentdn, sal, orégano, pimienta negra y el azlicar moreno
en un tazén pequefio.

CUBRIR las piernas de pollo con la marinada y dejar reposar 30 minutos.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 380 °F / 193 °C, y presione Inicio / Pausa.

COLOCA los muslos de pollo en la freidora precalentada.

SELECCIONE Pollo, ajuste el tiempo a 20 minutos y presione Iniciar pausa

2.
3.
4.
5.



Muslos de pollo asados con mostaza

Tiempo de preparacion: 3 minutos
Tiempo de coccion: 20 minutos
Temperatura: 380 °F / 193 °C

2 cucharadas de mostaza de Dijon
1 cucharada de sirope de arce

2 cucharadita de cebolla en polvo

2 cucharadita de ajo en polvo

1/3 cucharadita de pimentén

s de cucharadita de sal

1/3 cucharadita de pimienta negra

4 muslos de pollo con hueso y con piel

Puede tomar 4 porciones

MEZCLA la mostaza, el jarabe de arce, la cebolla en polvo y el ajo en polvo, pimentdn, sal y pimienta negra en un tazén pequefio.
CUBRIR los muslos de pollo con el glaseado de mostaza y reservar.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 380 °F / 193 °C, y presione Inicio / Pausa.

COLOQUE los muslos de pollo en la freidora de aire precalentaday cubra con cualquier resto de glaseado.

SELECCIONE Pollo, ajuste el tiempo a 20 minutos y presione Iniciar pausa
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Pierna de pollo Tikka

Tiempo de preparacion: 1 hora
Tiempo de coccion: 20 minutos
Temperatura: 355 °F / 179 °C

1/3 taza de leche de coco

1'% cucharada de pasta de tomate
1 cucharadita de garam marsala

1 cucharadita de comino

1 cucharadita de circuma

1% cucharadita de cardamomo

1 cucharadita de ajo en polvo

1 cucharada de jengibre rallado
1'% cucharadita de sal

4 muslos de pollo

Puedes comer dos porciones

COMBINA todo excepto el pollo en un tazén y mezclar.

REMOJAR las piernas de pollo en la marinada de coco y mezclar hasta que las piernas estan bien cubiertas. Deje marinar durante 1 hora.
SELECCIONE Precalentar en la freidora, ajuste a 355 °F / 179 °C , y presione Inicio / Pausa.

EXTRAIGA los muslos de pollo del frigorifico y ponlos en la freidora de aire precalentado.

COCINAR a 355 °F / 179 °C durante 20 minutos.

SERVIR con arroz basmati al vapor.
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Pollo con miel y limon

Tiempo de preparacion: 1 hora
Tiempo de coccion: 15 minutos
Temperatura: 380 °F / 193 °C

3 cucharadas de miel, y mas para poner encima.
11/3 cucharada de salsa de soja

Jugo de 1limén

2 dientes de ajo picados

4 muslos de pollo, con hueso, con piel

Sal al gusto

Rodajas de limén, para decorar

Puedes comer dos porciones

COMBINA la miel, la salsa de soja, el jugo de limdn y el ajo en un tazén y mezclar. Remoje los muslos de pollo y deje marinar hasta por 1 hora.
SELECCIONE Precalentar en la freidora, ajuste a 380 °F / 193 °C, y presione Inicio / Pausa.

COLOCA los muslos de pollo en la freidora precalentada.

SELECCIONE Pollo, ajuste el tiempo a 15 minutos y presione Iniciar pausa.

RETIRE las cestas de la freidora cuando hayan transcurrido 5 minutos en el temporizador. Rocie el pollo con mds adobo y vuelva a poner la
cesta para terminar de cocinar.

6. CONDIMENTAR con sal, rociar un poco de miel y decorar con rodajas de limén.

A



Pollo con cinco especias

Tiempo de preparacién: 2 horas 5 minutos
Tiempo de cocciéon: 12 minutos
Temperatura: 380 °F / 193 °C

3 cucharadas de salsa hoisin

2 cucharadas de salsa de ostras

3 dientes de ajo finamente rallados

2 cucharaditas de cinco especias chinas en polvo
4 cucharadas de miel,

2 cucharadas de salsa de soja oscura

4 muslos de pollo, deshuesados, con piel

Puedes comer dos porciones

1. COMBINAR el hoisin, la salsa de ostras, el ajo y las cinco especias chinas en polvo, 2 cucharadas de miel y 1 cucharada de soja en un
tazdn grande. Agregue los muslos de pollo y mezcle hasta que estén bien cubierto. Deje marinar durante al menos 2 horas.

SELECCIONE Precalentar en la freidora, ajuste a 380 °F / 193 °C, y presione Inicio / Pausa.

COLOCA los muslos de pollo en la canasta de la freidora precalentada.

SELECCIONE Pollo, ajuste el tiempo a 12 minutos y presione Iniciar pausa.

MEZCLA el resto de la miel y la salsa de soja en un bol.

UTILICE la parte superior del pollo con la salsa de miel y soja después de 8 minutos de coccidn, luego regrese a la freidora y termine de

cocinar durante 4 minutos.

SERVIR con brécoli chino al vapory arroz.
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Pollo frito

Tiempo de preparacion: 2 horas
Tiempo de coccion: 25 minutos

2 patas de pollo
Muslo de pollo, hueso, piel

1taza de leche

1 taza y media de harina de uso general

1 cucharadita de ajo en polvo

1 cucharadita de polvo de cebolla

1 cucharadita de Chile en polvo

Media cucharadita de pimienta negra o blanca 1
cucharadita de sal

2 cucharadas de aceite

Spray de cocina no pegajoso

Puedes comer dos porciones.

Puedes comer dos porciones

1. PONGA las patas de pollo, los muslos y la leche en una bolsa de cremallera y Marine durante 1 - 1,5 horas.

2. MEZCLE harina, especias y sal en un tazén.

3. RETIRE las patas de pollo y los muslos directamente de la bolsa y vierta la harina. Aseglrese de que el pollo esta completamente cubierto. A
continuacidn, coléquelo en un recipiente refrigerado 15 minutos en el estante.

4. SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire, ajuste a 380° f, y luego pulse Inicio / pausa.

5. CEPILLE suavemente las patas de pollo y los muslos en el aceite con un cepillo de cocina.

6. PONGA las piernasy los muslos en una sartén de aire precalentada.

7. SELECCIONE el pollo y pulse Inicio / pausa.

8. REVUELVA el pollo a la mitad y rocie con spray de cocina.

9. ENFRIAR durante 5 minutos después de cocinary servir.



Pollo parmesano

Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 12 minutos
Temperatura: 380 °F / 193 °C

> taza de pan rallado estilo italiano

s taza de queso parmesano rallado

12 pechugas de pollo (1 libra),deshuesado, sin piel
> taza de harina para todo uso

2 huevos batidos

Aceite en aerosol antiadherente

2 rodajas de queso mozzarella

Salsa marinara, para servir

2 ramitas de perejil, recién picado, para decorar

Puedes comer dos porciones

1. SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 380 °F / 193 °C, y presione Inicio / Pausa.

2. MEZCLA el panralladoy el queso parmesano en un bol.

3. CUBRA cada pechuga de pollo en la harina, luego sumérgelas en los huevos batidos y luego enrollar en la mezcla de pan rallado.

4.  ROCIAR la parte superior de las pechugas de pollo y el interior de la freidora de aire precalentada con aceite en aerosol y coloque el polloen
la cesta.

5. COCINA las pechugas de pollo a 380 °F / 193 °C durante 12 minutos.

6. COLOQUE 1rebanada de queso mozzarella en cada pechuga cuando queden 2 minutos en el temporizador.

SERVIR con salsa marinara y decorar con perejil picado.




Chuletas de cerdo al estilo de Carolina del Norte

Tiempo de preparacion: 5 minutos
Tiempo de coccion: 10 minutos
Temperatura: 355 °F / 179 °C

2 chuletas de cerdo, deshuesadas
2 cucharaditas de aceite vegetal
2 cucharadas de azticar moreno lleno

2 cucharaditas de pimentdn hingaro

1 cucharadita de mostaza molida

1 cucharadita de pimienta negra recién molida
1 cucharadita de cebolla en polvo

1 cucharadita de ajo en polvo

Saly pimienta al gusto

Puedes comer dos porciones

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire y presione Iniciar pausa.

CUBRE las chuletas de cerdo con aceite.

COMBINAR todas las especias y condimentar generosamente las chuletas de cerdo, casi como si estuviera empanado.
COLOCA las chuletas de cerdo en la freidora precalentada.

SELECCIONE Bistec, ajuste a 10 minutos, 355 °F / 179 °C, y presione Inicio / Pausa.

RETIRE las chuletas de cerdo cuando termine de cocinar, déjelas reposar durante 5 minutos, luego sirva.
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Cerdo Katsu

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccion: 14 minutos
Temperatura: 355 °F / 179 °C

2 chuletas de cerdo (6 onzas), deshuesadas
' taza de pan rallado panko

1 cucharadita de ajo en polvo

1% cucharadita de cebolla en polvo

1 cucharadita de sal

%, cucharadita de pimienta blanca

' taza de harina para todo uso

2 huevos batidos

Aceite en aerosol antiadherente

Puedes comer dos porciones

COLOCA las chuletas de cerdo en una bolsa con cierre hermético o cibrelas con envoltura de plastico.

APLASTAR la carne de cerdo con un rodillo o un martillo para carne hasta que tiene un grosor de 2 pulgada.

COMBINAR el pan rallado y los condimentos en un bol. Colocaraparte.

CUBRE cada chuleta de cerdo en la harina, luego sumérgela en los huevos batidos y enrollar en la mezcla de pan rallado.
SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 355 °F / 179 °C, y presione Inicio / Pausa.

ROCIAR ambos lados del cerdo con aceite en aerosol y colocar en la freidora de aire precalentado.

COCINA las chuletas de cerdo a 355 °F / 179 °C durante 14 minutos.

RETIRAR de la freidora cuando termine de cocinary dejar reposar durante 5 minutos.

CORTAR en trozos y sirva.
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Rollo de cerdo envuelto en prosciutto

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccion: 9 minutos
Temperatura: 355 °F / 179 °C

6 piezas de prosciutto, en rodajas finas
1 lomo de cerdo (1 libra), cortado por la mitad, en
mariposay aplastada

1 cucharadita de sal

> cucharadita de pimienta negra

8 onzas de hojas frescas de espinaca,

4 rebanadas de queso mozzarella, cantidad dividida
1/3 taza de tomates secados al sol, cantidad dividida
2 cucharaditas de aceite de oliva, divididas

Puede tomar 4-5 porciones

1. COLOCAR 3 piezas de jamdn serrano sobre pergamino, ligeramente superpuestos unos a otros. Coloque 1 mitad de cerdo sobre el jamén serrano.
Repite con la otra mitad.

CONDIMENTE el interior de los rollitos de cerdo con sal y pimienta.

CAPAS la mitad de las cantidades de espinaca, queso y tomates secado al sol encima del lomo de cerdo, dejando un borde de V2 pulgada por todos
lados.

ENROLLAR el lomo alrededor del relleno con fuerza y atar junto con hilo de cocina para mantener cerrado.

REPITA el proceso para el otro lomo de cerdo. Colocar el rollo en la nevera.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire y presione Iniciar pausa.

UTILICE 1 cucharadita de aceite de oliva en cada lomo envuelto y coloque la carne de cerdo envuelta en la freidora precalentada.

SELECCIONE Filete, ajuste el tiempo a 9 minutos, 355 °F / 179 °C, y presione Iniciar pausa.

DEJE que los rollitos descansen durante 10 minutos antes de cortarlos

w N

©®~NU A



Siluro de Cajun ennegrecido

Tiempo de preparacion: 3 minutos
Tiempo de coccion: 7 minutos
Temperatura: 350 °F / 177 °C

2 cucharaditas de pimenton

1 cucharadita de ajo en polvo

1% cucharadita de cebolla en polvo

1 cucharadita de tomillo seco molido

1 cucharadita de pimienta negra molida
1/3 cucharadita de pimienta de cayena
s de cucharadita de albahaca seca

1/3 cucharadita de orégano seco

2 filetes de siluro (6 onzas)

Aceite en aerosol antiadherente

Puedes comer dos porciones

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 350 °F / 177 °C, y presione Inicio / Pausa.
MEZCLA todos los condimentos en un tazén.

CUBRE el pescado generosamente por cada lado con la mezcla de condimentos.

ROCIAR cada lado del pescado con aceite en aerosol y colocar en la freidora de aire precalentado.
SELECCIONE Mariscos y presione Inicio / Pausa.

RETIRE con cuidado cuando termine de cocinary sirva sobre sémola.
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Atun Chipotle Derretido

Tiempo de preparacion: 5 minutos
Tiempo de coccion: 8 minutos
Temperatura: 320 °F / 160 °C

1 lata (5 onzas) de atin
3 cucharadas de Chipotle La Costefia
Salsa

4 rebanadas de pan blanco

2 rodajas de queso pepper jack

Puedes comer dos porciones

SELECCIONE Precalentar en la freidora, ajuste a 320 °F / 160 °C, y presione Inicio / Pausa.

MEZCLA el atin y la salsa de chipotle hasta que se combinen.

UNTA la mitad de la mezcla de atin chipotle sobre cada 2 rebanadas de pan.

AGREGUE una rebanada de queso pepper jack a cada uno y cubra con las 2 rebanadas de pan restantes, haciendo 2 sandwiches.
COLOCA los sandwiches en la freidora de aire precalentada.

SELECCIONE Pan, ajuste el tiempo a 8 minutos y presione Iniciar pausa.

CORTE en diagonal y sirva.
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Tacos de pescado con costra de harina de maiz

Tiempo de preparacion: 15 minutos
Tiempo de coccion: 7 minutos
Temperatura: 360 °F / 182 °C

1 libra de tilapia, cortada en tiras gruesas 11/3 de
pulgada

1/3 taza de harina de maiz amarilla
2 cucharadita de comino molido

%, cucharadita de chile en polvo

%, cucharadita de ajo en polvo

% cucharadita de cebolla en polvo
> cucharadita de sal

s de cucharadita de pimienta negra
Aceite en aerosol antiadherente
Tortillas de maiz, para servir

Salsa tartara, para servir

Rodajas de lima, para servir

Puede tomar 4-5 porciones

CORTA la tilapia en tiras de 11/3 de pulgada de grosor.

MEZCLA la harina de maiz y los condimentos en un plato.

CUBRE las tiras de pescado con la harina de maiz sazonada. Apartar en la nevera.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 360 °F / 182 °C, y presione Inicio / Pausa.

ROCIAR el pescado rebozado generosamente con aceite en aerosol y colocar en la freidora de aire precalentado.
SELECCIONE Mariscos, ajuste el tiempo a 7 minutos y presione Iniciar pausa.

VOLTEE el pescado a la mitad de la coccion.

SERVIR el pescado sobre tortillas de maiz con salsa tartara y un chorrito de lima.
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Salmon Glaseado con Teriyaki

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccion: 8 minutos
Temperatura: 350 °F / 177 °C

SALSA TERIYAKI
> taza de salsa de soja

4 de taza de azlcar

4 de cucharadita de jengibre rallado
1 diente de ajo machacado

' taza de jugo de naranja

SALMON

2 filetes de salmén (5 onzas)

1 cucharada de aceite vegetal
Saly pimienta blanca al gusto

Puedes comer dos porciones

COMBINA todos los ingredientes de la salsa teriyaki en una olla pequefia.

DEJE la salsa en ebullicion, reduzca a la mitad y déjela enfriar.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 350 °F / 177 °C, y presione Inicio / Pausa.

CUBRIR el salmén con aceite y sazonar con sal y pimienta blanca.

COLOCA el salmén en la freidora de aire precalentada, por el lado de la piel abajo. Seleccione Mariscos, ajuste a 8 minutos'y
presione Iniciar pausa.

RETIRE el salmén de la freidora cuando termine. Deja el el salmén reposar durante 5 minutos, luego glasear con salsa teriyaki.
7. SIRVE sobre una cama de arroz blanco o con verduras asadas.
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Salmon Mantequilla De Limon

Tiempo de preparacion: 3 minutos
Tiempo de coccion: 8 minutos
Temperatura: 350 °F / 177 °C

2 filetes de salmédn (6 onzas)

Saly pimienta al gusto

Aceite en aerosol antiadherente

2 cucharadas de mantequilla

1% cucharadas de jugo de limén fresco
1 diente de ajo rallado

1 cucharadita de salsa Worcestershire

Puedes comer dos porciones

SAZONAR el salmén al gusto con sal y pimienta.
SELECCIONE Precalentar en la freidora, ajuste a 350 °F / 177 °C, y presione Inicio / Pausa.

ROCIAR las canastas de la freidora de aire precalentadas con aceite en aerosol y coloque el pescado dentro.
SELECCIONE Mariscos y presione Inicio / Pausa.

COMBINA la mantequilla, el jugo de limdn, el ajo y la salsa Worcestershire en una cacerola pequefia y derrita a fuego
lento, aproximadamente 1 minuto.

SERVIR los filetes de salmdn con arroz y cubrir con salsa de mantequilla de limén.
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Camarones kazin

Tiempo de preparacion: 3 minutos
Tiempo de coccion: 5 minutos

1 cucharadita y media de sal
1 cucharadita de pimentén ahumado

1 cucharadita de ajo en polvo

1 cucharadita de condimento italiano

1 cucharadita de Chile en polvo Media

> cucharadita de polvo de cebolla

s Cucharadita de Chile en polvo

Ya Cucharadita de pimienta negra

Ya Cucharadita de tomillo seco

1 libra de camarones, pelados y pelados

1 cucharadita y media de espatula de cal de aceite
de oliva para consumo humano

Rendimiento 2 - 3 Partes

SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire, ajuste a 370° f, y luego pulse Inicio / pausa.
MEZCLE todos los condimentos en un tazén grande. Apartate.

MEZCLE el camardn con aceite de oliva hasta que esté uniformemente cubierto.

ESPOLVOREE el condimento sobre el camardn y revuelva hasta que la superficie sea uniforme.
PONGA los camarones en una sartén de aire precalentada.

SELECCIONE Shrimp, ajuste el tiempo a 5 minutos, y luego pulse Inicio / pausa.

AGITE la cesta a mitad de la cocina (la funcion de recordatorio de balanceo le dira la hora!).
CON cufia de cal.
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Pastel de cangrejo

Tiempo de preparacién: 35 minutos
Tiempo de coccién: 8 minutos

Remulad

Y2 Mayonesa

1 cucharadita de nueces de Betel, enjuagary drenar 1/ 2 cucharadita de
dulzura

Pepinillo, Media cucharada de cebolla roja picada, picada

Media cucharadita de jugo de limén media cucharadita de sal de
mostaza Dijon y pimienta, a Sabor

Pastel de cangrejo

1 huevo grande, mezcle 1 cucharadita de mayonesa

1 cucharadita de salsa Worcester

1 cucharadita de sal

Una pizca de pimienta blanca

Una pizca de Chile

Taza de apio, finamente cortada

s taza de pimienta Roja, cortada finamente

2 cucharadas de perejil fresco, picado Producir 4 pasteles de cangrejo
Media libra de carne de cangrejo

1/ 3 taza de Panko migajas no pegajosas spray de cocina

MEZCLE los componentes de R émouse juntos hasta que todos los componentes se combinen bien. Apartate.

MEZCLE los huevos, mayonesa, mostaza, Worcestershire, vieiras, sal, pimienta blanca, Chile, apio, pimientos dulces y perejil.
CORTAR la carne de cangrejo en rodajas finas, mezclarla en la mezcla de huevos y doblarla hasta que se mezcle completamente.
ESPOLVOREE las migajas de pan sobre la mezcla de carne de cangrejo y doble suavemente hasta que las migajas se mezclen completamente.
COCINE la mezcla de carne de cangrejo en 4 pasteles de pastel y coléquela en el refrigerador durante 30 minutos.

SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire y pulse Inicio / pausa.

ALINEAR las cestas de cocina precalentadas con una hoja de pergamino. Rocie el pastel de cangrejo con spray de cocinay coldquelo
suavemente en el pastel. Papel.

COCINE el pastel de cangrejo a 400 ° f durante 8 minutos hasta que se Dore.

GIRE el pastel de cangrejo a la mitad.

10. SERVIR con R émoulade.
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Cuajada de frijol crujiente

Tiempo de preparacion: 15 minutos
Tiempo de coccion: 18 minutos

8 onzas de tofu duro, cortadas en cubos de 1
pulgada 2 cucharadas de salsa de soja

2 cucharaditas de vinagre de arroz

2 cucharaditas de aceite de sésamo

3 cucharadas de almidén de maiz

Puedes comer dos porciones

PONGA el tofu, la salsa de soja, el vinagre de arroz y el aceite de sésamo en un tazén poco profundo. Marinar durante 10 minutos.
SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire, ajuste a 370° f, y luego pulse Inicio / pausa.

ESCURRIR el cuajada de frijol en el Marinado, luego mezclarlo en almidén de maiz hasta que esté uniformemente cubierto.
PONGA el tofu en una sartén de aire precalentada.

SELECCIONE Shrimp, ajuste el tiempo a 18 minutos, y luego pulse Inicio / pausa.

SACUDE la cesta a mitad de la cocina (la funcién de recordatorio de sacude le mostrara la hora!)
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Schnitzel de berenjena

Tiempo de preparacion: 8 minutos
Tiempo de coccion: 8 minutos
Temperatura: 400 °F / 204 °C

1% huevo batido

1 cucharada de leche

1 taza de panrallado a la italiana

4 cucharadita de sal

4 de cucharadita de pimienta negra

14 berenjena japonesa, cortada enRodajas de %2
pulgada de grosor

> taza de harina para todo uso

Aceite de oliva para cepillar

Puedes comer dos porciones

BATIR el huevo y la leche en un plato poco profundo. Combine el pan rallado panko, la saly la pimienta en una plato separado.

CORTA la berenjena en rodajas de Y2 pulgada de grosor.

CUBRE las rodajas de berenjena con harina, luego sumérgelas en huevo y enrolla en el empanado. Sumerja nuevamente el huevo y el pan rallado.
SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire y presione Iniciar pausa.

UTILIZA cada lado de las rodajas de berenjena con aceite de oliva.

COLOQUE la berenjena empanada en la freidora de aire precalentada en un una sola capa y cocine a 400 °F / 204 °C durante 8 minutos. Puedes
necesitar trabajar en lotes.

VOLTEA la berenjena a la mitad de la coccién.
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Queso asado

Tiempo de preparacion: 5 minutos
Tiempo de coccion: 8 minutos
Temperatura: 320 °F / 160 °C

3 cucharadas de mantequilla derretida
3 rebanadas de pan blanco
> taza de queso cheddar fuerte triturado, dividido

Puedes comer dos porciones

SELECCIONE Precalentar en la freidora, ajuste a 320 °F / 160 °C, y presione Inicio / Pausa.

UTILICE mantequilla a cada lado de las rebanadas de pan.

PARTE el queso uniformemente en 2 rebanadas de pan y cubra con las rebanadas restantes para hacer 2 sandwiches.
COLOCAR los bocadillos de queso a la plancha en la freidora de aire precalentado.

SELECCIONE Pan y presione Inicio / Pausa.
CORTE en diagonal y sirva.
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Pollo tierno de cajun

Tiempo de preparacion: 5 horas 15 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos
Temperatura: 400 °F / 204 °C

1 libra de solomillos de pollo

1" tazas de suero de leche

1 cucharada de salsa picante de Louisiana
14 tazas de harina para todo uso

2", cucharaditas de sal

1% cucharaditas de pimienta negra

2 cucharaditas de ajo en polvo

2 cucharaditas de cebolla en polvo

2", cucharaditas de pimentén

1% cucharaditas de mostaza molida
1" cucharadita de pimienta de cayena
1'4 cucharada de maicena

Aceite en aerosol antiadherente

Puede tomar 2-4 porciones

MARINA las tiras de pollo en suero de leche y salsa picante durante 4 horas o toda la noche.

AGREGUE todos los ingredientes restantes en un tazdn grande y mezcle bien.

CUBRA las tiras de pollo marinado en el empanado y sacuda el exceso.

MEZCLE 1/3 de la marinada con la harina sazonada y mezcle bien. Esto creard pequefias escamas.

DEJE que el pollo repose durante una hora hasta que la capa se vuelve pegajoso y vuelve a cubrirse en la harina. Colocar aparte.
SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire y presione Iniciar pausa.

ROCIAR una capa generosa de aceite en aerosol en cada lado del filetes de pollo y colocar en la freidora precalentada.

COCINAR los tiernos a 400 °F / 204 °C durante 10 minutos, hasta que estén dorados y crujientes.
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Stromboli

Tiempo de preparacion: 35 minutos
Tiempo de coccion: 20 minutos
Temperatura: 350 °F / 177 °C

10-12 onzas de masa para pizza, refrigerado
Harina para todo uso, para espolvorear

8 lonchas de jamén cocido

3rebanadas de queso provolone

3 rebanadas de queso mozzarella

' taza de pimientos morrones rojos asados,
Cortado

1%2 cucharadita de condimento italiano

1 huevo batido

1 cucharada de leche

> cucharadita de sal

4 de cucharadita de orégano seco

> cucharadita de ajo en polvo

s de cucharadita de pimienta negra

Puede tomar 4-5 porciones

DEJE que la masa repose a temperatura ambiente durante 30 minutos.

ESPOLVEA la masa con harina y extienda la masa a ¥ de pulgada de espesor.

CAPAS el jamén, los quesos, los pimientos y el condimento italiano sobre la mitad de la masa. Doblar para sellar.
MEZCLA el huevo y la leche. Cepille la parte superior de la masa con huevo batido.

ROCIAR sal, orégano, ajo en polvo y pimienta sobre la cima. Dejar de lado.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 350 ° F y presione Inicio / Pausa.

COLOCA el stromboli en la freidora de aire precalentada.

COCINAR a 350 °F / 177 °C durante 20 minutos. Voltea el stromboli cada 5 minutos durante la coccion.
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Nuggets de pescado crujientes "fritos"

Tiempo de preparacion: 6 minutos
Tiempo de coccion: 6 minutos
Temperatura: 350 °F / 177 °C

1Y de libra de pescado blanco u otro suave
pescado, cortado en tiras de 12 x %2 pulgada de
largo

s de taza de harina para todo uso

1 cucharada de condimento Old Bay

2 huevos batidos

2Vs tazas de pan rallado panko

Aceite en aerosol antiadherente

Salsa tartara, para porciones

Puede tomar 4 porciones

CORTE el pescado en tiras de 1%z x 2 pulgada de largo.

MEZCLA la harinay el condimento Old Bay en un tazén.

CUBRIR cada pieza de pescado con la harina sazonada, luego sumergir en huevos batidos y enrollar en pan rallado.
SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 350 °F / 177 °C, y presione Inicio / Pausa.

ROCIAR el pescado rebozado por ambos lados con aceite en aerosol y coléquelo en la freidora de aire precalentada.
SELECCIONE Alimentos congelados, ajuste el tiempo a 6 minutos y presione Iniciar pausa.

AGITE las cestas a la mitad de la coccidn (El temblor jLa funcidn de recordatorio le permitird saber cuando!).
SERVIR con salsa tartara.
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Fiesta Mini Pizzas

Tiempo de preparacion: 3 minutos
Tiempo de coccion: 10 minutos
Temperatura: 320 °F / 160 °C

1 masa de pizza prefabricada (7 pulgadas)
Aceite de oliva para esparcir.

4 cucharadas de salsa

3 onzas de mezcla de queso mexicano, triturado
2 cucharadas de maiz congelado, descongelado
2 cucharadas de frijoles negros cocidos

1 cucharada de guisantes congelados,
descongelados

RINDE 1 PORCION

SELECCIONE Precalentar en la freidora, ajuste a 320 °F / 160 °C , y presione Inicio / Pausa.

UTILIZA la parte superior de la base de pizza con aceite de oliva.

COLOQUE la base de pizza en la freidora de aire precalentada y cocine 10 minutos a 320 °F / 160 °C .

AGREGA la salsa, el queso, el maiz, los frijoles negros y los guisantes 5 minutos antes de que termine de cocinar.
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Mini pizzas de pepperoni

Tiempo de preparacion: 3 minutos
Tiempo de coccion: 10 minutos
Temperatura: 320 °F / 160 °C

1 masa de pizza prefabricada (7 pulgadas)
Aceite de oliva para cepillar

3-4 cucharadas de salsa marinara

5-6 rodajas de pepperoni

3 onzas de queso mozzarella triturada

1 cucharada de queso parmesano

RINDE 1 PORCION

SELECCIONE Precalentar en la freidora, ajuste a 320 °F / 160 °C , y presione Inicio / Pausa.

UTILIZA la parte superior de la base de pizza con aceite de oliva.

COLOQUE la base de pizza en la freidora de aire precalentada y cocine 10 minutos a 320 °F / 160 °C .

AGREGA la salsa marinara, las rodajas de pepperoni, la mozzarellay Parmesano 5 minutos antes de que finalice la coccion.
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Bocadillo de hamburguesa con queso

Tiempo de preparacién: 1 hora 5 minutos
Tiempo de coccion: 8 minutos
Temperatura: 320 °F / 160 °C

1 libra de carne molida (80/20)
% cucharadita de sal

2 cucharadita de pimienta negra

1 cucharadita de salsa Worcestershire
1% cucharadita de mostaza de Dijon
1 cebolla pequefia rallada

1% huevo, batido

2% cucharadas de aceite de oliva

4 rebanadas de queso cheddar
Bocadillos para servir

Puede tomar 4 porciones

1. MEZCLA la carne molida, la sal, la pimienta negra,salsa Worcestershire, mostaza de Dijon, cebolla rallada y huevo hasta que esté bien
combinado.

FORMAR la carne en 4 empanadas uniformes y enfriar en la nevera durante 1 hora.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire y presione Iniciar pausa.

UNTAR las hamburguesas con aceite de oliva y colocar las hamburguesas en el aire precalentado.

SELECCIONE ajuste el tiempo a 8 minutos, 320 °F / 160 °C y presione Iniciar pausa.

VOLTEE las hamburguesas a la mitad de la coccidn para escurecer la salsa

AGREGUE las rodajas de queso cheddar a cada una de las hamburguesas con Queda 1 minuto de coccidn.

SIRVA en mini bocadillos.
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Ensalada asiatica hamburguesa de pavo

Tiempo de preparacién: 35 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos

ALEVINES ASIATICOS PASTEL DE CARNE PICADA

2 tazas y media de repollo 1 libra de pollo al fuego (85 / 15) 2
picado Cebolla Roja, delgada Ajo picado

Rebanadas

1 pulgada de jengibre molido

2 cebollas, picadas

2 cucharadas de estrella de mar
1 cucharada de salsa de soja

Zanahoria molida
2 cebollas, cortadas en rodajas
2 cucharadas de cilantro,

Triturar ¢
2 cucharadasdevinodearroz 2 cucharaditas de Sambal
Vinagre oelek Media cucharadita de sal

2 cucharadas de salsa de soja Cucharadita de pimienta negra
2 cucharadas de Aziicar moreno 1 taza de Panko migajas marrones

1 cucharada de aceite de Azlcar
sésamo 1 cucharada de 1 cucharada de aceite de sésamo
mayonesa 1 cucharada de mayonesa

Saly pimienta, a tu gusto Saly pimienta. Puede tomar 4 porciones

Alevines asiaticos

1. MEZCLE la col, la cebolla, la zanahoria, la cebolla y el cilantro en un tazén grande.

2. MEZCLE el vinagre, la salsa de soja, el Az(icar moreno, el aceite de sésamo, la mayonesa, la sal y la pimienta en un tazén pequefio.
3. MEZCLE las verduras con la salsa de vinagre y deje marinar la ensalada asiatica durante 30 minutos.

Pastel de carne picada

MEZCLE todos los ingredientes del pastel de carne en un tazén grande hasta que se mezcle.
HACER 4 pasteles de carne con la mezcla de pavo y enfriar en el refrigerador.

SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire y pulse Inicio / pausa.

PONGA el pastel de pavo en una sartén de aire precalentada.

HIERVA a 400 ° f durante 10 minutos.

COMESTIBLE con ensaladas asiaticas.

QP wWNE




o
ey

Aperitivo




Esparragos envueltos en prosciutto

Tiempo de preparacién: 5 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos
Temperatura: 300 °F / 149 °C

12 lanzas de esparragos
2 cucharaditas de aceite de oliva
Saly pimienta al gusto

12 rebanadas de prosciutt

Puede tomar 3 porciones

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 300 °F / 149 °C, y presione Inicio / Pausa.

CORTE los extremos lefiosos de los esparragos y deséchelos.

ROCIE Y CUBRA los tallos de esparragos con aceite. Sazonar con sal y pimienta.

ENVUELVA 1 rebanada de prosciutto alrededor de cada esparrago, por encima al fondo y coléquelo en la freidora de aire precalentada.
SELECCIONE Vegetales, programe el tiempo en 10 minutos y presione Iniciar pausa.
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Alitas de pollo fritas en seco

Tiempo de preparacién: 5 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos
Temperatura: 380 °F / 193 °C

1% cucharada de ajo granulado

1 cubo de caldo de pollo, reducido

1 cucharada de ajo sin sal y mezcla de condimentos
de hierbas

1 cucharadita de sal

1 cucharadita de pimienta negra

1 cucharadita de pimentén ahumado

1 cucharadita de pimienta de cayena

1'4 cucharadita de condimento Old Bay, menos
sodio

1 cucharadita de cebolla en polvo

"2 cucharadita de orégano seco

1 libra de alitas de pollo

Aceite en aerosol antiadherente

Salsa Ranchera, para servir

Puede tomar 4 porciones

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 380 °F / 193 °C , y presione Inicio / Pausa.

COMBINAR los condimentos en un bol y mezclar bien.

CONDIMENTA las alitas de pollo con la mitad de la mezcla de condimentos y rocie generosamente con aceite en aerosol.
COLOCA las alitas de pollo en la freidora precalentada.

SELECCIONE Pollo, ajuste el tiempo a 30 minutos y presione Iniciar pausa.

AGITE las cestas a la mitad de la coccién.

TRANSFERIR las alas a un bol y espolvorear con la otra la mitad del condimento hasta que estén bien cubiertos.

SIRVE en un lado con la salsa ranchera.
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Alitas de pollo mongol

Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos
Temperatura: 380 °F / 193 °C

1" libras de alitas de pollo
1% cucharada de aceite vegetal

Saly pimienta al gusto

s de taza de salsa de soja baja en sodio
s de taza de miel

2 cucharadas de vinagre de vino de arroz
1 cucharada de Sriracha

3 dientes de ajo picados

1 cucharada de jengibre fresco rallado

1 cebolla verde, picada, para decorar

Puede tomar 2-4 porciones

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 380 °F / 193 °C, y presione Inicio / Pausa.

MEZCLA las alitas de pollo, el aceite, la sal y la pimienta hasta que queden bien.

COLOCA las alitas de pollo recubiertas en la freidora de aire precalentada.

SELECCIONE Pollo y presione Inicio / Pausa.

COMBINAR salsa de soja, miel, vinagre de vino de arroz, Sriracha, ajo y jengibre en una cacerola.

DEJA afuego lento hasta que los sabores se fundan y el glaseado se reduce ligeramente, unos 10 minutos.
TRANSFERIR las alitas, después de 20 minutos, a un tazén grande y revuelva con el glaseado.

PONER OTRA VEZ las alas a la canasta de la freidora y termine de cocinar los 5 minutos restantes.
ADORNAR con cebollas verdes y servir.
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Alas de miel y sriracha

Tiempo de preparacién: 5 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos
Temperatura: 380 °F / 193 °C

4 cucharadita de pimentén ahumado
2 cucharadita de ajo en polvo

2 cucharadita de cebolla en polvo

1 cucharadita de sal

s de cucharadita de pimienta negra

2 cucharadas de maicena

1 libra de alitas de pollo

Aceite en aerosol antiadherente

1/3 taza de miel

1/3 taza de Sriracha

1 cucharada de vinagre de vino de arroz
4 cucharadita de aceite de sésamo

Puede tomar 2-4 porciones

MEZCLA el pimenton ahumado, el ajo en polvo y la cebolla polvo, sal, pimienta negra y maicena.

MEZCLE las alas en la maicena sazonada hasta que las alas estan cubiertas uniformemente.

ROCIAR las alitas con aceite en aerosol y mezclar hasta que todas las alas estén cubiertas de aceite. Dejar de lado.
SELECCIONE Precalentar, ajuste a 380 °F / 193 °C , y presione Inicio / Pausa.

COLOCAR las alas en la freidora de aire precalentada.

SELECCIONE Pollo, ajuste el tiempo a 30 minutos, 380 °F / 193 °Cy presione Iniciar pausa.

AGITE las cestas a la mitad de la coccién.

BATIR la miel, la Sriracha, el vinagre de vino de arroz y aceite de sésamo en un tazén grande.

MEZCLA las alitas cocidas en la salsa hasta que queden bien cubiertas y servir.
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Alitas De Pollo Con Ajo Parmesano

Tiempo de preparacién: 5 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos
Temperatura: 380 °F /193 °C

2 cucharadas de maicena
4 cucharadas de queso parmesano rallado
1 cucharada de ajo en polvo

Saly pimienta al gusto

1" libras de alitas de pollo

Aceite en aerosol antiadherente

Puede tomar 3 porciones

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 380 °F / 193 °C, y presione Inicio / Pausa.

COMBINA la maicena, el parmesano, el ajo en polvo, la sal y pimienta en un bol.

MEZCLA las alitas de pollo en el condimento y draga hasta las alas estan bien cubiertas.

ROCIAR las cestas de la freidora con aceite en aerosol y afiadir las alas, rociando la parte superior de las alitas de pollo también.
SELECCIONE Pollo y presione Inicio / Pausa. Asegurate de agitar la cesta a la mitad de la coccidn.

ROCIAR con la mezcla sobrante de parmesano y servir.
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Alitas De Pollo Jerk

Tiempo de preparacién: 5 minutos

Tiempo de coccién: 25 minutos

Temperatura: 380 °F /193 °C

2% cucharaditas de tomillo molido
2 cucharaditas de romero seco

2 cucharaditas de pimienta gorda
2 cucharaditas de jengibre molido
1 cucharadita de ajo en polvo

1 cucharadita de cebolla en polvo
1'% cucharadita de canela

1 cucharadita de pimentén

1 cucharadita de chile en polvo

2 cucharadita de nuez moscada
1/3 cucharadita de sal

s taza de aceite vegetal

1-2 libras de alitas de pollo

1% lima, exprimida

Puede tomar 2-3 porciones

PN AWM

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 380 °F / 193 °C, y presione Inicio / Pausa.
COMBINAR todas las especias y el aceite en un tazdn para hacer una escabeche.

MEZCLA las alitas de pollo en la marinada hasta que queden bien cubierto.

COLOCA las alitas de pollo en la freidora precalentada.

SELECCIONE Pollo y presione Inicio / Pausa.

AGITE las cestas a la mitad de la coccidn.

REMOVE las alas y coléquelas en una fuente para servir.

EXPRIME el jugo de lima fresco sobre las alas y sirvelas.



Chips de tortilla caseros

Tiempo de preparacién: 2 minutos
Tiempo de coccidn: 8 minutos
Temperatura: 300 °F / 149 °C

3 tortillas de maiz (6 pulgadas), cortadas en 8
piezas cada uno

1 cucharada de aceite de oliva
%2 cucharadita de sal
Salsa, para servir

Puede tomar 2-3 porciones

CORTE las tortillas por la mitad, luego cada mitad en cuartos, haciendo un total de 8 piezas por tortilla.
SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 300 °F / 149 °C, y presione Inicio / Pausa.
MEZCLA las tortillas en el aceite de oliva y la sal hasta que todas las patatas fritas estén bien cubiertas.
COLOCA las tortillas chips en la freidora precalentada y cocina durante 8 minutos a 300 °F / 149 °C .
AGITE las cestas a la mitad de la coccién.
SERVIR con salsa.
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Salchichas envueltas

Tiempo de preparacién: 5 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos
Temperatura: 400 °F / 204 °C

¥ hojaldre, descongelado

16 eslabones ahumados del tamafio de un coctel
salchichas

1 cucharada de leche

Puede tomar 4 porciones

1. SELECCIONE Precalentar en la Air Fryery presione Iniciar pausa.

2. CORTE el hojaldre en tiras de 2¥2 x 1%2 pulgadas.

3. COLOCAR una salchicha céctel en un extremo del hojaldre y envuelva la masa alrededor de la salchicha, sellando la masa junto con un poco
de agua.

4.  APLIQUE leche en las salchichas del revés (con la costura hacia abajo) del envoltorio y colocar en la freidora de aire precalentado.

COCINAR a 400 °F / 204 °C durante 10 minutos, o hasta que estén doradas.




Setas rellenas de salchichas

Tiempo de preparacién: 5 minutos
Tiempo de coccidn: 23 minutos
Temperatura: 320 °F / 160 °C

6 champifiones crimini extra grandes

3 cucharadas de aceite de oliva, divididas
s de cebolla grande, cortada en cubitos
1 diente de ajo picado

4 onzas de salchicha italiana dulce,
carcasa quitada

2 cucharadas de estilo italiano

migas de pan

', taza de queso mozzarella, rallado, y mas para cubrir
s taza de queso parmesano rallado

1 cucharada de perejil, fresco cortado
Saly pimienta al gusto

Puede tomar 3 porciones

QUITAR los tallos de los champifiones de las tapas. Picar los tallos y reservar.

COLOCA elinterior de las tapas de las setas para crear mas espacio para el relleno. Dejar de lado.

CALENTAR una sartén a fuego medio-alto y dejar calentar.

ANADA 1 cucharada de aceite de oliva, los tallos de champifiones picados y cebollas en cubo. Cocinar 5 minutos.
AGREGAR el ajo y cocinar 1 minuto.

AGREGUE la salchicha italiana y cocine hasta que se dore, aproximadamente 5 minutos. Dejar de lado.

MEZCLA la salchicha con el pan rallado, la mozzarella, Parmesano y perejil.

SAZONAR al gusto con sal y pimienta.

9.  RELLENA los champifiones hasta que estén llenos y ctbrelos con mas queso mozzarella.

10. ROCIE el resto del aceite sobre los champifiones.

11. SELECCIONE Precalentar en la Freidora de Aire Cosori, ajuste a 320 °F / 160 °C, y dejar calentar.

12. COLOCA los champifiones rellenos en la freidora precalentada.

13. COCINAR los champifiones a 320 °F / 160 °C durante 12 minutos hasta que el queso esté marrén dorado y burbujeante.
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Kimchi frito

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccion: 8 minutos

Pepinillo de eneldo

Media taza de harina de uso general 2 huevos, batir
bien

Media taza de migajas de pan

1 cucharadita de Chile en polvo

1/ 8 cucharadita de Chile en polvo

Spray de cocina no pegajoso con sal y pimienta
para el gusto

Puede tomar 4 porciones

1. SECAR el pepinillo de eneldo con una toalla de cocina limpiay cortar la lanza.

2. USE 3 tazones poco profundos para establecer la estacién de dragado. Llene el primer plato poco profundo con harina. Batir huevos en el
segundo plato. Y luego combinar Migajas y especias hasta que estén completamente integradas en el dltimo plato.

3. SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire, ajuste a 360° f, y luego pulse Inicio / pausa.

4. SUMERJA el kimchi en la harina, luego en los huevos, luego en las migajas, luego presione suavemente las migajas con las manos. Coloque
el kimchi recubierto en una bandeja y rocie alrededor con un spray de cocina.

5. AGREGUE el pepinillo a la sartén de aire precalentada, hierva a 360° f durante 10 minutos, gire a la mitad y rocie suavemente Por favor, dilo

de nuevo si es necesario.

COMA con su salsa favorita.




"Pepinillos" fritos

Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccidn: 8 minutos
Temperatura: 360 °F / 182 °C

4 encurtidos grandes de eneldo
' taza de harina para todo uso
1% huevos, batidos

> taza de pan rallado

1 cucharadita de pimentén

1/8 cucharadita de pimienta de cayena
Aceite en aerosol antiadherente

Saly pimienta al gusto

Puede tomar 4 porciones

1. SECAR muy bien los pepinillos encurtidos con un pafio de cocina limpio y cortar en lanzas.

2. PONGA harina en 3 tazones poco profundos. Llenar el primer plato poco profundo con harina. Batir el huevo en el segundo plato. Luego
combine el pan rallado y las especias hasta que estén bien incorporados en el Gltimo plato.

3. SELECCIONE Precalentar en la freidora, ajuste a 360 °F / 182 °C, y presione Inicio / Pausa.

4. CUBRA los encurtidos sumergidos primero en la harina, luego huevo, y luego las migas de pan, presionando las migas suavemente con las
manos. Coloque los encurtidos recubiertos en una bandeja y rocielos por todos lados con aceite en aerosol.

5. AGREGUE los encurtidos a la freidora de aire precalentado y cocine a 360 °F / 182 °C durante 10 minutos, dandoles la vuelta a la mitad de la
coccidn y rociar ligeramente de nuevo, si es necesario.

6. SIRVE con su salsa para mojar favorita.




Jalapenos Rellenos Envueltos en Bacon

Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 16 minutos
Temperatura: 320 °F / 160 °C

6 jalapefios medianos, cortados por la mitad a lo
largo y sin semillas

Ya de libra de carne de cerdo molida
2 onzas de queso cheddar

Saly pimienta al gusto

6 tiras de bacon cortadas por la mitad

Puede tomar 2 porciones

CORTA los jalapefios por la mitad, a lo largo, y quita todas las semillas. Dejar de lado.

COMBINAR la carne de cerdo molida, el queso cheddar, la sal y la pimienta en un tazén y mezcle hasta que esté bien combinado.
CUCHARADAS aproximadamente 1 cucharada de mezcla de cerdo en cada mitad jalapefio.

VUELVA a juntar las mitades de jalapefio y envuélvalas jalapefio con tocino.

SELECCIONE Precalentar en la freidora, ajuste a 320 °F / 160 °C , y presione Inicio / Pausa.

COLOCA los jalapefios envueltos en tocino en la freidora de aire precalentado.

SELECCIONE Bacon, ajuste el tiempo a 16 minutos y presione Iniciar pausa.

SIRVA con su salsa favorita.
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Camarones con tocino

Tiempo de preparacion: 5 minutos
Tiempo de coccién: 16 minutos

Camarones grandes, pelados y pelados
1 cucharadita de ajo en polvo

1 cucharadita de Chile en polvo

1 cucharadita de polvo de cebolla
Cucharadita de pimienta negra 8 tiras de tocino,
Seccidn longitudinal

Rendimiento 4 - 5 Partes

PONGA los camarones en un tazén y agregue especias para condimentar.

ENVUELVA el tocino en el camarén, comenzando en la parte superior y terminando en la parte trasera, y fije con palillos de dientes.
SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire, ajuste a 320° f, y luego pulse Inicio / pausa.

AGREGUE la mitad de los camarones a la sartén de aire precalentada.

SELECCIONE Bacon y pulse Inicio / pausa. Después de cocinar, déjalo a un lado.

REPITA los pasos anteriores con otro lote de camarones.
ESCURRIR el exceso de grasa de la toalla de papely servir.
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Camarones con coco

Tiempo de preparacién: 8 minutos

Tiempo de coccidn: 8 minutos
Temperatura: 355 °F / 179 °C

s de taza de harina para todo uso

1 cucharadita de sal, dividida

' cucharadita de pimienta negra, dividida
1 cucharadita de ajo en polvo, dividida

4 cucharadita de pimentdn, dividida

2 huevos grandes, batidos

1 cucharada de leche

s de taza de pan rallado panko

1 taza de coco desmenuzado sin azlicar

', libra de camarones grandes, pelados y desvenado
Aceite en aerosol antiadherente

Puede tomar 3 porciones

1. MEZCLA la harinay la mitad de los condimentos y especias en un bol. Batir los huevos y la leche en un bol.

COMBINAR el pan rallado panko, el cocoy el resto de la mitad de los condimentos y especias en un recipiente adicional.
CUBRE cada camardn con harina, luego sumérgelos en huevo y luego enrdllalos en pan rallado y coco. Sumerja nuevamente el
huevo y las migas. Dejar de lado.

SELECCIONE Precalentar en la freidora, ajuste a 355 °F / 179 °C , y presione Inicio / Pausa.

AGREGUE los camarones de manera uniforme en la freidora de aire precalentada y rocie con aceite en aerosol antiadherente.
SELECCIONE Alimentos congelados, ajuste el tiempo a 8 minutos y presione Iniciar pausa.

VOLTEA los camarones a la mitad de la coccion.
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Huevos escoceses

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos

Salchicha de cerdo picada de 10 onzas Media
cucharadita de ajo en polvo Media cucharadita
de polvo de cebolla Media cucharadita

de salvia seca Media cucharadita de sal
Cucharadita de pimienta negra

4 huevos, escalfados, pelados

Media taza de harina de uso general 1 huevo,
batir bien

Una taza de migajas italianas

Spray de cocina no pegajoso

Puede tomar 4 porciones

1. MEZCLE la salchicha, el ajo en polvo, la cebolla en polvo, salvia, la sal y la pimienta. Divida en cuatro bolas.

2. ENVUELVA la salchicha en cada huevo pelado y hierva hasta que esté completamente cubierto.

3. CUBRA cada huevo cubierto de salchichas con harina, luego sumerja en el huevo batido, y luego revuelva en las migajas de pan.
Sumerja otro huevo y migajas.

4, SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire, ajuste a 350° f, y luego pulse Inicio / pausa.

5.  ROCIAR grandes cantidades de spray de cocina sobre los huevos escoceses.

6. PONGA los huevos escoceses en una sartén de aire precalentada.

7. SELECCIONE alimentos congelados, ajuste el tiempo a 15 minutos y pulse Inicio / pausa. Aseglrese de girar los huevos a mitad

de camino. La funcién de recordatorio le permite saber cudndo.




Brochetas de pollo con ajo y hierbas

Tiempo de preparacién: 1 hora 5 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos
Temperatura: 380 °F / 193 °C

3 cucharadas de aceite de oliva

3 dientes de ajo rallados

1 cucharadita de orégano seco

> cucharadita de tomillo seco

> cucharadita de sal

s de cucharadita de pimienta negra

Jugo de 1limén

1 libra de muslos de pollo, deshuesados, sin piel,
cortada en trozos de 1%z pulgada

2 brochetas partidas por la mitad

Puede tomar 2-4 porciones

MEZCLA el aceite de oliva, el ajo, el orégano, el tomillo, la sal, pimienta negra y jugo de limén juntos en un tazén grande.
ANADIR el pollo a la marinada y dejar marinar durante 1 hora.

SELECCIONE Precalentar, ajuste a 380 °F / 193 °C y presione Inicio / Pausa.

CORTA el pollo marinado en trozos de 1%2 pulgada y ensarta en las brochetas partidas a la mitad.

COLOCAR las brochetas en la freidora de aire precalentada.

SELECCIONE Pollo, programe el tiempo en 10 minutos, 380 °F / 193 °C y presione Iniciar pausa.
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Kebab coreano

Tiempo de preparacion: 1 horay 5
minutos Tiempo de coccion: 6 minutos

1 cucharadita de ssamjang

1 cucharada de jengibre

1 cucharada de salsa de soja

1 cucharada de aceite de sésamo

1 cucharada de miel

1 cucharadita de vinagre de vino de arroz
1 libra de carne picada

Pieza de 1,5 pulgadas

2 cuerdas de madera, a la mitad

Rendimiento 2 - 4 partes

MEZCLE el ssamjang, el gochujang, la salsa de soja, el aceite de sésam, la miel y el vinagre en un tazén.
MEZCLE la carne cortada en el marinado y marinar durante 1 hora.

SELECCIONE precalentar en la fredora de aire y presione Start/Pause.

PINCHO los trozos de carne en los pinchos a la mitad y colocar los pinchos en la freidde aire precalent.
SELECCIONE el bistec y pulse inicio/pausa.
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Brochetas de pollo con yogur

Tiempo de preparacion: 4 horas 10 minutos
Tiempo de coccion: 10 minutos
Temperatura: 400 °F / 204 °C

' taza de leche entera de yogur griego.

1 cucharada de aceite de oliva

1 cucharadita de pimentén

s de cucharadita de comino

%, cucharadita de pimiento rojo triturado
1limén, exprimido y rallado

1 cucharadita de sal

4 de cucharadita de pimienta negra recién molida
4 dientes de ajo picados

1 libra de muslos de pollo, deshuesados, sin piel,
cortada en trozos de 1%, pulgada

2 brochetas de madera partidas por la mitad
Aceite en aerosol antiadherente

Puede tomar 2-4 porciones

1. MEZCLA el yogur, el aceite de oliva, el pimentdn, el comino, pimienta roja, jugo de limén, ralladura de limén, sal, pimienta
y ajo en un tazén grande.

ANADIR el pollo a la marinada y marinar en el frigorifico durante al menos 4 horas.

SELECCIONE Precalentary presione Inicio / Pausa.

CORTE los muslos de pollo marinados en trozos de 12 pulgada y ensartarlos en las brochetas partidas a la mitad.
COLOQUE las brochetas en la freidora de aire precalentada y rocie con Spray para cocinar.

COCINAR a 400 °F / 204 °C durante 10 minutos.
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Kebab de cerdo estofado japonés

Tiempo de preparacion: 35 minutos
Tiempo de coccion: 8 minutos

1 cucharadita de almidén de maiz
Medio vaso de agua

Taza de salsa de soja

Taza de Azlicar moreno ligero

1 ajo picado

Media cucharadita de pimienta negra de jengibre
molida, segun el gusto

1 libra de costillas de cerdo, cortadas en trozos Cubos
de 1,5 pulgadas

2 cuerdas de madera, medio spray de cocina no
pegajoso

Saly pimienta, a tu gusto

Rendimiento 2 - 4 partes

1. MEZCLE el almidén de maiz con agua.

2. MEZCLE el almidén de maiz, la salsa de soja, el Azlicar moreno, el ajo y el jengibre en una pequefia cacerola.
Hierva la salsa hasta que hierva y caliente Engrosamiento, unos 5 minutos.

3. SAZONE con pimienta negra y deje enfriar.

4. COLOQUE el cerdo uniformemente entre las cuerdas de madera.

5. MARINAR el cerdo en salsa de soja durante 30 minutos.

6. SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire y pulse Inicio / pausa.

7. COLOQUE el kebab en una sartén de aire precalentada y rocie con spray de cocina.

8. SELECCIONE el filete, ajuste a 8 minutos y pulse Inicio / pausa.

9. DURANTE la coccidn, cepille |a salsa estofada en la carne cada 2 minutos.

10. SAZONE consaly pimientay sirva.




Kebab de cordero

Tiempo de preparacion: 12 minutos
Tiempo de coccién: 8 minutos

75 libras de cordero picado

1 cucharadita de comino

1 cucharadita de Chile en polvo

1 cucharadita de ajo en polvo

1 cucharadita de polvo de cebolla

Media cucharadita de canela

Media cucharadita de clrcuma

Media cucharadita de semillas de Hinojo
Media cucharadita de semillas de cilantro molidas
Media cucharadita de sal

4 cuerdas de bambd (9 pulgadas)

Puedes comer dos porciones

MEZCLE todos los ingredientes en un tazén y revuelva bien .

COLOQUE 3 onzas de carne en cada palo y coldéquela en el refrigerador durante 10 minutos.

SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire y pulse Inicio / pausa.

COLOQUE la cadena en una sartén de aire precalentada, seleccione el filete, ajuste el tiempo a 8 minutos, y luego pulse Inicio / pausa.
SERVIR con mermelada de limén y yogur o solo.
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Aros de cebolla

Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos
Temperatura: 370 °F / 188 °C

1 cebolla blanca pequefia, cortada en 2 pulgada
rondas gruesas y separadas en anillos

1 taza de pan rallado panko

1 cucharadita de pimentén ahumado

1 cucharadita de sal

2 huevos

1 taza de suero de leche

> taza de harina para todo uso

Aceite en aerosol antiadherente

Puede tomar 2 porciones

REBANADA la cebolla en rodajas de Y2 pulgada de grosor y separe las capas en anillos.

COMBINAR el pan rallado, el pimentén y la sal en un bol. Colocar aparte.

BATIR los huevos y el suero de leche hasta que estén completamente mezclados.

SUMERGE cada aro de cebolla en la harina, luego sumérgelos en los huevos batidos, y luego la mezcla de pan rallado.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 370 °F / 188 °C , y presione Inicio / Pausa.

ROCIAR los aros de cebolla generosamente con aceite en aerosol.

COLOCAR aros de cebolla en una sola capa en la canasta de freidora de aire precalentada y cocine en lotes a 370 °F / 188 °C durante
10 minutos hasta que sean marrén dorado. Aseglrese de utilizar aceite en aerosol para cocinar. Aseglrese de que estén cocidos
uniformemente.

8.  SIRVE con su salsa favorita.
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Patatas fritas caseras

Tiempo de preparacion: 30 minutos
Tiempo de coccion: 28 minutos

2 patatas marrones amarillas, cortadas en trozos
Tirade3x1/2pulgadas

1 litro de agua fria para remojar patatas

2 cucharadas de aceite

1 cucharadita de ajo en polvo

1 cucharadita de Chile en polvo

Saly pimienta, utilizada para probar ketchup o
pastizales

Servicios

Puede tomar 4 porciones

CORTAR las patatas en tiras de 3x 1/ 2 pulgadas y sumergirlas en agua durante 15 minutos.

ESCURRIR las patatas, enjuagar con agua fria y secarlas con una toalla de papel.

AGREGUE aceite y especias a las patatas y revuelva hasta que estén bien cubiertas.

SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire, ajuste a 380° f, y luego pulse Inicio / pausa.

AGREGUE las patatas a la sartén de aire precalentada.

SELECCIONE las patatas fritas, ajuste el tiempo a 28 minutos, y luego pulse Inicio / pausa. Asegurese de agitar la cesta durante la coccidn (paso
2) La funcién de alerta de vibraciones le permite saber cudndo!).

DESPUES de cocinar, retire la cesta de la sartén vacia y sazone con sal y pimienta.

SERVIR con ketchup o pasta de pasto.
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Patatas de moniato

Tiempo de preparacién: 5 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos
Temperatura: 400 °F / 204 °C

2 moniatos grandes, cortadas en Tiras de 2
pulgada de grosor

2 cucharadas de aceite

2 cucharaditas de sal

2 cucharadita de pimienta negra

1 cucharadita de pimentén

2 cucharadita de ajo en polvo

2 cucharadita de cebolla en polvo

Puede tomar 4 porciones

CORTE los moniatos en tiras de 2 pulgada de grosor.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire y presione Iniciar pausa.

ANADA los moniatos cortados a un tazén grande y mezcle con el aceite hasta que los moniatos estén todas cubiertas uniformemente.
SALPICADURA en la sal, pimienta negra, pimentdn, ajo en polvo, y cebolla en polvo. Mezclar bien.

COLOQUE las patatas fritas en las cestas precalentadas y cocine durante 10 minutos a 400 °F / 204 °C . Asegurate de agitar las cestas hasta la
mitad.
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Cajun French Fries

Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 28 minutos
Temperatura: 380 °F / 193 °C

2 patatas rojizas, peladas y cortadas en trozos
3tiras de V2 pulgada

1 litro de agua fria

2 cucharadas de aceite

1 cucharada de condimento cajln

s de cucharadita de pimienta de cayena
Ketchup o rancho, para servir

Puede tomar 4 porciones

CORTA las patatas en tiras de 3 x 2 pulgada y reméjalas en agua durante 15 minutos.

ESCURRAR, enjuagar con agua fria y secar con papel/toallas.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 380 °F / 193 °C, y presione Inicio / Pausa.

AGREGA aceite a las rodajas de patata y revuelve hasta que estén cubiertas igualmente.

ANADIR las patatas a la freidora precalentada.

SELECCIONE las patatas fritas, cambie el tiempo a 28 minutos y presione Inicio / Pausa. Aseglrate de agitar las cestas hasta la mitad durante
la coccidn (la funcion Shake Reminder le permitiré jsaber cuando!).

RETIRE las cestas de la freidora cuando termine de cocinar, y sazone las patatas fritas con el condimento cajin y pimienta de cayena.

SIRVE con salsa de tomate o salsa ranchera.
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Patatas Fritas De Calabacin

Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccidn: 8 minutos
Temperatura: 350 °F / 177 °C

2 calabacines medianos, cortados en tiras gruesas
de % de pulgada

> taza de harina para todo uso

2 cucharaditas de sal

> cucharadita de pimienta negra

2 huevos batidos

1 cucharada de leche

% taza de panko sazonado italiano migas de pan
s taza de queso parmesano rallado

Aceite en aerosol antiadherente

Salsa ranchera, para servir

Puede tomar 4 porciones

1. CORTE el calabacin en tiras de 3% de pulgada de grosor.

2. MEZCLA la harina, la saly la pimienta en un plato. Batir juntos los huevos y la leche en un plato aparte. Combinar el pan rallado y queso
parmesano en otro plato.

3. CUBRIR cada pieza de calabacin con harina, luego sumergir en huevo y enrollar en pan rallado. Dejar de lado.

4. SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 350 °F / 177 °C, y presione Inicio / Pausa.

5. COLOCA el calabacin recubierto de manera uniforme en la freidora de aire precalentada y rocie con aceite en aerosol antiadherente.

6. SELECCIONE Alimentos congelados, ajuste el tiempo a 8 minutos y presione Iniciar pausa.

7. AGITE las cestas a la mitad de la coccion.

8.  SIRVE con un lado del rancho.



Patatas fritas de aguacate

Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos
Temperatura: 400 °F / 204 °C

2 aguacates, cortados en porciones de 1 pulgada
de grosor

1 taza de pan rallado panko

2 cucharadita de ajo en polvo

1 cucharadita de cebolla en polvo

4 cucharadita de pimentén ahumado
2 cucharadita de cayena

Saly pimienta al gusto

> taza de harina para todo uso

2 huevos batidos

Aceite en aerosol antiadherente
Ketchup o salsa ranchera, para servir

Puede tomar 2 porciones

1. CORTA los aguacates en gajos de 1 pulgada de grosor.

2. COMBINAR el pan rallado, el ajo en polvo, la cebolla en polvo, pimentén de cayena ahumado, sal y pimienta en un bol.

3. SUMERJA cada gajo de aguacate en la harina, luego sumérgelos en los huevos batidos y enrollar en la mezcla de pan rallado.

4, SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire y presione Iniciar pausa.

5. COLOQUE las patatas fritas de aguacate en la cesta de la freidora de aire precalentadas, rocie con aceite en aerosol y cocine a 400 °F / 204 °C
durante 10 minutos.

6. VOLTEE las papas fritas con aguacate a la mitad del tiempo de coccidn y rocie con méas aceite en aerosol.

SIRVE con salsa de tomate o salsa ranchera para mojar.



Patatas fritas griegas

Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 28 minutos
Temperatura: 380 °F / 193 °C

2 patatas rojizas, cortadas en trozos
3tiras de 2 pulgada

1 litro de agua fria, para remojar las patatas
2 cucharadas de aceite

1 cucharadita de ajo en polvo

1 cucharadita de pimentén

2 onzas de queso feta desmenuzado

1 cucharada de perejil de hoja plana cortado
1 cucharada de orégano fresco

Saly pimienta al gusto

Rodajas de limén, para servir

Puede tomar 4 porciones

CORTE las patatas en tiras de 3 x %2 pulgada y remdjelas en agua durante 15 minutos.

ESCURRIR las patatas, enjuagar con agua fria y secar con toallas de papel.

AGREGUE el aceite, el ajo en polvo y el pimentdn a las patatas, revolviendo hasta que estén cubiertos uniformemente.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 380 °F / 193 °C, y presione Inicio / Pausa.

ANADIR las patatas a la freidora precalentada.

SELECCIONE las patatas fritas, ajuste el tiempo a 28 minutos y presione Inicio / Pausa. AsegUrate de agitar las cestas hasta la mitad. durante
la coccidn (la funcion Shake Reminder le permitiré jsaber cuando!).

RETIRE la cesta de la freidora cuando termine de cocinar, y cubra las patatas fritas con queso feta, perejil, orégano, sal y pimienta.

8. SERVIR con rodajas de limén.
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Gajos de papa

Tiempo de preparacién: 3 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos
Temperatura: 380 °F / 183 °C

2 patatas rojas grandes, enjuagadas y cortadas en
cufias de 4 pulgadas de largo

1%, cucharada de aceite de oliva

1 cucharadita de ajo en polvo

' cucharadita de cebolla en polvo

2 cucharadita de sal

4 de cucharadita de pimienta negra

1 cucharada de queso parmesano rallado
Ketchup o salsa ranchera, para servir

Puede tomar 4 porciones

CORTA las patatas en gajos de 4 pulgadas de largo.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 380 °F / 183 °C, y presione Inicio / Pausa.

CUBRIR las patatas en aceite de oliva y mezclar con los condimentos y queso parmesano hasta que estén bien cubiertos.
ANADIR las patatas a la freidora precalentada.

SELECCIONE Papas fritas, configure el tiempo en 20 minutos y presione Iniciar pausa.

AGITE las cestas a la mitad de la coccion.

SIRVE con salsa de tomate o ranchero.
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Patatas fritas

Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos
Temperatura: 330 °F / 166 °C

2 litros de agua
1 cucharada de sal

2 patatas rojas grandes, finamente rebanadas
1 cucharada de aceite de oliva

Saly pimienta al gusto

Puede tomar 4 porciones

MEZCLA el aguay la sal en un tazén grande hasta que la sal se disuelve.

REBANADAS FINAS LAS PATATAS. Usar una mandolina es muy recomendado (utilice una hoja de 1,5 mm).
REMOJAR las patatas en el agua con sal durante 30 minutos.

ESCURRIR las patatas y secarlas.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 330 °F / 166 °C , y presione Inicio / Pausa.

CUBRE las rodajas de papa con aceite de oliva.

COLOCAR las patatas rebozadas en aceite en la freidora precalentada.

COCINAR las patatas a 330 °F / 166 °C durante 25 minutos. Asegurate que agite las cestas a la mitad de la coccion.
CONDIMENTE las patatas con sal y pimienta cuando estén listas.
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Cebolla floreciente

Tiempo de preparacién: 2 horas 15 minutos

Tiempo de coccidn: 25 minutos
Temperatura: 400 °F / 204 °C

1 cebolla grande

1 taza de harina para todo uso

1 cucharada de pimentén

2 cucharaditas de sal

2 cucharaditas de ajo en polvo

1 cucharadita de chile en polvo
2 cucharadita de pimienta negra
"> cucharadita de orégano seco
1Vs tazas de agua

> taza de pan rallado estilo italiano
Aceite en aerosol antiadherente

Puede tomar 3 porciones

1. PELAR lacebollay cortar la parte superior. Coloque el lado cortado hacia abajo sobre una tabla de cortar.

CORTE hacia abajo, desde el centro hacia afuera, hasta el final de la tabla de cortar. Repita para hacer 8 cortes espaciados uniformemente alrededor
de la cebolla. Aseglrese de que su hendidura atraviese todas las capas, pero deja la cebolla conectada en el centro. Dejar de lado.

CUBRIR la cebolla en agua helada durante al menos 2 horas y luego secar.

MEZCLA la harina, el pimentén, la sal, el ajo en polvo, el chile en polvo, pimienta negra, orégano y agua hasta formar una masa.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire y presione Iniciar pausa.

CUBRE la cebolla con la masa, extendiendo las capas y asegurandose de que cada capa esté cubierta con la masa. Luego espolvorear la parte superior
e inferior de la cebolla con pan rallado.

ROCIAR el fondo de la freidora con aceite en aerosol y colocar la cebolla adentro, con la parte cortada hacia arriba. Rocie el lado positivo de la cebolla
generosamente con aceite en aerosol.

8.  COCINE la cebolla a 400 °F / 204 °C durante 10 minutos, luego cocine durante 15 minutos adicionales a 350 °F / 177 °C .
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Patatas Hasselback

Tiempo de preparacién: 5 minutos
Tiempo de coccién: 40 minutos
Temperatura: 360 °F / 182 °C

4 patatas rojizas medianas, lavadas
2 cucharadas de aceite de oliva

2 cucharaditas de sal

2 cucharadita de pimienta negra
s de cucharadita de ajo en polvo

2 cucharadas de mantequilla derretida
2 cucharadas recién picadas

perejil, para decorar

Puede tomar 4 porciones

=

LAVAR Y FREGAR las patatas. Sécalos con un papel.

CORTE ranuras, a 4 de pulgada de distancia, en la patata, deteniéndose solo antes de cortar completamente, para que las rodajas se queden
conectados por aproximadamente "2 pulgada en la parte inferior de la patata.

SELECCIONE Precalentar en la freidora, ajuste a 360 °F / 182 °C , y presione Inicio / Pausa.

CUBRIR las patatas con aceite de oliva y sazonar uniformemente con la sal, la pimienta negray el ajo en polvo.

ANADA las patatas en la freidora de aire precalentada y cocine 30 minutos a 360 °F / 182 °C .

UTILICE la mantequilla derretida sobre las patatas y cocine otros 10 minutos a 360 °F / 182 °C .

ADORNA con perejil recién picado.

N
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Patatas ASADAS

Tiempo de preparacion: 3 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos

1,5 libras de patatas frescas, limpias
Reducir a la mitad

2 cucharadas de aceite de oliva
Media cucharadita de sal
Cucharadita de pimienta negra
Media cucharadita de ajo en polvo
Cucharadita de tomillo seco
Cucharadita de Romero seco

Puede tomar 4 porciones

SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire, ajuste a 380° f, y luego pulse Inicio / pausa.

CUBRA las patatas cortadas por la mitad con aceite de oliva y agregue el condimento.

PONGA las patatas en una sartén de aire precalentada.

SELECCIONE las patatas fritas, establezca el tiempo a 20 minutos, y luego pulse Inicio / pausa. Aseglrese de agitar la cesta durante la coccién.
La funcién de recordatorio le permite saber cudndo.
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Zanahorias Asadas con Miel

Tiempo de preparacién: 5 minutos
Tiempo de coccién: 12 minutos
Temperatura: 320 °F / 160 °C

1 libra de zanahorias arcoiris reliquia, pelado y
lavado

1 cucharada de aceite de oliva

2 cucharadas de miel

2 ramitas de tomillo fresco

Saly pimienta al gusto

Puede tomar 2-4 porciones

SECAR las zanahorias con una toalla de papel. Dejar de lado.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire y presione Iniciar pausa.

MEZCLA las zanahorias en un bol con aceite de oliva, miel, tomillo, sal, y pimienta.

AGREGA las zanahorias a la freidora precalentada.

SELECCIONE Verduras de raiz y presione Inicio / Pausa. Asegurarse para agitar las cestas a la mitad de la coccién.
SIRVE caliente.
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Brocoli con ajo asado

Tiempo de preparacién: 3 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos
Temperatura: 300 °F / 149 °C

1 brécoli de cabeza grande, cortado en floretes
1 cucharada de aceite de oliva

1 cucharadita de ajo en polvo

> cucharadita de sal

4 de cucharadita de pimienta negra

Puede tomar 3 porciones

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 300 °F / 149 °C, y presione Inicio / Pausa.
ROCIE el brécoli con aceite de oliva y mezcle hasta que queden uniformemente recubierto.
MEZCLA el brécoli con los condimentos.

AGREGA el brécoli a la freidora de aire precalentada.

SELECCIONE Vegetales y presione Inicio / Pausa.
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Zanahorias con miel y soja

Tiempo de preparacién: 5 minutos
Tiempo de coccién: 12 minutos
Temperatura: 320 °F / 160 °C

1 libra de zanahorias tiernas (6 pulgadas),
enjuagado, restregado limpio y golpeado seco
1 cucharada de aceite de oliva

1 cucharadita de miel

1 cucharadita de salsa de soja

Saly pimienta al gusto

Puede tomar 4 porciones

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire y presione Iniciar pausa.

CUBRIR las zanahorias en aceite de oliva y agregar la miel y la soja salsa.

COLOCA las zanahorias en la freidora precalentada.

SELECCIONE Verduras de raiz y presione Inicio / Pausa. Asegurarse para agitar las cestas a la mitad de la coccién (el zumbido jLa funcién de
recordatorio le permitird saber cudndo!).

5.  CONDIMENTE con sal y pimienta cuando termine de cocinar.

H W



Maiz tostado

Tiempo de preparacién: 2 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos
Temperatura: 300 °F / 149 °C

10 onzas de floretes de coliflor

2 cucharaditas de aceite de oliva

1 cucharadita de sal

s de cucharadita de pimienta negra

Puede tomar 2-3 porciones

1. SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 300 °F / 149 °C, y presione Inicio / Pausa.

2. COLOCAR los floretes de coliflor en un bol, rociar con aceite de oliva y sazone con sal y pimienta, revolviendo para cubrir los floretes
uniformemente.

3. AGREGA la coliflor en la freidora precalentada.

SELECCIONE Vegetales, luego presione Inicio / Pausa.



Curde tost. coliflor

Tiempo de preparacion: 2 minutos
Tiempo de coccion: 10 minutos

10 onzas coliflor florets
2 cucharadde oliva aill
Carcuma en polvo
Cucharadita de ajo en polvo
Cucharadita de cebolen polvo
Vz teaspoon sal

1/4 cucharde de pimienta negra

Puede tomar 2-3 porciones

SELECCIONE precalentar en la fretera de aire, ajuste a 300° F y pulse Start/Pause.

COLOCAR las flores de la coliflor en un Bol y rociar con aceite de oliva hasta que toda la coliflor esté bien cubierta.
MEZCLA la coliflor con los condimentos.

ANADIR la coliflor en la fredora de aire precalent.

SELECCIONE verdurasy pulse Start/Pause.
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Roasted Corn

Tiempo de preparacion: 2 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos

1 espiga de maiz, pelada y triturada, cortada a la
mitad

1 cucharadita de mantequilla, 1 cucharadita de
sal fundida

Puede tomar 2 porciones

SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire, ajuste a 400° f, y luego pulse Inicio / pausa.
CEPILLE la mantequilla derretida sobre el maiz y sazone con sal.

PONGA el maiz en una sartén de aire precalentada.

SELECCIONE las verduras de raiz, ajuste el tiempo a 10 minutos, y luego pulse Inicio / pausa.
GIRE el maiz durante la coccidn (la funcién de recordatorio de vibracién le dird cuando!).
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Calabaza de nogal asada

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccion: 12 minutos

1 calabaza de nogal, pelada, sembraday cortada
en trozos Cubos de 1 pulgada

2 cucharadas de aceite de oliva, mas para la
llovizna

1 cucharadita y media de hojas de tomillo

1 cucharadita de sal

Media cucharadita de pimienta negra

Rendimiento 2 - 4 partes

SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire y pulse Inicio / pausa.

APLIQUE aceite de oliva a los trozos de calabaza de nogal y sazone con tomillo, sal y pimienta.

PONGA la calabaza condimentada en una sartén de aire precalentada.

SELECCIONE las verduras de raiz y pulse Inicio / pausa. Aseglrese de agitar la cesta durante la coccién. ;Cuando lo sabras?
DESPUES de cocinar, Espolvoree con aceite de oliva y sirva.
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Berenjena tostada

Tiempo de preparacion: 5 minutos
Tiempo de coccion: 10 minutos

1 berenjena japonesa, peladay cortada en
rodajas de espesor de 1 pulgada

1/2 cucharadas de aceite de oliva

1/2 cucharadde sal

1/4cucharde de ajo en polvo

1/4 cucharde de pimienta negra

1/4 cucharadde polvo de cebol.

1/4 cucharde de cumir molido

Puede tomar 1-2 porciones

1. SELECCIONE precalentar en la fretera de aire y pulse Start/Pause.
2. CORTAR la berenjena pelada en rodajas de grosor de 1/2 pulgada.
3. COMBINE el aceite y los condimentos en un tazén grande hasta que estén bien combinados y tire la berenjena hasta que todas
las piezas estén bien cubiertas.

COLOCAR la berenjena en la fradora de aire precalenty cocinar a 400° F durante 10 minutos.



Pan de ajo

Tiempo de preparacion: 5 minutos
Tiempo de coccion: 8 minutos

1 Pan francés (12 pulgadas), cortado
longitudinalmente Transversal

4 ajo picado

3 cucharadas de mantequilla a temperatura
ambiente

1 cucharada de aceite de oliva

2 cucharadas de parmesano, molido 2 cucharadas
de perejil recién cortado

Puede tomar 4 porciones

1. CORTAR el Pan francés en dos mitades longitudinales, y luego cortar cada rebanada en dos mitades transversales
para formar cuatro rebanadas de 6 pulgadas de largo.

SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire, ajuste a 320° f, y luego pulse Inicio / pausa.

MEZCLE el ajo, la mantequilla y el aceite de oliva en una pasta.

EXTIENDA la masa uniformemente sobre el pany Espolvoree con parmesano.

COLOQUE el PAN en una sartén de aire precalentada.
SELECCIONE el pany pulse Inicio / pausa.

DESPUES de cocinar, decorar con perejil recién cortado
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Magdalenas de pan de maiz con queso

Tiempo de preparacion: 8 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos

Media taza de harina de uso general

Media taza de harina de maiz

3 cucharadas de azdcar blanco

1 cucharadita de sal

1 cucharadita y media de polvo fermentado y
media taza de leche 3 cucharadas de mantequilla,
derretida

Un huevo

Una taza de maiz

3 cebollas, picadas

3 onzas de queso Cheddar, comida no pegajosa
molida

Spray

Puede producir 6 magdalenas

MEZCLE harina, harina de maiz, az(car, sal y levadura en un tazén. Mezclarse.

MEZCLE la leche, la mantequilla y los huevos.

MEZCLE los ingredientes secos y himedos. Agregue maiz, chalotes y queso Cheddar.

SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire, ajuste a 320° f, y luego pulse Inicio / pausa.
LUBRICAR la taza de magdalenas con spray de cocina y verter en la masa hasta que la taza esté llena.
Afiadir magdalenas a una sartén de aire precalentada.

SELECCIONE el pan, ajuste el tiempo a 15 minutos, y luego pulse Inicio / pausa.

AGREGUE mas mantequilla a las Magdalenas o disfritalos como estan.
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Galletas de suero de leche con queso cheddar

Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 12 minutos
Temperatura: 350 °F / 177 °C

1 cucharadita de levadura en polvo
1 cucharadita de sal kosher

1va cucharadita de azlcar

1/8 cucharadita de bicarbonato de sodio

14 tazas de harina para todo uso, mas por
superficie

> taza (1 barra) de mantequilla sin sal, refrigerada,
cortado en trozos de Vs de pulgada

> taza de queso cheddar, rallado

4 taza de suero de leche, frio

Mantequilla derretida para cepillar

Puede tomar 4 porciones

CERRAR juntos el polvo de hornear, la sal, el azicar, el bicarbonato de sodio, y harina.

CORTE en la mantequilla fria usando una batidora de reposteria o comida procesador hasta que se asemeje a migas gruesas.
MEZCLA el queso cheddary el suero de leche hasta que se combinen en masa. La masa debe verse seca.

FORMA la masa en un cuadrado de 1 pulgada de grosor.

SELECCIONE Precalentar, ajuste a 350 °F / 177 °C y presione Inicio / Pausa.

CORTE las galletas con un cortador de galletas / galletas redondo.

ALINEA las canastas de la freidora de aire precalentadas con papel pergamino.

UTILIZA la parte superior de las galletas con mantequilla derretida y colécalas encima el papel de pergamino.

COCINA las galletas a 350 °F / 177 °C durante 12 minutos.
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Brotes de frijol Bassett

Tiempo de preparacion: 5 minutos
Tiempo de coccién: 8 minutos

10 onzas de brotes de Bruselas, a la mitad 2
panchetas, cortadas

1 cucharada de aceite de oliva

Media cucharadita de ajo en polvo

Saly pimienta, a tu gusto

1 cucharada de parmesano, recién molido

Rendimiento 2 - 4 partes

SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire y pulse Inicio / pausa.

CORTAR el tallo del brote de frijol y cortarlo por la mitad.

MEZCLE los brotes de Bruselas semicrudos, panqueques cortados, aceite de oliva, ajo en polvo, sal y pimienta en un tazén y mezcle.
AGREGUE la mezcla a la sartén de aire precalentada.

SELECCIONE las verduras de raiz, ajuste el tiempo a 10 minutos, y luego pulse Inicio / pausa. Aseglrese de agitar la cesta durante la
coccidn jLa funcién de alerta de vibraciones le permite saber cuando empezar!

TRITURE el parmesano como decoracidn y sirva.
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Magdalenas de arandanos de naranja

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccion: 15 minutos

1 taza de harina de uso general
1/ 3taza de azlcar

1 cucharadita de polvo fermentado

Cucharadita de bicarbonato de sodio cucharadita
de sal 1 taza de arandanos

Un huevo

1/3taza de jugo de naranja

Taza de aceite vegetal

1 naranja con especias

Spray de cocina no pegajoso

Puede producir 6 - 8 magdalenas

MEZCLE harina, azlcar, levadura, bicarbonato de sodio, sal y arandanos en un tazén grande.

MEZCLE los huevos, el jugo de naranja, el aceite y la cascara de naranja en otro tazon.

MEZCLE los ingredientes himedos en un recipiente seco hasta que se mezclen.

LUBRICAR la taza de magdalenas con spray de cocina y verter en la masa hasta que la taza esté llena.

SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire, ajuste a 300° f, y luego pulse Inicio / pausa.

COLOQUE cuidadosamente la taza de magdalenas en una sartén de aire precalentada. Es posible que necesite trabajar por lotes.
SELECCIONE el postre, ajuste el tiempo a 15 minutos, y luego pulse Inicio / pausa.
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Magdalenas de chocolate

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccion: 12 minutos

Taza de azlcar

Media taza de leche de coco o de soja
3 cucharadas de aceite de coco,
Liquidacién

Media cucharadita de vainilla

1 taza de harina de uso general

2 cucharadas de cacao en polvo

1 cucharadita de polvo fermentado
Cucharadita de bicarbonato de sodio
Cucharadita de sal

Media taza de chocolate oscuro
Pistacho de taza, agrietado (opcional)
Spray de cocina no pegajoso

Rendimiento 6 - 8 Partes

MEZCLE el azucar, la leche de coco, el aceite de coco y la vainilla en un tazén pequefio y déjelo a un lado.

MEZCLE la harina, el cacao en polvo, la levadura en polvo, el bicarbonato de sodio y la sal en un tazdn separado y deje de lado.

MEZCLE lentamente sus ingredientes secos en materiales himedos hasta que sean suaves. Luego agregue chocolate y Pistacho.
SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire, ajuste a 300° f, y luego pulse Inicio / pausa.

LUBRICAR la taza de magdalenas con spray de cocina y verter en la masa hasta que la taza esté llena.

COLOQUE cuidadosamente la taza de magdalenas en una sartén de aire precalentada. Seleccione el postre, cambie el tiempo a 15 minutosy
pulse Inicio / pausa.

DESPUES de cocinar, retire el muffin y enfrie durante 10 minutos.
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Macarrones de coco

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccion: 15 minutos

1/3taza de leche condensada azucarada 1
porcién de clara de huevo

Extracto de almendras de Cucharadita
Cucharadita de vainilla

1/ 8 cucharadita de sal

1,75 taza de coco picado sin aztcar

Rendimiento 5 - 6 Partes

MEZCLE la leche condensada, la clara de huevo, el extracto de almendras, el extracto de vainilla y la sal en un tazén.
AGREGUE 1/ 2 taza de coco y revuelva bien. La mezcla debe mantener su forma.

USE sus manos para formar una bola de 1,5 pulgadas. En otro plato, agregue una taza de coco.

ENROLLE el pastel de almendras de coco en la seda de coco hasta que esté cubierto.

SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire, ajuste a 300° f, y luego pulse Inicio / pausa.

AGREGUE el pastel de almendras de coco a una sartén de aire precalentada.

SELECCIONE el postre, ajuste el tiempo a 15 minutos, y luego pulse Inicio / pausa.

DESPUES de terminar, deje enfriar la torta de almendras durante 5 a 10 minutos y coma.

PN AWM



Magdalenas de chocolate

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccion: 15 minutos

1 taza de harina de uso general

Media taza de cacao en polvo

Caliz de Azticar moreno claro

Media cucharadita de polvo fermentado
Media cucharadita de polvo de café fuerte media
cucharadita de polvo de horneado Soda
Cucharadita de sal

Un huevo grande

Un vaso de leche

1 cucharadita de vainilla

1 cucharadita de vinagre de manzana

1/ 3 taza de aceite vegetal spray de cocina no
pegajoso

Puede producir 8 magdalenas

MEZCLE harina, cacao, azlcar, levadura, espresso, bicarbonato de sodio y sal en un tazén grande.

MEZCLE los huevos, la leche, la vainilla, el vinagre y el aceite en otro tazon.

MEZCLE los ingredientes himedos en un recipiente seco hasta que se mezclen.

LUBRICAR la taza de magdalenas con spray de cocina y verter en la masa hasta que la taza esté llena.

SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire, ajuste a 300° f, y luego pulse Inicio / pausa.

COLOQUE cuidadosamente la taza de magdalenas en una sartén de aire precalentada. Es posible que necesite trabajar por lotes.
SELECCIONE el postre, ajuste el tiempo a 15 minutos, y luego pulse Inicio / pausa.
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Magdalenas de limon de arandanos

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccion: 15 minutos

Media cucharadita de jugo de limén 1 taza de
leche de coco o0 soja

Harina

1 cucharadita de polvo fermentado Cucharadita
de bicarbonato de sodio Cucharadita de sal
Taza de azlcar

3 cucharadas de aceite de coco, Liquidacién

1 limén con especias

Media cucharadita de vainilla

1 taza de arandanos frescos

Rendimiento 6 - 8 Partes

MEZCLE el jugo de limén y la leche de coco en un tazén pequefio y déjelo a un lado.

MEZCLE la harina, el polvo de levadura, el bicarbonato de sodio y la sal en un tazén separado y deje de lado.

MEZCLE azlcar, aceite de coco, cascara de limén y vainilla en otro tazén. A continuacién, mezcle con la mezcla de coco y Limén Combinacién.
MEZCLE gradualmente la mezcla seca en la mezcla himeda hasta que esté suave. Agregue los ardndanos suavemente.

SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire, ajuste a 300° f, y luego pulse Inicio / pausa.

LUBRICAR la taza de magdalenas con spray de cocina y verter en la masa hasta que la taza esté llena.

COLOQUE cuidadosamente la taza de magdalenas en una sartén de aire precalentada. Seleccione el postre, cambie el tiempo a 15 minutos y pulse
Inicio / pausa.

8. DESPUES de cocinar, retire la Magdalena y deje que se enfrie durante 10 minutos. Y luego servir.
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Bizcocho de limon

Tiempo de preparacién: 10 minutos

Tiempo de coccién: 30 minutos
Temperatura: 320 °F / 160 °C

1 taza de harina para todo uso

1 cucharadita de levadura en polvo
1/8 cucharadita de sal

6 cucharadas de mantequilla sin sal,
ablandado

2/3 taza de azlcar granulada

1 huevo grande

1 cucharada de jugo de limén fresco
1limén rallado

s de taza de suero de leche

RINDE 1 MINI PAN

MEZCLA la harina, el polvo de hornear y la sal en un bol. Dejar de lado.

ANADIR la mantequilla ablandada a una batidora eléctrica y batir hasta que esté ligero y esponjoso, aproximadamente 3 minutos.
BATE el azlcar con la mantequilla batida durante 1 minuto.

BATE la mezcla de harina en la mantequilla hasta que esté completamente incorporado, aproximadamente 1 minuto.

AGREGA el huevo, el jugo de limdn y la ralladura de limén. Mezclar a fuego lento hasta que esté completamente incorporado.
VIERTE el suero de leche lentamente mientras lo mezclas a fuego medio.

AGREGUE la masa a un molde para pan pequefio engrasado hasta el final.Es posible que le quede algo de masa.

SELECCIONE Precalentar en la freidora de aire, ajuste a 320 °F / 160 °C , y presione Inicio / Pausa.

COLOCA el bizcocho en la freidora de aire precalentada.

0. SELECCIONE Pan, ajuste el tiempo a 30 minutos y presione Iniciar pausa.
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Pastel de nuezy pera

Tiempo de preparacion: 1 horay 10 minutos

Tiempo de coccion: 45 minutos

Pasteleria

75 taza de harina de uso general mas 1/ 2 cucharaditas

Cucharadita de sal

1 cucharadita de aztcar

6 cucharadas de mantequilla sin sal, fria, en trozos pequefios de media
pulgada 2 cucharadas de agua helada

1 huevo, batir bien

1 cucharada de azlcar Turbo no pegajoso spray de cocina

1 cucharada de miel

1 cucharaditay media de agua

Nueces ASADAS, picadas, decorativas

Llenar

1 pera grande, pelada, 1/ 4, cortada en rodajas 1 cucharadita y media de
almidén de maiz

2 cucharadas de Az(icar moreno

Cucharadita de canela en polvo y una pizca de sal Puede tomar 4 porciones

MEZCLE 75 tazas de harina, sal y azlicar en un tazén grande hasta que esté completamente mezclado.

UTILICE una licuadora de pasteles o una maquina de procesamiento de alimentos para cortar la mantequilla en la mezcla hasta que se forme una astilla gruesa.
AGREGUE agua fria y revuelva hasta que se mezcle.

COLOQUE la masa en un tazdn, cubra con una pelicula fresca y coléquela en un refrigerador durante 1 hora.

MEZCLE el material de relleno en un tazén hasta que esté completamente mezclado.

ENROLLE la masa congelada en una masa de 8,5 pulgadas de diametro.

AGREGUE media cucharadita de harina a la parte superior del pastel, dejando 1,5 pulgadas sin colorear.

COLOQUE la rebanada de pera en la cascara recubierta de harina para formar un circulo decorativo superpuesto. Cuchara el resto del jugo de pera en rodajas.
Doble el borde sobre el relleno.

9. CUBRA el borde del pastel con huevos batidos y Espolvoree con azlcar de enebro. Apartate.

10. SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire, ajuste a 350° f, y luego pulse Inicio /pausa.

11. ROCIE la sartén de aire precalentada con spray de cocina y coloque la tarta de huevo en ella.

12. SELECCIONE el pan, ajuste el tiempo a 45 minutos, y luego pulse Inicio / pausa.

13. MEZCLE la miely el aguay cepille la tarta de huevo después de cocinar.

14.  ADORNAR con nueces tostadas.
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Mini pastel de manzana

Tiempo de preparacion: 35 minutos
Tiempo de coccion: 10 minutos

1 manzana mediana, peladay cortada en un
solo bocado Pieza

2 cucharaditas y media de azicary 1
Cucharadita Mantequilla sin sal

Media cucharadita de polvo de canela

1/ 8 cucharadita de polvo de nuez moscada
1/ 8 cucharadita de especias molidas

1 pasta de pastel prefabricada

1 huevo, batir bien

1 cucharadita de leche

Puedes comer dos porciones.

1. MEZCLE la manzana picada, el azlicar, la mantequilla, la canela, la nuez moscada y la especia entera en una cacerola o sartén a fuego
medio o bajo. Hierva a fuego lento.

2. HIERVA afuego lento durante 2 minutos y retire del fuego.

3. DEJE enfriar la manzana sin tapa durante 30 minutos a temperatura ambiente.

4. CORTAR la masa de pastel en un circulo de 5 pulgadas.

5. AGREGUE el relleno al Centro de cada circulo de pastel y agregue agua al extremo exterior con los dedos. Queda algo de relleno.

6. ENROLLE el pastel y Corte un poco.

7. SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire, ajuste a 350° f, y luego pulse Inicio /prensa.

8. MEZCLE los huevos con la leche para hacer un pastel de huevos lavados y luego cepille la parte superior de cada pastel.

9. PONGA el pastel en una sartén de aire precalentada y hierva a 350° f durante 10 minutos hasta que el pastel sea de color amarillo dorado.




Merengue de chocolate

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccion: 13 minutos

Mantequilla para lubricacidn
Recubrimiento de azlcar

3 onzas de chocolate agridulce, picado

Taza de mantequilla sin sal

2 huevos separados, yema'y clara de huevo
Media cucharadita de vainilla pura

2 cucharadas de harina de uso general

3 cucharadas de aztcar en polvo para eliminar el
polvo

Puedes comer dos porciones

1. UNTE mantequilla en dos de seis onzas de oro latino. Espolvoree el azlicar en oro Latino, agite para dispersarlo, y luego vierta el exceso de az(icar.

DERRETIR el chocolate y la mantequilla en el microondas cada 30 segundos hasta que se derrita completamente, aproximadamente 30 segundos a 1 minuto.

3. MEZCLE layemade huevoy el extracto de vainilla en el chocolate derretido para evitar perturbaciones. Mezcle la harina hasta que no haya masa.
Dejar de lado y enfriar.

4, MEZCLE las claras de huevo en un tazén grande con un agitador eléctrico a velocidad media hasta que se mantengan suaves.

5. AGREGUE azlcar, agregue un poco a la vez, contintie removiendo a velocidad media, y luego aumente a alta velocidad hasta que el blanco mantenga el pico duro.
Apartate.

6.  SELECCIONE la sartén de aire para precalentar, ajustar a 330° f, y luego pulse Inicio / pausa.

7.  REVUELVA alrededor de media taza de vino blanco en la mezcla de chocolate para diluirlo. A continuacion, agregue la mezcla de chocolate a la proteina restante y doble
suavemente, pero no demasiado fuerte. Completamente.

8. CUCHARA lamasa en oro latino y coléquela en una sartén de aire precalentada.

9. HORNEE el soufflé a 330° f durante 13 minutos.

10. ESPOLVOREE el soufflé con azicar en polvo y coma inmediatamente.
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Pan de platano y nueces

Tiempo de preparacion: 10 minutos

Tiempo de coccion: 40 minutos

Mantequilla sin sal suavizada

Media taza de azlcar

1 huevo, batir bien

2 platanos sobremadurados, triturados
Cucharadita de vainilla

Caliz de harina de uso general

Media cucharadita de bicarbonato de sodio
Media cucharadita de sal

1/ 3 taza de nuez picada no pegajosa spray de
cocina

Un mini - pan

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.

MEZCLE la mantequillay el azdcar.

AGREGUE huevos, puré de platano y vainilla. Apartate.
SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire, ajuste a 300° f, y luego pulse Inicio / pausa.

TAMIZAR la harina, el bicarbonato de sodio y la sal juntos.

PONGA los ingredientes secos en el material himedo hasta que se mezclen. Mezcle las nueces trituradas.
APLIQUE grasa en una mini bandeja de PAN e inyecte masa. Coloque en una sartén de aire precalentada.
SELECCIONE el postre, ajuste a 40 minutos, y luego pulse Inicio / pausa.



Rollo de canela

Tiempo de preparacién: 1 horay 20 minutos
Tiempo de coccién: 12 minutos

Crema de queso

Media taza de queso crema a temperatura ambiente
1 taza de azlcar en polvo

Media taza de mantequilla sin sal a temperatura
ambiente

Media cucharadita de canela de vainilla

1 taza de leche caliente

Taza de mantequilla sin sal, derretida

Taza de aztcar blanco

Media bolsa de levadura seca activa

21/ 3 tazas de harina de uso general, mas para la
eliminacién de polvo Media cucharadita de polvo
fermentado

1 cucharadita de sal

Mantequilla sin sal suavizada

Media taza de Azlicar moreno oscuro

2 cucharaditas y media de polvo de canela

Rendimiento 8 - 10 rollos de canela

MEZCLE todos los ingredientes de glaseado juntos hasta que estén completamente mezclados y no se congelen. Apartate.

MEZCLE la leche caliente, la mantequilla derretida, el azlicar blanco y la levadura seca activa en un tazén grande y deje que florezca durante 1 minuto.
AGREGUE 2 tazas de harina General, revuelva bien, cubra con una toalla durante 1 hora y Déjela en un lugar calido en casa.

AGREGUE la harina restante, el polvo de fermentacién y la sal.

AMASAR la masa sobre la superficie de la harina y enrollarla en pulgadas de espesor.

UNTE la mantequilla suavizada sobre la masa y Espolvoree con aziicar Moreno oscuro y canela.

ENROLLE el rollo de canela firmemente desde el borde largo hasta que se forme una masa grande.

CORTAR la masa en rodajas de 1 a 1/2 pulgadasy colocarla en una cacerola con un poco de mantequilla y cubrirla con una toalla durante 30 minutos.
SELECCIONE precalentamiento en la sartén de aire, ajuste a 330° f, y luego pulse Inicio / pausa.

COLOQUE el rollo de canela en pergamino y en una sartén de aire caliente.

HIERVA el rollo de canela a 330° f durante 12 minutos.
DESPUES de cocinar, Espolvoree con crema de queso.
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