RECEPTY PRO HORKOVZDUSNOU
FRITEZU PHILCO PHHG 7000
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Predstaveni

Horkovzdusna fritéza s grilem PHHG 7000
spojuje 12 vyjimecnych funkci v jednom spotrebici
a posouva hranice vaseho kulinarského umeni.

Diky Sirokému teplotnimu rozsahu od 50 do 230 °C si mUzete pfesné nastavit teplotu

i dobu pfipravy v manualnim rezimu, a pfipravit tak jidla podle svého oblibeného receptu.
Nebo si usnadnéte varfeni a vyuZijte 12 automatickych programu, v€etné vareni s parou
nebo suseni potravin. VSe pohodiné nastavite na velkém, pfehledném LED displeji.

Diky vnitfnimu osvétleni a Sirokému prahledu mate vzdy dokonaly pfehled o prabéhu
pfipravy. Vafeni vam navic usnadni bohaté prisluSenstvi, které je soucasti baleni.

Inovativni design
pro dokonalé vysledky

Fritéza je vybavena hornim konvek&nim
topnym télesem a spodni topnou deskou
s nepfilnavym povrchem, diky vnitfnimu
osvétleni a velkému prahledu mizete
sledovat krok po kroku prabéh pfipravy.
Po dokon&eni nastaveného

programu ¢i zvolené funkce se fritéza
automaticky vypne. Doba pfipravy
zvoleného pokrmu je kratSi s vyrazné
mensi spotfebou energie nez pfi
rozehrati trouby.

Sklendné viko / :&i S Vlastnosti a funkce
vhodné i do trouby < - * 12 v 1 « Digitélni ovladani s bilym LED displejem
* Horni konvekéni topné téleso s osvétlenim, spodni
topna deska s nepfilnavym povrchem ¢ Snadné ¢isténi
* 4 nastaveni grilu « Automatické vypnuti
* Pfikon 1 700 W
 Délka kabelu 80 cm
Fritovaci koSik
PrisluSenstvi:
« fritovaci koSik, hrnec na vareni/grilovaci mfizka,
sklenéna poklice a Cistici kartacek

Hrnec / grilovaci
mfizka

%rtééek na cisténi

Teplota

50-230 °C







Peceny losos s chrestem

Suroviny:
1 svazek zeleného chrestu

* 2-4 filety lososa

 20-30 g parmigiano reggiano
* sul, pepr, olej ve spreji

» Sriracha, petrzelka

Postup:

Odkrojime dfevnaté konce chfestu (cca 2,5 cm) a vlozime ho do pekacku fritézy.
Zastfikneme olejem, osolime, opepfime a posypeme strouhanym syrem. Fritézu
nastavime na program Air Fry (205 °C) s ¢asovacem na 6—8 minut. Jakmile se fritéza
nahfeje, vlozime pekacek s chifestem. PeCeme, dokud syr neza¢ne zlatnout. Poté chrest
vyjmeme a odlozime stranou. Do pouzitého pekacku viozime grilovaci kosik a do néj
vyskladame lososové filety. Zastfikneme olejem, osolime a opepfime. Zavieme viko

a zapneme program Bake (175 °C) na 8 minut. Po upeceni lososa servirujeme s trochou
Srirachy a posypeme nasekanou petrzelkou. Skvélou pfilohou je quinoa, ktera se

k tomuto pokrmu perfektné hodi.
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Pomalu varené mexickeé kure

Suroviny: * 1 IZiCka chipotle nebo chilli
* 1 cibule * 1 IZiCka oregana
* 1 IZice prolisovaného * 1 1ZiCka cukru
cesneku * 1 plechovka krajenych
* 1 paprika rajcat (400 g)
* 600 g kurete * 1 plechovka ¢ervenych
* 1 IZice uzené papriky fazoli (400 g)

» 1 [zice mletého kminu
» 1 [zice mletého koriandru

Postup:

Pomalu varené

* 1 mala plechovka
sterilované kukurice (160 g)

» 100 ml drabeziho vyvaru

* 2 bobkove listy

* avokado, zakysana
Smetana, citron
na servirovani

Cibuli nakrajime na tenké platky, papriku na malé kosti¢ky a kufeci maso na mensi
kostky. VSechny suroviny (kromé avokada, smetany a citronu) vioZime do vnitfni nadoby
horkovzdusné fritézy a promichame. Nadobu pfiklopime sklenénou poklici, zatimco

viko fritézy nechame oteviené. Zvolime program na pomalé vafeni Slow Cook teplotu
na 95 °C a ¢asovac na 3 hodiny. Po 3 hodinach mame hotovy pokrm, ktery s pfilohou
vystaci na 6 porci. Servirujeme se zakysanou smetanou, platky avokada a citronu.







z peCenych

brambor

Salat z pe¢enych brambor

Suroviny: * V4 salatové okurky

* 1,2 kg brambor * 3 stonky jarni cibulky

* olej ve spreji * 2 strouzky prolisovaného ¢esneku
* 1 IZiCka soli * 2 IZice jable¢ného octa

* Cerny pepr * 1 IZice dijonské horCice

* 2 IZice majonézy * hrst kopru

* 3 IZice bilého jogurtu
* 3 stonky fapikatého celeru

Postup:

Brambory omyjeme, pfepullime a viozime do pekacku horkovzdusné fritézy. Do bo&niho
Zlabku pekacku nalijeme vodu, pfiklopime sklenénou poklici a nechame viko fritézy
oteviené. Zvolime program vareni na pafe Steam a nastavime ¢asovac na 20-22 minut
podle velikosti brambor. Po uvafeni brambory pfimo v pekacku rozmackneme, napfiklad
plochym dnem hrneCku. Zastfikneme olejem, osolime a pfipravime na peceni. Zapneme
manualni program, nastavime teplotu na 220 °C a ¢asovac na 35 minut. Zavieme viko
fritézy. V poloviné doby brambory oto¢ime a ve 30. minuté je zkontrolujeme. Mezitim

si v salatové mise smichame majonézu, jogurt, nadrobno nakrajeny celer, okurku

a jarni cibulku. Pfidame Cesnek, ocet, hofCici a nasekany kopr. UpeCené brambory
nechame 5—10 minut vychladnout, poté je lehce pokrajime a pfidame do misy k ostatnim
ingrediencim. V8e dukladné promichame. Nejlepsi je podavat ihned, dokud jsou
brambory krasné kifupavé.

Naskenujte QR kdd a nechte se vést krok za krokem videoreceptem.






ve skoricovem
cukru

Bananoveé koule
ve skoricovém cukru

Suroviny:

* 1 velky banan

* 110 g hladké mouky

* 1 I1ZiCka prasku do peciva
* Spetka soli

* olej ve spreji

* cuKr Krupice, skofice

Postup:

Recept na 6 kouli. Banan rozmackame vidliCkou na kasi. Pfidame mouku, prasek do
peciva a Spetku soli. Dikladné promichame a vypracujeme tésto. Naolejovanyma
rukama vytvarujeme 6 kouli a postupné je vkladame do koSiku horkovzdusné fritézy.
Fritézu nastavime na program Bake (175 °C) s ¢asovacem na 10 minut. Koule
zastfikneme olejem a vlozime do rozehraté fritézy. Po upeceni je znovu lehce
zastfikneme olejem a obalime ve skoficovém cukru.
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2 Naskenujte QR kdd a nechte se vést krok za krokem videoreceptem.






s bramborem

Grilované kure s bramborem

Suroviny:

» 80 ml oleje

* 5 IZic medu

* 4 [Zi¢ky grilovaciho kofeni s obsahem soli
* 6 kurecich hornich stehennich rizka

* brambory

* olej ve spreji

e sul

» Sriracha a jarni cibulka na ozdobeni

Postup:

V mise si smichame olej, med a grilovaci kofeni. Pfidame maso a dikladné ho v marinadé
promneme, aby se vSechny chuté propojily. Fritézu nastavime na program Grill s teplotou
205 °C a ¢asovacem na 30 minut. Jakmile je fritéza nahfata, vloZime na platky nakrajené
brambory, zastfikneme olejem ve spreji a osolime. Poté do fritézy vlioZzime grilovaci mfizku
a na ni vyskladame marinované maso. Zavieme viko a nechame grilovat. 5 minut pred
koncem maso vyjmeme a brambory nechame dopéct jesté dalSich 5 minut.

PFi servirovani maso dochutime Srirachou a ozdobime nasekanou jarni cibulkou.

Naskenujte QR kdd a nechte se vést krok za krokem videoreceptem.






Domaci

Domaci bagely

Suroviny:
* 320 g hladké mouky
* 1 % I1ZiCky prasku do peciva
* 1 IZiCka soli A
« 225 g feckého jogurtu - A ‘\
'.‘ , \

* 1 vejce ‘;

* mix sezamovych seminek Go. N

s 2
. Sisnrms &
\ ,
7~ \
S \
Postup:

Recept na 2 bagely. Smichame mouku, sul, prasek do peciva a jogurt, poté vypracujeme
nelepivé tésto. Tésto rozdélime na dveé poloviny. Kazdou ¢ast vyvalime do valeCku

a spojime jeho konce, ¢imz vytvofime bagel. Dira uprostfed by méla byt vétsi, protoze
tésto béhem peceni nabyde na objemu. Horkovzdusnou fritézu nastavime na program
Air fry na 180 °C s ¢asovacem na 11 minut. Bagely vlioZzime do formy, potfeme
rozSlehanym vejcem a posypeme sezamovymi seminky. Formu vlozime do rozehraté
fritézy a nechame péct. Po 11 minutach jsou bagely hotové. Staci je rozkrojit a naplnit
oblibenymi ingrediencemi. Krémovy syr s pazitkou, platky uzeného lososa, s Cervenou
cibuli a kapary, nebo michana vejce s kfupavou slaninou a platkem syra €i arasSidovym
maslem s platkem bananu. Rychlé, jednoduché a hotové za 11 minut!

‘,. T @é‘!
@hﬁﬁ Naskenujte QR kdd a nechte se vést krok za krokem videoreceptem.






Z listového tésta

Skoricovi Sneci z listového tésta

Suroviny:

* 1 listové tésto

* 1 IZice skofice

» 80 g zméklého masla
* 6 IZic hnédého cukru

Postup:

Zméklé maslo utfeme se skofici a cukrem az vznikne hladka smés. Listove tésto
rovnomerné pomazeme skoficovou smeési, poté ho srolujeme od kratsi strany.
Ostrym noZem nakrajime 8 stejnych $neku. Sneky vyskladame do kosiku
horkovzdu$né fritézy a nastavime program Air Fry na 9 minut. Po upeceni je
nechame chvili vychladnout, nez si na nich pochutname. Hotové za 9 minut.

®-; 2 Naskenujte QR kdd a nechte se vést krok za krokem videoreceptem.






z listového tésta

Masovi Sneci z listového tésta

Suroviny: » 1 vejce

* 350 g mletého kureciho masa * proscuitto nebo slanina
* 100 g strouhaného ¢edaru * 1 listové testo

* 3 IZiCKky pizza koreni (s obsahem soli) * parmezan

* 2 IZice raj¢atového protlaku

Postup:

K mletému masu pfidame koreni, rajCatovy protlak a nahrubo nastrouhany Cedar.
Pokud kofeni neobsahuje sul, nezapomeneme osolit. Smés dukladné promichame,
dokud neziska mazlavéjSi konzistenci. Listové tésto rozloZzime a rovhomeérne na néj
rozetfeme masovou smés, pfiemz na jedné kratSi strané nechame volny okraj

(cca 2 cm) pro snadné uzavieni rolky. Na polovinu tésta navrstvime platky prosciutta
nebo slaniny. Tésto zarolujeme od kratSi strany — netlacime pfili§, aby se maso
nevymackalo ven. Vzniklou rolku nakrajime na 6 stejné velkych $nekd. Sneky umistime
do pekacku horkovzdusné fritézy a posypeme strouhanym parmazanem. Fritézu
prfedehiejeme na 180 °C a peCeme 20 minut. Po upe€eni nechame Sneky mirné
vychladnout a podavame.

EJ El

'F"n“ Naskenujte QR kdd a nechte se vést krok za krokem videoreceptem.
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Cevapéiéi

Suroviny: * 1 I1ZiCka majoranky

* 500 g mletého masa (mix hovézi a veprove) < 1 IZicka pepfe

* 1 Salotka pokrajena najemno * 1 1ZiCka soli

* 2 strouzky prolisovaného ¢esneku * olej ve spreji

* 1 IZice sladké papriky » brambory, hofcCice a cibule jako pfiloha

* 1 1zicka chilli (volitelné)

Postup:

Mleté maso smichame s nadrobno nakrajenou Salotkou, prolisovanym ¢esnekem,
paprikou, chilli, majorankou, pepfem a soli. Vypracujeme kompaktni smés a nechame

ji 30 minut odpocinout v lednici pod félii. Z odlezené smési vytvarujeme 10 valec¢k

a vyskladame je do koSiku fritézy. Jemné je zastfikneme olejem a vloZzime do pfedehfaté
fritézy (180 °C). PeCeme 18 minut, v poloviné ¢asu valecky otoCime, aby se propekly
rovnomérné. Podavame s varenymi bramborami, plnotu¢nou hoi€ici a na tenka

kole€ka nakrajenou cibuli.

Tip: Aby cibule nebyla pfili$ Stiplava, staci ji po nakrajeni namocit na 5 minut
do ledové vody.

ﬁ%ﬁr iy g .,
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Naskenujte QR kdd a nechte se vést krok za krokem videoreceptem.






Pernikové

Pernikové crinkles

Suroviny: * 1 1ZiCka kypriciho prasku
* 290 g hladké mouky . 2 vejce

150 g trtinoveho cukru * 100 g masla

* 3 IZiCky pernikového koreni * kiira z 1 citronu

* 2 IZiCky holandského kakaa * cukr moucka

Postup:

V mise smichame mouku, titinovy cukr, kofeni, kakao a kypfici prasek. Metlickou
dikladné promichame, aby se v8echny suché ingredience rovhomeérné spojily.

Pfidame vejce, zméklé maslo a citronovou kuru, poté vypracujeme hladké tésto.
Zabalime ho do félie a nechame alespon 2 hodiny odpocinout v lednici. Z vychlazeného
tésta tvarujeme kulicky, které dikladné obalime v mouckovém cukru. Vyskladame je do
pekacku horkovzdusné fritézy. Fritézu pfedehfejeme na 175 °C a nastavime program
Bake. PeCeme 10-12 minut, ve dvou varkach, aby mély suSenky dostatek prostoru.

Po upec€eni nechame kratce vychladnout a mizeme podavat!

%ﬁ

@ PN %ﬂ Naskenujte QR kdd a nechte se vést krok za krokem videoreceptem.






