! Power
Multi-Function = b st Products



N/
AN

In order to help protect the environment, you can
download the recipes online at

Pour des raisons de protection de I‘environnement,
vous trouverez les recettes en ligne, a télécharger sous
le lien

Per ragioni di tutela ambientale, potrete scaricare
direttamente online la ricetta all'indirizzo

Uit milieuoverwegingen vindt u de recepten online,
vanwaar ze kunnen worden gedownload

Természetvédelmi okokbdl a recepteket az alabbi
linken tudja letdlteni

a |l =K T

Z dlivodu ochrany zivotniho prostiedi naleznete
recepty online ke stazeni na adrese

Z dévodu ochrany zivotného prostredia st recepty
online a mozete si ich stiahnut na

Dun motive de protectie a mediului, retetele le puteti
descdrca de pe internet de la adresa

Poniewaz dobro $rodowiska bardzo lezy nam na sercu
zdecydowali$my, ze fantastyczne, smakowite przepisy
udostepnimy Panstwu online pod adresem

Tarifleri, gevre koruma nedenlerinden dolay online
olarak indirebilirsiniz

https://www.mediashop.tv/DE/power-airfryer-multifunction/
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GLAZOVANA
SUNKA




GLAZOVANA
SUNKA

pro 6 osob

Ingredience: 15kg  Sunky, pllend, vykosténa
Wsdlku  Stavyzananasu
% 8lku  hnédého cukru
Yhsdlku  hofice
hCL  mletého hiebicku

Priprava: 1. Vmisce smichejte ananasovy dzus, hnédy cukr, hoiici a hiebicek na omacku
Vlozte griolovaci jehlu do stfedu obou polovin Sunky a zajistéte vidlickami.
Nalijte omacku na Sunku a nechte ji vychladnout v lednici po dobu 2 hodin.
Umistéte Sunku do zafizeni Power AirFryer Multi-Function.

Stisknutim tlacitka programu grilovani zahdjite pripravu.

Pfed krdjenim nechte 10 minut odpocivat.
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PLNENA KRUTI PRSA
VE SLANINOVEM OBALU




PLNENA KRUTI PRSA
VE SLANINOVEM OBALU

6 porci
u
[ 1]
Ingredience: 1 kriiti prsa, vykosténa
1Q soli
1 mletého cerného pepre
asi350g chlebové néplné, predpecené
10 plétkd  slaniny
Priprava: 1. Nakrdjejte krditi prsa ve stiedu a rozprostiete.

Na pecicim papiru vytvorte slaninovy obal.
Polozte rozkrojené kriiti prso na slaninu. Osolte a opeprete.
Poutzijte IZicku, abyste rozdélili ndpln uprostred krtiho prsa. Pak vie zarolujte.

Peceni na koncich a uprostied spojte dohromady.

Vlozte grilovaci jehlu do stfedu kriitiho prsa. Vidlici utdhnéte pomoci pojistnych
Sroubli a mfizku viozte do zafizeni Power AirFryer Multi-Function.

7. Stisknéte tlacitko grilu a nastavte casovac na 45 minut.
8. Krltaje pripravena, kdyz teplota jadra dosahne 70° C.

9. Podévdme s opecenym chiestem.



KRUTIi PRSA
V BYLINKOVEM OBALU




KRUTi PRSA
V BYLINKOVEM OBALU

pro 6 osob
u
[ 1]
Ingredience: 2 kousky kritiho prsa
2K, vétvicky rozmarynu
4K. vétvicky tymidnu
Tkl vétvicka Salvéje
4 strouzky cesneku
1L moiské soli
1CL mletého éerného pepre
3PL olivového oleje
Priprava: 1. Nakréjejte viechny bylinky a cesnek a smichejte s olivovym olejem.

Smichejte kriiti prsa s bylinkovou smési a nechte je 1 hodinu chladnout.

Rozplilte kriiti prsa a umistéte je na grilovaci jehlu a zajistéte vidlickami.

Umistéte grilovaci jehlici do zafizeni Power AirFryer Multi-Function.

Stisknéte tlacitko na otocné grilovani. Nastavte casovac na 40 minut a zaCnéte varit.

Kr{iti prsa jsou pfipravena, kdyz vnitfni teplota doséhne 70° C.

Pred nakrajenim nechte 10 minut odpocivat.



JEHNECIKYTA
S ROZMARYNEM A CITRONEM

6 porci

Ingredience: 2PL
2PL
1
1

citronové Stavy
olivového oleje

soli

mletého cerného pepre

Y3alku  cerstvého rozmarynu, nasekaného

2kg

Priprava: 1.

jehnécikyty bez kosti

Smichejte citronovou $tavu, olivovy olej, stil, papriku a rozmaryn v malé misce.
Polozte jehnécina gril.

Upevnéte maso pomoci dratu.

Umistéte vidlicky na grilovaci jehlu a upevnéte jehnéci.

Potiete jehnéci marinadou.

Pro zahdjeni procesu grilovani stisknéte tlacitko grilovani. Grilujte, dokud jehnéci
nedosahne teploty jadra63° C.



BRAZILSKE

BBQ

pro 6 osob

Ingredience:

Priprava:

u
[ 1]
KURATKO VEPROVE
200g  kurecich prsou 200g  zadnihovepfového
bez kosti, bez kiize Stavaz 1 citronu
% 8lku  grilovaci omacky (BBQ omécka) 1CL soli
10 mletého éerého pepre
HOVEZI tagélku  Cerstvého rozmarynu, nasekaného

200g  kus svickové bez kosti

10
10
10
10
10

—_

—_ =
- o

soli

mletého cerného pepre
Cesnekového prasku
cibulového prasku
uzené papriky

Pomazte kufeci grilovaci oméckou.

Napichnéte kufeci prsa na jehlu.

V malé misce smichejte sull, pepf, esnek, cibuli a uzenou papriku.
Posypte hovézi maso smés kofeni.

Napichnéte hovézi,

Smichejte citronovou Stavu, pepr, sl a rozmaryn v malé misce.
Posypte veprové maso bylinkovou smés.

Napichnéte vepiové maso.

Umistéte jehly do drzaku na $piz a stfidavé umistéte rizné druhy masa.

Umistéte drzak na $piz do zafizeni Power AirFryer Multi-Function.

. Stisknutim tlacitka programu grilovani zahdjite pfipravu.
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VEPROVA PANENKA

SOUTHWEST
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VEPROVA PANENKA
SOUTHWEST

pro 4 osoby

Ingredience: 2
TP
5 PL
%hPL
2PL
%PL
3PL
3PL

Priprava: 1.

veprové panenky
paprikového kofeni

kminu

koriandru

omacky Sriracha

mofské soli

hnédého cukru

limetkové stavy

strouzky ¢esneku, nasekané

Smichejte viechny ingredience na marinadu v misce.

Maso vlozte do marinédy a marinujte v lednici po dobu 2 hodin.

Vlozte maso na gril. Vepfové maso spojte s feznickymi jehlami. Zajistéte vidlicemi.
Umistéte vepfové maso do zafizeni Power AirFryer Multi-Function.

Stisknutim tlacitka programu grilovani zahdjite pfipravu.

Grilujte, dokud neni vnitini teplota 70° C.

Pred krdjenim nechte odpocivat.
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GRILOVANA
KLOBASA




GRILOVANA
KLOBASA

6-8 porci
-

Ingredience: 15 ks ostré italské klobasy

6 baby paprik
Priprava: 1. 5napichnéte na jednu jehlu 5 klobés.

2. Jehluumistéte na drzék 3pizu.

3. Druhoujehlou propichnéte klobasy, aby se maso zafixovalo. Umistéte na drzak Spizu.

4. Opakujte dvakrét s ostatnimi klobasami.

5. Nakonec dejte baby papriky na $piz a vlozte je na drzak.

6.  Stisknéte tlacitko grilu a nastavte casovac na 20 minut.

7. Grilujte, dokud klobésa nedosahne teploty jadra 75 ° C.
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GRILOVANA
BBQ ZEBIRKA




GRILOVANA
BBQ ZEBIRKA

4 porce

Ingredience: 15kg  Zebirek bez kosti

1CL
1CL
10
10
10
1CL
1CL

cesnekového prasku
prasku cibule

morské soli

koriandru

kminu

papriky

mletého cerného pepre

%3lku  BBQomacky

Priprava: 1.

Smichejte viechno kofeni v misce.

Posypte Zebirka kofenim.

Drzak $pizi namontujte podle pokynd.

Porpichnéte Zebirka dvéma jehlami a upevnéte drzak Spizu.

Umistéte drzak na $piz se Zebirky do zafizeni Power AirFryer Multi-Function.
Spustte program peceni a prodluzte dobu pipravy na 60 minut.

Po uplynuti ¢asu pomazte Zebra BBQ omackou.

Vratte Zebra zpét do zafizeni Power AirFryer Multi-Function a stisknéte tlacitko otocného
grilu,

Na konci programu Zebra rozdélte a servirujte.
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NA CORNWALLSKY ZPUSOB

s




KURECI

NA CORNWALLSKY ZPUSOB

2 porce

Ingredience:  1(L

10
10

Priprava: 1.

soli

mletého cerného pepre
cesnekového prasku

vétvicka rozmarynu, nasekana
mala kufata, pfipravena k vafeni

Smichejte stil, pepi, cesnekovy prasek a rozmaryn v malé misce.
Posypte kufeci kofenim a bylinkami.

Napichnéte kufe na $piz a zajistéte vidlickami.

Polozte kfidla a zajistéte dratem, abyste udrzeli tvar.

Upevnéte stehna.

Stisknéte tlacitko grilu a nastavte ¢asovac na 35 minut.

Kufata jsou propecend, kdyz teplota v jadfe dosdhne 70 ° C.



SOUVLAKI

KURATKO

pro 8 osob

Ingredience:  '3dku  olivového oleje

2PL
1
1
1
8

Priprava: 1.

citronové Stavy

soli

mletého cerného pepre
oregana

kufecich prsou bez kosti a kiize

Smichejte vsechny pfisady v uzaviratelném mrazicim sacku.

Marinujte 20 minut.

Kazdé prso preklopte na polovinu. Napichnéte maso na grilovaci jehlu.
Zajistéte vidlicemi.

Stisknéte tlacitko na otocné grilovani. Nastavte casovac na 25 minut a zaCnéte s
pripravou. Pecte, dokud kufe nedosahne vnitini teploty 75° C.



GRILOVANE

KURATKO

pro 4 osoby

Ingredience:  2kg
1
1CL
1CL
1L
1CL

Priprava: 1.

kufete, vcelku
cesnekového prasku
prasku cibule

morské soli

mletého cerného pepre
papriky

Smichejte vsechno kofeni v malé misce a potfete jim kufe.

Spojte kureci stehna dohromady svorkou, spojte oblast hrudniku dohromady a zabalte
treti niti kolem kyt.

Prostrcte jehlu skrz otvor kufete a zajistéte ho vidlicemi.
Umistéte kufe do zafizeni Power AirFryer Multi-Function.
Stisknéte tlacitko na otocné grilovani. Nastavte casovac na 45 minut a zaCnéte varit.

Pecte kufeci maso 10-15 minut ped podavanim nechte odpocinout.



BOURBON ROTISSERIE
VEPROVA PECENE




BOURBON ROTISSERIE
VEPROVA PECENE

pro 6 osob
u
[ 1]
Ingredience:  '8ku  medu
% 8lku  hnédého cukru
1 pomeran¢, oloupany
2PL pomerancového dzusu
%3alku  bourbonu
L soli
(L mletého cerného pepre
2kg veprové zadni panenky
Priprava: 1. V'malé misce smichejte med, cukr, pomerancovou kliru, pomerancovy dzus, bourbon,

stll a pept.
2. Vepfovou panenku polozime na grilovaci jehlu a zafixujeme vidlickami.

3. Marinadu velkoryse rozdélte na vepfové maso. Zbytek marinady dejte stranou. Spiz
umistéte do pfistroje.

Stisknéte tlacitko na otocné grilovani. Nastavte cas pfipravy na 45 minut.
Pomazte marinadou kazdych 15 minut.

Pecené je hotova pfi vnitiniteploté 70 ° C.

Pred nakrajenim nechte 15 minut odpocivat.
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ROZMARYNOVO CESNEKOVA

JEHNECI PANENKA




ROZMARYNOVO CESNEKOVA
JEHNEC| PANENKA

pro 4 osoby

Ingredience: 2
3kl

2PL
1L
1L

Priprava: 1.

(cca 1,2 kg) jehnéci panenky
vétvicky rozmarynu
strouzky ¢esneku, oloupané
dijonské hoiice

morské soli

mletého cerného pepre

Nasekejte rozmaryn a cesnek.

Drzék $piz( smontuijte podle pokynd. Jehlou propichnéte maso blizko kosti. Opakujte to
s ostatnimi Spizy.

Upevnéte kazdou jehlu do drzaku $pizu. Na obou koncich a uprostied spojte $pizy
pomoci svorky.

Jehnédi kotlety potiete hoitici. Rozdélte bylinkovou smés na jehnéci panenku. Dochutte
solia peprem.

Umistéte jehnéci do zafizeni Power AirFryer Multi-Function.

Stisknéte tlacitko na otocné grilovani. Nastavte cas pfipravy na 15 minut a zatnéte
pfipravu.

Upravujte az do dosazeni pozadované vnitini teploty:
50°C - krvavé

60° C-rizové

65° C - polortizové

75° C-propecené

Pred nakrdjenim nechte 10 minut odpocivat.
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PECENA
VEPROVA ZEBRA




PECENA
VEPROVA ZEBRA

pro 6 osob

Ingredience:  1(L
1
1L
1PL
1L
210
2kg

Priprava: 1.

cesnekového prasku
présku cibule

praskové uzené papriky
useného rozmarynu

soli

mletého cerného pepre
veprovych Zebirek bez kosti

V malé misce smichejte kofeni a bylinky.
Posypte vepfova zebra s kofenim a bylinkovou smési.
Umistéte Zebirka na grilovaci jehlu a zajistéte vidlickami.

Stisknéte talcitko na otocné grilovani. Nastavte cas pfipravy na 45 minut a zacnéte
pripravu. Pistroj se spustf automaticky. Upravujte az do dosazeni vnitini teploty 60° C.
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ROAST BEEF




STAVNATY
ROAST BEEF

4 porce

Ingredience:

Priprava:

roastbeefu

strouzky cesneku
vétvicky tymidnu

soli

cibulového prasku
strouhaného fenyklu
mletého cerného pepre
olivového oleje

Nasekejte tymian a cesnek. Smichejte viechny bylinky a kofeni s olivovym olejem.
Pecte s bylinkovou smésfa nechte jednu hodinu chladnout.

Vedte grilovaci jehlu stfedem pecené a upevnéte vidlickami.

Umistéte peceni do zafizeni Power AirFryer Multi-Function.

Stisknéte tlacitko grilu a nastavte Casovac na 45 minut,

Grilujte na pozadovanou teplotu jadra
50°C-krvavé

60° C-riizové

65° C - polorizové

75° C- propecené

10 minut pred poddvanim nechte odpocinout.
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ITALSKA
HOVEZI ROLADA




ITALSKA
HOVEZi ROLADA

pro 6 osob

Ingredience:

Priprava:

7009

flank steak (ztenceny), namazany maslem

salku  bazalkového pesta

250g
3

1CL
10

provolone, nakrajené na tenké platky
pecené ervené papriky

morské soli

mletého cerného pepre

Umistéte flank steak na prkénko a potfete nahoie pestem.

Nyni dejte nahoru vrstvu syra a pecené papriky.

Maso srolujte dohromady a na péti mistech jej pfipevnéte niti.
Pfidejte sl a pepf.

Prostrcte grilovaci jehlu stfedem pecené a zajistétepecen vidlickami.
Umistéte peceni do zafizeni Power AirFryer Multi-Function.
Stisknutim tlacitka programu grilovani zahdjite pfipravu.

Upravuijte az do dosazeni pozadované vnitini teploty:
50°C- krvavé

60° C-rizové

65° C - polor(izové

75° C- propecené

Pred kréjenim nechte 10 minut odpocivat.



JEHNECI
BARBECUE

pro 4 osoby

Ingredience: 5009  jehnéci, na kosticky

2 malé cervené cibule, roz¢tvrcené
2 cukety, nakrjené na velké kousky
8 sladkych mini paprik

MARINADA
Ysalku  olivového oleje

Stavaz 1 citronu
4 strouzky ¢esneku, nasekané
1CL soli

»C  mletého éerného pepre
%h8alku  Cerstvé maty, nasekané najemno

Priprava: 1. Nakazdém 3pizu je kus jehnéciho masa, Ctvrtka cervené cibule, druhy kus jehnéciho,
kus cukety, posledni kus jehnéciho a baby paprika.

Opakuijte to s ostatnimi 8 Spizy.

Upevnéte kazdou jehlu do drzaku $pizu.

Smichejte v malé misce citronovou Stavu, olivovy olej, Cesnek, stil, pepF a métu.
Spizy potfete marinddou.

Vlozte $pizy do pfistroje.

Stisknéte tlacitko pro otocné grilovani. Nastavte cas pfipravy na 20 minut a zatnéte
pfipravu.




KREVETOVE
BARBECUE

pro 4 osoby

Ingredience: asi500g  (16-20 kust) krevet, oloupanych a zbavenych stiev

2 Zluté dyné, nakrajené na velké kousky
2 cukety, nakrjené na velké kousky
8 cherry rajcat

V28élku  sladké chili omacky

Priprava: 1. Nakazdy $piz dejte stiidavé krevety, dyné a cukety.
2. Opakujte to s ostatnimi 8 3pizy.
3. Upevnéte kazdou jehlu do drzaku $pizu.
4. Spizy potfete sladkou chilli omackou.
5. Stisknéte tlacitko pro otocné grilovani. Nastavte Cas pfipravy na 15 minut a zacnéte

piipravu.



HOVEZI
SASLIK

pro 4 osoby
u
[ 1]
Ingredience: 500g  hovéziocasky, nakrajené na kosticky
2 malé cervené cibule, rozétvrcené
2 cukety nakrajené na tlusté platky
8 sladkych mini paprik
%3lku  olivového oleje
2PL sojové omacky
1PL dijonské hoicice
2PL octaz cerveného vina
4 strouzky ¢esneku, nasekané
»C  mletého éerného pepre
PFiprava: 1. Spizy polozte dohromady. Napichnéte kus hovéziho masa, pak ctvrtku cervené cibule,

dalsi kus hovéziho masa, kus cukety, posledni kus hovéziho masa a mini papriku.
Opakujte to se vsemi ingrediencemi, dokud neudéléte 8 $pizd.

Upevnéte kazdou jehlu do drzaku $pizu.

Smichejte v malé misce olej, séjovou omdcku, dijonskou hof¢ici, ocet, Cesnek a pep.

Spizy potfete marindou.

Stisknéte tlacitko pro otocné grilovani. Nastavte cas pfipravy na 20 minut. Pistroj se
spusti po chvilce automaticky.



PECENE
ORECHY

pro 8 osob

Ingredience: 1 8dlek

surovych kesu ofechti

133lek  surovych mandli
15dlek  surovych arasidd
Y sélku  cukru, ev. vice pro obaleni
%h&lku  medu
L skofice
BCL  soli
Priprava: 1. Nasypte a dobfe smichejte viechny pfisady v misce.

2. Naplite ofechy do otocného kose.

3. Spustte program na pfipravu kotlet a nastavte dobu vafeni na 15 minut. Stisknutim
tlacitka programu otocného grilovéani zahdjite pfipravu.

4. Nasypte ofechy na pecici plech posypany praskovym cukrem.

5. Nechte vychladnout.

6. Posypte praskovym cukrem podle chuti.
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