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Karaca Air Pro Cook ile
Lezzetinize Saghk

"Sicak hava sirkulasyonu ile hazirlanan lezzetli
tarifler sizi bekliyor!”
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Lezzetinize Soéllk Katan Ozellikler

Circulation
Air Tech

Sicak hava sirkilasyonuyla
hazne icerisinde esit dagilan isi,
yemeginizin her noktasini ayni
lezzette pigirmenizi saglar.

Sy

Less Fat
Technology

Less Fat Technology’e sahip
Karaca Air Pro Cook ile sadece
bir kasik yag kullanarak lezzetli ve
saglikl yemekler hazirlayabilirsiniz.

AR

Easy Wash
Technology

Kolay yikanma teknolojisine sahip
olan Karaca Air Pro Cook'un
cikarilabilir haznesinin tim
parcalarini bulasik makinesinde
guvenle yikayabilirsiniz.

4 Litre
Kapasite

Tezgahta az yer kaplayan
Karaca Air Pro Cook,
4 lire xI genis hazneye sahiptir.

Qir Pro COOK Lezzetinize saglik
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Qir pro
COOK
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air fryer

AIR FRY

Karaca Air Pro Cook ile sadece bir kasik yag kullanarak ¢itir gitir
patateslerden ici sulu, disi kitir kitir saglikli tavuk kizartmalarina,
daha onlarca gesit kizartmayi kolayca hazirlayabilirsiniz.



KOKOREG

Pisirme suresi Pigirme derecesi

20 dk 200°C

MALZEMELER:

-500 gr dogranmis kokoreg
+1/2 domates

-2 adet sivri biber

-1 cay kasigi kuru kekik

-1 cay kasigi pul biber

-1 cay kasigi tuz

-1 cay kasi@i kirmizi toz biber
+1/2 gay kasigi karabiber
-Minik baget ekmekleri

YAPILISI:

+Air Pro Cook'u Isitma fonksiyonunda 200 ° C ve 2 dakikaya ayarlayip ¢alistirin.

-On 1sitma tamamlaninca kokoreci pisirme haznesine koyun.

«Air Fry fonksiyonuna alip 200 ° C' de 14 dakikaya ayarlayip pisirmeye baslayin.

«Pargalarin esit pismesi igin ara ara pisirme haznesini gikartip kokoregi karistirin.

-Kokoreg piserken yarim domatesi ikiye kesip ¢ekirdeklerini ¢ikartin. Ufak kip seklinde dograyin.
-Sivri biberleri de ince ince halka seklinde dograyin.

-Kokoreg 10 dakika pistiginde domates ve sivri biberi, tuz ve diger baharatlari da ilave edip karigtirin.
-Pisme suresinin sonunda kokoreci bir kaba ¢ikartin. Pisirme haznesinin altinda biriken yagi da bir
kaseye alin. Servis etmek icin ekmekleri ikiye kesip aralarina bu yagdan strup ikiye agarak isinip
¢itirlasana kadar Air Fry fonksiyonunda 160 °C derecede 3-4 dakika isitip kokoreci de ekmeklerin igine
yayip sicak servis edebilirsiniz.



Pisirme suresi Pigirme derecesi

20 dk 200°C

MALZEMELER:

« 2 orta boy kizartmalik patates
- 2 yemek kasigi zeytinyagdi

- Tuz,

« Karabiber

- 1 cay kasigi kirmizi toz biber

+ 1/2 gay kasigi sarimsak tozu

YAPILISI:

-Patatesleri iyice yikadiktan sonra elma dilimi seklinde kesin.

-Daha ¢itir olmasi igin soguk su dolu bir kaba alip 15 dakika bekletin.

-Patatesleri sudan ¢ikartip iyice kuruladiktan sonra derin bir kapta zeytinyagl, tuz ve karabiberle
harmanlayin.

-2 dakika on 1sitma yaptiktan sonra patatesleri Air Pro Cook haznesine alip, Air Fry fonksiyonunda
15 dakika boyunca 170 °C derecede pisirin. Pisme sirasinda ara ara patatesleri karistirin.

+15 dakika sonunda hazneyi gikartip kirmizi biber ve sarimsak tozunu da ilave edin.

+Sicaklik derecesini 180 °C dereceye, sureyi de 7 dakikaya ayarlayip pisirmeye devam edin.
-Pisene kadar bir iki kere daha karistirin.

«Surenin sonunda ¢itir patatesleriniz servise hazirdir.



Pisirme suresi Pigirme derecesi

14 dk 200°C

MALZEMELER:

-1/2 bardak cin misiri
<Tuz

YAPILISI:

+Air Pro Cook'u Air Fry fonksiyonunda pisirme sicakligini 200°C ye, sUresini de 11 dakikaya ayarla-
yip sulu yemek tenceresinin igine koyun ardindan sigratmaz kapagini kapatin.
-3 dakika sonra patlamis olan misir tanelerini alip, patlamayan taneleri pisirmeye devam edin.



pEYNIRI

N @
M A LZ E M E L E R: Pi§ir£jresi Pi§irmgrecesi

7 dk 180°C

250 gr hellim peyniri

.1 yemek kasigi zeytinyag

Servis igin: Yesil salata, zeytinyag, nar
eksisi, ceviz

YAPILISI:

+Air Pro Cook'u Isitma fonksiyonunda, pisirme sicakligini 180° C dereceye ayarlayip 2 dakika 6n isit-
ma yapin. Bu sirada hellim peynirini 6 dilim olacak sekilde kesin.

-Dilimlerin her iki tarafina da fircayla zeytinyagi strin.

-Onisitma suresi tamamlaninca hazneyi fircayla yaglayip hellim peyniri dilimlerini dizin.

+Air Pro Cook'u Air Fry fonksiyonunda, pisirme sicakligini 180° C dereceye, ve pisirme suresini 7 da-
kikaya ayarlayip ¢alistirin.

+Pisme suresinin yarisinda peynirleri gevirin.

-Kizarmiglik seviyesini arzunuza gore ayarlamak icin pisme suresini arttirip azaltabilirsiniz.
-Peynirlerin yanina zeytinyad ve nar eksisiyle hazirlayacaginiz sosla sosladiginiz yesil salataya ceviz
de ilave ederek servis edebilirsiniz.



FALAFEL

MALZEMELER:
+400 gr kuru nohut

5 d|§ sarimsak Pisirme suresi Pisirme dfreCQSi
1 klgUk sogan 15 dk 190°¢
1 bardak dogranmis maydanoz

yapraklari,

+1/2 bardak kisnis yapraklari

-2 cay kasigr 6gutllmus kignis

2 cay kasigr kimyon

-1 cay kasigi deniz tuzu

-1 cay kasigi karabiber

+1 cay kasigl kabartma tozu

-1 yemek kasigi zeytinyagi

Servis igin: Tahin sos, yesillik,

domates, tursu ve pide

YAPILISI:

-Kuru nohutlari 18-24 saat dncesinden derin bir kapta islatin. Koydugunuz su nohutlarin yiksekliginin 2
katina denk gelmeli.

«Surenin sonunda nohutlari stzdurUp iyice kurulayin.

-Nohutlari diger tim malzemelerle birlikte blyUk bir mutfak robotuna aktarin. Her seyi yaklasik 20 saniye
karistirin, ardindan mutfak robotunun kenarlarini kaziyin ve tekrar karistirin. Karisim iyice birlesene kadar
bunu birkag kez yapin.

-Falafel karisimini yaklasik 45-60 dakika arasi buzdolabinda bekletin.

-Falafel karigimini bir dondurma kepgesiyle porsiyonlayip ve elinizle top haline getirin.

-Falafel toplarini bir firga yardimiyla yaglayin.

«Air Pro Cook'u Air Fry fonksiyonunda 15 dakika ve 190°C'ye ayarlayip ¢alistirin.

-3 dakika sonra pisirme haznesini ¢ikartip fircayla yaglayin ve falafel toplarini hazneye dizin.

10 dakika sonra hazneyi ¢ikarip karistirin.

-Not: Diglari gevrek ve hafif kahverengi olmalidir. Tahin sos, yesillik, domates, tursu ve pide ile servis ede-
bilirsiniz.




MALZEMELER:

1 Orta Boy Patlican =y

+2 su bardagi Panko

+1/4 su bardagi rendelenmis parmesan
peyniri

-1 yemek kasigl sarimsak tozu

+1/4 cay kasig 6gutilmus karabiber
-1/2 gay kasigi tuz

+2 bUyuk yumurta

+1 su bardagi domates sosu

-1 su bardagi rendelenmis mozzarella
peynir.

-3 yemek kasigi zeytinyagi

Servis icin: 1 yemek kasi§l ince kiyllmis
feslegen

Pisirme derecesi

200°C

Pisirme suresi

15 dk

YAPILISI:

Patlicanlarin ug kisimlarini kestikten sonra 1,5 cm kalinhiginda dilimler halinde dograyin.

+Ardindan patlicanlari kiiglk bir tepsiye dizin. Dilimlenmis patlicanlari kagit havluyla iyice kurulayin.
«Ufalanmis panko, parmesan peyniri, sarimsak tozu, tuz ve karabiberi orta boy bir karistirma kabinda
karistirin.

+Orta boy kaseye yumurtalari kirin, tuz ve karabiberi ekleyip iyice ¢irpin.

+Panko, yumurta karisimi ve patlican dilimlerini yan yana koyun. Bu sirada Air Pro Cook’un Air Fry fonksi-
yonunu segerek pisirme sicakligini 200°C dereceye pisirme slresini de 15 dakikaya ayarlayarak ¢alistirin.
S dakika on 1sitma yaparken bu sirada patlicanlari dnce yumurtaya sonra da panko karisimina bulayin.
«Patlicanlarin tamamen kaplanmasi igin kuru ekmek kiriklarina iyice bastirin.

«Patlican dilimlerinin hepsini paneleyin. Air Pro Cook'u ¢alistirmaya basladiktan S dakika sonra pisirme
haznesini ¢ikartip patlicanlari dizin ve pisirmeye baslayin.

+Birkag dakika sonra patlicanlarin kaplamasi sertlesmeye bagladiginda fircayla yag strin.

«Patlicanlar S dakika pistikten sonra patlicanlari ¢cevirerek 8 dakika pisirin.

-Cevirdikten sonra da isterseniz patlicanlarin Uste gelen yUzlerine de yag surebilirsiniz.

«Altin renkli ve ¢itir olduklarinda her birinin UGzerine biraz domates sosu , ardindan biraz rendelenmis moz-
zarella peyniri koyup 2-3 dakika daha pisirin.

-Kiyilmig fesleGen yapraklari serpistirip servis edebilirsiniz.



Pisirme derecesi

190°C

Pisirme suresi

1S dk

MALZEMELER:

-2 kuguk boy taze misir
<Tuz

-Karabiber

-1 yemek kasigi zeytinyag
.2 yemek kasigl tereyagi

YAPILISI:

-Air Pro Cook haznesine siGacak sekilde misirin ucunu kesin. Misirin her tarafina firca ile zeytinyagi
surdn.

«Tum musirin etrafina tuz ve karabiber serpin. Misirlar pisirme haznesine yerlestirin.

+Air Pro Cook'un Air Fry fonksiyonunu segip pisirme sicakhigini 180°C dereceye, slresini de 15 dakika-
ya ayarlayin ve programi ¢alistirin.

-Pisme suresinin yarisinda misirlari gevirin. Pigme suresi misirin tazeligine gore degisebilir.
-Sicakken tereyagini misirlarin Gzerine sUrdp servis edin.



KESTANE

Pisirme siresi Pisirme derecesi

20 dk 190°C

MALZEMELER:

+500 gr kestane
-Su

YAPILISI:

-Kestaneleri kesme tahtanizin Gzerine duz bir sekilde koyarak bir bombeli ylzeylerine keskin bir bi-
¢akla, uzun kenardan tim orta ylzey boyunca uzunlamasina bir kesik atin.

-Centik atilmig kestaneleri soguk su dolu bir tencereye koyun.

-Kestaneleri dliz tarafi alta, kesik tarafi Gste gelecek sekilde Air Pro Cook'un pisirme haznesine tek
sira halinde yerlestirin.

«Air Fry fonksiyonunu segip pisirme sicakligini 190°C dereceye, pisirme suresini de 20 dakikaya ayar-
layin. 1 bardak sicak suyu da pigsirme haznesine bosaltip pisirme programini baslatin.

+10. Dakikada hazneyi gikartip kestaneler iyice karistirin.

+Haznede su kalmadiysa 1/2 bardak daha sicak su ilave edip pisirmeye devam edin.

+5-10 dakika daha pisirdikten sonra kestaneleri pisirme haznesinden alip temiz bir mutfak havlusuna
sarin.



Pisirme siresi Pisirme derecesi

10 dk 180°C

MALZEMELER:

-2 adet seftali

+1/4 su bardagi ufalanmig yulafl
bisklvi

30 gr esmer seker

+40 gr tereyag

«Servis icin vanilyali dondurma

YAPILISI:

-Seftalileri elma dilimi seklinde dilimleyin ve gekirdeklerini gikartin.

-Seftali dilimlerini hazneye yerlestirin.

+Air Fry fonksiyonunda pisirme sicakhigini 180°C'ye pisirme stresini de 10 dakikaya ayarlayip pisirme
islemini baslatin.

-Bu sirada tereyag, esmer seker ve ufalanmig burcak bisklviyi irili ufakli toplar elde edecek sekilde
fazla ezmeden karistirin.

-5 dakika doldugunda pisirme haznesini ¢ikartip seftalileri cevirin ve Uzerlerine bu pargacikl toplari
serpistirip S dakika daha pisirin.

-Uzerleri guzelce kizarinca buyuk bir kagikca seftalileri servis tabaklarina alin, Uzerine vanilyal don-
durma koyup servis edebilirsiniz.



Pisirme siresi

10 dk

Pisirme derecesi

180°C

MALZEMELER:

*¥% su bardag badem

.1 su bardagr kahvaltilik yulaf ezmesi
-1 corba kasigl kabak cekirdegiici

-1 corba kasi@i aygekirdegi ici

-1 cay kasigi Targin

«Bir tutam tuz

-3 yemek kasigi Bal

-2 yemek kagigi eritilmis hindistan
cevizi yagl

-1 cay kasigi vanilya 6z4

YAPILISI:

«Tum malzemeleri bir kaba koyun ve iyice karistirin.
«Granola karisimini sulu yemek tenceresinin igine dokun.

-Air Fry fonksiyonunu secerek pisirme sicakhigini 180C 'ye, pisirme suresini de 10 dakikaya ayarlaya-
rak granola karigimini kizartmaya baslayin.

-Birkag¢ dakikada bir karisimi karistirarak pisirmeye devam edin. Karigim altin kahverengi oldugunda
granola hazir demektir.

-Not:Air Pro Cook'ta yaptiginiz yogurt ve kuruttugunuz meyvelerle beraber servis edebilirsiniz.



MALZEMELER:

+200 gr Kiyma

.5 tane kiiclk boy tortilla ekmegi
+3/4 su bardagi rendelenmis kagar ve
sari hamburger peyniri

.1/2 ¢ay kasigi tuz

.1/2 cay kasigr kekik

-1/2 gay kasigl sarimsak tozu

-1 cay kasi@i toz kirmizi biber
«1/4 ¢ay kasigl kimyon

Ya cay kasigr karabiber

-1 yemek kasigi sivi yag

YAPILISI:

Pisirme siresi

10 dk

Pisirme derecesi

180°C

-Kiymayi baharatlayin ve iyice karistirin. Kiyma harcini tortilla ekmeginin kenarlarina kadar gelecek

sekilde bir serit halinde yayin.

+Peyniri ekleyin, ardindan tortillayi sikica yuvarlayin en ucunu da agilmamasi igin bir kiirdanla tut-

turun.

-Tacolara bir fircayla esit sekilde hafifce yag strun.

-Tortilla rulolarini kirdanl taraflar asagr gelecek sekilde Air Pro Cook’'un haznesine dizin.
+Air Fry fonksiyonunu segip pisirme sicaklidini 180°C dereceye, pisirme sUresini de 10 dakikaya ayar-

layarak galistirmaya baslayin.

-Tacolari arada gevirerek altin rengi alana ve kitirlasana kadar 8-10 dakika pisirin.



MALZEMELER:

-4 adet orta boy garliston biber

-1 yemek kasigi zeytinyag Pi§irT; Sfrcecesi
-1/2 ¢ay kasigl tuz
-Domates sos

Pisirme siresi

10 dk

4 adet kiigUk kapya biber

-Sarimsakli sizme yogurt

YAPILISI:

-Yikanmig biberleri iyice kurulayip derin bir kasede zeytinyag ile glizelce ovun, Uzerlerine de tuz gez-
dirin.

-Biberleri Air Pro Cook’'un haznesine koyup Air Fry fonksiyonunu segin. Pisirme sicakligini 180°C ve
pisirme suresini de 10 dakikaya ayarlayip galistirin.

-Pisme slresi boyunca arada biberleri ¢evirin. Kizarmig biberleri sarimsakli yogurt ve domates sos
esliginde servis edebilirsiniz.



MALZEMELER:

+300 gram tavuk gogsu P
'2 Odet yumurto Pi§ir£jresi Pigirmrecesi
+1 su bardagi un 8 dk 200°C

-1 su bardagi galeta unu

-1 gay kasigi tuz
-1 ¢ay kasigr karabiber
-3 yemek kasi@i sivi yag

YAPILISI:

-Tavuk gégstnu 2 cm kalinhiginda seritler halinde kesin.
-Yumurtayi, unu ve galeta ununu farkl kaplara koyun ve hepsine azar azar tuzla karabiber ekleyin.
Her malzemeyi kendi kabinin igerisinde karistirin.

-Tavuk pargalarini énce yumurtaya, sonra una, ardindan tekrar yumurtaya ve son olarak galeta
ununa bulayip kaplayin.

+Air Pro Cook’u Isitma fonksiyonunda 200°Cde galistirarak 3 dakika 6n isitma yapin.

-On i1sitma tamamlaninca hazneyi firga yardimiyla yaglayin ve tavuk dilimlerini yerlestirin.

+Air Fry fonksiyonunda, pisirme sicaklidini 200°C dereceye ve pisirme stiresini de 8 dakikaya ayarla-
yip pisirme islemine baslayin.

-Tavuklar pismeye basladiginda Uzerlerini bir firca yardimiyla yaglayin.

-Her 2-3 dakikada bir hazneyi ¢ikarip tavuklari sallayarak ters diz edin. isleme tavuk parcalari kiza-
rana kadar yaklasik 8 dakika devam edin ve sicak olarak servis edin.



BATLICAN Kl

MALZEMELER:

-1 cay kasigi tuz
-1 yemek kasigi zeytinyag

Pisirme siiresi Pisirme derecesi

12 dk 200°C

-2 orta boy patlican

YAPILISI:

Patlicanlari alacali soyup parmak kalinhiginda dilimleyin.

-Dilimlediginiz pathcanlari tuzla ovalayip bir kasenin icerisinde aci sularinin gikmasi icin 10 dakika
bekletin. 10 dakika sonunda patlicanlari sudan gegirip iyice kurulayin.

«Air Pro Cook’u Air Fry fonksiyonuna, pisirme sicakligini 200 °C dereceye ve zamanlayiciy 12 dakika-
ya ayarlayip alistirin. 2 dakika on i1sitma yapin.

+Bu arada kuruladi§iniz patlicanlari genis bir kasede zeytinyag ile ovalayin. On i1sitma siresi ta-
mamlandidinda hazneyi ¢ikartip patlicanlari mdmkdn oldugunca Ust Uste gelmeyecek sekilde dize-
rek pisirmeye baslayin.

-4. dakikada patlicanlari kontrol edip yeterince kizardilarsa terslerini gevirin.

+8. dakikada da tekrar kontrol edin. Fazla kizaranlar varsa tekrar ¢evirin.

-Yeterince kizaran patlicanlari servis tabagina alabilirsiniz.

-Yogurt ve domates sosla servis edebilirsiniz.



MALZEMELER:

500 gr kuzu cigeri
-2 pOtOteS Pisirme siresi Pigirme derecesi
+150 grun 30dk 200°C
-1,5 ¢cay kasigi tuz

-2 yemek kasi@i sivi yag

YAPILISI:

Patatesleri soyup kip kip dograyin. 1/2 ¢ay kasigi tuz ve zeytinyadi ile glizelce harmanlayin.
-Firca yardimiyla yagladiginiz hazneye patatesleri koyun.

+Air Pro Cook'u Air Fry fonksiyonunda, pisirme sicakligini 200 °C dereceye ve pisirme suresini 15
dakikaya ayarlayip cahlstirin.

-Patatesler piserken ciGerleri bir sUzgegte S dakika bekletin.

-Un ve kalan tuzu genis bir kaba koyun ve cigerleri de ekleyip karistirin.

-lyice unladiginiz cigerleri kuru bir stizgege koyup fazla unlarini silkeleyin.

-Cigerleri derin bir kasede kalan yag ile iyice harmanlayin.

-Pisen patatesleri bir kaba alin.

-Pisirme haznesini temizleyip yerine yerlestirin.

+Air Pro Cook'u Isitma moduna ayarlayip 200 °C derecede S dakika on isitma yapin.

-Pisirme sepetini firca yardimiyla yaglayip cigerleri koyun.

«Ara sira karistirarak 15 dakika pisirin.

-Cigerler pigtikten sonra kizarmis patateslerle harmanlayarak servis edin.



M,@r\.

:WTXVZ CiGERI

MALZEMELER:

-1/2 kg yaprak seklinde kesilmis sut —
dana cigeri
-150 grun Pisirme siresi
-1 cay kasig tuz 15 dk

Pisirme derecesi

200°C

-2 yemek kasigi zeytinyagdi
-1 yumurta firgasi

YAPILISI:

-Cigerlerinizi bir sizgegte S dakika bekletip stzdn.

-Unun igerisine tuzu karistirin ve yaprak seklinde dogranmis cigerleri iyice una bulayin
-Kuru bir stizgecte fazla unu eleyin.

1,5 yemek kasigi zeytinyagini ciGerlerle iyice harmanlayin.

+Air Pro Cook'u Isitma fonksiyonunda, pisirme sicakligini 200 °C dereceye ve pisirme siresini S daki-

kaya ayarlayip ¢alistirarak on isitma yapin.

-On i1sitma bitince Air Fry tusuna basin, pisirme sicakligini 200 °C dereceye, pisirme suresini de 15

dakikaya ayarlayip yeniden ¢alistirin.

-Pisirme haznesini kalan yag ile yaglayin.

-Cigerleri pisirme haznesine koyun ve pisirmeye baglayin.

-Cigerlerin esit pismeleri icin ara ara pigsirme haznesini ¢ikartip karistirin.



MALZEMELER:

-5 adet ayiklanmusg iri istavrit a
.1 bordok risir und Pi§ir£jresi Pi§irmrecesi
-1 ¢ay kasigi tuz o ooc

-1 yemek kasigi zeytinyag

YAPILISI:

+Air Pro Cook’u Isitma fonksiyonunda, pisirme sicakligini 200 °C dereceye, pisirme slresini S dakika-
ya ayarlayip ¢alistirarak on isitma yapin.

«Ayiklanmis istavritleri tuzlayip zeytinyagi ile yaglayin ve misir ununa bulayin.

-On isitma suresi tamamlaninca hazneyi bir firca yardimiyla yaglayarak baliklari sirayla yerlestirin.
+Air Pro Cook'u Air Fry fonksiyonunda, pisirme sicakligini 200 °C dereceye, pisirme suresini de 10
dakikaya ayarlayin.

-5 dakika sonra pisirme haznesini gikartin ve baliklari yaglayip ters gevirin.

-Uste gelen yuzlerini de yagladiktan sonra hazneyi yerine yerlestirip pisirmeye devam edin.
+Surenin sonunda eger isterseniz pisirme suresini uzatip daha da ¢itirlastirabilirsiniz.



MALZEMELER:

+1/2 bardak panko

2 taze soganin yesil kisimlari

-2 dal maydanoz

-2 dal dereotu

-1 kasik zeytinyag!

-1 yemek kagi@i sriracha aci sos
-1 cay kasigi taze zencefil rendesi
+3/4 cay kasigl tuz

+1/4 ¢ay kasiGi karabiber

-1 yemek kasigi zeytinyag

YAPILISI:

*Somonun yarisini mutfak robotunda macun kivamina gelene kadar gekin.
*Somonun kalani ve yesillikleri ufak ufak dograyin.

+Butdn malzemeleri derin bir kapta karistirip, 4 tane yuvarlak kofte sekli verin.
-Ustleri kapali bir sekilde 15 dakika buzdolabinda dinlendirin.

Pisirme siresi

6 dk

Pisirme derecesi

200°C

+Air Pro Cook'u Isitma fonksiyonunda, pisirme sicakligini 200 °C dereceye ve pisirme siresini 3 daki-

kaya ayarlayip ¢alistirarak on isitma yapin.

-On isitma tamamlandiginda pisirme haznesini ¢ikarin ve yaglayin.

*Somon koftelerini yerlestirin.

+Air Fry tusuna basip pisirme sicakligini 200 °C dereceye, pisirme slresini de 6 dakikaya ayarlayin.
4 dakika bir ylzu pistikten sonra somon koftelerini gevirin ve 2 dakika daha pisirin. EGer daha piskin

seviyorsaniz pisirme suresini birkag dakika uzatabilirsiniz.
«Yaninda domatesli ve kaparili yesil salata ile servis edebilirsiniz.



BN

EV YAPIMI
BATATES

MALZEMELER:

Pisirme siresi Pisirme derecesi

1S dk 200°C

+750gr patates
+1 kasik yag
.1/2 ¢ay kasigl tuz

YAPILISI:

*Soyup dogradiginiz patatesleri derin bir kaseye alin ve soguk suyun icerisinde 30 dakika bekletin.
+Suyu stizdUrun ve patatesleri havlu pegeteyle kurulayin.

+Air Pro Cook pisirme haznesine aktarip, Uzerine bir yemek kasigi sivi yag ekleyin ve Air Fry tusuna
basarak zamanlayicry1 20 dakikaya ayarlayin.

-Karistirma uyarisi geldiginde hazneyi gikaraip, patatesleri sallayin.

«Tekrar hazneyi yerine yerlestirin, Air Pro Cook otomatik olarak kaldigi yerden calismaya devam ede-
cektir.

-Patatesleri altin sarisi oluncaya kadar kizartin. Tuz ilave edip servis edebilirsiniz.



Pisirme derece

190°C

Pisirme siresi

1S dk

MALZEMELER:

-2 blyuk patates
.1 yemek kasigi zeytinyag

«Tuz

YAPILISI:

-Patatesleri yikayip dilimleyin, hepsi ince ve esit olacak sekilde dograyin. Bunu yapmanin en kolay
yolu bir mandolin dilimleyici kullanmaktir.

+Dilimlenmis patateslerinizi orta boy bir kaseye alin ve Gzerini tamamen soguk suyla kaplayin.
«Fazla nisastayi ¢cikarmak igin patateslerin en az 30 dakika islanmasina izin verin.

+Air Pro Cook'u Isitma fonksiyonunda, 190 °C derecede, 3 dakika ¢alistirin.

-Patatesleri stizdn ve durulayin, kagit havlularla kurulayip kaseye geri koyun.

-Zeytinyagd ve tuzla ile iyice harmanlayin.

«Patates dilimlerinizi esit bir tabaka halinde dlzenleyin ve Air Pro Cook haznesine yerlestirin.

190 °C derecede 10-15 dakika pisirin. Pisirme suresince 3-4 defa patatesleri esit pismeleri igin ka-
ristirin.

-Tamamen soguyana kadar tel izgara Uzerinde bekletin.



MALZEMELER:

il Pigirme stiresi Pigirme derece
-2 dilim pastirma B To0-C
+1 adet sivri biber

-1 adet yufka

.1/2 domates (cekirdekleri gikartilmis)
120 gr taze kasar

-1 yemek

kasi§l zeytinyagi veya sivi yag

YAPILISI:

*Yufkay! dort esit pargaya kesin.

-Domatesi ufak klp seklinde, biberi ince ince ve pastirmalari da irice dograyin.

-Kasar peynirini rendeleyin.

-Bir yufka parcasinin genis kenarina, kenarlardan bosluk birakarak 2 cm eninde kasar peyniri ren-
desinin dortte birini serpistirin.

-Uzerine pastirma, domates ve biberin de dértte birini koyarak kenarlardan igeri kivirin.

-Alt kismindan baslayarak yukari dogru sarin. Ayniislemi diger yufkalara da uygulayin.

+Air Pro Cook’un Air Fry fonksiyonunu segin. Pigirme sicakhigini 190 °C dereceye pisirme sUresini de
15 dakikaya ayarlayip ¢alistirin.

-Boreklerin her tarafini bir fircayla yaglayin.
-3 dakika sonra pisirme haznesini ¢ikartip, fircayla yaglayin.
-Borekleri hazneye yerlestirim.

-Arada esit pismeleri igin boreklerleri cevirerek altin rengi alana kadar pisirin. Sogutmadan servis
edin.



MALZEMELER:

-1 bUyUk kabak
-1 cay kasig tuz

-1 gay kasig taze gekilmis karabiber
Hhsu bordog‘ un Pisirme siresi Pisirme derecesi
+2 blyUk yumurta 50 dk po0C

-1 su bardag panko kuru ekmek kirintisi

%2 su bardagi rendelenmis parmesan
peyniri }
-1 yemek kasigl zeytinyagi veya sivi yag
.sarimsakli, dereotlu ¢irpilmig sizme
yogurt (Servis icin)

YAPILISI:

+Bir kesme tahtasi tzerinde kabaklarin ug kisimlarini kesin.

+Kabaklari uzunlamasina ve gapraz olarak dorde bolin. Dort pargayi uzunlamasina ikiye kesin. Daha sonra hepsinin tam
ortalarindan enlemesine kesin. Toplam 16 parga elde edeceksiniz.
+Tuz ve karabiberle tatlandirin.

+Unu, 1 gay kasigl tuzu ve 1 cay kasigi karabiberi si§ bir kaseye ekleyin ve karigtirin.

«Yumurtalari ikinci bir sig kasede ¢irpin.

-Uglincti bir si§ kasede panko ve parmesan't karistirin.

+Air Pro Cook'un Isitma fonksiyonunu segip 200 °C derecede galistirin.

-Kabak gubuklarini panelemek igin 6nce una bulayin, sallayarak fazla unu silkeleyin. Ardindan, girpiimis yumurtaya bati-

rip gikartin, fazlasinin akmasini bekleyip panko karigimiyla kaplayin. Her tarafinin kaplandigindan emin olun.
«Panelenmis kabaklari temiz bir kesme tahtasina aktarin.

+Air Pro Cook'u Air Fry fonksiyonunda, pisirme sicakligini 200 °C dereceye ve pisirme slresini 10 dakikaya ayarlayin.
-Onceden isinmis olan pisirme haznesini bir fircayla yaglayin.

+Kabak gubuklarinin yarisini pisirme haznesine birbirlerine yapismayacak sekilde yerlestirin.

+Kabaklarin rengi ve dislari kizarincaya kadar, yaklasik 10 dakika pisirin. Kalan kabaklari da ayni programda pisirip servis
tabagina alin.

+Hepsinin ayni sicaklikta olmasini isterseniz, ilk dnce pisirdiginiz kismi Isitma programinda isitip servis edebilirsiniz.



MALZEMELER:

-3 orta boy kereviz (kereviz kokU)
.1 yemek kasigl zeytinyag

-1/2 cay kasigi toz kirmizi biber —
.1/2 cay kasigi tuz )
.1/2 cay kasigi zerdegal pisirlmse:ireg p‘"ZS‘Z,?é*
+1/4 yemek kasig kimyon

-1/2 limon
Servis igin: sarimsakli ve taze otlu
yogurt

YAPILISI:

-1 kereviz kokdnU ayiklayip dograyin.
-Dogradiginiz pargalari yarim limonla hazirlayacaginiz limonlu suda 1-2 dakika bekletin.
-Sudan gikardiktan sonra kagit havlu ile kurulayin.

-Kerevizleri derin bir kasede zeytinyagi ile iyice ovalayin. Tuz ve diger baharatlari da ekleyip iyice
karistirin.

«Air Pro Cook’ un pisirme haznesini fircayla yaglayin.

«Kereviz gubuklarini hazneye koyup pisirme isisini 200 °C dereceye, pisirme slresini de 25 dakikaya
ayarlayin.

-Baharatlanmig kereviz cubuklarini pisirme haznesine mimkin oldugunca birbirlerini ezmeyecek
sekilde yerlestirip pisirme programini baslatin.

+Pisme esnasinda ara ara karistirin.

-Pisen kerevizleri sarimsakli ve taze otlu yogurt esliginde servis edin.



i,

—

KASARLI S

MALZEMELER:

-1 adet yufka

.1 adet haslanmig patates

-1 cay bardagi beyaz peyniri .

2 dOl mGYdOnOZ Pi§irijresi Pi§irmrecesi
-2 dal dereotu 15 ak o0C

-1/2¢ay kasigituz
Borekleri Yaglamak Igin:
-3 yemek kasigl sivi yag

YAPILISI:

-Haslanmig patatesle beyaz peyniri ezin.

-Maydanoz ve dereotunu ince kiyip karigima ilave edip tuzla lezzetlendirin.

-Yufkayi bicak yardimiyla 8 esit Uggen olacak sekilde kesin.

-Yufkayi fircayla yaglayin.

+Hazirladiginiz harci béreklere paylastirarak kenarlardan igeriye birer santim katlayip rulo yapin.
*Yufkanin sivri ucunu suyla islatarak kapatin.

-TUm boreklerin Uzerine firga yardimiyla sivi yag sdrun.

«Air Pro Cook'un haznesini bir firga yardimiyla yaglayin.

-Boreklerin etraflarini da firga yardimiyla yaglayin.

«Air Pro Cook'u Air Fry fonksiyonuna, pisirme sicakhgini 190 °C dereceye pisirme slresini de 15
dakikaya ayarlayin.

-S5. dakikada borekleri kontrol edin.

-Arada fircayla boreklerin her tarafini yaglayabilirsiniz.

-Boreklerin tim ylzeyleri altin sarisi renk alincaya kadar pisirip sicak olarak servis edin.



MALZEMELER:

-500 gr vanilyal dondurma 3
+3 su bardagi kahvaltilik misir gevregi

.1/2 cay kasigi targin —
-Uzeri icin istege bagli gikolata surubu
Pisirme siresi

«Uzeri igin istege baglh ¢irpilmis krem santi e

i 200°C
«Uzeri icin istege bagli kiraz sekerlemesi

Pisirme derece

YAPILISI:

«Kahvaltilik misir gevregini bir fermuarl buzdolabi torbasinin igine koyun ve oklava yardimiyla misir
gevregini ezin. EGer mutfak robotuyla yapmak isterseniz darbeli modda misir gevregini tamamen
una gevirmeden yapabilirsiniz.

+Ezilmis misir gevregini blyUk bir tabaga aktarin ve targiniilave edip karistirin.

+Dondurma kasigl ile dondurmadan buytk toplar olusturacak parcalar gikartip elinizle top sekline
sokun. Her top yaklasik 1 bardak miktarinda dondurma olmalidir.

*Her seferinde bir dondurma topunu ezilmis misir gevregine birer birer yuvarlayin, gevrekleri don-
durmaya sikica bastirin ve her bir dondurma topunun yuvarlak seklini daha da duzgUln yuvarlaklar
haline getirin.

+Dondurmayi, tamamen kaplanana dek gerektigi kadar misir gevregi icinde yuvarlayin.

+Dondurma toplarini en az 3-4 saat, tercihen 1 gin dondurun.

+Air Pro Cook'u Air Fry fonksiyonuna, pisirme sicakligini 200 °C dereceye, suresini de 7 dakikaya
ayarlayip ¢alistirin.

5. dakikada dondurmayi dondurucudan gikarin ve sulu yemek tenceresine yerlestirin.

+2 dakika boyunca 200 °C derecede pisirip arzunuza gére soslar, ¢irpilmis krema ve kiraz sekerle-
mesiyle servis edin.



OMLET

MALZEMELER:

-2 yumurta, oda sicakligi

+1/4 fincan sut -
+1/4 su bardagi rendelenmis kasar peyniri .
'L yemek k0§lél tereycé Pi§ir£jresi Pi§irmrecesi
-Tatlandirmak igin biber ve tuz iy oo

YAPILISI:

+Klguk bir kapta yumurta, sUt, peynirin yarisi, tuz ve karabiberi karistirin.
-Yumurtali karigim guzelce kabarip kdpurene kadar karistirin.

+Air Pro Cook'un haznesine sulu yemek tenceresini koyun.
+Air Fry modunu segip pisirme sicakligini 170 °C dereceye, pisirme slresini de 8 dakikaya ayar-

lyarak cahstirin.
-1 dakika dolunca hazneyi ¢ikartip, sulu temek tenceresine tereyagini koyup ermesini bekleyin.
-Uzerine yumurtal karigimi dokiin ve hazneyi yerine yerlestirin. Pisirme kaldigi yerden devam

edecektir.
+4 dakika daha pistikten sonra kalan peyniri omletin Uzerine dokup slrenin sonuna kadar pisir-

meye devam edin.
-Pisirme sdresini yumurtanin kivamini nasil sevdiginize bagl olarak arttirip, azaltabilirsiniz.



MALZEMELER:

-2 adet 180 gr dana kontrafile

-1 su bardagi panko kuru ekmek kirintisi
1 yumurta

-2 yemek kasi@i stt

-1/2 su bardagi un

-1/2 cay kasigi tuz

+1/2 cay kasigr karabiber

-1 yemek kasigi zeytinyagi

Servis igin: limon dilimleri

Pisirme siresi

12 dk

Pisirme derece

200°C

YAPILISI:

-Iki parca streg film arasina etlerden birini koyun. Eti inceltmek icin bir et doévecegi veya oklava yar-
dimiyla 1,5 cm inceligine gelene kadar dovin. Diger etle de ayni iglemi tekrarlayin.

«Etlerin genigligine uygun 3 kap ayarlayin. Birine pankoyu, birine un ve baharatlari koyup karistirin.
Son kalan kapta da yumurta ve sitd birlikte ¢irpin.

-Eti una batirin, fazlasinin Gzerinde kalmamasi igin silkeleyip yumurtaya daldirin, ardindan panko
karigimiyla iyice kaplayin.

-Bir tepsiye aktarin ve Gzerini ortlp 15 dakika buzdolabinda bekletin.

+Air Pro Cook'un Air Fry fonksiyonuna, pisirme sicakhigini 200 °C dereceye ve pisirme stresini 15
dakikaya ayarlayip cahlistirin.

-3 dakika sonra pisirme haznesini gikartip bir firga yardimiyla yaglayin.

-Etler altin rengi alana kadar 4 dakika daha pigirin.

-Yaninda limon dilimleri ile servis edin.



MALZEMELER:

+1/2 adet klgUk boy karnabahar
-3 yemek kasi@i sivi yag

-1 tath kasigl toz kirmizi biber

-1/2 ¢ay kasig zerdegal Pisirme silresi Pisirme derecesi
+1 cay kasigi ?oz kisnis 20 dk 190°C
1,5 cay kasigi tuz

-2 yemek kasigl soya sosu

-1 tath kasigi aci sos

-2 yemek kasi@l ketcap

-1 tath kasig sirke

1 dis sarimsak

-2 yemek kasigi un

-1 avug taze maydanoz

-1 yemek kasigi susam

YAPILISI:

*Karnabaharlari ufak pargalara ayirin.

-Bir tencereye suyu alip kaynatin.

+Suya tuz ilave edin.

-Kaynayan suya karnabaharlari atip 4 dakika haslayin.

«Haslanan karnabaharlari stzin.

-Derin bir kasede sivi yag, toz kirmizi biber, zerdegal, toz kignis, tuz, ketcap, sirke, ezilmis sarimsak
ve unu karistirip bir harg yapin.

+Bu sirada Air Pro Cook'u Air Fry fonksiyonuna, pisirme sicakhgini 190 °C dereceye, pisirme stre-
sini de 20 dakikaya ayarlayin ve pisirme haznesini isitmaya basglayin.

«Har¢la her yeri bulanacak sekilde karnabahar kaplayin.

+5. dakikada Air Pro Cook'un pisirme haznesine karnabaharlari dizin ve kizarana kadar pisirin.



MALZEMELER:

-2 adet orta boy kabak

-1 bGyUk yumurta

-2 yemek kasigI dogranmis taze sogan
-1/3 bardak un Pisirme siiresi Piirme derece
10 dk 200°C

-50 gr ufalanmis beyaz peynir

+1/2 bardak konserve misir
+1/4 demet dereotu

-10 tane nane yapragi

+1/2 gay kasigi tuz

+1/2 gay kasigi karabiber

YAPILISI:

-Kabaklari rendeleyin. Bir sizgece alip Uzerine tuzu serpip ellerinizle nazikge karistirin.

+Kabaklarin sularinin stizdlmesi igin stizgegte 10 dakika bekletin.

+10 dakika sonunda kabak rendesini elinizle sikarak fazla suyunu gikartin. Kagit havlu veya temiz bir mutfak havlu-
suyla iyice kurulayip derin ve blytukge bir kasenin igine alin.

«Cirpilmig yumurta, dogranmis taze sogan, kiyllmis dereotu, nane ve karabiberi ekleyip karistirin. Unu da Uzerine
serpip hafifce karistirmaya devam edin.

+En son peynir ve misiri da ilave edip nazikge karistirin. Yaptiginiz hamur koyu ama yine de nemli ve sekil verilebilir
kivamda olmali.

+Air Pro Cook'u Isitma fonksiyonuna ve pisirme sicakhigini 200 °C dereceye alip 3 dakikalik 6n 1sitma yapin.

+Sure dolunca pisirme haznesini fircayla yaglayin.

+Pisirme haznesine dort top halinde mucver karisimindan koyup Ustlerinden hafifce bastirarak yayin.

+Pisirme haznesini yerine yerlestirin.

+Air Pro Cook'u Air Fry fonksiyonuna, pisirme sicakhigini 200 °C dereceye, pisirme sUresini de 10 dakikaya ayarlayip
mucverleri pisirin.

+Surenin yarisinda mucver toplarini ters gevirin ve Uzerlerini yaglayarak 4-5 dakika daha pisirmeye devam edin.



MALZEMELER:

-1 kutu nohut konservesi

-1 cay kasigi tuz -
-1 cay kasigl sarimsak tozu

-1 cay kasigl sogan tozu Pisirme siresi Pisirme derecesi
-1 ay kasigi toz kirmizi biber 15 dk 190°C

+1/2 gay kasigr kimyon
-1 yemek kasigi zeytinyagi

YAPILISI:

«Air Pro Cook'u Isitma fonksiyonuna, pisirme sicakligini 180 °C dereceye, pisirme suresini de 3
dakikaya ayarlayip ¢alistirin.

-Nohutlari stzln ve kagit havluyla iyice kurulayin.

-lyice kuruyan nohutlari 6n isitma siresinin sonunda pisirme haznesine alip Air Pro Cook'u Air
Fry fonksiyonuna, pisirme sicakhigini 190°C dereceye ve pigirme suresini 15 dakikaya ayarlayarak
cahstirin.

+Arada birkag kez pisirme haznesini gikartip sallayarak 12-15 dakika pisirin.

-Nohutlar diglari ¢itir ve renkleri de altin rengi kahverengiye donduklerinde pisirmeyi sonlandirin.
+Hala ¢ok sicaklarken orta blyUkldkte bir kaseye alarak zeytinyagi ve baharatlarla harmanlayin.



MALZEMELER:

1 bayUk brokoli

-2 yemek kasigi zeytinyagi -
+1 dis sarimsak
+1/2 gay kasigr tuz Pisirme stresi Pisirme derece
-1/4 cay kasigl toz karabiber S dk 190°c

+1/2 gay kasigi limon kabugu
-istege bagli olarak 1/4 bardak rendelenmis
parmesan peyniri

YAPILISI:

«Brokoliyi gigeklere ayirin.

-Air Pro Cook'u Isitma fonksiyonuna, pisirme sicakhigini 180 °C dereceye ve pisirme suresini 3 daki-
kaya ayarlayip ¢ahstirin.

-On isitma suresinde buyk bir kap igerisinde zeytinyag, sarimsak, tuz ve karabiberi ¢irpin.

+Brokoli gigeklerini ekleyin ve sosla iyice kaplanana kadar karistirin.

-2 yemek kasi§l parmesan peyniri serpin ve brokoli gigekleri iyice kaplanana dek karistirin.

+On 1sitma tamamlaninca Air Fry tusuna basip, pisirme sicakligini 190 °C dereceye, pisirme suresini
de 5 dakikaya ayarlayin.

+Brokolileri pisirme haznesine koyun ve S dakika pisirin.

+Pisirme suresinin yarisinda pisirme haznesini yerinden gikartarak iyice sallayin. Boylece brokoliler
alt Ust olup esit sekilde kizarir.

«Ekstra ¢itir kenarlar igin: Pisirme sUresinin sonunda isly1 200 °C dereceye ylkseltin, hazneyi iyice
sallayin ve brokoliyi Air Pro Cook'ta ekstra bir dakika daha pisirin.

-Brokoliyi taze rendelenmis limon kabugu rendesi ve ilave parmesan peyniri ile servis edin.



MALZEMELER:

<10 adet kanat
-1 bardak kefir
2 buyUk yumurta

+11/2 bardak un N
+1/2 bardak misir nisastasi p@rmesi pi§irmrecesi
-3 yemek kasi@l toz kirmizi biber 20 dk 200°C

+11/2 yemek kasigi sarimsak tozu

-1 yemek kasigi sogan tozu
-2 cay kasig tuz

-2 cay kasiGi kereviz tozu
-2 cay kasiGi toz karabiber
-2 cay kasigr hardal tozu
-2 cay kasigl toz zencefil

-1 cay kasigi kuru kekik

+1 cay kasigi kuru fesleGen

YAPILISI:

+Blyukge bir kapta yumurtalar ve kefiri iyice karigsana kadar ¢arpin.

-Baska bir kapta un, misir nisastasi, toz kirmizi biber, sarimsak tozu, sogan tozu, kereviz tozu, karabiber, hardal tozu,
toz zencefil, kekik ve feslegeni karistirin.

+Air Pro Cook'u Isitma fonksiyonuna, pisirme sicakhigini 190 °C dereceye ve pisirme sUresini 3 dakikaya ayarlayip ¢a-
listirarak 6n 1sitma yapin.

«Tavuklari 6nce kefir karisimina daldirin. Tavuklar kefir karisiminda ne kadar uzun stre kalirlarsa o kadar iyi olur. Terci-
hen bir gece énceden buzdolabinda marine edebilirsiniz.

«Tavuk pargalarini kefir karisimina batirip gikarttiktan sonra fazlasinin akmasina misaade edip, un ve baharat karisi-
mina iyice bastirin. Fazla kalan unu silkeleyin.

+On isitma stresinin sonunda pisirme haznesini firca yardimiyla yaglayin.

-Tavuklari glzelce hazneye yerlestirin.

+Air Fry fonksiyonuna secip pisirme sicakligini 180 °C dereceye ve pisirme suresini 30 dakikaya ayarlayip pisirmeye
baslayin.

+Pisirme sUresinin yarisinda tavuklari ters ylz edip, fircayla her taraflarini yagladiktan sonra pisirmeye devam edin.

+Dislari gitir olup, igleri yeterince pisinceye kadar pisirmeye devam edin.



MALZEMELER:

-1 bGyUk yumurta
«1 cay kasigi italyan baharati

+1/2 gay kasigi tuz
+1 su bardagi panko ekmek kirintilari Pisirme siresi [y
+320 gr mozzarella peyniri (Parmak kalinlidinda Bk

ve 8 esit pargaya kesilmis)

YAPILISI:

-Yumurtayi genisg, sig bir kapta hafifce cirpin.

-italyan baharatlarini, tuzu ve ekmek kirintilarini ikinci bir genis, sig kapta birlestirin.

-Bir mozzarella gubugunu ¢irpilmis yumurtaya batirin ve tamamen yumurtayla kaplayin.
-Mozzarella gubugunu panko kasesine batirin ve tamamen kuru ekmek kirintilariyla kaplayin.
-Panelediginiz mozzarella gubuklarini bir tepsiye yerlestirip, 1 saat dondurun.

+SUrenin sonunda mozzarella gubuklarini dondurucudan alin ve ayni islemi tekrarlayin. Tekrar yarim
saat, maksimum 1 saat daha dondurun.

+Air Pro Cook’u Air Fry fonksiyonuna, pisirme sicakligini 200 °C dereceye ayarlayin.

-Pisirme haznesini firca yardimiyla yagladiktan sonra donuk mozzarella gubuklarini pisirme haznesi-
ne dizin. Pisme suresini de 8 dakikaya ayarlayip Air Pro Cook'u ¢alistirin.

-Pisirme suresinin yarisinda pisirme haznesini ¢ikartin. Mozzarella gubuklarini cevirin ve fircayla yag
sUrdukten sonra hazneyi yerine geri oturtup pisirme igslemine devam edin.

-Mozzarella gubuklarinin kaplamasi altin rengi ve ¢itir ¢itir olana kadar 3-4 dakika daha kizartmaya
devam edin.



MALZEMELER:

Pisirme siresi Pisirme derece

1S dk 200°C

-2 adet karnabahar
-2 yemek kasi@i zeytinyagi

+1/2 gay kasigl sarimsak tozu

+1/2 gay kasigi toz kirmizi biber

-2 yemek kasi@l rendelenmis parmesan
+1/2 gay kasigi tuz

YAPILISI:

«Karnabaharlari kiiguk pargalar halinde kesin.

-Bir kapta zeytinyagi, sarimsak tozu, toz kirmizi biber, parmesan ve tuzu karigtirin.

-Karnabahari ekleyin ve tamamen kaplanana kadar karistirin.

+Air Pro Cook'u Air Fry fonksiyonuna, pisirme sicakligini 200 °C dereceye ve pisirme siresini de 20
dakikaya ayarlayarak calistirin.

5. dakikada pisirme haznesini gikartin.

-Hazneyi yaglayip soslamis oldugunuz karnabahar gigeklerini tek kat olacak sekilde pisirme haznesi-
ne koyun ve pisirme programina devam edin.

*Her 5 dakikada bir kontrol edip karistirarak yaklagik 15-20 dakika veya istediginiz dokuyu elde ede-
ne kadar pisirmeye devam edin.



TAUK SINI

MALZEMELER:

-2 adet 180 gr tavuk gogsu filetosu
+1/4 su bardagl ince rendelenmis

parmesan peyniri

+1 su bardagi panko kuru ekmek -
Pisirme siresi Pisirme derecesi
kirintisi 12 dk 200°C

-1 yumurta

-2 yemek kasi@i sut

+1/3 su bardagi un
«Zeytinyagi

Servis igin: limon dilimleri

YAPILISI:

-Iki parga streg film arasina bir tavuk gégsini koyun. Tavuk gégsini inceltmek icin bir et do-
vecegdi veya oklava yardimiyla 2 cm inceligine gelene kadar dévin. Kalan tavukla ayni iglemi
tekrarlayin.

+Orta boy bir kapta pankoyu ve parmesani birlestirin. Ayri bir orta kasede yumurta ve sutu bir-
likte ¢irpin.

-Unu bir tabaga koyun ve baharatlayin.

«Tavugu una batirin, fazlasinin Gzerinde kalmamasi igin silkeleyin.

*Unlanan tavuk pargasini yumurtaya daldirin, ardindan panko ve parmesan karisimiyla iyice
kaplayin. Bir tepsiye aktarin.

+Uzerini 6rtip 15 dakika buzdolabinda bekletin.

«Air Pro Cook’un Air Fry tusuna bastiktan sonra pisirme suresini 15 dakikaya ayarlayin, pisirme
sicakhgini da 200 °C dereceye ayarlayip ¢alistirin.

-3 dakika sonra pisirme haznesini ¢ikartip bir firga yardimiyla yaglayin.

«Tavuklari Air Pro Cook haznesine tek bir tabaka halinde yerlestirip hazneyi yerine oturtun.

-6 dakika sonra hazneyi ¢ikartip tavuklarin dst ylzeylerini fircayla yaglayip gevirin. Diger yUzlerini
de ayni sekilde yaglayip pisirme haznesini tekrar yerine oturtun.

«Tavuklar altin rengi alana kadar pisirin.

-Yaninda limon dilimleri ile servis edin.



MALZEMELER:

«10 ince dilim sucuk
«2 yumurta

+1/4 su bardagi sut

+1/4 su bardagi rendelenmis kasar peyniri = -

o i Pigirme stiresi Pigirme derece
«Tatlandirmak igin biber ve tuz 8dk 170°C
-1 tath kasigl tereyad

YAPILISI:

-Air Pro Cook'un pisirme haznesine tereyagini ve sucuklari koydugunuz pisirme tavasini yerlestirin.
«Isitma fonksiyonunda pisirme sicakhigini 170 °C dereceye, pisirme slresini de 3 dakikaya ayarlaya-
rak ¢alistirin.

-On 1sitma siresi bittiginde pisirme tavasindaki sucuklari gevirin.

+Bu arada kiguk bir kapta yumurta, krema, tuz ve karabiberi ¢irpma teli veya mutfak robotuyla iyice
kopurene kadar karistirin.

+Peynirin yarisini karisima ilave edip karistirin.

-Yumurta karigimini sucuklari pigirdiginiz pisirme tavasina dokun.

«Tavayi tekrar pisirme haznesine yerlestirin.

+Air Pro Cook'u Air Fry fonksiyonuna, pisirme sicakligini 170 °C dereceye, pisirme sUresini de 8 daki-
kaya ayarlayarak pisirmeye baslayin.

+4. dakikada omletin Ust yUzeyine kalan peyniri serpip 4 dakika ya da Uzeri renk alana kadar pisirin.



B TLU OMLET

MALZEMELER:

«2 yumurta

+1/4 su bardag sut
+1/4 su bardagi rendelenmis kasar Pisirme siiresi Pisirme derecesi
peyniri 8 dk 170°c

«2 dal maydanoz

-3 dal taze kekik

«1 dal taze biberiye

-2 yaprak feslegen
«Tatlandirmak igin biber ve tuz
+1/2 gorba kasigi tereyad

YAPILISI:

+Air Pro Cook’un pisirme haznesine sucuklari koydugunuz sulu yemek tenceresini yerlestirin.
+Air Pro Cook'u Isitma fonksiyonuna, pisirme sicakhigini 170 °C dereceye, pisirme slresini de 3
dakikaya ayarlayarak calistirin.

«Taze otlari ince kiyin.

«Kdguk bir kapta yumurta, krema, tuz ve karabiberi ¢cirpma teli veya mutfak robotuyla iyice ko-
purene kadar karistirin.

«Peynirin yarisini ve kiyllmis taze otlari karisima ilave edip karistirin.

«Isinmig olan pisirme tavasina tereyagini koyup sicakhgiyla erittikten sonra yumurta karigimini
pisirme tavasina dokun.

-Tavay tekrar pisirme haznesine yerlestirip cihazinizi Air Fry fonksiyonuna, pisirme sicakhgini
170°C dereceye, pisirme sUresini de 8 dakikaya ayarlayarak pisirmeye baslayin.

+4. dakikada omletin Ust ylzeyine kalan peyniri serpip 4 dakika ya da Uzeri renk alana kadar

pisirin.



MALZEMELER:

4 dilim francala ekmek -

«2 yumurta

-2/3su bOrdOél sUt Pisirme siiresi Pisirme derece
) - 12 dk 160°C
1/2 gay kasigl targin (1 Ekmek igin)

-1 cay kasigi vanilya

YAPILISI:

+Klguk bir kapta yumurta, sUt, targin ve vanilyay: iyice karistirin.

-Her bir par¢a ekmegi bu karisima batirin ve sallayarak fazlahgini alin.

+Air Pro Cook'un sulu yemek tenceresine koyun.

+Air Pro Cook'un Air Fry fonksiyonunu segin.

+Pisirme sicakhigini 160 °C dereceye, pisirme sUresini de 12 dakikaya ayarlayip calistirin,

-2 dakika dolunca, yumurtali karisimda beklettiginiz 2 adet ekmegi pisirme haznesine yerlestirip pi-
sirmeye baslayin.

+8. dakikada ekmekleri ters gevirip pisirmeye devam edin.



MALZEMELER:

-2 orta boy tatl patates

mek kasigl hazneyi yaglamak igin)
1,5 ¢cay kasigr misir nisastasi

Pisirme derecesi

190°C

Pisirme siresi

1S dk

-2 yemek kasigi zeytinyadi (1/2 ye-

+1/2 gay kasigi sarimsak tozu
+1/2 gay kasigi toz kirmizi biber
+1/4 gay kasigi toz karabiber
+1/2 gay kasig deniz tuzu

YAPILISI:

«Tatl patatesleri yikayip soyun.

«Patatesleri keskin bir bicakla uzunlamasina ikiye baolun.

«Her bir yariy1 tekrar uzunlamasina ikiye bolln. 4 dilim tatl patates olacak. Her bolumu patates kizart-
masi seklinde kesin. MUmkUn oldugunca esit kesmeye dikkat edin.

+Dogranmis tath patatesleri blyUk bir kaseye koyun ve Uzerlerini gegecek kadar su koyun. En az 1 saat
veya gece boyunca islanmalarina izin verin.

-Bekletme suresinin sonunda tatl patatesleri tezgahin Uzerine bir havlu Gzerine koyup iyice kurulayin.
«Tatl patatesleri tekrar bulyUk bir kaseye koyun.

-Misir nisastasi, sarimsak tozu, kirmizibiber ve karabiberi ekleyin ve nisastanin beyazhg gidene kadar
iyice karistirin.

«Zeytinyagini ekleyin ve tekrar karigtirin.

+Air Pro Cook'u Air Fry fonksiyonuna, pisirme sicakhigini 190 °C dereceye, pisirme sUresini de 15 dakikaya
ayarlayin ve ¢alistirin.

-3 dakika sonra pisirme haznesini ¢ikartip firgayla yaglayin.

-Tatl patatesleri olabildigince birbirlerini ezmeden ve aralikli sekilde hazneye yerlestirip pisirebilirsiniz.



MALZEMELER:

<4 adet konserve ananas halkalari

-1 yemek kasik tereyagd

-2 yemek kasi@l esmer seker Pisirme siiresi Pisirme derecesi
«1 tutam deniz tuzu 12 dk 180°C

-1 kasik siviyag

YAPILISI:

-Tereyagini sulu yemek tenceresine koyup Air Pro Cook’'un pisirme haznesine yerlestirin.

-Isitma fonksiyonunda 1 dakika streyle calistirip tereyagini eritin.

«Esmer sekeriilave edin.

-Pisirme haznesini sivi yag ile yaglayip ananas halkalarini yerlestirin.

-Eritilmis tereyagi ve esmer sekeri karigtirin.

«Karisimi ananas halkalarinin Gzerine yayin.

«Ananas halkalarini Air Pro Cook'un Air Fry fonksiyonunda, 180 °C derecede, 10 dakika boyunca
pisirin.

+Biraz daha kizarmis olmalarini isterseniz deniz tuzu ve biraz daha fazla esmer seker serpin ve 200
°C derecede 3-4 dakika daha kizartin.



MALZEMELER:

«1 orta boy kabak

-1 yemek kasigi sivi yag
-1 yemek kasi@i elma sirkesi Pisirme siiresi Pisirme derecesi
-2 cay kasigl tuz 10 dk 190°C

-1 cay kasigl sarimsak tozu

YAPILISI:

-Bir mandolin dilimleyici veya sef bicagi kullanarak kabaklari ince dilimler halinde dilimleyin.

-Kabag bir karistirma kabina koyun.

-Sirke ekleyin ve glzelce karistirin. Sonrasinda kabaklari kurulayin.

+Air Pro Cook'un pisirme haznesini firca yardimiyla yagladiktan sonra hazneye tek kat halinde kabak
dilimlerini yerlestirin.

+Air Fry modunu segip pisirme sicakligini 180 °C dereceye, pisirme stiresini de 10 dakikaya ayarlayip
kabaklari pisirmeye baslayin.

190 °C derecede 4-5 dakika kizartin.

-Cipsleri ters cevirin ve istenen gevreklige ulagsana kadar 4-5 dakika daha kizartin.

«Kizartma iglemi tamamlandiktan sonra Uzerine baharatlanmis tuz ve sarimsak tozu serpin.



KS] raca

Qir pro
COOK

XL 2in1
air fryer

FIRIN/IZGARA

Karaca Air Pro Cook'u mangal tadinda pigmesini istediginiz etler,
tavuklar ve baliklar igin Firin/Izgara modunda kullanabilirsiniz.
Ustelik Firin/lzgara modunu puf puf kabaran kekler, bérekler ve

diger hamur igleri i¢in de tercih edebilirsiniz.



MALZEMELER:

Pisirme siresi

40 dk

+2-4 adet Patates (buyUkligine

200°C
gore hazneye siGabilecek patates

Pisirme derecesi

sayisi)
-1 yemek kasigi zeytinyagi
<Tuz

YAPILISI:

+Air Pro Cook'un Firin / Izgara fonksiyonunda, pisirme sicakhigini 200°C dereceye , slresini de 45 daki-
kaya ayarlayin ve calistirin.

«Bu sirada patateslerin kabuklarini suyun altinda iyice ovalayarak temizleyin. Bir ¢atal kullanarak her
patatese 3-4 kez klgUk delikler agin. Zeytinyagini elinizle butln patateslere sdrdn.

«Arzunuza gore tuz serpin.

+Air Pro Cook'u ¢alistirdiktan S dakika sonra hazirlamig oldugunuz patatesleri pigirme haznesine koyup
pisirmeye baslayin.

-Isterseniz arada patatesleri kontrol edip gevirebilirsiniz.

+40. dakikada bir bigcakla patateslerin pisip pismedigimi kontrol edin. Bigak kolaylikla patatesin igine
girebiliyorsa patatesler pigsmistir.

+Arzu ettiginiz kasar peyniri, tereyag, salam, jambon, dilim zeytin, misir, mayonez, ket¢ap vb garnitir-
lerle servis edin.



MALZEMELER:

+3 kiguk boy patlican Pisirme stresi Pisirme derecesi
-1 dis sarimsak 25 dk 180°C

+1/2 gay kasigr tuz

-1 yemek kasi@i zeytinyagi

-1 yemek kagi@i limon suyu

-4 yemek kasigi tahin

-2 yemek kasigi stizme yogurt

Servis igin: Kiyilmis maydanoz, kavrulmus file
badem

YAPILISI:

«Patlicanlara bigak ile delikler agin ve Air Pro Cook haznesine yerlestirin.

+Firin/Izgara fonksiyonunda 200° C derecede patlicanlar yumusayana kadar yaklasik 20-25 dakika
pisirin.

*Yumusadiktan sonra boylamasina ortadan ikiye bolin ve igersini bir kasik yardimi ile once bir stz-
gece alip sularini stizdudrdn, sonra bir kaseye alin.

-Sarimsag tuzla beraber ezip iyice ufalayip patlicanlara ekleyin.

-Zeytinyagd, limon suyu, tahin ve sizme yogurdu iyice karistirip sizdlrdidgunuz patlicanlari bu sosla
karistirip servis tabagina alin. Uzerine kiyllmig maydanoz ve kavrulmus file badem serpip servis edin.



MALZEMELER:

<120 grun

100 gr tereyag 2N
-2 yumurta @

+75 gr toz seker 30 dk 160°C

Pisirme siresi Pisirme derecesi

-2 yemekkasigi portakal suyu

+1 cay kasigl portakal kabugu rendesi
+11/2 gay kasigl kabartma tozu

-1 tutam tuz

-Yarim portakal

«Pudra sekeri

YAPILISI:

+Air Pro Cook’ un Firin/lzgara fonksiyonunu segip pisirme isisini 160°C dereceye, pisirme siresini de S dakikaya
ayarlayip én isitma yapin.

-Tereyag, seker ve portakal kabugu rendesini mikserle, kabarip kremamsi bir kivama gelene kadar girpin.
-Kremamsi kivama geldiginde karigimi giromaya devam ederken yumurtalari da sirayla ekleyin. ilkini iyice yedirdi-
&iniz zaman ikincisini ilave edin.

+Daha sonra un, kabartma tozu, portakal suyu, bir tutam tuzu ekleyip karigtirin.

+Bir parga tereyag ile Air Pro Cook sulu yemek tenceresini yaglayin.

«Kek hamurunu sulu yemek tenceresine dokip pisirme haznesine koyun.

+Firin/lzgara fonksiyonunu segip pisirme sicakligini 160°C dereceye, 25 dakikaya ayarlayip galistirin. Bir bambu
Gubukla 20. dakikada pigirme derecesini kontrol edin. Temiz ¢iktiysa kekiniz pigsmistir, eGer temiz cikmadiysa strenin
sonuna kadar pisirip tekrar kontrol edin.

+Kekiniz pistiginde pisirme tavasinin icerisinde en az 5 dakika bekletin. Daha sonra sogumasi igin bir tele ¢ikartin.
+Kek pistikten sonra yarim portakal dilimlerini izgara telinin Uzerine dizin.

+Air Pro Cook'un Sebze/Meyve Kurutma fonksiyonunu secip pisirme sicakhigini 90 dereceye, pisirme siresini de 5
dakikaya ayarlayip cihazi ¢calistirin.

+Pisirme suresinin ortasinda dilimleri gevirin. Kek sogudunda Uzerine pudra sekeri serpip portakal dilimleri ile sis-
leyin.



MALZEMELER:

+500 gr kusbas! kesilmis bonfile
+250 griri mantar, dilimlenmis N

-1 yemek kasigi zeytinyag p@rmesi pigirmremi
-2 yemek kasigl soya sos 15 dk 200°C

-1 cay kasigi tuz

+2 cay kasigi sarimsak tozu
«a cay kasi@l karabiber

YAPILISI:

*Marine malzemelerini genis bir karistirma kabinda karigtirin.

+Biftek klplerini ve dilimlenmis mantarlar da ilave edip marine sosuyla iyice karistirin. Biftek ve
mantarlari 1 saat marine edin.

«Air Pro Cook’u Firin/lzgara fonksiyonunda, pisirme sicakligini 200°C dereceye , pisirme siresini 15
dakikaya ayarlayip ¢alistirin.

-5 dakika sonra pisirme haznesini cikartip fircayla yaglayin. Marine ettiginiz et ve mantarlari pisirme
haznesine yayin. 5 dakika sonra sepeti ¢cikartip etlerin esit pisip pismedigini kontrol edin ve karistirin.
S dakika daha pisirip servis edebilirsiniz.



MALZEMELER:

-200 gram piring

+250 ml su

-1 cay kasig tuz Pisirme stresi | Pisirme derecesi

-1 yemek kasigi sivi yag 35dk 200°C

YAPILISI:

«Piringleri bir slizgece koyup, akan suyun altinda iyice yikadiktan sonra bir kabin icersinde sicak suyla 20 dakika
kadar bekletin.

+Piringleri stizdUkten sonra Air Pro Cook sulu yemek tenceresine koyup Uzerine bir yemek kasigl sivi yag, tuz ve
tereyagini ekleyip karistirin.

+Air Pro Cook pisirme haznesine yerlestirip, Firin/Izgara fonksiyonunda 200 °C derecede 30 dakikaya ayarlayarak
calistirin.

+Slrenin sonunda tencereyi gikartip, piringleri ezmeden karistirip tekrar Uzerini aliminyum folyo ile sarip, tavanin
da kapagini kapatip tekrar cihazin pisirme haznesine yerlestirin.

+Firin/lzgara fonksiyonunu segip pisirme sicakhigini 200 °C dereceye pisirme siresini de S dakikaya ayarlayarak
calistirin.

+Slrenin sonunda sulu yemek tenceresinin Uzerini agip pilavi hassas bir sekilde karistirip Gzerine bir mutfak haviusu
sararak 5-10 dakika demlenmeye birakin.



PFLU PEYNIR SOSLU

BONFILE

MALZEMELER:

-30 gr kuflt peynir Pigirme siiresi

9dk
-1 corba kasigi ince kiyilmis maydanoz

-2 dilim bonfile N
-1 corba kasigi tereyag, oda sicakhginda
200°C

Pisirme derecesi

-1/2 dis sarimsak

+1/2 gay kasigi gekilmis kaya veya deniz tuzu
+1/2 gay kasir iri gekilmis karabiber

-3 dal taze kekik, ayiklanmig

-1 corba kasigi zeytinyagi

Servis igin: Firin sebze ya da patates kizartmasi

YAPILISI:

-Bonfilelerin her iki tarafini da tuzla ovun. Zeytinyag, ayiklanmis taze kekik yapraklari, iri karabiberi
bir kapta karistirip bonfilelere bu karisimi da strlp en az 15 dakika oda sicakhigina gelene kadar
bekletin.

-Bu arada kufll peyniri tereyeg ile birlikte ezip iyice karistirin. ince kiyilmis maydanoz ve iyice ezilmis
sarimsagi da bu karigima yedirip buzdolabina koyun.

+Air Pro Cook'un Firin/Izgara fonksiyonunu segip pisirme sicakligini 200° C dereceye pisirme siiresini
de 12 dakikaya ayarlayip cihazi ¢alistirin.

-Basladiktan 2 dakika sonra marine ettiginiz bonfileleri hazneye yerlestirip pisirmeye baglayin.

5. Dakikada bonfileleri gevirip 4-5 dakika daha pisirmeye devam edin. Bu pisirme suresinde bUyuk-
IGge bagli olarak etiniz az-orta pigmis olur.

+Eger daha az pismis ya da daha ¢ok pismis isterseniz pigirme suresini ona gére ayarlayabilirsiniz.
Pisirme suresinin bitmesine 1 dakika kala hazirladigini kGflG peynirli tereyagi dolaptan ¢ikartip ikiye
bollp bonfilelerin Uzerine yerlestirin.

-Pisme iglemi bittiginde etleri 1-2 dakika dinlenmeleri icin kenara alin ve Uzerlerini aluminyum folyo
ile sarin.

+Daha 6nceden Air Pro Cook'ta pigirmis oldugunuz firinlanmig sebze ya da patates kizartmasini Isit-
ma programinda hizlica isitip etlerle birlikte servis edebilirsiniz.



MALZEMELER:

-200gr kiyma

-1 kdguk sogan

-1 dis sarimsak

-2 ¢orba kasigl galeta unu
+1/4 cay kasigi kimyon

+1/2 gay kasigi karabiber
+1/2 gay kasigr tuz

-2 adet susamsiz orta boy burger ekmegi
Sos:

-1/2 paket domates piresi
+1/2 su bardagi kaynar su
-1 dis sarimsak, ezilmis

+1/2 gorba kasig zeytinyadi

YAPILISI:

-Kiyma, sogan, 1 dis sarimsak ve baharatlari mutfak robotundan gegirip macun kivaminda bir kari-
sim elde edin.

Pisirme siresi Pisirme derecesi

14 dk 180-130°C

-Ikiye bélup hamburger ekmekleri blyUkliglnde sekil vererek buzdolabinda 15 dakika bekletin.

-Bu sirada sulu yemek tenceresinde zeytinyagini isitip sarimsagi hafifce dldurin ve domates plresini
ekleyip kaynatin.

-Domates puresi kaynamaya baslayinca suyu ekleyin ve S dakika kaynatin.

-Hazirladiginiz kéfteleri dolaptan gikartip Air Pro Cook’'un haznesine yerlestirin.

«Firin/ Izgara fonksiyonunu segip pisirme sicakligini 180°C dereceye, siiresini de 9 dakikaya ayarlayip
calistirin. Kofteler pisince hazneden alin.

-Ekmeklerin Uzerlerine de bir firca yardimiyla sostan surtp ayni programda, pisirme sicakligini 130°C
dereceye ayarlayip pisirme suresini de S dakikaya ayarlayin.

«Ekmekler hem isinip hem de sosu ¢ekene kadar ara ara da sostan sirmeye devam ederek S dakika
daha pisirme islemine devam edin.



MALZEMELER:

.80 gr yUlOf ezmesi Pisi Uresi Pisirme derecesi
25 gr gorba kasigl toz seker ek 170°C
+40 gr tereyag

-1 corba kasigi file badem

+1/4 cay kasigl targin

+3 adet kigUk firin kasesi (Air Pro Cook haznesine siga-
cak blyuklik ve derinlikte)

-1 bardak orman meyvesi

YAPILISI:

+Orman meyvelerini firin kaplarina bolUstdrin. Yulaf ezmesini el blender’iyla iri pargali un haline
getirin.

-Yulaf ununu tereyag, seker ve targinla birlikte parmaklariniz arasinda ovusturarak kuma ben-
zer ufalanmis bir hamur elde edin.

-Uzerine, parmaklarinizia ufalayarak file bademi ekleyip karistirin. Hazirladiginiz bu hamur kari-
simini kaplarin Gzerine paylastirin.

-Bu islemi yaparken Air Pro Cook’un Isirma fonksiyonunu secgerek pisirme sicakhigini 170°C dere-
ceye, pisirme suresini de S dakikaya ayarlayarak on isitma yapin.

+On 1sitma bitince Air Pro Cook'un Firin/Izgara fonksiyonunu segip pisirme sicakligini 170°C de-
receye, pisirme sUresini de 15 dakikaya ayarlayarak ‘Crumble’ kaselerini pisirme haznesine ko-
yup cihazi ¢alistirin.

+10. Dakikadan itibaren kaseleri kontrol edin. Meyveler yumusayip, Uzerlerindeki kaplama da
altin kahverengi oldugunda pisirmeyi sonlandirabilirsiniz.



GUVEGC

MALZEMELER:

10 adet orta boy dondurulmus karides R
'1/2 domates Pisi “ i Pi irmrecesi
+1 corba kasigl tereyad '§'Tée§ireg ) 190°C

-1 dis sarimsak, ezilmis

+1/2 gay kasigi toz kirmizi biber
<Tuz

YAPILISI:

Karidesleri iyice ¢ozdurln. Terayag ve sarimsagi Air Pro Cook’un sulu yemek tenceresine koyup ci-
hazin pisirme haznesine koyun.

Firin/lzgara fonksiyonunu segip pisirme sicakhigini 190°C dereceye, pisirme slresini de 12 dakikaya
ayarlayip ¢galistirmaya baslayin.

+10. dakikada karidesleri, ezilmis sarimsagi ve toz kirmizi biberi pisirme tavasina koyun, ara ara ka-
ristirarak pisirmeye baslayin.

+Bu arada yarim domatesi 2 ¢eyrek olacak sekilde ikiye kesin.

-Ceyrek domateslerin gekirdeklerini gikartip klglk kip seklinde dograyin. Pisme slresinin bitmesine
5 dakika kala kiip dogradiginiz domatesleri pisirme tavasina ekleyip karistirin. Strenin bitisine kadar
birkag kere daha karistirip tuzla lezzetlendirin.



MALZEMELER:

+250 gr eriste

+500 ml kaynar su (Et veya tavuk suyu) b iresi Pisirme derecesi
-2 yemek kasigi sivi yag '5'2‘:;&5‘ 180°C

+1/2 gay kasigr tuz

YAPILISI:

-Eristeyi sulu yemek tenceresine koyup sivi yag ile karistirin.

+Air Pro Cook'un Firin/lzgara fonksiyonunda pisirme sicakligini 180 °C dereceye pisirme siresini
de 30 dakikaya ayarlayip ¢alistirin.

5 dakika boyunca eristeyi arada karistirarak kavurun. 5. Dakikada kaynar suyu ve tuzu ilave
edin.

-Sulu yemek tenceresinin Gzerini aliminyum folyo ile iyice sarip kapagini kapatin.

+SUrenin sonunda tencerenin Uzerini agip dikkatlice karistirin. Eristenin Uzerini kapatip S dakika
daha demlenmeye birakip arzunuza gore peynir ve kiyllmig maydanozla servis edin.



MALZEMELER:

-1 cay kasi@i kuru maya
+1/2 gay kasigi toz seker

=320 grun

.2 dal biberiye

-30 gr kurutulmus domates Pisirme siiresi Pisirme derecesi

90°C
+1 cay kasigl ince tuz 25 dk 1

+1 cay kasigr iri kaya veya deniz tuzu (Uzerine
eklemek igin)
-6 yemek kasig zeytinyagdi

YAPILISI:

-Maya, seker ve 3 yemek kasigi ilik suyu karistirip S -10 dakika maya képUrene kadar bekletin.

+Un ve ince tuzu karigtirin. Unun ortasini agip maya karisimini, ilik suyu ve zeytinyaginin yarisini karistirip bir hamur
elde edin.

*Hamuru iyice elastik olana kadar mutfak tezgahinda yogurun.

+Kurutulmus domatesleri kabaca dograyip hamura karistirip, homojen dagilana kadar yogurmaya devam edin.
+Air Pro Cook’un sulu yemek tenceresine zeytinyag ile yaglayip hamuru mayalanmasi igin igine koyun.

«Nemli bir mutfak beziile hamurun Gzerini 6rtlp Yogurt Hazirlama fonksiyonunda sicakligi 35°C dereceye ayarlayip
sureyi de 30 dakikaya ayarlayip ¢alistirin.

+30 dakika sonunda kabaran hamurun zerine kalan zeytinyagini gezdirin ve dallarindan ayirdiginiz biberiye yap-
raklarin hamurun Uzerine serpip, parmaklariniz tavanin dibine degene kadar bastirin.

«Iri tuzu hamurun Uzerine serpin. Tekrar lzerini nemli bir bezle értip, Yogurt Hazirlama Fonksiyonunda 35°C
derecede 30 dakika daha mayalamaya devam edin. Strenin sonunda pisirme tavasini gikartip, cihazin Isitma
fonksiyonunda pisirme sicakligini 190°C derece, sUresini de 5 dakikaya ayarlayip 6n isitma yapin.

+Bu arada sulu yemek tenceresinin Ustinu aliminyum folyo ile sarin.

+Slrenin sonunda Firin/lzgara fonksiyonunu segin, pisirme sicakligini 190°C dereceye, pisirme suresini de 25 daki-
kaya ayarlayip focaccia'yr pisirmeye baslayin.

+20. Dakikada focaccia'yi kontrol edin. Uzerini agip pisirmeye devam edin. Uzeri yeterince renklenmediyse, kaliptan

cikartarak izgara telinin Uzerinde, pisirme derecesini 200 °C dereceye ¢ikartip 2 dakika daha digina renk aldirin.



MALZEMELER:

+400 gram dana kiyma N
-3 yemek kasigi kofte harci bici .. ) pi§irmrecesi
-8 yemek kasigl patates plresi |§||;n7e;xlj(res\ 180°C

-2 tath kasigr domates salgasi

-1 adet domates

-2 adet sivri biber biber
1 yemek kasigi sivi yag
-3 ince dilim kasar peyniri
«Kuru kekik

+1/2 gay kasigr tuz

+1/4 gay kasigl karabiber
1 bardak sicak su

YAPILISI:

-Kiymay kéfte harci ile iyice yogurup 20 dakika dinlendirin. Dinlendikten sonra 6 esit parcaya
bolup yuvarlak sekiller verip Ustlinden bastirarak inceltin.

-Domatesi elma dilim kesin. Sivri biberleri de U¢ esit pargaya kesin. Bir bardagin igine salcayi,
sivi yagi ve baharatlari koyun, Uzerlerine de sicak su ekleyin.

+Air Pro Cook'un Firin/Izgara fonksiyonunu segin. Pisirme sicakligini 180°C dereceye, siiresini de
27 dakikaya ayarlayip cihazi ¢alistirin. 2 dakika bos ¢alistirip isittiktan sonra kofteleri pisirme
haznesinde pisirmeye baslayin.

-Kofteleri 13 dakika arada gevirerek kizartin. Kofteler kizarinca hazneyi gikartin.

-Koftelerin Uzerlerine patates purelerini ekleyip kasar ile kapatin. Hazirladiginiz salga sosu ten-
cerenin Uzerinden gezdirin. Pisirme haznesini tekrar yerine yerlestirip slre sonuna kadar, kasar
peynirleri kizarana kadar pisirin.



SEBZELI LAZANYA

MALZEMELER:

-5 adet lazanya yapragi Besamel sos:

+1/2 adet patlican -1 paket hazir besamel sos veya 750 ml soguk st

+1/2 adet kabak +30grun

-1 adet kapya biber -10 gr nisasta e

-200 gr kultdr mantari -1 yemek kasigi tereyag @

'2 ch']prOK fes'iéen +1/4 gay kasig tuz Pisirme stiresi Pisirme derecesi
-2 dis sarimsa 200°C

1 paket domates puresi 45 dk

-1 kasik zeytinyag

150 gr rendelenmis mozarella
+1/2 gay kasi@i tuz

+1/4 cay kasigi karabiber

YAPILISI:

-Kabak ve patlicanlari yarim santimetre kalinhi@inhiginda dilimleyin. Tuzlayip kenarda sularini birakmalari igin 10 dakika dinlendirin.
+Bu arada mantarlari dilimleyin, kapya biberi iri sekilde dograyin, sarimsaklari ezin.

+Air Fry fonksiyonunu segip pisirme sicakligini 200 °C dereceye ve pisirme sUresini de 12 dakikaya ayarlayip cihazi ¢alistirin.

-Suyunu birakan patlican ve kabaklari kurulayin. Kapya biberlerle birlikte patlican ve kabaklari bir kasede zeytinyag ile yaglayin.

«Air Pro Cook ¢alismaya basladiktan 2 dakika sonra patlican, kabak ve kapya biberleri pisirme haznesine koyun ve hazneyi yerine
yerlestirip pisirmeye baslayin.

-Sebzeleri ara ara karistirin. 5. Dakikada mantarlariilave edin. 10 dakika dolunca sebzeleri bir dograma tezgahinin Gzerine alin. sebze-
leri bir bigak yardimiyla ufaltin. Bir kasede sebzelerle birlikte domates puresini, kiyilmis feslegeni, tuz ve karabiberi karistirin.
-Sebzeler piserken, ufak bir sos tenceresinde tereyag ve unu orta ateste kavurun. Nisastay! bir kasede sitln az bir miktariyla agin.
-Unun ¢ig kokusu gidince, tencereyi kenara alin. Kalan sitd kavrulan una azar azar iyice karistirarak yedirin.

-PirlzsUz bir karisim elde edince tekrar ocaga alin. Hafifce kaynamaya baslayinca nisastayr da ilave edip 3-4 dakika kisik ateste
karistirarak kaynatin.

+Air Pro Cook'un sulu yemek tenceresine besamel sostan siriin. Uzerini hazir lazanya yapraklarindan kirarak déseyin.

-Lazanya yapraklarinin Gzerine tekrar besamel siriin. Uzerine sebze karigiminin yarisini yayin, onun da Uzerine rende peynirden ser-
pin. Ayni sekilde bir kat daha yapin.

-Son kata lazanya yapraklarini déseyip Uzerine besamel sos stirln, Uzerine de rende mozarellayi serpin.

+Sulu yemek tenceresinin Gzerini aliminyum folyo ile iyice sarin.

«Pisirme haznesine yerlestirip Air Pro Cook’un Firin/lIzgara fonksiyonunu segip pisirme sicakligini 200 °C dereceye ve pisirme siresini
de 30 dakikaya ayarlayip ¢alistirin.

«Pisirme suresinin son S dakikasinda Uzerini agip kizartin. Servis etmeden 6nce 10 dakika dinlendirin.



MALZEMELER:

Pisirme suresi

25 dk

-2 adet 300-400 gr ¢ipura
-1 blyUk patates
-1 kdguk sogan

Pisirme derecesi

190°C

-2 yemek kasigi zeytinyagdi
+4 dal adagayi

-2 defne yapragi

-2 yemek kasigi zeytinyagdi
«4 yarim dilim limon

-Tuz, karabiber

YAPILISI:

«Patatesi iyice yikayip soyduktan sonra once yatay olarak ikiye kesin, sonra da uzunlamasina
ikiye kesip ince ince dilimleyin. Sogani da soyup yikadiktan sonra ikiye kesip piyazlik dograyin.
-Patates ve soganlari bir kapta 1 kasik zeytinyag ve bir tutam tuzla iyice harmanlayip Air Pro
Cook'un haznesine ekleyin.

+Firin/lzgara fonksiyonunu segip pisirme derecesini 190°C dereceye stresini de 10 dakikaya
ayarlayip galistirin.

-Pisme sirasinda ara sira patates ve soganlari karistirin. Bu sirada baliklari kalan zeytinyag, bir
tutam tuzla ovalayin. Karin bosluklarina defne yapraklarini koyun.

-Limon dilimleri ve adagayi yapraklarini da her iki baligin altinda ve Ustlinde esit miktarda ola-
cak sekilde yerlestirip baliklari birinin kafasi digerinin kuyruguna gelecek sekilde patateslerin
Uzerine yerlestirin.

+Pisirme haznesini yerine yerlestirip, Air Pro Cook’un Firin/lzgara fonksiyonunu segip pisirme
sicakhi@ini tekrar 180°C dereceye, pisirme sUresini de 15 dakikaya ayarlayip cihazi ¢aligtirin,
-Pisirme sUresinin yarisinda baliklarin 6teki ylzlerini cevirin. Pisme sUresinin sonunda istediginiz
kizarikliktalarsa baliklar soganli patates soteyle birlikte servis edebilirsiniz.



gEKERPARE

MALZEMELER:

+200 grun Serbet igin: o _, , o irmrecesi
-80 gr tereyag -150 gr seker ik B0
+80 gr pudra sekeri +200 ml su

+1/3 gay kasigr karbonat +1 cay kasigi limon suyu

-1 yumurta +1/4 cay kasigl targin

1 tutam tuz
+B6 adet yarim ceviz

YAPILISI:

-Tereyagd, pudra sekeri, karbonat, tuz ve yumurtayi birbirlerine yedirin. Unu ilave edin ve fazla
yogurmadan bir hamur elde edin. Hamuru 10 dakika dinlendirin.

+Bu sirada serbet igin seker, su ve limon suyunu ufak bir sos tenceresinde karistirip, orta ateste
kaynatin.

-Kaynamaya baslayinca 2-3 dakika kaynattiktan sonra sogumaya alin.

-Dinlenmis sekerpare hamurunu ceviz bUyukliglnde 12 parcaya ayirip top haline getirin.
-Duzglince yuvarladi@iniz hamur toplarindan S'ini Air Pro Cook'un sulu yemek tenceresine esit
araliklarla dizin.

+Son kalan bir taneyi de tam ortaya koyun.

+Cevizleri uzunlamasina ikiye kesip her topa 1 parga cevizi iyice bastirarak yerlestirin.

+Air Pro Cook'un Firin/lzgara fonksiyonunu segip pisirme sicakligini 160° C dereceye, pisirme
suresini de 15 dakikaya ayarlayip ¢alistirin.

2 dakika sonunda sulu yemek tenceresini hazneye yerlestirip pisirmeye baslayin.

-13 dakika sonunda tencereyi cikartip, so§umus serbeti Gzerine dokun.

10 dakika beklettikten sonra sekerparelerin terslerini gevirin. O sekilde de surubu iyice gekene
kadar bekletin.



MALZEMELER:

-1 yufka

. Pisil Uresi Pisirme derecesi
-200 gr beyaz peynir -

25 dk
+1/4 bag maydanoz

180°C

+1/2 gay kasigi pul biber
+1/2 gay kasigi karabiber
-2 yumurta

-4 yemek kasi§i zeytinyagi
-1 cay bardagi stt

Uzeri igin:

«Susam

«Corek otu

YAPILISI:

+Bir kabin igerisinde beyaz peynir, kiyilmis maydanoz, pul biber, karabiber ve bir yumurtayi ho-
mojen olacak sekilde karistirin.

-Bagka bir kapta stt, kalan yumurta ve zeytinyagini karistirin.

-Peynirli harci yufkalarin diz kenarlari boyunca serit halinde strdp, yufkayi icine dogru kivirin.
Kivirirken, yufkanin Ustline stGrmek igin hazirladiginiz hargtan bir firga yardimiyla azar azar st-
rebilirsiniz.

+Air Pro Cook haznesine rulo yaptiginiz yufkalari yerlestirin.

-Uzerine sivi karisimi esit bir sekilde siriip cekmesi icin 10 dakika bekleyin.

-Uzerine susam ve ¢érek otu serpin.

+Béregi Air Pro Cook haznesinin Uzerine yerlestirip Firin/lzgara fonksiyonunda 180 °C derece
sicaklik ve 25 dakika pisirme suresine ayarlayin ve pisirmeye baslayin.

-20. dakikada pisme durumunu kontrol edip gerekirse 5 dakika daha pisirin.



MALZEMELER:

Pisirme suresi

24 dk

Pisirme derecesi

180°C

+Antrikot 180 gr

-1 adet bebek havug

-1 adet bebek patates

-3 adet arpacik sogan

-2 ¢orba kasigl zeytinyagi
<Tuz

-Karabiber

«Taze kekik

YAPILISI:

Antirikotu buzdolabindan cikartip oda sicakligina gelene kadar bekletin. Her iki tarafini tuz ve
karabiberle ovalayip 1 corba kasigi zeytinyagi ile yaglayin.

«Air Pro Cook'u Firin/lzgara fonksiyonunda 190 °C dereceye ve 24 dakikaya ayarlayarak galis-
trin.

2 dakikanin sonunda Air Pro Cook'un haznesine antrikotu koyup 6 dakika pisirin.

-Bu sirada sebzeleri dilimleyip, 1 corba kasigi zeytinyagi ve 1 tutam tuzla harmanlayin.
«Antrikotu 6 dakika pistikten sonra ters gevirin. Patates dilimlerini de yanina yerlestirip pisir-
meye devam edin.

-Etin pisme sUresi tamamlandiginda dinlenmesi icin kenara alin.

-Hazneye diger sebzeleri de ekleyip 10 dakika daha pigsirmeye devam edin.

«Arada hazneyi gikartip sallayarak sebzeleri karistirin.

+Sebzelerin pisme sureleri tamamlaninca Uzerlerine taze kekik serpin.

+Dinlenmekte olan eti dilimleyip, sebzelerle birlikte servis edin.



MALZEMELER:

+4 bUyuk sardalya ! _, . )
PR o Pisirme siiresi Pisirme derecesi

-1 kUguk kuru sogan 12 dk 190°C

+4 dal maydanoz

«4 yarim dilim limon

+1/2 gay kasigr tuz

1 yemek kasigi zeytinyagi

-1 yemek kasigr koruk eksisi

-8 asma yapragi

-1 yumurta fir¢asi

YAPILISI:

-Kuru sogani soyup ikiye kestikten sonra piyazlik dograyin. Tuzlayip iyice ovalayin ve 5 dakika
bekletin.
-Maydanozlari ince kiyip suyunu stzdlgunuz soganlarla karistirin.

+Sardalyalarin kilgiklarini gikartin.

4 tane asma yapragini dograma tahtasi Uzerinde bUyUk bir kare olacak sekilde, arada bosluk
birakmadan yerlestirin. Diger 4 yapragi da ayni sekilde dograma tahtasina koyun.

-Uzerlerine koruk eksisi gezdirip birer tane sardalya yerlestirin.

-Sardalyalarin lzerlerine sogan piyazini bolUstlrdp, kalan sardalyalari yerlestirin.

-Uzerlerine biraz daha koruk eksisi gezdirip, asma yapraklarini baliklari iyice kapayacak sekilde
kivirin.

«Limon dilimlerini de Uzerine yerlestirin.

«Air Pro Cook'u Firin/ Izgara fonksiyonuna, pisirme sicakligini 190 °C dereceye ve pisirme sure-
sini 12 dakikaya ayarlayin.

-Pisirme haznesini fircayla yaglayin.

«Asma yapraklarina sarili sardalyalari yerlestirip pisirmeye baslayin.

+Pisirme suresinin yarisinda gevirin.

Her iki tarafi da kizardi§i zaman servis edebilirsiniz.



MALZEMELER:

-1 yumurta N _
1 X = Pisirme siiresi Pisirme derecesi
/s su bardagi sivi yag o dk oo
+2 su bardag sut

+1.5-2 su bardagi un

+1 cay kasigi tuz

+1 cay kasig seker

+1 cay kasigl kabartma tozu
-5 yemek kasi§l beyaz peynir

YAPILISI:

-Yumurtanin beyazini, sivi yagl, kabartma tozunu, tuzu, sekeri ve unu bir kabin icinde yogurup
20 dakika dinlendirin.

+Hamur dinlendikten sonra 7 parcaya bollp beze haline getirin.

-Bezeleri elle ya da merdane ile agin, ortasina 1 tath kasigi kadar peynir koyup katlayin.

+Air Pro Cook’un Isitma tusuna basip S dakikaya ayarlayarak pisirme haznesini isitin.
-Pogagcalari Air Pro Cook haznesine yerlestirin, Uzerlerine yumurta sarisi strln ve ¢orek otu
serpin.

+Pogacalari Firin/ 1zgara fonksiyonunda, pisirme sicakligini 160 °C dereceye, pisirme siresini de
10 dakikaya ayarlayip ¢alistirin.

-Pisirme suresinin yarisinda pogacalari ters cevirip pisirmeye devam edin

«Altlar kizarana kadar S dakika daha pisirin.



MALZEMELER:

-4 adet orta boy yumurta
-1 dal taze sogan
1 adet kugUk kapya biber

1S dk

Pisirme siresi Pisirme derecesi

180°C

%2 kabak

-1 avug donuk ispanak
-2 adet kuru domates
-2 yemek kagi@r sut

-1 yemek kasigi tereyag
-1/2 ¢ay kasigi tuz

+1/2 gay kasigi karabiber

YAPILISI:

-TUm sebzeleri klgUk klpler halinde ince ince dograyin.

«Kasenin igine yumurtalari kirip st ile iyice ¢irpin. Tuz ve karabiberi ilave edin.

+Sulu yemek tenceresini Air Pro Cook'un pisirme haznesine koyun.

«Air Pro Cook'u Firin/lzgara fonksiyonunda, pisirme sicakligini 180 °C dereceye ve pisirme sure-
sini 15 dakikaya ayarlayarak ¢alistirin.

-Sulu yemek tenceresi iyice 1sininca tereyagini ilave edip erimesini bekleyin.

«Eridikten sonra tim sebzeleriilave edip 5 dakika boyunca ara ara karistirarak soteleyin.
«Cirpilmis yumurtayi tencerenin igine bosaltin ve sebzelerle karistirin.

+15 dakika sonra yumurtanin Uzeri altin sarisi rengini aldiginda servise hazir.



MALZEMELER:

«250 ml sut Pisirme stiresi

+200 gram firin makarna
35dk
-1 yemek kasigi tereyag

Pisirme derecesi

180°C

<100 gram beyaz peynir

150 gram mozeralla ya da kasar peynir
1 dis sarimsak

:1/2 tuz

+1/2 karabiber

+5 dal maydanoz

-3 yaprak feslegen

YAPILISI:

«Firin makarnalari ikiye kirip derin bir kabin iginde kaynar su ile 20 dakika kadar bekletin.

«Air Pro Cook sulu yemek tenceresine bir yemek kasigl tereyagini ve rendelenmis sarimsagi ilave
edip pisirme haznesine yerlestirin.

«Isitma fonksiyonunu segip S dakika ¢alistirin.

«Kaynar su ile demlenen makarnayi stzin.

*Beyaz peyniri rendeleyin.

-Maydanoz ve fesleg@enleri de dograyip ilave edin ve hepsini harmanlayin.

*Makarna karisimini tencereye doldurun ve kasikla Gzerini bastirdiktan sonra sttt ekleyin. Stt
makarnanin Uzerinin gegmemelidir.

«Tencerenin Uzerini aliminyum folyo ile sikica kapattiktan sonra Air Pro Cook ‘un pisirme haz-
nesine yerlestirin.

«Air Pro Cook'u Firin/Izgara fonksiyonuna, pisirme sicakhigini 180 °C dereceye ve pisirme siresini
15 dakikaya ayarlayip, galistirin.

+15 dakika sonunda altiminyum folyoyu ¢ikarip Gzeri kizarana kadar pisirmeye devam edin.



MALZEMELER:

<Yumurta

Pisirme siresi Pisirme derecesi
6-7 adet 130°C
12 dk

YAPILISI:

«Yumurtalari Air Pro Cook haznesine yerlestirin ve Firin/ Izgara fonksiyonunda 130 derecede iyi
pismis olmasi igin 12 dakika pisirin.

«Yumurta sarisi daha akiskan olmasiniigin 12 dakikadan daha az slrede pisirebilirsiniz.

«Farki Cesitlere Gore Pisirme Sureleri:

+11 dakika: Sivi akinti merkezi ve yumusak yumurta aki.

+12 dakika: Hafif akiskan sariya sahip yumusak haslanmis yumurta.

+13 dakika: Muhallebi benzeri bir dokuya sahip yumusak bir sari.

+15 dakika: Kremali yumurta sarisi ile siki bir yumurta aki. Sert haslanmis yumurtanin erken
asamasidir.

+16 dakika: Daha hafif bir yumurta sarisi ile sert haslanmis bir yumurta.

17 dakika: Tamamen haslanmis yumurta. En hafif yumurta sarisina ve sert beyaza sahiptir,
ancak asirl pismemistir. Yumurta salatasi sandvigleri igin harikadir.



MENEMEN

MALZEMELER:

N A Pisi Uresi Pisirme derecesi
-2 adet yesil biber '§‘2‘:;T(res‘ 190°C
1 dis sarimsak

+3 adet orta boy domates

-2 yumurta

-1 yemek kasi@i zeytinyagi
+1/4 cay kasigl tuz

+1/4 gay kasigl karabiber
«Kekik ve pul biber

YAPILISI:

-Domatesleri ortadan ikiye bollp orta kisimlari yukari gelecek sekilde Air Pro Cook haznesine
yerlestirin.

-Domateslerin Uzerine zeytinyagini, tuzu ve karabiberi dokdn.

+Air Pro Cook'u Firin/ Izgara fonksiyonunda, 190 °C derecede, 20 dakika boyunca domatesler
kizarmaya baslayana kadar pisirin.

-Biberleri ve sarimsagi hazneye domateslerin Uzerine ilave edin ve S dakika daha pisirin.
-Domatesler ve biberler pistikten sonra kesme tahtasina alip kabaca dograyin ve baharatlari
ilave edin.

*Menemen harcini Air Pro Cook’un sulu yemek tenceresine dokun.

«Yumurtalari da harcin Gzerine dokup karistirin.

Firin/ Izgara fonksiyonunda 180 °C derecede 15 dakika daha ara ara karistirarak pisirin.



MALZEMELER:

-300 gram dana kiyma
-3 kasik kofte harci

1 adet uzun kemer patlican =
Pisirme suresi

-1 adet domates 35dk

-1 adet yesil biber

-1 yumurta

Pisirme derecesi

190°C

-1 tath kasi§ domates salgasi
-2 yemek kasi@i zeytinyagi

-1 cay kasigi tuz

+1/2 gay kasigi karabiber
+3/4 bardak sicak su

YAPILISI:

-Dana kiymayi bir kabin igerisinde yumurta ve kéfte harci ile yogurup 15 dakika dinlendirin.
«Dinlenen harci 4 esit pargaya boltp top sekli verin.

«Patlicanlari boyuna 4 ince dilim kesin, tuzlayip aci suyunu gikartin. Suyla durulayip kuruladiktan
sonra bir kasik zeytinyagdi ile ovalayin.

«Air Fry fonksiyonunu segin ve patlicanlari 190 °C derecede 6-7 dakika boyunca kizartip kenara
alin.

«Top seklinde hazirladiginiz kéfteleri pisirmek igin Air Pro Cook'u Firin/ Izgara fonksiyonunda pisir-
me sicakhi@ini 160 °C dereceye ve pisirme suresini 13 dakikaya ayarlayip ¢alistirin.

-Patlicanlari arti seklinde dograma tahtasi Uzerine koyun ve ortalarina kofteleri yerlestirip kur-
dan ile uglarini birlestirin.

«Biber ve domatesleri kofte toplarindan daha kuiguk olacak sekilde kip bigiminde kesip kirdan-
lara takin.

-Bir bardagin icerisine tuz, karabiber, domates salgasi, sivi yag ve sicak suyu ilave edip karigtirin,
-Patlicana sarili kéfteleri sulu yemek tenceresine koyup salca sosunu her yere gelecek sekilde
dokdn.

+Sulu yemek tenceresini hazneye yerlestirin.

«Firin/ Izgara fonksiyonunda islim kebaplarinin tzerleri kizarana kadar 13-15 dakika boyunca pi-
sirin.



MALZEMELER:

-16 adet tavuk kanadi
-3 yemek kasi@i sivi yag

-1 cay kasigi tuz P\

-1 cay kasigi karabiber . ‘,rmeﬁ Pi%irmrmsi
-1 cay kasigi aci toz kirmizi biber : 12 dk 200°C
-1 cay bardagi aci sos

YAPILISI:

«Tavuk kanatlarinin Uzerine bigakla gizikler atin.

-Bir kapta tavuga sivi yag, tuz, karabiber, aci toz kirmizi biber ve aci sosu ilave edip karistirin.
-Kanatlari buzdolabinda 1 saat kadar marine edin.

«Air Pro Cook'u Firin/ Izgara fonksiyonuna, pisirme sicakligini 200 °C dereceye, pisirme siresini
de 15 dakikaya ayarlayip cihazi galistirin ve 3 dakika isinmaya birakin.

+Isinan hazneye tavuklari yerlestirin ve pisirme islemine baslayin.

*Her 2-3 dakikada bir hazneyi ¢ikarip tavuklar ters diz edin. Tavuk kanatlari kizarana kadar
yaklasik 12 dakika daha devam edin.

-Kizaran tavuklari yaninda sevdiginiz soslarla servis edin.



MALZEMELER:

Pisirme suresi

8dk

+16 butln beyaz mantar
6 kasik krem peynir

Pisirme derecesi

190°C

-3 yemek kasigl krema

+1/4 bardak rendelenmis cheddar peyniri
-1 dis ezilmis sarimsak

-Tuz

-Karabiber

YAPILISI:

«Krem peynir, eksi krema, sarimsak, tuz ve karabiberi bir kapta karistirin.
+Karigimi mantarlarin bosluguna doldurun. Uzerlerine cheddar peyniri gezdirin.
-Mantarlarin yapismamasi igin Air Pro Cook haznesini fir¢a ile yaglayin.
«Hazneye mantarlari tek kat olacak sekilde dizin.

-Pigirme sicakli@ini 190 °C dereceye ayarlayin ve 8-10 dakika pisirin.

-Servis yapmadan énce biraz sogumaya biraki.



Pisirme derecesi

160°C

Pisirme suresi

10 dk

MALZEMELER: :

+3 kare yaprak milfoy hamuru

-8 adet kokteyl sosis
<Yumurta (Uzerine siirmek icin)
-1 yemek kasigi sivi yag

YAPILISI:

+Milfoy hamurlarini bir merdaneyle biraz inceltin.

*Her bir pargayi esit olacak sekilde 3 pargaya kesin.

-Kestiginiz seritleri minik sosislere dolayip ug¢ noktalarini gizelce birlestirin.
«Milfoylerin Ustlne bir firca yardimiyla ¢irpiimis yumurtayi sdrdn.

+Air Pro Cook haznesini firca yardimiyla sivi yag ile yaglayin.

+Sosisli rulolari dizin.
+Pisirme haznesini yerine oturttuktan sonra Firin/ Izgara fonksiyonunda, pisirme sicakligini 160

°C dereceye suresini de 10 dakikaya ayarlayarak Air Pro Cook'u ¢alistirin.
+Pisme suresinin yarisinda sosis rulolarini gevirin.
*Yaninda hardal, ketgap veya baska soslarla sicak sicak servis yapin.



MALZEMELER:

Pisirme siresi Pisirme derecesi

10 dk 190°C

-226 gr tavuk kalca

-2 tath kasigr beyaz susam

-2 adet taze sogan ince dilimlenmis
-1 cay kasigI soya sosu

-1 cay kasi@ istiridye sosu

+1/4 gay kasigi susam yagi

+1/4 gay kasidi piring sirkesi

+1/4 cay kasigi bes baharat karisimi
+1/4 gay kasigi beyaz biber

+1/2 yemek kasigi bal

YAPILISI:

-Klguk dogranmis tavuk parcalarini kagit havluyla hafifce vurarak kurulayin.

-Tavugu tim malzemelerle birlikte 30 dakika marine edin.

-Sosun tavuk etini glzelce kapladigindan emin olun.

-Tavuk parcalarini sislere esit bir sekilde dagitarak takin.

«Sis aparatini pisirme haznesine yerlestirin.

-Tavuklari gegirdiginiz sisleri de aparatin Uzerine yerlestirip Air Pro Cook'un pisirme haznesini
yerine oturtun.

Firin/ Izgara fonksiyonunu segip, pisirme sicakligini 190 °C dereceye ve pisirme slresini 10 da-
kikaya ayarlayip Air Pro Cook’u ¢alistirin.

-Pisirme suresince arada sigleri gevirin ve Uzerlerine yag strun.

-Pisme suresi tamamlaninca Uzerlerine susam ve dogranmis taze sogan serpip servis edin.



MALZEMELER:

-2 adet 150 gr somon fileto
-250 gr kuskonmaz

-Tuz

-Iri gekilmis karabiber

-2 yemek kasi@l taze limon suyu
-2 yemek kasi@l zeytinyagi

-2 dis sarimsak

-3 yaprak feslegen

+1 dal biberiye

4 limon dilimi

YAPILISI:

Pisirme siresi

13 dk

Pisirme derecesi

200°C

-Zeytinyads, limon suyu, sarimsak tuz, karabiber, fesleGen ve biberiyeyi iyice ¢irpin.

*Sosun yarisini yemek igin ayirin kalan yarisiyla somonlari ve kuskonmazlari firgalayin.

-Sulu yemek tenceresini fircayla yaglayip somonlarin derili kisimlari alta gelecek sekilde hazne-

ye yerlestirin.

-Uzerlerine de limon dilimlerini yerlestirip sostan striin.

+Firin/ Izgara fonksiyonunu segtikten sonra pisirme sicakligini 200 °C dereceye pisirme suresini

de 13 dakikaya ayarlayip Air Pro Cook'u ¢alistirin.
+4 dakika sonra kuskonmazlari da hazneye ekleyip 9 dakika daha pisirin.
+Arada birkag kere kuskonmazlari gevirin.

-Somonlari kugkonmazlarla birlikte, sarimsakli ve taze baharatl ve zeytinyagl limon sosunu da

yaninda servis edin.



MALZEMELER:

-1 bGtdn tavuk
+1/2 su bardagi zeytinyagdi

-1 tath kasigi tuz =
+1/2 gay kasigi toz karabiber N _
-1 gorba kasigi toz kirmizi biber i ey

-1 cay kasigi kuru kekik

-1 tath kasi§ dogranmis biberiye
-1 dis sarimsak, ezilmis

+1/2 limon

«200 ml kaynar su

YAPILISI:

+BUtln tavugun her tarafini 6nce limonla iyice ovun. Ardindan tuz ve karabiberle de ovmaya devam edin.

+15-30 dakika bekletin.

«Zeytinyagi ve toz kirmizi biberi karistirip pisirmeden énce tavugun her tarafini bu yag ile yaglayin.

«Tavugun kanatlarini altina dogru kivirin. Butlari da mdmkdn oldugunca asagi bastirarak mutfak ipiyle sikica bag-
layin.

-Butlarin uglarini ve de kanatlari alliminyum folyo ile sarin.

«Air Pro Cook’un pisirme haznesinin Uzerine ters olarak oturtun ve yuksekte kalmamasi igin de elinizle bastirin.
+1/2 bardak kaynar suyu pisirme haznesinin asadisinda kalacak sekilde dokdn.

«Air Pro Cook'u Firin/ Izgara fonksiyonunda, pisirme sicakhigini 180 °C dereceye ve pisirme stresini SO dakikaya
ayarlayip ¢alistirin.

+Pisirme suresi boyunca ara ara pisirme haznesini gikartip tavugun tzerine kirmizi yagi gezdirin.

-ilk 30 dakika dolunca tavugu ters gevirerek pisirmeye devam edin.

«Haznenin dibindeki suyu kontrol edin, azaldiysa ilave edin.

-Kanatlarinin ve butlarin uglarinin aliminyum folyo ile kapali oldugunu kontrol edin.

-Son 10 dakikada kekik ve biberiyenin yarisini ve sarimsagi kirmizi yaga ekleyip tavugun tzerine strln. Bu adimi
birkag kez tekrar edin.

-Pisme suresinin sonunda butlar kolaylikla ayriliyorsa tavugunuzun Uzerine kalan kekik ve biberiyeyi de serpip 10
dakika dinlendirin.

-Gerekirse 5-10 dakika daha pisirmeye devam edip, ayni sekilde dinlendirin ve servis edin.



MALZEMELER:

-2 adet yufka
-2 yemek kasigi sivi yag
+1 paket dondurulmus ispanak (Cozduridlmus ve stzdUrdlmus)

-1 adet klgUk boy sogan -
-1 dis ezilmis sarimsak
+1/4¢ay kasigi karabiber Pisirme siiresi
+1/4¢ay kasigr tuz 18 dk

Pisirme derecesi

180°C

1 ¢irpilmis yumurta sarisi
Yufkalariislatmak igin:
-3 yemek kasigi sivi yag
+1/4 gay bardag sit

YAPILISI:

-Sogani ufak kipler seklinde dograyin ve tavada 1 yemek kasigi sivi yag ile sote edin.

-Uzerine suyunu siktiginiz iIspanaklari, tuz ve karabiberi ilave edip ispanaklar dlene kadar pisir-
dikten sonra bir stizgece alin fazla suyunun sizllmesi ve sogumasi igin.

-Yufkalariislatmak igin sivi yag, stit ve bir yumurtayi iyice karigtirin,

-Bir yufkayr mutfak tezgahina serin. Uzerine hazirladiginiz sosu fircayla surin. Islattiginiz yufka-
nin Uzerine diger yufkayi serin.

-Yufkalari bicak yardimiyla 16 esit Gggen seklinde kesin.

-Uggenlerin genis kenarlarina ispanakli hargtan koyun. Once kenarlardan 1 cm iceri kivirin, son-
ra da rulo halinde sarin.

*Hazirladiginiz boreklerin tzerlerine kalan sivi yagi bir firca yardimiyla strin. Bir seferde pisire-
ceginiz miktari ayirdiktan sonra kalanlari derin dondurucuya kaldirip daha sonra pisirmek igin
ayirabilirsiniz.

+Air Pro Cook’u Firin/ Izgara fonksiyonuna, pisirme sicakhigini 180 °C dereceye ve pisirme stire-
sini de 18 dakikaya ayarlayip ¢alistirin.

-3 dakika sonra pisirme sepetini ¢ikartip 8 adet boregi tepsisine dizin.

+5. dakikada borekleri kontrol edip masa yardimiyla gevirin. S dakikada bir ayni igslemi tekrarla-
yin. Daha ¢itir ve kizarmig olmasini isterseniz ekstradan firca ile yag da surebilirsiniz.
-Boreklerin tim ylzeyleri altin sarisi renk alincaya kadar pisirip sicak olarak servis edin.

-Kalan 8 adet boregi de ya dondurabilirsiniz ya da ikinci seferde ayni sekilde pisirebilirsiniz.



MALZEMELER:

Pisirme siresi Pisirme derecesi

-1 yumurta o dh 160°C

+1/3 su bardagi seker

-3 yemek kasi@i aycicek yagi

+1/2 gay kasigi vanilya

+1/4 gay kasigr hindistan cevizi 6zi

-1 klgUk portakal veya mandalina kabugu rendesi
-1 su bardagi un

+1/4 gay kasigi kabartma tozu

+1/4 gay kasigi karbonat

+1/8 gay kasigi tuz

+1/3 su bardagi rendelenmis hindistan cevizi

YAPILISI:

-Orta boy bir kapta yumurta, seker, yag, vanilya, hindistan cevizi 6zU ve portakal kabugu rendesini
birlikte ¢irpin.

-Un, kabartma tozu, karbonat, tuz ve hindistan cevizini karisana kadar karistirip hamur haline getirin.
«Air Pro Cook’u Firin/ Izgara fonksiyonuna, pisirme sicakligini 160 °C dereceye ve pisirme suresini de
35 dakikaya ayarlayip ¢alistirmaya baslayin.

+10 dakika sonunda hamur rulosunu hazneden alin. Ayniislemi diger hamur rulolarricin de uygulayin.
-Pisirip hazneden aldiginiz hamur rulolarini capraz olarak 5-6 pargaya dilimleyin.

+Air Pro Cook’u Firin/ Izgara fonksiyonunda 160 °C derece ve 15 dakikaya ayarlayin. Biscotti dilimle-
rini haznenin Uzerine tek sira olacak sekilde, haznenin aldigi kadar dizip programi ¢ahistirin,
«Kitirlagsmasi igin S dakika pisirin. Ayni islemi kalan biscotti dilimleri igin de tekrarlayin.



-

- DZMLA giKoLATALI
KURABIYE

MALZEMELER:

+75 gr su bardagdi esmer seker P
+40 gr su bardagi beyaz seker

-115 gr tereyagi

Pisirme derecesi

160°C

-1 yumurta

-1 tath kasigr vanilya 6z4
«180 grun

-1 cay kasigi karbonat
/s cay kasigi tuz

130 gr damla ¢ikolata

YAPILISI:

«Erimis tereyagini kahverengi ve beyaz sekerlerle iyice karistirin. Yumurta ve vanilyayi da ilave
edip 30 saniye daha cirpin. Kalan malzemeleri de ekleyip karistirin,

*Hamuru en az 30 dakika buzdolabinda dinlendirin.

-1,5 yemek kagig@i miktarinda hamuru top haline getirin ve bitlin hamuru sekillendirin. Air Pro
Cook haznesine bu sekilde aralikli olarak 4 top koyabilirsiniz.

+Air Pro Cook'u Firin/ Izgara fonksiyonunda, pisirme sicakligini 160 °C dereceye ve pisirme stire-
sini de 7 dakikaya ayarlayarak pisirmeye baslayin.

+S. dakikada pisme derecesini kontrol edin. Altin rengi alana kadar pisirin.

+Kurabiyeleri gcikarmadan once 2-3 dakika dinlenmeye birakin.



MALZEMELER:

+a su bardagi zeytinyagi
«a su bardagi yogurt

/2 su bardagi st N

-1 tath k0§|§|9I>imon suyu veya sirke . _» ) o irmrecesi
2 yumurta oA dk R0
-2 su bardagi siyez unu

-1 cay kasigl kabartma tozu

-1 tath kasi@ karbonat

2 cay kasigl tuz

+1/2 gay kasigi karabiber

«a cay kasigl kuru nane

«1 klguk rendelenmis kabak

«1 klguk rendelenmis havug

+2 su bardagi konserve ya da dondurulmusg misir

«1 klguk kapya biber

-100 gr rendelenmis kasar peyniri

+1/2 gay kasigi tuz

YAPILISI:

«BlyUk bir cukur kapta un, kabartma tozu, karbonat ve kuru naneyi karistirin.

«Ayri bir kaba sttt alin ve limon suyunu ekleyip yaklasik S dakika bekletin (bunu yaparken sebzeleri
hazirlayabilirsiniz).

S0t biraz topaklanmaya baslayinca yogurt, yumurta ve zeytinyagini ekleyin. Hepsini birlikte ¢irpin.
-Kuru karigiminizin ortasini biraz cukurlastirin ve islak karigimi ekleyin.

-Karistirmak igin tahta kasik veya spatula kullanin, fazla karistirmayin, rendelenmis ve dogranmis
sebzeleri ve peyniri karistirin.

+6 muffin kalibini Air Pro Cook’un pisirme haznesine yerlestirin ve muffin hamuruyla doldurup haz-
neyi yerine yerlestirin.

+Air Pro Cook'u Firin/ Izgara tusuna basin. Pisirme sicakligini 160 °C dereceye, pisirme suresini de 14
dakikaya ayarlayip pisirme islemini basglatin.

+12. Dakikada pismesini kontrol edin. ici hala islaksa 2 dakika daha pisirmeye devam edin.

«Kalan hamuru da tekrar ayni sekilde pisirin ya da tek seferde pisirmek isterseniz tarifi yarim olgu
yapabilirsiniz.



MALZEMELER:

240 grun
-150 gr seker

-2 ¢orba kasig ¢ozUnebilir kahve

-1 cay kasigi kabartma tozu
/2 cay kasigl tuz Pisirme siiresi Pigirme derecesi

-115 gr eritilmis tereyag 30dk

160°C

-180 ml bardag sut

-1 cay kasigi vanilya

-l yumurta

Ust siisleme:

-60 grun

-50 gr toz seker

-1 cay kasigr 6gutdlmUs targin
+50 gr eritilmis tereyagi

YAPILISI:

+Sutd isitip kahveyi icinde eritin ve sogumasi igin kenara alin.

«Kekin tum kuru malzemelerini derin bir kapta karistirin.

-Soguttugunuz kahveli sUt, erimis tereyadi ve yumurtayi iyice karistirip kuru malzemelere ye-
dirin.

-Air Pro Cook'un sulu yemek tenceresine kek hamurunu dékin. Uzeri igin yapacaginiz hamur
karisiminin da malzemelerini karistirin ve kek hamurunun Uzerine serpistirin.

*Sulu yemek tenceresini Air Pro Cook'un pisirme haznesine koyup Firin/ Izgara fonksiyonunu
secerek pisirme sicakhigini 160 °C dereceye, pisirme slresini de 30 dakikaya ayarlayin.

+25. dakikada kekin pisme durumunu kontrol edin. Gerekirse S dakika daha pisirmeye devam
edin.



Karacar

Qir pro
COOK

XL 2in
air fryer

EV YEMEGI

Turk mutfaklarinin olmazsa olmazi sulu yemekleri Ev Yemegi modunda
pisirebilir; dolmalardan tavuklu sulu yemeklere, sebzelerden etli
tencere yemeklerine cesit ¢esit lezzeti hazirlayabilirsiniz.



KIYMALI FASULYE

MALZEMELER:

-400 gr fasulye

+1 kligUk sogan

1 bardak hazir rende domates
1 dis sarimsak

100 gr kiyma

1 yemek kasigi zeytinyag

-1 cay kasigi tuz

+1/2 gay kasigr karabiber

+1,5 bardak su

YAPILISI:

Pisirme siresi

80 dk

Pisirme derece

190°C

-Ufak dogranmis soganlari Air Pro Cook sulu yemek teceresine koyup bir spatulayla iyice karistirin,

+Kiyma ve karabiberi de ekleyip hepsini karistirin.
«Tencereyi Air Pro Cook'un pisirme haznesine yerlestirin.

-Ev Yemegi fonksiyonunda pisirme sicakligini 190 ° C dereceye, pisirme suresini 80 dakikaya ayar-

layip galistirin.

-Kiyma ve sogani esit pismeleri icin 8 dakika arada karigtirarak kavurun.

-Domates rendesini ve ezilmis sarimsagi ilave edip karistirin. 3 dakika daha pisirin.
«Fasulyeleri ve tuzu ilave edin ve bltln malzemeyi karistirdiktan sonra kaynar suyu da ilave edin.
+Aliminyum folyo ile tencerenin agzini sikica sarin ve kapagini kapatip strenin bitimine kadar pisir-

meye devam edin.

-Fasulyenin pisme stresi fasulyenin cinsi ve tazeligine gore degisebilir.



MALZEMELER:

+3 adet orta boy patlican
-100 gr kiyma
1 klguk boy sogan P

—1dis sorlmsqk,g ezilmis p@ruresi pi§irmrecesi
1 bardak hazir domates puresi 58 dk 190°C
-3 yemek kasi@i zeytinyadi
-3 cay kasigi tuz
+1/2 gay kasigi karabiber
+3/5 bardak kaynar su

YAPILISI:

«Patlicanlari parmak kalinhginda dilimleyip derin bir kaba alin. 2 cay kasigi tuzu serpip bitln patlicanlara dagiimasi
icin elinizle iyice karistirin.

«Patlicanlarin aci sularinin gikmasi igin 10 dakika kenarda bekletin.

-Bu sirada ufak dogranmig soganlari 1 kasik zeytinyagi ile Air Pro Cook sulu yemek tenceresine koyup bir spatulayla
iyice karistirin.

-Kiyma ve karabiberi de ekleyip hepsini karistirin.

«Tencereyi Air Pro Cook’un pisirme haznesine yerlestirin.

«Air Fry fonksiyonunda pisirme sicakhigini 190°C dereceye, pisirme stresini 18 dakikaya ayarlayip galistirin.

-Kiyma ve sogani esit pismeleri icin 8 dakika arada karistirarak kavurun. Kavrulan kiyma ve sogana kaynar suyun
yarisiniilave edip 5 dakika sigrama kapagini kapatarak pisirin.

+Ardindan domates rendesini ve ezilmis sarimsagi ilave edip karistirin. S dakika daha karigtirarak pisirin.

-Sdrenin sonunda tencereyi hazneden alin. Tuzladiginiz patlicanlari sudan gegirip iyice kurulayin.

-Patlicanlari kalan zeytinyag ile iyice harmanlayin ve Air Pro Cook’un pisirme haznesine koyun.

+Air Fry fonksiyonunu segip pisirme sicakhigini 200 °C'ye, pisirme siresini de 10 dakikaya ayarlayip galistirin.

«Arada patlicanlari gevirin. Strenin sonunda patlicanlari tencerenin igindeki sosa alip iyice karistirin. Kaynar suyun
kalanini ve 1 gay kasigi tuzu ilave edin.

«Aldminyum folyo ile tencerenin agzini sikica sarin ve kapagini kapatip pisirme haznesine yerlestirin. Air Pro Cook'un

Ev Yemegi fonksiyonunu segip, pisirme sicakligini 180°C dereceye, pisirme siresini 30 dakikaya ayarlayip ¢alistirin.



MALZEMELER:

-2 adet orta boy kabak
-1 yemek kasigi piring

-1 yemek kasi@i domates puresi
-1 dis sarimsak
+3 dal dereotu

Pisirme siresi

-1 klgUk boy sogan
35dk

Pisirme derecesi

190°C

-1 dal nane

+1/2 gay kasigi tuz

-2 yemek kasi@l zeytinyagi
1 bardak kaynar su

YAPILISI:

-Air Pro Cook’'un Ev Yemegi fonksiyonunu segip pisirme sicakligini 190 °C dereceye pisirme su-
resini de 35 dakikaya ayarlayin.

-KUp kUp sekilde dogradiginiz soganlari 1 yemek kasi@i zeytinyagini Air Pro Cook'un sulu yemek
tenceresine koyup karistirin.

-Arada birkag kere karistirarak soganlari S dakika kavurun.

+Domates puresini ekleyip 3 dakika pisirin.

-Dogranmis kabaklari ilave edip sosla 3 dakika daha soteleyin. Pirinci ekleyip iyice karigtirin ve 1
bardak kaynar suyu sulu yemek tenceresine ekleyin.

-Sulu yemek tenceresinin Uzerini aliminyum folyo ile sikica sarip Uzerine tencerenin kapagini
kapatin.

+25. dakikada pismesini kontrol edip, kabaklari ezmeden alt Ust ederek karistirin. Tekrar Gzerini
aliminyum folyo ile sikica sarip, kapagini kapatip 10 dakika daha pisirmeye devam edin.
-Kabak ve piringler pistigi zaman kalan zeytinyagini kabak kalyenin Uzerine gezidirip, servis ta-
bagina alin ve iImaya birakin.

-ince kiydiginiz dereotu ve taze naneyi Uzerine serperek servis edin.



MALZEMELER:

-250 gram dana kug basi
-1 adet klgUk sogan

-1 adet orta boy patates
-1 adet kuguk kabak

1 adet kapya biber

«1 yesil biber

1 avug taze fasulye

-2 yemek kasi@i siviyag
-1.5 tath kasi§i domates salgasi
-1 dis sarimsak

«Tuz ve karabiber

YAPILISI:

Pisirme siresi

S5 dk

Pisirme derecesi

190°C

«Ev Yemegi fonksiyonunu segip pisirme sicakhgini 180 °C dereceye pisirme suresini de 20 dakikaya

ayarlayarak ¢ahlstirin.

-Bu sirada sogan ve sarimsagi ince ince dograyin. Patates, havug, biberleri kus basi etlerin blyukIG-

gUnde klp seklinde kesin.

«Etleri 10 dakika boyunca ara ara karistirarak pisirin.

«Etler kavrulduktan sonra sogan, sarimsak ve domates salgasini ilave edip 10 dakika ara ara karistira-

rak pisirmeye devam edin.

-Pisme suresi bittiginde kalan sebzeleri tencereye ilave edip 2 bardak sicak su ekleyin.

-Tuz ve karabiberi de ekleyip glzelce karistirdiktan sonra tencerenin kapagini kapatin.

+Air Pro Cook'u tekrar Ev Yemegi fonksiyonunda, pisirme sicakhi@i 190 derece, pisirme slresi de 35

dakika olacak sekilde ayarlayin ve ¢alistirin.



=EBZE CORBAS!

MALZEMELER:

-1 klgUk sogan
1 kiigUk kabak

1 klguk havug

-1 kUQUK pOtOteS Pisirme suresi Pisirme derecesi
+1 kapya biber 40 dk 190°C

1 kereviz sapi

-3 yemek kasig tel sehriye
-1 dis sarimsak

-1 yemek kasigi zeytinyagi
+3 dal maydanoz

-Defne yapragi

-1 cay kasigi tuz ve

+1/2 gay kasig karabiber
-2 cay kasigl zerdecgal
+1/2 limon

YAPILISI:

-TUm sebzeleri esit sekilde klp klp dograyin.

«Air Pro Cook'un sulu yemek tenceresine 1 yemek kasigi zeytinyagl, sogan, sarimsak, patates ve
havucu koyun ve karigtirin.

-Ev Yemegi fonksiyonunu secip, pisirme sicakligini 190 °C dereceye, pisirme slresini de 40 daki-
kaya ayarlayarak cihazi ¢calistirin.

«Tenceredeki sebzeleri ara ara karistirarak 10 dakika pisirin. 10 dakika olunca pisirme haznesini
yerinden ¢ikartarak tencereye kabak, kereviz sapi ve biberleri ilave edin ve karistirin.
«Tencereye 1 parmak bosluk kalicak sekilde kaynar su koyun ve baharatlari ilave edin.

-Uzerini aliminyum folyo ile sikica sarip tencerenin kapagini kapatin.

-Pisirme haznesini tekrar yerine yerlestirerek pisirmeye devam edin.

+30 dakika sonunda sebzelerin pigkinligi sizin igin uygunsa maydanoz ilavesiyle servis edin.



< ARNIYARIK

MALZEMELER:

+150 gr. dana kiyma
-3 adet klguk boy patlican
-1 adet orta boy sogan

-1 adet yesil biber BN
«3 yarim dilim domates
-2 dis sarimsak

20 dk 190°C
-6 yemek kasigl domates puresi

Pisirme siresi Pisirme derecesi

-2 yemek kasigi zeytinyagdi
-1 cay kasigi tuz

+1/2 gay kasigi karabiber
+3/4 su bardagi sicak su

YAPILISI:

-Karniyarigin i harcr igin sogani kiguk kdpler halinde dograyin.

*Soganlarla birlikte kiymayi Air Pro Cook sulu yemek tenceresine koyup Air Fry fonksiyonuna 190 °C derecede 25
dakikaya ayarlayin.

« ik 10 dakikalik stirede ara ara hazneyi gikartip kiymayi karistirin.

10 dakika sonra 5 kasik domates puresini, karabiber ve tuzun yarisini ilave edip 10-15 dakika daha kiymayi pisirmeye
devam edin.

«Bu sirada patlicanlari alacali soyup ortalarini bigakla yariya kadar yarin.

«Tuzun kalan yarisiyla patlicanlari ovalayip, 10 dakika boyunca bir kapta acr sularinin gikmasi igin bekletin.

+Aci sulari gikinca patlicanlari sudan gegirip kurulayin ve 1 yemek kasigi zeytinyag ile iyice ovalayin.

-Kiyma sosu pigince kenara alip hazneye patlicanlari yerlestirin.

+Air Pro Cook'u Air Fry fonksiyonunda 190 °C dereceye getirin ve 10 dakika galistirin.

«Patlicanlar kizarinca, Air Pro Cook haznesinin igine patlicanlari yerlestirin.

«Karinlarini bir kasik yardimiyla agip, pisirdiginiz kiyma harciyla doldurun.

+Bir kasede 1 yemek kasigi domates plresi, sicak su ve 1 yemek kasi§i zeytinyagini karistirip patlicanlarin Gzerine esit
miktarda gezdirin.

+Biberi de 3 pargaya kesip domateslerle birlikte patlicanlarin tzerlerine yerlestirin.

+Firin/Izgara fonksiyonunda 190 °C derece ve 10 dakikaya ayarlayin.

-Sebzelerin Uzerleri hafif kizarmaya baslayana kadar pisirin.

-Uzerine maydanoz serpip servis edebilirsiniz.



MALZEMELER:

-300 gr donuk bezelye

-1 adet sogan

1 adet orta boy patates
+1 adet orta boy havug

-1 yemek kasi@i zeytinyagi
-1 tath kasi§ domates salgasi
2,5 bardak kaynar su
-Defne yapragi

+1/2 gay kasigi reyhan
-1/2 gay kasigi tuz

+1/2 gay kasigi karabiber

YAPILISI:

*Bezelyeleri kaynar suda ¢ozinUp yumusayana kadar bekletin.
*Sogan, patates ve havucu bezelye bulydkltgunde kip kip dograyin.
-Sebzeleri yag ile birlikte sulu yemek tenceresine koyun.

Pisirme suresi Pigirme derecesi

50 dk 190°C

+Air Pro Cook'u Ev Yemegi moduna, pisirme sicakhigini 190 °C dereceye ve pisirme stresini 50

dakikaya ayarlayarak pisirmeye baslayin.

+10 dakika boyunca ara ara karistirarak kavurun.

+Domates salgasini tencereye ilave edip 3 dakika kadar kavurmaya devam edin.
-Bezelyeler ¢6zUldiUgU zaman stzddrdn.

-Bezelyeleri tencereye ilave edin ve baharatlarini ekleyin.

+Pisirme tavasina iki buguk su bardagi su ilave edip Uzerini aliminyum folyo ile sikica kapatip

pisirmeye devam edin.



MALZEMELER:

-400 gram hasglanmis kuru fasulye
-1 adet sogan

-1 adet domates P\

-2 tath kasi@i domates salgasi p@rufesi p@rmrecesi
-1 dis sarimsak 40 dk 190-200°C
-1 yemek kasigi sivi yagd

-1 cay kasigi tuz

-1 cay kasigi karabiber

+1/2 gay kasig pul biber

YAPILISI:

-Soganlari, sarimsagi ve domatesleri kip klp dograyin.

«Air Pro Cook'un Ev Yemegi fonksiyonuna, pisirme sicakhigini 190 °C dereceye, pigsirme suresini de 40
dakikaya ayarlayin.

+Sulu yemek tenceresine soganlari, sarimsagi ve sivi yagi ekleyip programi calistirin.

«Ara ara karistirarak S dakika pisirin.

-Domates salgasini ve domatesleri ilave edip 4-5 dakika kadar daha kavurun.

-Onceden pismis fasulyeleri sulu yemek tenceresine ilave edin. Uzerini iki parmak gegecek kadar su ve
baharatlari ekledikten sonra tencerenin Gzerini alimtnyum folyo ile sikica kapatin.

Pisirme sicakhgini 200 °C dereceye ¢ikartip 20 dakika kadar ya da fasulyeler yumusayincaya kadar
pisirin.



MALZEMELER:

-200 gram yesil mercimek
-1 klgUk sogan

-1 yemek kasigi sivi yag e

40 dk 190°C
-Defne yapragi

-1 tath kasigi salca =y
-1 dis sarimsak

Pisirme derecesi

+1/2 gay kasigi tuz
+1/2 gay kasigi Karabiber
«Kaynar su

YAPILISI:

-Mercimekleri 30 dakika boyunca kaynar suda bekletin. Bu sirada soganlari ve sarimsaklari ince ince
dograyin.

«Air Pro Cook'un sulu yemek tenceresine soganlari ve sivi yagi koyun, pisirme haznesine yerlestirin.
-Ev Yemedi tusuna basip sicakhigi 190 °C dereceye, pisirme suresini de 40 dakikaya ayarlayin ve ¢a-
istirmaya baglayin.

+Ara ara karigtirarak soganlari S dakika kavurun.

*Sarimsak ve salgayi ekleyip S dakika daha kavurun.

-Kaynar suda beklettiginiz mercimekler yumusadi§l zaman pisirme tavasina ilave edin ve Uzerini iki
parmak gegecek kadar sicak su ilave edin.

Sulu yemek tenceresinin Gzerini aliminyum folyo ile sarin ve kapagini kapatin.

+30 dakika boyunca pisirin.

-Mercimekler yeterli yumusakliga gelene kadar pisirmeye ayni program ve isida devam edin.



Pisirme derecesi

200°C

S0 dk

MALZEMELER:

-250 gram dana kugbasi

1 kdguk sogan

-2 adet orta boy patates

-1 tath kasig domates salgasi
+1 dis sarimsak

1 yemek kasigi sivi yag

+Tuz ve karabiber

-Defne yapragi

YAPILISI:

-Kusbas! eti sivi yag ve tuzla beraber bir kapta 10 dakika dinlendirin.

-Dinlendirdiginiz etleri Air Pro Cook sulu yemek tenceresine alin ve pisirme haznesine yerlestirip,
sicratmaz kapagini kapatin.

+Air Pro Cook’'u Ev Yemegi moduna, pisirme sicakligini 200 °C dereceye ve pisirme slresini 50 da-
kikaya ayarlayip ¢alistirin.

+10 dakika boyunca eti ara ara karistirarak soteleyin.

+Bu sirada sogan ve sarimsaklari ince ince, patatesleri de kip kip dograyin.

-Et sotelenince sogan, sarimsak ve salgayi ekleyip 4 dakika daha karigtirin.

-Patatesleri ilave edip 4 dakika daha pisirin ve Gzerine 2.5 su bardag su, defne yapragi, tuz ve ka-
rabiberi ilave edip aliminyum folyo ile sikica kapatin.

30 dakika sonra yemegin patates ve etlerini kontrol edin.

+Gerekiyorsa 5-10 dakika daha pisirmeye devam edin.



MALZEMELER:

.1 kuguk soécm Pisirme dfrecesi
-1 orta boy havug 190°C

Pisirme siresi

50 dk

-4 adet tavuk baget

+1 orta boy patates

1 kirmizi kapya biber

+1 dis sarimsak

-2 cay kasigi zerdecgal
-Defne yapragi

+1 dal biberiye

+/2 Limon

-1/2 gay kasigi tuz

+1/2 gay kasigi karabiber
+Kiyilmis maydanoz

-2 su bardagi kaynar su

YAPILISI:

+Air Pro Cook'u Ev Yemegi fonksiyonuna, pisirme sicakligini 180 °C dereceye ve pisirme suresini
50 dakikaya ayarlayip ¢ahstirin.

-Tavuk bagetleri sulu yemek tenceresine koyup 10 dakika boyunca arada gevirerek kizartin.
-Bagetler piserken soganlari kiigUk kip, havuglariince verev seklinde, kapya biber ve patatesi de
iri kGp halinde dograyin.

-Bagetler kizarinca dogranmis sebzeleri, baharatlari, defne yapragini, biberiyeyi ve limonu pisir-
me tavasina alin ve yemegin Uzerini gegecek kadar sicak su ilave edin.

+Aldminyum folyo ile tencerenin Uzerini sikica sarin ve kapagini kapatin.

-Bagetleri Ev Yemegi fonksiyonunda 190 °C derecede 40 dakika boyunca pisirin.



MALZEMELER:

Pisirme siresi

-1 adet orta bOy SOQOI’\ Pisirme derecesi
75 dk

-250 gram dana kiyma 200°c
+200 gram piring

-3 tath kasigl domates salgasi
+200 ml domates puresi

-2 domates

-3 yemek kasigi sivi yag

2 dis sarimsak

«Tuz

«Karabiber

+Arzunuza goére nane, pul biber ve
kekik

+7 tane orta boy dolmalik biber

YAPILISI:

-Dolmalik biberlerin Gzerlerini agip ¢ekirdeklerini bosaltin.

-Bir kasenin icine kiymayi, pirinci, sivi yagi, domates salgasinin yarisini, domates puresinin yarisini,
baharatlari, rendelenmis sogan ve sarimsagi ekleyip iyice yogurun.

+Biberlerin igini hazirladiginiz hargla i % kadar doldurun.

+Domatesleri kesip biberlerin tzerine kapak yapin.

+Biberleri Air Pro Cook sulu yemek tenceresinin igerisine dizin.

+Bir bardak kaynar suyun igine kalan domates salgasi ve puresini ilave edip tuz, karabiber ve nane
ile gesnilendirin.

-Hazirladiginiz sosu Uzerine dokun. Sos biberlerin Gstinl gegmiyorsa sicak su ilave edin.
«Tencerenin Uzerini aliminyum folyo ile ortlip, kapagini kapattiktan sonra 200 °C derece Ev Yemegi
fonksiyonunda 1 saat 15 dakika boyunca pisirin.



izMIR KOFTE

MALZEMELER:

-300 gram dana kiyma

-3 yemek kasigi kofte harci
-1 yumurta

1 orta blyuklikte patates
-1 adet domates

-1 adet yesil biber

-2 yemek kasigi salga

-1 yemek kasigi sivi yag
+1/2 gay kasigr tuz

+1/4 gay kasigi karabiber
+3/4 bardak sicak su

YAPILISI:

Pigirme suresi Pigirme dereces

30 dk 180°C

-Bir kabin icerine kiymayi, yumurtayi ve 3 yemek kasigi su ekleyip kofteyi iyice yogurduktan sonra

15 dakika dinlendirin.

-Domates ve patatesleri elma dilim seklinde dograyin.
-Dinlenen kiymayi 8 esit pargaya bolun ve silindir seklini verin.

-Patatesleri Ev Yemegi fonksiyonunda, pisirme sicakligini 180 °C dereceye ve pigirme suiresini 5

dakikaya ayarladiktan sonra galistirin.
-Kofteleri pisirme tavasina alin.
-Arada kofteleri gevirerek 12 dakika pisirin.

+Bir bardagin iginde salga, sicak su, tuz ve karabiberi homojenize olana kadar karigtirin.

-Kofteler kizarinca salgali sosu koftelerin tzerine dokun.
-Domates ve biberleri yerlestirip pisirmeye devam edin.
-6-8 dakika sonra patatesler yumusadigl zaman servise hazirdir.



MALZEMELER:

Pisirme siresi

45 dk

-200 gram dana kiyma
-3 yemek kasi@i kofte harci
-1 yumurta

Pisirme derecesi

150-210°C

-1 kguk sogan

+1 orta boy patates

-1 orta boy havug

-1 yemek kasigi sivi yag
72 limon

-1 defne yapragi

1 su bardagi un
*Maydanoz

-1/2 ¢ay kasigi tuz

+1/2 gay kasigi karabiber
*Dogranmis maydanoz

YAPILISI:

-Kiymayi, kéfte harcini ve yumurtayi bir kabin icinde yogurduktan sonra klgUk toplar seklinde yu-
varlayip dinlendirin.

-Ev Yemegi fonksiyonunu segip pisirme sicakligini 150 °C dereceye, pisirme siresini de 45 dakikaya
ayarlayip galistirin.

-Soganlari ince ince dograyin ve Air Pro Cook sulu yemek tenceresine sivi yag ile birlikte koyun.
+Sicakligr 150 °C dereceye ayarlayin ve ara ara karistirarak 5-6 dakika pisirin.

-Patates ve havucu koftelerle ayni blyuklukte kdp kip kestikten sonra soganlarin Uzerine ilave edin.
+10 dakika kadar ara ara karistirarak pisiriimeye devam edin.

+Bir kabin igerisine 1 su bardagi kadar un koyun ve yuvarladiginiz kofteleriicine atarak unla kaplayin.
-Kofteleri unla kaplandiktan sonra tencerenin icine ezilmeyecek sekilde yerlestirin.

«Tencerenin igine 2 bardak sicak su eklendikten sonra baharatlari ilave edin.

«Yarim limon suyu sikin ve defne yapragini da ekleyin.

+Air Pro Cook'u Ev Yemegi fonksiyonunda, pisirme sicakligini 210 °C dereceye ve pisirme sUresini 30
dakikaya ayarlayip pisirmeye devam edin.

«Ara ara kofteleri karistirin.

-30 dakikanin sonunda patatesler pistiyse maydanozla lezzetlendirin.



KS:I racar

Qir pPro
COOK

XL 2in
air fryer

SEBZE/MEYVE
KURUTMA

Karaca Air Pro Cook'un Sebze/Meyve Kurutma modu sayesinde,
mevsiminde aldi§iniz sebze ve meyvelerinizi saglikl bir sekilde kurutarak,
uzun sure depolayabilir; taze nane ve kekiklerinizi kurutarak
kendi baharatlarinizi hazirlayabilirsiniz.



KOLATA < APLI KU RUTU LMUS
PORTAKAL DILIMLERI

Pisirme suresi Pisirme derecesi

6 saat 60°C

MALZEMELER:

+1 buyuk portakal
-80 gr bitter ¢ikolata

YAPILISI:

-Portakali 0,5 cm kalinhginda dilimlere kesin.

+Air Pro Cook’'un haznesine yerlestirin.

-Sebze/ Meyve fonksiyonunda, Pisirme sicakligini 80°C dereceye, pisirme siiresini de 6 saate ayarla-
yip cihazi galgtirin.

+Portakal dilimlerini kurutma stiresi boyunca ara ara gevirin.

+Kuru portakal dilimleriniz hazir oldugunda ufak bir sos tenceresine az miktarda su koyup kaynatin.
Tencerenin Uzerine sicaga dayanikli bir kap yerlestirin. Kabin tabaninin suya degmemesine dikkat edin.
Tencerenin altini kapatabilirsiniz.

+Cikolatanin Ugte ikisini ufak pargalara boltp tencerenin Uzerindeki kaba koyun. Tahta bir kasik ya da
slikon bir spatulayla cikolatayi iyice karistirarak eritin.

-Kaptaki gikolata eridiginde kabi tencerenin Uzerinden tezgahin Gzerine alin. Kalan ¢ikolatayr da ufak
parcalara boltp kaptaki gikolatayla karistirarak eritin.

-Gikolatanin kivami hafif yogunlasana kadar karigtirarak sogutun.

«Cikolatanin kivami yogunlasmaya basladiginda portakal dilimlerinizin yarisini gikolataya batirip gikar-
tn.

+Butln dilimler kaplandiktan sonra buzdolabina alip ¢ikolata sertlesene kadar bekletin.



SORTAKAL KURUSU

Pisirme suresi Pisirme derecesi

6 saat 60°C

MALZEMELER:

+1 buyuk portakal

YAPILISI:

+Portakali iyice yikadiktan sonra 0,5 cm'lik dilimlere kesin.

+Air Pro Cook haznesine mimkUn oldugunca Ust Uste gelmeyecek sekilde dizin.

«Air Pro Cook'u Sebze/ Meyve Kurutma programina, isly1 60 °C dereceye ve kurutma suresini de 6
saate ayarlayin.

*Hazneyi yerlestirin ve ¢alistirin.

«Kuruyan portakal dilimlerini hava almayan bir kapta saklayin.



LMUS PANCAR
DiLIMLER

KURUTU

Pisirme suresi Pisirme derecesi

6 saat 60°C

MALZEMELER:

-1 orta boy pancar
-1 cay kasigi tuz

YAPILISI:

-Pancari guzelce yikayip soyun.

*Mandolinle ince ince dilimleyin.

+Dilimleri bir tepsiye dizip Uzerlerine tuz serpin ve 15 dakika bekletin.

+Air Pro Cook haznesine dilimleri yerlestirin.

«Air Pro Cook'u Sebze/ Meyve Kurutma programina ayarlayin.

«Isty1 60 °C dereceye, kurutma suresini de 6 saate ayarlayip makineyi ¢alistirin.

+Ara ara pancarlari bir masa yardimiyla gevirip karistirin.

+SUrenin sonunda yumusak kalanlar varsa, iyice kuruyana kadar ayni derece ve programda
kurutmaya devam edin.



Pisirme derecesi

60°C

Pisirme siresi
6 saat

MALZEMELER:

«1 buyuk boy domates

YAPILISI:

+Domatesi iyice yikadiktan sonra 0,5 cm'lik dilimlere kesin.

+Air Pro Cook haznesine mimkun oldugunca Ust Uste gelmeyecek sekilde dizin.

«Air Pro Cook'u Sebze/ Meyve Kurutma programina, isly1 60 °C dereceye ve kurutma suresini de 6
saate ayarlayin.

*Sepeti yerlestirin ve ¢calistirin.

«Kuruyan domates dilimlerini hava almayan bir kapta saklayin.



Pisirme derecesi

60°C

Pisirme siresi
6 saat

MALZEMELER:

<10 adet incir

YAPILISI:

-Incirleri iyice yikayin.

+Air Pro Cook haznesine mimkin oldugunca Ust Uste gelmeyecek sekilde dizin.

«Air Pro Cook'u Sebze/ Meyve Kurutma programina, isty1 60 ° C dereceye ve kurutma stresini de 6
saate ayarlayin.

*Hazneyi yerlestirin ve ¢alistirin.

«incirlerin ydnunu bir defa ters ¢evirip sonra tekrardan ayni yéne getirin.

«Kuruyan incirleri hava almayan bir kapta saklayin.

-istege bagl olarak, kurutma isleminin ardindan disarida glines ve riizgar alan bir ortamda bir miktar
daha kurutma yapabilirsiniz.



ULMUS PATLICAN

KURUT
DlLIMLERI

Pisirme derecesi

60°C

Pisirme siresi
6 saat

MALZEMELER:

«1 orta boy patlican
-1 cay kasigi tuz

YAPILISI:

-Patlicani glzelce yikayip soyun.

*Mandolinle ince ince dilimleyin.

+Dilimleri bir tepsiye dizip Uzerlerine tuz serpin ve 15 dakika bekletin.

+Air Pro Cook haznesine dilimleri yerlestirin.

«Air Pro Cook'u Sebze/ Meyve Kurutma programina ayarlayin.

-Sureyi 6 saate, istyt da 60 °C dereceye ayarlayip makineyi calistirin.

+Ara ara patlicanlari bir masa yardimiyla gevirip karistirin.

+SUrenin sonunda yumusak kalanlar varsa, onlari iyice kuruyana kadar ayni derece ve programda
kurutmaya devam edin.

«Kuruttugunuz patlicanlari saklamak igin, buzdolabi posetine bir cay kasigi karbonat ekleyin.



Pisirme suresi Pisirme derecesi

6 saat 60°C

MALZEMELER:

«Yarim kilo Bamya

YAPILISI:

+Bamyalart iyice yikayip, temizledikten sonra Air Pro Cook haznesine dizin.

+Air Pro Cook'u Sebze/ Meyve Kurutma programina, isty1 60 °C dereceye ve kurutma siresini de 6
saate ayarlayin.

*Haznesine yerlestirin ve ¢alistirin.

-Kuruyan bamyalari hava almayan bir kapta saklayin.



Pisirme siresi
6 saat

Pisirme derecesi

60°C

MALZEMELER:

«Yarim kilo mantar
-1 cay kasigi tuz

YAPILISI:

-Mantarlar glizelce yikayip soyun.

+Ince ince dilimleyin.

+Dilimleri bir tepsiye dizip Uzerlerine tuz serpin ve 15 dakika bekletin.

«Air Pro Cook haznesine dilimleri yerlestirin.

«Air Pro Cook'u Sebze/ Meyve Kurutma programina ayarlayin.

«Isty1 60 °C dereceye, sureyi de 6 saate ayarlayip makineyi ¢alistirin.

«Ara ara mantarlari bir masa yardimiyla gevirip karistirin.

+SUrenin sonunda yumusak kalanlar varsa, onlart iyice kuruyana kadar ayni derece ve programda
kurutmaya devam edin.



Pisirme suresi Pisirme derecesi

6 saat 60°C

MALZEMELER:

1 buyuk elma

YAPILISI:

-Elmayi guzelce yikayip soyun.

«Ince ince dilimleyin.

«Air Pro Cook haznesine dilimleri yerlestirin.

+Air Pro Cook'u Sebze/ Meyve Kurutma programina ayarlayin.

+Sireyi 6 saate, I1slyl da 60 °C dereceye ayarlayip makineyi ¢calistirin.

+SUrenin sonunda yumusak kalanlar varsa, onlari iyice kuruyana kadar ayni derece ve programda
kurutmaya devam edin.



vYABAN MERSINI
KURUSU

Pisirme suresi Pisirme derecesi

6 saat 60°C

MALZEMELER:

«Yarim kilo yaban mersini

YAPILISI:

+Yaban mersinlerini iyice yikadiktan sonra Air Pro Cook haznesine dizin.

«Air Pro Cook'u Sebze/ Meyve Kurutma programina, istyt 60 °C dereceye ve kurutma stiresini de 6
saate ayarlayin.

*Hazneyi yerlestirip, galistirin.

«Kuruyan yaban mersinlerini hava almayan bir kapta saklayin.



Pisirme derecesi

60°C

Pisirme siresi
6 saat

MALZEMELER:

+Yarim kilo dolmalik biber

YAPILISI:

-Dolmalik biberlerin ici glizelce temizleyin ve yikayin.

«Air Pro Cook haznesine Ust Uste gelmeyecek sekilde dizin.

«Air Pro Cook'u Sebze/ Meyve Kurutma fonksiyonuna, sicakligi 60 °C dereceye ve kurutma stiresini de
6 saate ayarlayin.

+Kuruyan dolmalik biberleri buzdolabinda saklayin.



e

MALZEMELER:

«Yarim kilo visne

YAPILISI:

+Visneleri yikayin.
Air Pro Cook haznesine Ust Uste gelmeyecek sekilde dizin.

Pisirme siresi
6 saat

Pisirme derecesi

60°C

Air Pro Cook'u Sebze/ Meyve Kurutma fonksiyonuna, sicakligi 60 °C dereceye ve kurutma stiresini de
6 saate ayarlayin.

+Kuruyan vigneleri buzdolabinda saklayin.



CGiRAZ KURUSU

Pisirme siresi Pisirme derecesi

6 saat 60°C

MALZEMELER:

«Yarim kilo kiraz

YAPILISI:

+Kirazlari saplarindan arindirin ve yikayin.

«Air Pro Cook haznesine Ust Uste gelmeyecek sekilde dizin.

«Air Pro Cook'u Sebze/ Meyve Kurutma fonksiyonuna, sicakligi 60 °C dereceye ve kurutma stiresini de
6 saate ayarlayin.

Kuruyan kirazlari buzdolabinda saklayin.



Pisirme suresi Pisirme derecesi

6 saat 60°C

MALZEMELER:

<Yarim kilo Gzdm

YAPILISI:

-UzUmleri yikayin.

«Air Pro Cook haznesine Ust Uste gelmeyecek sekilde dizin.

«Air Pro Cook'u Sebze/ Meyve Kurutma fonksiyonuna, sicakligi 60 °C dereceye ve kurutma stiresini de
6 saate ayarlayin.

+Kuruyan Gztmleri buzdolabinda saklayin.



Pisirme derecesi

60°C

Pisirme siresi
6 saat

MALZEMELER:

«Yarim kilo dut

YAPILISI:

«Dutlari yikayin ve Air Pro Cook haznesine Ust Uste gelmeyecek sekilde dizin.

+Air Pro Cook'u Sebze/ Meyve Kurutma programina, isty1 60 °C dereceye ve kurutma stresini de 6
saate ayarlayin.

*Hazneyi yerlestirin ve ¢alistirin.

-Kuruyan dutlari buzdolabinda saklayin.



Pisirme derecesi

60°C

Pisirme siresi
6 saat

MALZEMELER:

<Yarim kilo erik

YAPILISI:

-Erikleri glizelce yikayin.

«Air Pro Cook'u Sebze/ Meyve Kurutma programina ayarlayin.

+Isty1 60 °C dereceye ve kurutma suresini 6 saate ayarlayip makineyi ¢alistirin.

+SUrenin sonunda yumusak kalanlar varsa, onlari iyice kuruyana kadar ayni derece ve programda
kurutmaya devam edin.



Pisirme suresi Pisirme derecesi

6 saat 60°C

MALZEMELER:

+1 buyuk armut

YAPILISI:

-Armutlari glzelce yikayin ve soyun.
«Ince ince dilimleyin.

«Air Pro Cook'u Sebze/ Meyve Kurutma programina ayarlayin.

«Isty1 60 °C dereceye, kurutma suresini de 6 saate ayarlayip makineyi ¢alistirin.

-SUrenin sonunda yumusak kalanlar varsa, onlari iyice kuruyana kadar ayni derece ve programda
kurutmaya devam edin.



Karacar

Qir pro
COOK

XL 2in
air fryer

YOGURT
HAZIRLAMA

Karaca Air Pro Cook sizi, tam kivaminda hazirladigi ev yogurdu ile
tanigtirmaya hazir! Yogurt Hazirlama ézelligiyle ortalama 8 saat
icinde anne yogurdu tadinda yogurt mayalayabilirsiniz.



YOGURT

Pisirme siresi Pigirme derecesi

8 saat 45°Cc

MALZEMELER:

-1 litre gUnlUk sut
-1 paket hazir yogurt mayasi

YAPILISI:

+SUtd once kaynama noktasina gelene kadar, ara ara karistirarak isitin.

+2-3 dakika kaynatip altini kapatin.

+SUtU Air Pro Cook sulu yemek tenceresine alip arada karistirin.

+Sicakhigr 40 °C derecenin altina inince yogurt mayasini ekleyin ve iyice karistirin. Eger termomet-
reniz yoksa sutln sicakligini parmaginizlia kontrol edebilirsiniz.

-SUt parmaginizi yakmayacak sicakhiga geldiginde mayayi ekleyebilirsiniz.

+Air Pro Cook’u Yogurt Hazirlama fonksiyonunun otomatik programinda 45 °C derece 8 saate
ayarlayip ¢alistirin.

«Isininca sulu yemek tenceresini hazneye yerlestirip mayalanmaya birakin.

-Mayalanma suresi tamamlanan yogurdu tlketmeden 6nce buzdolabinda en az birkag saat
bekletin.



Kg racar

Qir pro
COOK

XL 2in1
air fryer

ISITMA

Yemeklerinizi yeniden isitmak istediginizde Karaca Air Pro Cook’'un
Isitma tusuna basarak, yemegin ilk ginku lezzetine ulagabilirsiniz.



il

Karaca



