Goldmaster

Goldmaster Airfryerlar ile yemeklerinizi daha az yag ile pisirmenizi saglar.
Pisirme esnasinda eklenmesi gereken yag miktari yemegin tlrline gbre degisiklik arz etmektedir.



Airfry

Goldmaster Airlryer ile sadece bir
kasik yag kullanarak c¢iar citir
patateslerden ici sulu, dis1 kitr kitir
saghkh tavuk kizartmalarina,
~ daha onlarca cesit kizartmayi
kolayca hazirlayabilirsiniz.

XXL Air Fryer

Dokunmatik - Manuel

Akillh On Ayar Menii




~ PARMAK
— PATATES

-

- 750 gram patates
-1kasik yap

— ~ -1/2gay kasigi tuz

YAPILISI

~ Patatesleri iyice yikadiktan sonra daha ¢itir oimast igin soguk su dolu bir kaba alip 15 dakika bekletin.

~ Patatesleri sudan ¢ikartip iyice kuruladiktan sonra derin bir kapta zeytinyag, tuz ve karabiberle harmanlayin.
~ 2 dakika én 1sitma yaptiktan sonra patatesleri Airfryer haznesine alip, Air Fry fonksiyonunda 18 dakika boyunca 200°C derecede pisirin.
~ Pisme sirasinda ara ara patatesleri karistirin,

~ SUrenin sonunda ¢itir patatesleriniz servise hazirdir.




ELMA
DILIM
PATATES

-2 orta boy kizartmalik patates
-2 yemek kasigi zeytinyagd

-1/2 cay kasig sarmsak tozu
-1¢ay kasigi kirmizi toz biber

- Tuz ve karabiber

YAPILISI

~ Patatesleri iyice yikadiktan sonra elma dilimi geklinde kesin. ~ Daha ¢itir olmasi igin soguk su dolu bir kaba alip 15 dakika bekletin.
~ Patatesleri sudan ¢ikartip iyice kuruladiktan sonra derin bir kapta zeytinyag, tuz ve karabiberle harmanlayin.
~ 2 dakika 6n 1sitma yaptiktan sonra patatesleri Airfryer haznesine alin. ~ Air Fry fonksiyonunda 20 dakika boyunca 200 °C derecede pisirin.
~Pigme sirasinda ara ara patatesleri karistirin. ~ 5 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.

~ SUrenin sonunda ¢itir patatesleriniz servise hazirdir.




CITIR
TAVUK

-300 gr tavuk gégsu

-2 adet yumurta

-1su bardagi galeta unu
- Tuz ve karabiber

-3 yemek kasigi sivi yag

YAPILISI

~Tavuk gégstint 2 cm kalinliginda seritler halinde kesin.
~ Yumurtayi, unu ve galeta ununu farkl kaplara koyun ve hepsine azar azar tuz ve karabiber ekleyin. ~ Her malzemeyi kendi kabinin igerisinde karistirin.
~ Tavuk pargalarini 6nce yumurtaya, sonra una, ardindan tekrar yumurtaya ve son olarak galeta ununa bulayip kaplayin.
~ Air Fryer Isitma fonksiyonunda 200°C’de c¢alistirarak 3 dakika 6n isitma yapin.
~ On 1sitma tamamlaninca hazneyi firga yardimiyla yaglayin ve tavuk dilimlerini yerlestirin.
~ Air Fryer fonksiyonunda, pigsirme sicakligini 200°C dereceye ve pisirme suresini de 12 dakikaya ayarlayip pisirme igslemine baslayin.
~Tavuklar pismeye basgladiginda Gzerlerini bir firga yardimiyla yaglayin. ~ Her 2-3 dakikada bir hazneyi gikarip tavuklar sallayarak ters diz edin.
~ isleme tavuk pargalar kizarana kadar devam edin ve sicak olacak sekilde servis edin.




SOSLU
TAVUK BUT

- 6-7 adet tavuk but
-TkbgUk sogan

-1dig sarimsak

-1/2 cay kasigi zerdecall
- Defne yapragi

-1dal biberiye

- Kiyilmig maydanoz

- Tuz ve karabiber

-2 su bardagi kaynar su

b £

YAPILISI

~ AirFryer'in Ev Yemegi fonksiyonuna, pisirme sicakligini 190°C dereceye ve pisirme sUresini 50 dakikaya ayarlayip ¢alistirin.

~ Tavuk butlari sulu yemek tenceresine koyup 10 dakika boyunca arada gevirerek kizartin.
~ Butlar piserken soganlari kiicuk kUp halinde dograyin.
~ Butlar kizarinca baharatlari, defne yapragini vebiberiyeyi pisirme tavasina alin ve yemedin Uzerini gegecek kadar sicak su ilave edin.
~ Aliminyum folyo ile tencerenin Uzerini sikica sarin ve kapagini kapatin.
~ Butlar Ev Yemegi fonksiyonunda 190°C derecede 35 dakika boyunca pisirin




SOMON
KOFTE

-1/2 bardak panko

-2 taze soganin yesil kisimlari
-2 dal maydanoz

-2 dal dereotu

-Tkaslk zeytinyagi

-1yemek kasigi sriracha aci sos

-1¢ay kasigi taze zencefil rendesi
-Somon

- Tuz ve karabiber

-Tyemek kasigi zeytinyagd

YAPILISI

~Somonun yarisint mutfak robotunda macun kivamina gelene kadar ¢ekin.

~Somonun kalani ve yesillikleri ufak ufak dograyin.
~ BUttin malzemeleri derin bir kapta karistirip, 4 tane yuvarlak kéfte sekli verin.
~ Ustleri kapali bir sekilde 15 dakika buzdolabinda dinlendirin.

~Isitma fonksiyonunda, pigirme sicakliyini 200 °C dereceye ve pisirme suresini 3 dakikaya ayarlayip ¢alistirarak én isitma yapin.

~ On isitma tamamlandiginda pigirme haznesini gikarin ve yaglayin.

~ Somon kéftelerini yerlestirin. Air Fry tusuna basip pigirme sicakligini 200 °C dereceye, pisirme stresini de 6 dakikaya ayarlayin.

~ 4 dakika bir ytzu pistikten sonra somon koftelerini gevirin ve 2 dakika daha pisirin.




PATATES
KROKET

- 300 gr soyulmus ve kup seklinde
dogranmig patates

-1yumurta sarisi

- 50 gr rendelenmis parmesan peyniri

-2 yemek kasigi un

- 50 gr ekmek kirintisi

- Hindistan cevizi

- Karabiber

YAPILISI

~ Patates ktplerini 15 dk tuzlu suda bekletin. Kagit haviuyla kuruladiktan sonra patates eziciyle pure haline getirin ve dinlenmeye birakin.
~ Patates pUresine yumurta sarisi, parmesan peyniri, un ve sogan ilave edip iyice karistirin.
~Tuz, biber ve hindistan cevizi ekleyin. ~ Airfryer' énceden 200°C isitin.
~Yag ve ekmek kirintilarint karistirin ve ufalanmig bir hale gelene kadar karigtirmaya devam edin.
~ Patates puresini 12 kroket halinde sekillendirin ve tamamen kaplanincaya kadar ekmek kirnintilarina batirin.
~ Zamanlayiciyi 4 dk’ya ayarlayin. ~ Ardindan kroketleri sicak olarak servis edin.




KADINBUDU
KOFTE

-1¢ay bardagi haglanmis piring
- 400 gr koftelik kiyma

-Tkuru sogan

-2 gorba kasigi sivi yag

-Yarim demet maydanoz

- 2-3 ¢orba kasigi galeta unu
-1yumurta

- Tuz ve karabiber

Bulamak icin:
-Tyumurta +1kagik su
- 4-5 ¢orba kasigiun

YAPILISI

~Sogani incecik dograyip 2 kagik yagda kavurun. Kiymanin yarisini sogana ilave edin. Biraz tuz ekleyip kiyma pisene kadar kavurmaya devam edin.
~ Kalan ¢ig kiymayi bir kaba alip yumurtayi kirin. Kavrulmus soganli kiymaya, haglanmig piring ve galeta ununu ekleyin.
~Maydanoz, tuz ve karabiber ilave edip yogurun.
~ Karisimdan yumurta buyukltigunde parcalar alip 4 adet kéfte olacak sekilde bigimlendirin.
~ Kéfteleri una, sonra ¢irpiimig yumurtaya, sonra tekrar una bulayin.
~ Airfryer pisirme haznesini gikarin. Kéfteleri pisirme haznesine yerlestirip 200°C getirin. Zamanlayiciyi 20 dk’ya ayarlayin.
~10. dakikada hazneyi gekip kofteleri kontrol edin.
\ ~ Sicak olarak servis edin.




SEBZE
KIZARTMA

-300 gr havug

- 300 gr kereviz

-2 kirmizi sogan

-Tyemek kasgigi taze kekik
-Tyemek kasgigi zeytinyadi
- Tuz ve karabiber

YAPILISI
~ Airfryer't 6nceden 200 derecede Isitin.
~Havuglari, kerevizleri ve soganlari soyun. Havug ve kerevizi 2 cm'lik kiipler halinde soyun.
~Dogranmis sebzeleri kekik ve zeytinyagi ile karisgtirin.

~ Sebzeyi sepete yerlestirip zamanlayiciyi 20 dk olarak ayarlayin.
~ Sebzelere kizarana kadar pisirmeye devam edin.




SOGAN
HALKASI

-2 adet buyuk kuru sogan

-1adet yumurta

-1¢ay bardagiun

-1/2 cay kasigi tuz

-1¢ay bardagi misir nigastasi

-2 su bardagi ekmek kirintisi
yada panko

-1sise maden suyu

YAPILISI

~ Kuru sogani soyun ve acisinin gikmasi igin su dolu bir kapta 30 dakika bekletin. ~ Suda beklettiginiz soganlari stztp kurulayin. Soganlari yuvarlak olacak sekilde kesin.
~ Her bir dilimi halkalara ayirin. Bir kGisenin igine un ve nigasta ekleyip karigtirin. ~ Tam halkalart una batirin ve fazla unu silkeleyin. Unlanmig sodan halkalarini bir tabaga alin.
~Un ve nisasta karigimindan artan kismina yumurta kirin ve karistirin. ~ Daha sonra maden suyu ve tuz ekleyin, ptrtzsuz bir kivam alana kadar karigtirin,
~ Bagka bir kaba panko ya da rondodan gegirdiginiz ekmek kirintilarini koyun. ~ Sogan halkalarini dnce yumurtal karigima batirin ardindan pankoyla kaplayin.
~Tum sogan halkalari bitene kadar yumurta - panko sirasini izleyerek devam edin. ~ Airfyer’i sebze modunda ¢aligtirin ve isitin.
~ Sicak hazneye tek sira halinde sogan halkalarini dizin ve pigirmeye basglayin. ~ ilk 3 dakikanin ardindan her 2 dakikada bir sogan halkalarini ters diz edin.
~Sogan halkalari istediginiz ¢itirhga gelene kadar pigirin. ~ Sogan halkalarini sicak olarak dilediginiz soslarla servis edebilirsiniz.




TAVUK
SINITZEL

-2 adet 180 gr tavuk gégstui filetosu

-1/4 su bardagi ince rendelenmis
parmesan peyniri

-1su bardagi panko kuru ekmek kirintisi

-1yumurta

-2 yemek kagigi sut

-1/3 su bardagi un

- Zeytinyag

YAPILISI

~Tavuk gégsund 2 cm kalinhginda seritler halinde kesin.

~ Yumurtayi, unu ve galeta ununu farkli kaplara koyun ve hepsine azar azar tuz ve karabiber ekleyin. ~ Her malzemeyi kendi kabinin igerisinde karigtirin.
~Tavuk pargalarint énce yumurtaya, sonra una, ardindan tekrar yumurtaya ve son olarak galeta ununa bulayip kaplayin.
~ Air Fryer Isitma fonksiyonunda 200°C'de galigtirarak 3 dakika én isitma yapin.
~On 1sitma tamamlaninca hazneyi firga yardimiyla yaglayin ve tavuk dilimlerini yerlestirin.
~ Air Fryer fonksiyonunda, pisirme sicakligini 200°C dereceye ve pisirme sUresini de 8 dakikaya ayarlayip pisirme iglemine baglayin.
~ Tavuklar pigmeye bagladiginda tzerlerini bir firga yardimiyla yaglayin. ~ Her 2-3 dakikada bir hazneyi ¢ikarip tavuklari sallayarak ters diz edin.
~ isleme tavuk parcalar kizarana kadar yaklasik 8 dakika daha devam edin ve sicak olacak sekilde servis edin.




ARNAVUT
* CiGERI

.ML . 4 P B 500 gr kuzu cigeri

\ -2 patates

-150 grun

-1,5 ¢ay kasigi tuz

-2 yemek kasigi sivi yag

YAPILISI

~ Patatesleri soyup kip kip dograyin.1/2 gay kasigi tuz ve zeytinyadi ile giizelce harmanlayin.
~Firga yardimiyla yagladiginiz hazneye patatesleri koyun. ~ AirFryer fonksiyonunda, pisirme sicakligini 200°C ve pisirme suresini 15 dk’ya ayarlayip galistirin.
~ Patatesler pigerken cigerleri bir stizgecgte 5 dk bekletin. ~ Un ve kalan tuzu genig bir kaba koyun ve cigerleride ekleyip karigtirin.
~ lyice unladiginiz cigerleri kuru bir stizgege koyup fazla unlarini silkeleyin.
~ Cigerleri derin bir kasede kalan yag ile harmanlayin ve pisirme haznesine yerlestirin. ~ AirFryer’i istma moduna alip 200°C 5 dk 6n isitma yapin.
~ Ara sira karistirarak 15 dk pisirin ve patatesler ile harmanlayip sicak servis edin.




SIGARA
BOREGI
-1adet yufka

-1adet haglanmisg patates
-1¢ay bardagi beyaz peynir
-2 dal maydanoz

-2 dal dereotu

- Tuz

Béregi yaglama igin:
-3 yemek kasigi sivi yag

YAPILISI

~ Haslanmig patatesle beyaz peyniri ezin.
~Maydanoz ve dereotunu ince kiyip karigsima ilave edip tuzla lezzetlendirin.
~ Yufkayi bigak yardimiyla 8 esit Gggen olacak sekilde kesin. ~ Yufkayi firgayla yaglayin.
~ Hazirladiginiz harci béreklere paylastirarak kenarlardan igeriye birer santim katlayip rulo yapin.
~ Yufkanin sivri ucunu suyla islatarak kapatin. ~ TUm bdreklerin Uzerine firga yardimiyla sivi yag surin.
~ Airfryer haznesini bir firga yardimiyla yaglayin. ~ Béreklerin etraflarini da firga yardimiyla yaglayin.
~ Air Fry fonksiyonuna, pigsirme sicakligini 180°C dereceye pisirme suresini de 15 dakikaya ayarlayin.
~ 5. dakikada bérekleri kontrol edin. ~ Arada firgayla béreklerin her tarafini yaglayabilirsiniz.
~ Béreklerin tim yUzeyleri altin sarisi renk alincaya kadar pisirip sicak olarak servis edin.




FIRIN
KARNABAHAR

-2 adet karnabahar

-2 yemek kasigi zeytinyagd

-1/2 cay kasig sarimsak tozu

-1/2 cay kasigi tuz

-1/2 cay kasigi toz kirmizi biber

-2 yemek kasigi rendelenmis
parmesan

YAPILISI

~ Karnabaharlar kigUk pargalar halinde kesin.
~ Bir kapta zeytinyadi, sarimsak tozu, toz kirmizi biber, parmesan ve tuzu karistirin.
~ Karnabahari ekleyin ve tamamen kaplanana kadar karigtirin.
~ Air Fry fonksiyonuna, pisirme sicakligini 200 °C dereceye ve pisirme suresini de 20 dakikaya ayarlayarak ¢alistirin.
~ 5. dakikada pigirme haznesini gikartin.
~Hazneyi yaglayip soslamig oldugunuz karnabahar giceklerini tek kat olacak sekilde pisirme haznesine koyun ve pisirme programina devam edin.
~Her 5 dakikada bir kontrol edip karistirarak yaklasik 15-20 dakika veya istediginiz dokuyu elde edene kadar pisirmeye devam edin.




MUCVER

-2 adet orta boy kabak

-1buydk yumurta

-2 yemek kagigr dogranmis taze sogan
-1/3 bardak un

- 50 gr ufalanmig beyaz peynir

-1/2 bardak konserve misir

-1/4 demek dereotu

-10 tane nane yapragdi

- Tuz ve Karabiber

YAPILISI

~ Kabaklari rendeleyin. Bir stizgece alip Uzerine tuzu serpip ellerinizle nazikge karistirin. ~ Kabaklarin sularinin stztlimesi igin stzgegte 10 dakika bekletin.
~10 dakika sonunda kabak rendesini elinizle sikarak fazla suyunu gikartin. ~ Kagit havlu veya temiz bir mutfak havlusuyla iyice kurulayip derin ve buyukge bir kasenin igine alin.
~ Cirplimig yumurta, dogranmig taze sogan, kiyllmig dereotu, nane ve karabiberi ekleyip karistirin. ~ Unu da Uzerine serpip hafif¢e 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.
~ AirFryer’i Istma fonksiyonuna ve pisirme sicakligini 200 °C dereceye alip 3 dakikalik n isitma yapin. ~ Stre dolunca pisirme haznesini firgayla yaglayin.
~ Pisirme haznesine dért top halinde mucver karisimindan koyup Ustlerinden hafifge bastirarak yayin.
~ Pigirme haznesini yerine yerlestirin. Air Fry fonksiyonuna, pisirme sicakligini 200 °C dereceye, pisirme suresini de 10 dakikaya ayarlayip mucverleri pigirin.
~ SUrenin yarisinda mucver toplarini ters gevirin ve Uzerlerini yaglayarak 4-5 dakika daha pigirmeye devam edin. )




OMLET

-2 yumurta (oda sicakliginda)

-1/4 fincan sut

-1/4 su bardagi rendelenmig kagar
-1yemek kasigi tereyag

- Tuz ve karabiber

o,

YAPILISI

~ KGguk bir kapta yumurta, sut, peynirin yarisi, tuz ve karabiberi karistirin.
~Yumurtall karigim guzelce kabarip képurene kadar karigtirin.
~ AirFryer haznesine sulu yemek tenceresini koyun.
~ Air Fry modunu segip pisirme sicakligini 170 °C dereceye, pisirme suresini de 8 dakikaya ayarlyarak ¢alistirin.
~1dakika dolunca hazneyi gikartip, sulu yemek tenceresine tereyagdini koyup ermesini bekleyin.
~ Uzerine yumurtall karigimi dokin ve hazneyi yerine yerlestirin. Pigsirme kaldigi yerden devam edecektir.
~ 4 dakika daha pistikten sonra kalan peyniri omletin Gzerine dékulp strenin sonuna kadar pisirmeye devam edin.
~ Pigirme sUresini yumurtanin kivamini nasil sevdiginize bagli olarak arttirip, azaltabilirsiniz.




BOREGI
-Tyufka

-2 dilim pastirma

-1 adet sivri biber

-1/2 domates

-120 gr taze kasar
-Tyemek kasgigi zeytinyagd

YAPILISI

~ Yufkayi dért esit pargaya kesin. ~ Domatesi ufak kUp seklinde, biberi ince ince ve pastirmalari da irice dograyin. ~ Kasar peynirini rendeleyin.
~ Bir yufka pargasinin genis kenarina, kenarlardan bosluk birakarak 2 cm eninde kasgar peyniri rendesinin dértte birini serpistirin.
~ Uzerine pastirma, domates ve biberin de dértte birini koyarak kenarlardan igeri kivirin.
~ Alt kismindan baglayarak yukari dogru sarin. Ayni islemi diger yufkalara da uygulayin. ~ Air Fry fonksiyonunu segin.
~ Pigirme sicakligini 190 °C dereceye pisirme sUresini de 15 dakikaya ayarlayip ¢alistirin.
~ Béreklerin her tarafini bir firgayla yaglayin. 3 dakika sonra pisirme haznesini gikartip, firgayla yaglayin. ~ Bérekleri hazneye yerlestirim.

~ Arada esit pismeleri igin boreklerleri gevirerek altin rengi alana kadar pigirin. ~ Sogutmadan servis edin.




YUMURTALI
EKMEK

-4 dilim francala ekmek
-2 yumurta

-2/3 su bardagi sut

-1/2 gay kasigi targin
-1¢ay kasigi vanilya

YAPILISI

~ KGguk bir kapta yumurta, stt, tar¢in ve vanilyayi iyice karigtirin.
~ Her bir parca ekmegi bu karigima batirin ve sallayarak fazlaligini alin.
~ AirFryer’in Air Fry fonksiyonunu segin.

~ Pisirme sicakligini 160 °C dereceye, pisirme suresini de 12 dakikaya ayarlayip ¢alistirin.
~ 2 dakika dolunca, yumurtal karigsimda beklettiginiz 2 adet ekmedi pisirme haznesine yerlestirip pisirmeye baslayin.

~ 8. dakikada ekmekleri ters gevirip pisirmeye devam edin.




KIZARMIS
MISIR

-2 kiiguk boy taze misir

- Tuz ve karabiber
-Tyemek kasigi zeytinyagd
-2 yemek kagigi tereyagi

YAPILISI

~ AirFryer haznesine sigacak sekilde misirin ucunu kesin. Misirin her tarafina firga ile zeytinyagi saran.
~Tum misinn etrafina tuz ve karabiber serpin. Misirlari pisirme haznesine yerlestirin.
~ Air Fry fonksiyonunu segip pisirme sicakligini 200°C dereceye, suresini de 15 dakikaya ayarlayin ve programi ¢aligtirin,
~ Pigme suresinin yarisinda misirlari gevirin. Pisme sUresi misirin tazeligine gére degdisgebilir.
~ Sicakken tereyadini misirlarin Gzerine surdp servis edin.




KESTANE

-500 gram kestane
-Su

YAPILISI

~ Kestaneleri kesme tahtanizin Uzerine diz bir sekilde koyarak bir bombeli ylzeylerine keskin bir bigakla, uzun
kenardan tum orta ylzey boyunca uzunlamasina bir kesik atin. ~ Centik atiimis kestaneleri soguk su dolu bir tencereye koyun.
~ Kestaneleri duz tarafi alta, kesik tarafi Uste gelecek sekilde Airfryerin pisirme haznesine tek sira halinde yerlestirin.
~ Air Fry fonksiyonunu segip pisirme sicakligini 200°C dereceye, pisirme suresini de 20 dakikaya ayarlayin 1 bardak sicak suyu da pigirme haznesine
bosaltip pisirme programini baslatin. ~10. dakikada hazneyi ¢ikartip kestaneler iyice karistirin.
~ Haznede su kalmadiysa 1/2 bardak daha sicak su ilave edip pigsirmeye devam edin.
~ 5-10 dakika daha pisirdikten sonra kestaneleri pisirme haznesinden alip temiz bir mutfak haviusuna sarin.




FALAFEL

400 gr kuru nohut

-5 dig sarimsak

-Tkdguk sogan

-1bardak dogranmig maydanoz
yapraklari

-1/2 bardak kignis yapraklari

- 2 ¢cay kasigr 6gutiimus kisnig

-2 ¢cay kasigr kimyon

-1¢ay kasigi deniz tuzu

-1¢ay kasigi karabiber

-1¢ay kasigr kabartma tozu

-Tyemek kasgigi zeytinyadi

Servis icin: Tahin sos, yesillik, domates,
tursu ve pide

YAPILISI

~ Kuru nohutlari 18-24 saat édncesinden derin bir kapta islatin. Koydugunuz su nohutlarin ydksekliginin 2 katina denk gelmeli.
~ SUrenin sonunda nohutlari stizdGrup iyice kurulayin. ~ Nohutlar diger tim malzemelerle birlikte buytk bir mutfak robotuna aktarin.
~ Her seyi yaklasik 20 saniye karistirin, ardindan mutfak robotunun kenarlarini kaziyin ve tekrar karigtirin.
Karigim iyice birlesene kadar bunu birkag kez yapin. ~ Falafel karigimini yaklasik 45-60 dakika arasi buzdolabinda bekletin.
~ Falafel karisimini bir dondurma kepgesiyle porsiyonlayip ve elinizle top haline getirin. ~ Falafel toplarini bir firga yardimiyla yaglayin.
~ Air Fry fonksiyonunda 15 dakika ve 190 °C’ye ayarlayip galistirin. ~ 3 dakika sonra pisirme haznesini gikartip firgayla yaglayin ve falafel toplarini hazneye dizin.
~10 dakika sonra hazneyi ¢ikarip karigtirin.
Not: Diglari gevrek ve hafif kahverengi olmalidir. Tahin sos, yesillik, domates, tursu ve pide ile servis edebilirsiniz.




Ffuin & 1zgara

Goldmaster AirFryer mangal
tadinda pismesini istediginiz
ctler, tavuklar ve baliklar icin
Firin/izgara modunda kullanbilirsiniz.
Ustelik Firm/izgara modunda
puf put kabaran kckler, borekler ve
diger hamur isleri icin de
tercih edebilirsiniz.

XXL Air Fryer

Dokunmatik - Manuel

Akillh On Ayar Menii




PIRZOLA

-1kg kuzu pirzola

-1/2 cay bardagi zeytinyadi

- Goz karari kekik, karabiber
pul biber ve tuz

f‘fn: j 1
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YAPILISI

~ Bir kapta zeytinyadi ve baharatlari karigtirin.

~ Bir firga yardimiyla karigimi pirzolalara surdn ve iyice yedirin.
~ Pirzolalari bir kaba koyun ve Gzerini kapatip buzdolabinda en az 30 dk dinlendirin.
~ Airfryer’i 200 derecede galistirin ve isinmaya birakin.
~ Airfryer haznesine yerlestirin ve 15-20 dk kadar pisirme islemine devam edin.
~ Pistikten sonra sicak servis edin.




- 3 kare yaprak milféy hamuru

- 8 adet kokteyl sosis

-Yumurta (Uzerine strmek igin)
-1yemek kasigi sivi yag

YAPILISI

~ Milféy hamurlarini bir merdaneyle biraz inceltin. ~ Her bir pargayi esit olacak sekilde 3 pargaya kesin.
~ Kestiginiz seritleri minik sosislere dolayip u¢ noktalarini guzelce birlestirin.
~ Milféylerin UstUne bir firga yardimiyla ¢irpilmis yumurtayi srdn.
~ AirFryer haznesini firga yardimiyla sivi yag ile yaglayin. ~ Sosisli rulolari dizin.
~ Pigirme haznesini yerine oturttuktan sonra Firin/ Izgara fonksiyonunda, pigirme sicakligini 160 °C dereceye
sUresini de 10 dakikaya ayarlayarak AirFryer’i calistirin. ~ Pisme sUresinin yarisinda sosis rulolarini gevirin.
~Yaninda hardal, ketgap veya bagka soslarla sicak sicak servis yapin.
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" TAVUK
- GOPsis

- 226 gr tavuk kalca

- 2 tath kagigi beyaz susam

-2 adet taze sogan ince dilimlenmig
-1¢ay kasigi soya sosu

-1¢ay kasigi istiridye sosu

-1/4 cay kagigi susam yag

-1/4 cay kagii piring sirkesi

iy -1/4 gay kasigi bes baharat karigimi
Lo -1/4 cay kasigi beyaz biber
2 -1/2 yemek kagigi ball

YAPILISI

~ Kaguk dogranmig tavuk parcalarint kagit havluyla hafifge vurarak kurulayin.
~ Tavugu tim malzemelerle birlikte 30 dakika marine edin.
~ Sosun tavuk etini guizelce kapladigindan emin olun.
~ Tavuk pargalarini giglere esit bir gekilde dagitarak takin.
~ Sis aparatini pisirme haznesine yerlestirin.
~ Tavuklari gegirdiginiz sisleri de aparatin Gzerine yerlestirip Airfryer'in pisirme haznesini yerine oturtun.
~ Firin/ 1zgara fonksiyonunu segip, pigirme sicakligini 200°C dereceye ve pigirme siresini 15 dakikaya ayarlayip AirFryer’t caligtirin,
~ Pisirme sUresince arada sigleri gevirin ve Gzerlerine yag surin.
~ Pisme sUresi tamamlaninca Gzerlerine susam ve dogranmis taze sogan serpip servis edin.




' FIRIN
MAKARNA

-200 gr firn makarna

-250 ml sut

-1yemek kasigi tereyag

-100 gr beyaz peynir

-150 gr mozeralla yada kasar peynir
-1dig sarimsak

-5 dal maydanoz

-2 yaprak feslegen

- Tuz ve Karabiber

YAPILISI

~ Firin makarnalari ikiye kirip derin bir kabin igcinde kaynar su ile 20 dakika kadar bekletin.
~ AirFryer'a bir yemek kasigi tereyagini ve rendelenmis sarimsagi ilave edip pisirme haznesine yerlestirin. ~ Isitma fonksiyonunu secip 5 dakika ¢alistirin.
~ Kaynar su ile demlenen makarnayi stzin. ~ Beyaz peyniri rendeleyin. ~ Maydanoz ve feslegenleri de dograyip ilave edin ve hepsini harmanlayin.
~Makarna karigimini tencereye doldurun ve kasikla Gzerini bastirdiktan sonra sutd ekleyin. SUt makarnanin Gzerini gegmemelidir.
~ Tencerenin Uzerini aliminyum folyo ile sikica kapattiktan sonra Airfryer’in pisirme haznesine yerlestirin.
~ AirFryerin Firinflzgara fonksiyonuna, pigirme sicakligini 180 °C dereceye ve pisirme suresini 15 dakikaya ayarlayip, galigtirin.
~15 dakika sonunda aluminyum folyoyu ¢ikarip Uzeri kizarana kadar pisirmeye devam edin.




PEYNIR
DOLGULU
MANTAR

-16 butin beyaz mantar

. -6 kagik krem peynir

-3 yemek kasigl krema

-1/4 bardak rendelenmisg
cheddar peyniri

-1dis ezilmisg sarimsak

-Tuz

- Karabiber

YAPILISI

~Krem peynir, eksi krema, sarimsak, tuz ve karabiberi bir kapta karigtirin.
~ Karigimi mantarlarin bosgluguna doldurun. Uzerlerine cheddar peyniri gezdirin.
~Mantarlarin yapigsmamasi igin Airfryer haznesini firga ile yaglayin.
~Hazneye mantarlari tek kat olacak sekilde dizin.
~ Pigirme sicakligini 180° ayarlayin ve 8-10 dk pisirin.
~ Servis yapmadan énce biraz sogumaya birakin.




b ISLIM
KEBABI

-300gr dana kiyma

- 3 kasik kéfte harcel

-Tadet uzun kemer patlican
-1Tadet yesil biber

-1tath kasigr domates salgasi
-1adet yumurta

- 2 yemek kasigi zeytinyag

- Tuz ve 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 boéllp top sekli verin. ~ Patlicanlari boyuna 4 ince dilim kesin, tuzlayip aci suyunu ¢ikartin.
~ Air Fry fonksiyonunu segin ve patlicanlari 190 °C derecede 6-7 dakika boyunca kizartip kenara alin.
~ Top seklinde hazirladiginiz kéfteleri pisirmek igin Airfryer'| Firin/ Izgara fonksiyonunda pigirme sicakligini 1860°C ve pigirme siresini 13 dakikaya ayarlayip ¢aligtirin.
~ Patlicanlari arti seklinde dograma tahtasi Uzerine koyun ve ortalarina kéfteleri yerlestirip kirdan ile uglarini birlestirin.
~ Bir bardagin igerisine tuz, karabiber, domates salgasi, sivi yag ve sicak suyu ilave edip karigtirin.
~ Patlicana sarili kéfteleri sulu yemek tenceresine koyup salga sosunu her yere gelecek sekilde doékin ve hazneye yerlestirin.
~ Firin/ 1zgara fonksiyonunda islim kebaplarinin tzerleri kizarana kadar 13-15 dakika boyunca pisirin.
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KARNIYARIK

- 250 gram dana kugbasi
-Tadet kugUk sogan
-1adet orta boy patates
-1adet kaguk kabak
-1adet kapya biber
-Tadet yesil biber
-Tavug taze faasulye

-2 yemek kasigi sivi yag
-15 tath kasgigi domates salgasi
-1dig sarimsak

- Tuz ve karabiber

YAPILISI

~ Kaguk kuipler halinde dogradiginiz soganlari ve kiymayi Airfry haznesine koyun. ~ Air fryer fonksiyonunu 1900C derece 25 dakikaya ayarlayin.
~ ik 10 dK'lik stirede ara ara hazneyi gikartip kiymayi karistirin. ~ 10 dk sonra 5 kagik domates puresini, karabiber ve tuzun yarisini ilave edip
10-15 dk daha pisirmeye devam edin. ~ Patlicanlari alacall soyup ortalarini bigakla yariya kadar yarin.
~Tuzun kalan yarisiyla pathcanlar ovalayip, 10 dk boyunca aci sularinin gikmast i¢in bekletin. Ardindan patlicanlari sudan gegirip kurulayin ve
1yemek kasigi zeytinyagi ile iyice ovalayin. ~ Klyma sosu pisince kenara alip hazneye patlicanlar yerlestirin. ~ Air Fryer fonksiyonunda 190°C dereceye getirin ve 10 dakika galigtirin.
~ Patlicanlar kizarinca, Air Fryer haznesine yerlestirin. ~ Karinlarini bir kasik yardimiyla agip, pisirdiginiz kiyma harciyla doldurun.
~ Biberi de 3 pargaya kesip domateslerle birlikte patlicanlarin Uzerlerine yerlestirin. ~ Firinfizgara fonksiyonunda 190°C derece ve 10 dakikaya ayarlayin.
~ Sebzelerin Gzerleri hafif kizarmaya baslayana kadar pisirin. ~ Uzerine maydanoz serpip servis edebilirsiniz.




KOZLENMIS
PATLICAN
SALATASI

- 3 kiguk boy patlican

-1dig sarimsak

-1/2 cay kasig tuz

-1yemek kasigi zeytinyagdi
-Tyemek kasgigi limon suyu

-4 yemek kagigi tahin

-2 yemek kasigi sizme yogurt

YAPILISI

~ Patlicanlara bigak ile delikler agin ve Airfryer haznesine yerlestirin.
~200°C’de patlicanlar yumusayana kadar yaklasik 20-25 dk pisirin.
~Yumusadiktan sonra ortadan ikiye bdlim ve igerisini bir kasik yardimi ile dnce bir stizgege alip sularini stzdurin, sonra bir kaseye alin.
~ Sarimsag tuzla beraber ezip, patlicanlara ekleyin.
~ Zeytinyady, limon suyu, tahin ve sizme yogurdu karistirip pathicanlar ile karistirip servis tabagina alin.
~ Uzerine maydanoz ve kavrulmus file badem serpip servis edin.




CITIR
ISTAVRIT

- 600 gr ayiklanmig istavrit
-1su bardagiun
-1tath kasgigr tuz

YAPILISI

~ Ayiklanmig istavritleri yikayip sularinin stztlmesi igin stizgece alin.

~ Bir tepsinin iginde un ve tuzu karistirip istavritleri ekleyin. Hepsini harmanlayarak baliklarin una bulanmasini saglayin.
~ Airfryer'in pisirme haznesini gikarin. Pisirme sepetini firgca ile yaglayin.
istavritlerin fazla ununu silkeleyerek pisirme sepetine sirali sekilde yerlestirin. Isiy1 180 dereceye getirin.
Pisirmeyi baslatmak i¢in zamanlama dugmesini 15 dakikaya ayarlayin. 7. dakikada sepeti ¢ekip sallayarak baliklarin gevrilmesini saglayin.
~ Citir istavritleri yaninda taze yesillikler ve limon dilimleriyle sicak olarak servis edin.




PEYNIRLI
GUL
BOREGI
-1yufka

-200gr beyaz peynir

-1/4 bag maydanoz

-2 yumurta

-1¢ay bardagi sut

- Pul biber ve karabiber

-Susam
- Corek otu

YAPILISI

~ AirFryer' Firin [ Izgara fonksiyonunda, pigirme sicakligini 200°C dereceye , sUresini de 45 dakikaya ayarlayin ve galigtirin.
~ Bu sirada patateslerin kabuklarini suyun altinda iyice ovalayarak temizleyin. Bir gatal kullanarak her patatese 3-4 kez ktiguk delikler agin.
~ Zeytinyagini elinizlebUtln patateslere surlin. ~ Arzunuza goére tuz serpin.
~ AirFryer’i calistirdiktan 5 dakika sonra hazirlamig oldugunuz patatesleri pisirme haznesine koyup pisirmeye baslayin.
~ Isterseniz arada patatesleri kontrol edip gevirebilirsiniz.
~ 40. dakikada bir bigakla patateslerin pisgip pismedigdini kontrol edin. Bigak kolaylikla patatesin igine girebiliyorsa patatesler pismistir.
~ Arzu ettiginiz kasar peyniri, tereyag, salam, jambon, dilim zeytin, misir, mayonez, ketgap vb garnittirlerle servis edin.
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KIYMALI
PIDE

Pide hamuru igin:
-1su bardagindan iki parmak eksik 1lik su

1 paket maya
2 tath kasigi seker

-1tath kagigi tuz
- 6 yemek kasigi sivi yag
-1su bardagindan iki parmak eksik yogurt

YAPILISI

~Somonun yarisint mutfak robotunda macun kivamina gelene kadar ¢ekin.
~Somonun kalani ve yesillikleri ufak ufak dograyin.
~ BUttin malzemeleri derin bir kapta karistirip, 4 tane yuvarlak kéfte sekli verin.
~ Ustleri kapal bir sekilde 15 dakika buzdolabinda dinlendirin.
~Isitma fonksiyonunda, pigirme sicakliini 200 °C dereceye ve pisirme suresini 3 dakikaya ayarlayip ¢alistirarak
~ On isitma tamamlandiginda pigirme haznesini gikarin ve yaglayin.

on 1sitma yapin.

~ Somon kéftelerini yerlestirin. Air Fry tuguna basip pigirme sicakligini 200 °C dereceye, pisirme suresini de 8-10 dakikaya ayarlayin.

~ 4 dakika bir ytzu pistikten sonra somon koftelerini gevirin ve 2 dakika daha pisirin.
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YAPILISI

~Yumurtanin beyazini, sivi yadi, kabartma tozunu, tuzu, sekeri ve unu bir kabin icinde yogurup 20 dakika dinlendirin.
~Hamur dinlendikten sonra 7 pargaya bélup beze haline getirin.
~ Bezeleri elle ya da merdane ile agin, ortasina 1tath kasigr kadar peynir koyup katlayin.
~ Airfryer’in Isitma tusuna basip 5 dakikaya ayarlayarak pisirme haznesini isitin.
~Pogacalari AirFryer haznesine yerlestirin, GUzerlerine yumurta sarisi strin ve ¢érek otu serpin.
~ Pogagalari Firin/ Izgara fonksiyonunda, pisirme sicakligini 160°C dereceye, pisirme suresini de 10 dakikaya ayarlayip caligtirin.,
~ Pisirme sUresinin yarisinda pogagalari ters gevirip pisirmeye devam edin.
~ Altlar kizarana kadar 5 dakika daha pigirin.




SIMIT

- 2 yaprak milféy hamuru

-2 yemek kasgigi labne peyniri

-1/2 su bardagi maden suyu

-2 yemek kasigr pekmez

-3 yemek kasigl susam (kquulmug)

YAPILISI

~ Uzun milféy hamurlarinin her birinin Gzerine ¢atalla delikler agin. Bir yemek kasigi labneyi ince bir katman halinde milféylerin Gzerine strdn.
~ Her bir milféyt G¢ uzun pargaya kesin ve burgu yaparak halka sekli verin.
~ Bir kasede maden suyu ve pekmezi karistirin.
~ Airfryer’t bérek modunda ¢alistirin ve 5 dakika isitin.
~ Sicak hazneye ilk olarak bir parca yagh kagit yerlestirin. Ardindan yaptiginiz halkalar énce pekmezli karigima sonra susama batirip hazneye koyun.
~ Hazneyi kapatip streyi manuel olarak 12 dakikaya ayarlayin ve simitleriniz kizarana kadar pisirip ardindan servis edin.
~ Afiyet olsun.




PEYNIRLI
cUL
BOREGI
-1yufka

-200gr beyaz peynir

-1/4 bag maydanoz

-2 yumurta

-1¢ay bardagi sut

- Pul biber ve karabiber

-Susam
- Corek otu

YAPILISI

~ Bir kabin i¢cerisinde beyaz peynir, kiyllmig maydanoz, pul biber, karabiber ve bir yumurtayr homojen olacak sekilde karistirin.
~ Bagka bir kapta sut, kalan yumurta ve zeytinyagini karistirin. ~ Peynirli harci yufkalarin diiz kenarlari boyunca serit halinde surtip, yufkay! igine dogru kivirin.
~ Kivirirken, yufkanin Gstine stirmek igin hazirladiginiz hargtan bir firga yardimiyla azar azar surebilirsiniz.
~ AirFryer haznesine rulo yaptiginiz yufkalari yerlestirin.
~ Uzerine sivi karigimi esit bir sekilde strlip cekmesi igin 10 dakika bekleyin. Uzerine susam ve gérek otu serpin.
~ Béregi AirFryer haznesinin Uzerine yerlestirip Firin/izgara fonksiyonunda 180°C derece sicaklik ve 25 dakika pigirme siresine ayarlayin ve pisirmeye baslayin.
~20. dakikada pisme durumunu kontrol edip gerekirse 5 dakika daha pisirin.




RAMAZAN
PIDESI

-1su bardad ilik sut
-1su bardadi ilik su
-1yemek kasigi toz seker
-2 yemek kasigi zeytinyagd
-1tath kasgigr tuz

-1 paket instant maya

- 4,5 su bardagi un

Uzeri igin:

- _;l- -1adet yumurta sarisi

| -Tyemek kasigi yogurt

- Corek otu — Susam

YAPILISI

~ Uygun bir yogurma kabina unu alalim. Uzerine instant maya, toz seker, tuz, ekleyerek karistiralim. Ortasini havuz seklinde agalim.
~ Agti§imiz havuza satd, suyu, zeytinyagini ekleyerek karistiralm. Ardindan hamuru kivam alana kadar elimizle yogurahm.
~ Hafif ele yapisan yumusak bir hamur elde ettikten sonra Uzerini temiz bir bezle értelim ve 1saat kadar mayalanmaya birakalim.
~Hamuru 6 esit parcaya ayiralim. Ayirdigimiz hamuru elimizle toparlayarak beze haline getirelim.
~ Uzerinin sosu igin kiguk bir kasede yumurta sarisi ve yogurdu karigtiralim.
~ Actigimiz hamurun Gzerine hazirladi§imiz karisimdan surelim ve elimizle bastirarak tabak genisliginde pidelerimizi agalm.
~ Ardindan aradaki gizgileri yaparak hamurumuza pide seklini verelim. Son olarak pidelerin Uzerine susam ve ¢orek otu serpelim.
~ Pigirme kagidi ile birlikte pidemizi airfryer haznesine alalim. 200°C ‘de 10-12 dakika pisirelim.




MINI
BAZLAMA

-7 su bardagi un

-1,5 su bardagt ik su
-1,5 su bardagi ihk sut
-15 tath kasigr tuz

YAPILISI

~Once kuru malzemeler karigtirilir. Daha sonra su ve sUt yavasgga eklenir ve iyice yogurulur.

~Hamur 1 saat dinlendirilir.

~ Dinlenen hamur 8 bezeye ayrilir ve istediginiz boyutta yarim santim kaliniginda agilir.

~ Airfryer modunda ¢alistirin ve 200°C'de 5 dakika 6n isitma yapin.

~ Sicak hazneye ilk olarak bir par¢a yagl kagit yerlestirin. Ardindan yaptiginiz bezelerden hazneye koyun.

~ 5-6 dakika kontrollt olarak pisirin.
~ Sicak servis edin.




PANKEK

‘Tadet yumurta

-1¢ay bardadi sut

-Yarim ¢ay bardadi seker
-15 ¢ay bardagi un

- 2 tath kasigi siviyag

-1¢ay kasigi vanilin

-1¢ay kasigr kabartma tozu
-1tutam tuz

-2 tath kasigi siviyag

-2 tath kasigi bal

-Istenilen miktarda pudra sekeri

YAPILISI

~ BUyuk bir kaseye 1 adet yumurtayi kirin ve yarim ¢ay bardagi sekeri ekleyerek ¢irpin.

~Daha sonra 1¢ay bardagi sut ve 2 tatl kasigi siviyagdi ekleyip karigtirin.

~Karigimin Uzerine 156 ¢ay bardadi un, 1 ¢ay kasigi vanilin, 1 ¢ay kasigr kabartma tozu ve 1tutam tuz ekleyin. Spatula yardimiyla karigtirin.

~ Airfryer'in kek ayarini baslatin ve 4-5 dakika boyunca isitin.

~ Airfryer tepsisine 2 tath kasigi siviyagdi firga yardimiyla strdn ve hazirladiginizhamuru ilave edin.

~ Tepsinizi Airfryer'a yerlestirin ve 12-13 dakika boyunca pisirin.
~ Pisen pancakeleri pudra sekeri ve bal ile sUsleyerek sicak servis yapabilirsiniz.




ISLAK
HAMBURGER

-200 gr kiyma

-Tktguk sogan

-1dis sarimsak

-2 gorba kasigi galeta unu

-1/4 cay kasigi kimyon

- Tuz ve karabiber

-2 adet susamsiz orta boy
burger ekmegi

Sos igin:
" .1/2 paket domates puresi

;'- -1dis ezilmis sarimsak
-1/2 gorba kagigi zeytinyadi

YAPILISI

~Kiyma, sogan, 1dis sarimsak ve baharatlari mutfak robotundan gegirip macun kivaminda bir karigim elde edin.
~ ikiye bolup hamburger ekmekleri buyuaklugunde sekil vererek buzdolabinda 15 dakika bekletin.
~Bu sirada sulu yemek tenceresinde zeytinyagdini isitip sarimsagdi hafifge 6ldurin ve domates puresini ekleyip kaynatin.
~ Domates puresi kaynamaya baslayinca suyu ekleyin ve 5 dakika kaynatin.
~ Hozirladiginiz kéfteleri dolaptan gikarti Airfryer'in haznesine yerlestirin.
~ Finn/ Izgara fonksiyonunu segip pigirme sicakligini 180 °C dereceye, suresini de 9 dakikaya ayarlayip ¢aligtirin. ~ Kéfteler pigsince hazneden alin.
~ Ekmeklerin Gzerlerine de bir firga yardimiyla sostan strtp ayni programda, pisirme sicakhdini 130 °C dereceye ayarlayip pisirme suresini de 5 dakikaya ayarlayin.
~ Ekmekler hem i1sinip hem de sosu gekene kadar ara ara da sostan sirmeye devam ederek 5 dakika daha pisirme islemine devam edin.




DAMLA
GiKOLATALI
KURABIYE

-115gr tereyagi

- 75 gr su bardagdi esmek seker
- 40 gr su bardagi beyaz seker
-Tyumurta

-1tath kasigr vanilya 6zt

-180 gr un

-1¢ay kasigi karbonat

-130 gr damla ¢gikolata

-1/4 cay kagigi tuz

YAPILISI

~ Erimig tereyadini kahverengi ve beyaz sekerlerle iyice karigtirin. Yumurta ve vanilyayi da ilave edip 30 saniye daha ¢irpin. Kalan malzemeleri de ekleyip
karigtirin.
~Hamuru en az 30 dakika buzdolabinda dinlendirin. ~ 1,5 yemek kasigi miktarinda hamuru top haline getirin ve butiin hamuru sekillendirin.
~ AirFryer haznesine bu sekilde aralikli olarak 4 top koyabilirsiniz.
~ AirFryer’t Firin/ Izgara fonksiyonunda, pigirme sicakligini 160 °C dereceye ve pisirme suresini de 7 dakikaya ayarlayarak pisirmeye baglayin.
~ 5. dakikada pisme derecesini kontrol edin. ~ Altin rengi alana kadar pisirin.
~ Kurabiyeleri gikarmadan énce 2-3 dakika dinlenmeye birakin.
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PATATES
CiPsSi

-2 bUyUk patates
-Tyemek kasigi zeytinyadi
- 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 Uzerini tamamen soguk suyla kapla
~ Fazla nisastayi ¢cikarmak igin patateslerin en az 30 dakika iIslanmasina izin verin.
~ Isitma fonksiyonunda, 190 °C derecede, 3 dakika ¢aligtirin.

yin.

~ Patatesleri stzln ve durulayin, kagit havlularla kurulayip kaseye geri koyun. ~ Zeytinyadi ve tuzla ile iyice harmanlayin.

~ Patates dilimlerinizi esit bir tabaka halinde diizenleyin ve AirFryer haznesine yerlestirin.

~190 °C derecede 10-15 dakika pisirin. ~ Pisirme sUresince 3-4 defa patatesleri esit pigsmeleri igin karigtirin.

~Tamamen soguyana kadar tel izgara Gzerinde bekletin.




ELMALI
. TURTA

ic Harei igin:

| - 2 adet orta boy rendelenmis elma
-2 yemek kasigi toz seker
-1¢ay kasigi targin
-1avug iri gekilmis ceviz

Hamuru igin:

-1adet yumurta

-125 gr tereyagd

- Yarim su bardagd toz seker

- Yarim paket kabartma tozu

-1 paket vanilya

-2 su bardagi un (kontrolld kullanin)

YAPILISI

~ Oncelikle i¢ harci hazirlayip sogumaya biraktim.

~ Hamur malzemelerini glizelce yogurup, hamurun bir kismini Gzeri igin ayirip kalani tart kalibina koyup glizelce yerlestiriyoruz, ¢atalla delikler agiyoruz.
~170 derece 10 dk pisiriyoruz. Alip Uzerine soguyan harci ve kalan hamuru diledigimiz sekilde susleyip,
tekrar 170 derecede 13 dk daha pisiriyoruz. Kapatinca 5 dk kadar makinada bekletirseniz iyi olur.
~ Afiyet olsun




YAPILISI

.
s

PiZZA

100 grun

-1tath kasgigr hazir maya

-Yarim yemek kasigi zeytinyag

-50 ml domates sosu

- Yarim top mozzarella, ince dilimlenmig

- 50 gr domates, seritler halinde
2-3 mantar, dilimlenmig

-2 gay kasigr kurutulmus kekik

- Taze karabiber

-2 yemek kasigl parmesan peyniri
(rendelenmis)

- Bir avug roka

~Unu maya, bir tutam tuz, zeytinyagi ve 60-75 ml su ile yumusak bir hamur topu olacak sekilde karistirin, esnek hale gelinceye kadar yogurun.

~ Airfryer’l nceden 200 derecede Isitin.

~ Un serpilmis bir ylzeyde hamuru agin. Pizza kenari olusturmak i¢in hamurun fazla kenarintigeri dogru kivirin.
~ Domates sosunu hamurun Uzerine esit bir sekilde yayip dilimlenmis mozarellalari Gstine yerlestirin. Salam ve mantarlari peynirin Uzerine dagitin.

Kekik, biber ve parmesan peynirini ekleyin.

~ Pizza tepsisini Airfryer pisirme sepetine yerlestirin ve sepeti kapatin. Zamanlayiciyi 12 dakikaya ayarlayin.




REVANI

165 grun

-180 gr seker

-120 gr irmik

-3 yumurta

-100 gr yogurt

150 ml sivi yag

-6 gr kabartma tozu

- Limon kabugu rendesi

Serbet igin:

500 gr toz seker
-500 ml su

-1/2 adet limon suyu

. _ Uzeriigin:
- _ - Cirpiimig krema, dondurma,
o P e aymak vo,

YAPILISI

~ Bir kaseye 6ncelikle yumurtalar ekleyin ve biraz girpmaya basglayin. igerisine toz sekeri ekleyin ve homojen kivama gelene kadar ¢irpmaya devam edin, ardindan
sirastyla sivi olan malzemeleri eklemeye baslayin. Biraz sivi yag ve yogurt ekleyip yeniden karigtirin. Unu, irmigi, kabartma tozunu da ekledikten sonra dikkatlice ¢irpma
~iglemine devam edin ve kek harcinizi olugturun.
~ Airfryer'inizile zamandan ve enerjiden tasarruf edecek sekilde pisirme islemine baslayabilirsiniz.
~ Direkt olarak kabiniza revani harcini aktarin ve kabi bir iki kez vurun. 180°C yaklasik 20 dakika kadar pisirmeye birakin.
~Kabin icinde revaniyi ortadan kesin ve serbetlemeye baslayin ve islem bitince yarim saat dinlenmeye birakin. Yarim saatin sonunda revaniniz servis igin hazir,
dilerseniz kaymak veya dondurmai ile tadabilirsiniz.




CEVIZLI
BROWNIE

- 80 gr tereyag veya margarin

- 80 gr bitter ¢ikolata

-2 yumurta

-1su bardagi toz seker

-1su bardagi un

- Yarim paket kabartma tozu

-2 gorba kasigl kakao

-2 gorba kasigi iri gekilmis ceviz igi

YAPILISI

~ Tereyagini bir kapta eritin ocaktan alin ve dogranmig ¢ikolatayt ilave edip gikolata eriyinceye kadar karigtirin.
~ Yumurtalari ve toz sekeri mikserle bir kapta ¢irpin. Eritilmis gikolatayi ekleyip karistirmaya devam edin.
~Un, kabartma tozu ve kakaoyu bagka bir kapta harmanlayip gikolatall sivi karigimla birlestirin ve tahta bir kasikla karistirarak malzemeyi
birbirine yedirin.
~Hamuru kare veya yuvarlak yaglanmis kek kalibina ya da Ter porsiyonluk kadit kek kaliplarina bosaltin.
~ Airfryer’in pisirme haznesine kalibi veya kaliplari yerlestirin.
~Is1y1 170°C getirin. Pigirmeyi baglatmak icin zamanlama dugmesini 20 dakikaya ayarlayin.
~ Soguduktan sonra servis edin.




SUFFLE

-2 paket bitter ¢ikolata
-3 yumurta

-Yarim su bardadi un
-Yarim su bardadi seker
-1¢imdik tuz

-50 gram tereyag

YAPILISI

~ Cirpma kabinda yumurtalar ve sekeri bir gimdik tuzla iyice kdpuik képuk olana kadar ¢irpalim.
~ igerisine eriyen tereyagl cikolata (cok sicak olmasin) ve unu ekleyip tekrar girpalim.
~ Suffle kaplarinin i¢ini gok az tereyag ile yaglayahm.
~Hamuru kaplara bosaltalim.
~ Airfryer haznesinde 1zgara Uzerine yerlestirelim.
~ Uzeri kabuklanana kadar pigirelim ve sicak servis edelim.




MUFFIN
KEK

-2 adet yumurta

-1¢ay bardagdi bal

-1cay bardagi sut

-Yarim ¢ay bardagi sivi yag
-Yarim paket kabartma tozu
-2 su bardagiun

YAPILISI

~Yumurtalari ¢irpip yag, sut ve bal ekleyerek ¢irpmaya devam edin.
~Un, kabartma tozunu ilave edip kek hamuru kivamini alana kadar tahta kasikla karigtirin.
~Hamuru kagit muffin kaliplarina paylastirin.
~ AirFryerin pisirme haznesini ¢ikarin, kaliplari hazneye yerlestirin.
~Isiya 1700C ve pisme suresini 20 dakikaya ayarlayip pismeye birakin.
~ Muffin'ler soguyunca servis edin.




BAKLAVA

-1 paket hazir baklava yufkasi
-1¢ay bardad ceviz

-1¢ay bardadi sivi yag

-10 yemek kasigi tereyagi

Serbeti igin:

-4 su bardagi su

- 3 su bardagd toz seker
-1¢ay kasigi limon suyu

YAPILISI

~Tencereye su ve toz sekeri alip 15 dk kaynamaya birakin. Ocaktan alinca serbete limon suyunu ekleyin.

~ Tereyagini ayri bir tavadan eritin ve yagin tzerindeki képukleri bir kasik yardimiyla alin.
~ Baklavalik yufkalari kabiniza gére kesin ve 2 kat yufka yerlestirin. 2 kat yufkanin Gzerine yagdan gezdirin ve firga ile esit sekilde yayin.
~ Her 2 kat yufkanin arasini yaglayarak bu agamaya kadar toplamda 20 adet baklavalik yufka kullanin. Ceviz kullanacaginiz kati yaglamayin.
~ Cevizi esit sekilde yayin ve her 2 kat yufkanin arasini yaglayarak 20 adet yufka ile tamamlayin. Bigakla dilimlere ayirin.
~ Airfryer’da kontrolll sekilde pisirin.




IZMIR
BOMBASI

-1¢ay bardagi su
-1yemek kasigi siviyag
-1yemek kasigi seker
-1 paket vanilya

-1.56 su bardagi un

- SUrulebilir gikolata

YAPILISI

~ Su, sivi yag, seker ve vanilyayi bir kaba alip karistirahm.
~Unu ilave edip glzelce yoguralm ve 30 dakika boyunca dinlendirelim.
~ Esit pargalara boéltp merdane ile agalim.
~ Ortasina ekleyecedimiz saralleyi kasik yardimi ile yagl kagida dizip donduralim.
~ Donmus saralleyi hamurun ortasina alip etrafini glizelce kapatalim fazla kalan kismi keselim.
~Max derecede 6n isitma yapilmis airfryer’da 5-6 dakika pisirin.




Ev Yemeqi

Turk mutfaklarinin
olmazsa olmazi sulu yemekleri
: Ev Yemegi modunda pisirebilir:
J dolmalardan tavuklu yemcklere,
scbzcelerden etli tencere yemeklerine
cesit cesit lezzeti hazirlayabilirsiniz.

XXL Air Fryer

Dokunmatik - Manuel

Akilli On Ayar Menii




IZMIR
KOFTE

-300 gr dana kiyma

- 3 yemek kasigi koéfte harci
-1yumurta

-1orta bUyuklUkte patates
-1adet domates

-1 adet yesil biber

-2 yemek kasigi salga
-1yemek kasigi sivi yag

- Tuz ve karabiber

-3/4 bardak sicak su
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~ Bir kabin igerine kiymayi, yumurtayi ve 3 yemek kasigi su ekleyip kéfteyi iyice yogurduktan sonra 15 dakika dinlendirin.
~ Domates ve patatesleri eima dilim seklinde dograyin. ~ Dinlenen kiymayi 8 esit pargaya béltn ve silindir seklini verin.
~ Patatesleri Ev Yemedi fonksiyonunda, pisirme sicakligini 180 °C dereceye ve pisirme suresini 5 dakikaya ayarladiktan sonra ¢alistirin.
~ Koéfteleri pisirme tavasina alin. ~ Arada kéfteleri gevirerek 12 dakika pigirin.
~ Bir bardagin iginde salga, sicak su, tuz ve karabiberi homojenize olana kadar karigtirin.

~ Kéfteler kizarinca salgall sosu kéftelerin Gzerine dékun. ~ Domates ve biberleri yerlestirip pisirmeye devam edin.
~ 6-8 dakika sonra patatesler yumusgadigi zaman servise hazirdir.




| MANTARLI

| - 500 gr kugbasl kesilmig bonfile
- - 250 gr iri dilimlenmig mantar
' yemek kasigi zeytinyad

-2 yemek kagigi soya sos

-1/2 cay kasig sarimsak tozu

- Tuz ve karabiber

YAPILISI

~ Marine malzemelerini genis bir karistirma kabinda karistirin.
~ Biftek kUplerini ve dilimlenmis mantarlari da ilave edip marine sosuyla iyice karistirin.
~ Biftek ve mantarlari 1 saat marine edin. Airfryer’i Firin/lzgara fonksiyonuna, pisirme sicakligini 200 °C dereceye,
pisirme suresini 15 dakikaya ayarlayip ¢calistirin.
~ 5 dakika sonra pisirme haznesini ¢gikartip firgayla yaglayin. Marine ettiginiz et ve mantarlari pisirme haznesine yayin.
~ 5 dakika sonra sepeti gikartip etlerin esit pisip pismedigini kontrol edin ve karistirin.
~ 5 dakika daha pisirip servis edebilirsiniz.




PIRING
PILAVI

-200 gram piring

=250 mlsu

-1¢ay kasigi tuz
-Tyemek kasgigi sivi yag

YAPILISI

~ Piringleri bir stizgece koyup, akan suyun altinda iyice yikadiktan sonra bir kabin igersinde sicak suyla 20 dakika kadar bekletin.
~ Piringleri stizdukten sonra pisirme haznesine koyup Uzerine bir yemek kasigi sivi yag, tuz ve tereyagini ekleyip karistirin.
~ AirFryer pigsirme haznesine yerlestirip, Firin/lzgara fonksiyonunda 200 °C derecede 30 dakikaya ayarlayarak galigtirin.
~ SUrenin 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 pigirme sicakligini 200 °C dereceye pisirme suresini de 5 dakikaya ayarlayarak galigtirin.
~ SUrenin sonunda sulu yemek tenceresinin Uzerini agip pilavi hassas bir sekilde karistirp Gzerine bir mutfak havlusu sararak 5-10 dakika demlenmeye birakin.




I




Sebze- Meyve
furutma

Scbze/meyve kurutma modu ile,
mevsiminde aldigimiz sebze ve
meyvelerinizi saghkh bir sckilde
kurutarak, uzun siire depolayabilir;
taze nanc ve kekiklerinizi kurutarak
kendi baharatlarmizi
hazirlavabilirsiniz.

XXL Air Fryer

Dokunmatik - Manuel
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PORTAKAL
KURUSU

-1buyuk portakal

YAPILISI

~ Portakali iyice yikadiktan sonra 0.5 cm’lik dilimlere kesin.
~ Airfryer haznesine mimkun oldugunca Ust Uste gelmeyecek sekilde dizin.
~ Airfryer Sebze/Meyve kurutma programing, islyl 60°C ve kurutma siresini 6 saate ayarlayin.
~ Hazneyi yerlestirin ve calistirin.
~ Kuruyan portakal dilimlerini hava almayan bir kapta saklayin.




ELMA
DILIMLERI

-1buyuk elma

YAPILISI

~ ElImayi guzelce yikayip soyun.
~ince ince dilimleyin.
~ Airfryer haznesine dilimleri yerlestirin.
~ Airfryer Sebze/meyve kurutma programina ayarlayin.

~ SUreyi 6 saate, 1slyl da 60°C ayarlayip makineyi galistirin,

~ Programda kurutmaya devam edin.

~




BIBER
KURUSU

-
o e o

- Yarim kilo dolmalik biber

YAPILISI

~ Dolmalik biberlerin igi glzelce temizleyin ve yikayin.

~ Airfryer haznesine Ust Uste gelmeyecek sekilde dizin.
~ Airfryer’ sebze/meyve kurutma fonksiyonuna, sicakligi 60°C ve kurutma suresinide 6 saate ayarlayin.
~ Kuruyan dolmalik biberleri buzdolabinda saklayin.




PATLICAN
DILIMLERI

-1orta boy patlican
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KURUTULMUS

YAPILISI

~ Patlicani guzelce yikayip soyun. ~ Mandolinle ince ince dilimleyin.
~ Dilimleri bir tepsiye dizip Uzerlerine tuz serpin ve 15 dakika bekletin.
~ Airfryer haznesine dilimleri yerlestirin. Airfryer’t Sebze/ Meyve Kurutma programina ayarlayin.
~ SUreyi 6 saate, Islyl da 60 °C dereceye ayarlayip makineyi ¢alistirin. ~ Ara ara patlicanlari bir masa yardimiyla gevirip karigtirin.
~ SUrenin sonunda yumusak kalanlar varsa, onlari iyice kuruyana kadar ayni derece ve programda kurutmaya devam edin.
~ Kuruttugunuz patlicanlari saklaomak igin, buzdolabi posetine bir ¢cay kasigi karbonat ekleyin.

~




Yoqurt

Goldmaster Airlryer sizi,
tam kivaminda hazirladigi
cv yogurdu ile tanistirmaya hazir!
Yogurt hazirlama 6zclligiyle
ortalama 8 saat icindc
annc yogurdu tadinda yogurt
mayalayabilirsiniz.

XXL Air Fryer

Dokunmatik - Manuel
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-Tlitre gunluk sut
-1paket hazir yogurt mayasi

YAPILISI

~ St énce kaynama noktasina gelene kadar, ara ara karigtirarak isitin.
~ 2-3 dakika kaynatip altini kapatin. Sttt Airfryer haznesine alip arada karigtirin.
~ Sicakhgi 40 °C derecenin altina inince yogurt mayasini ekleyin ve iyice karistirin. Eger termometreniz yoksa
sutan sicakh@ini parmaginizia kontrol edebilirsiniz.
~ Sut parmaginizi yakmayacak sicakiga geldiginde mayayi ekleyebilirsiniz. Airfryer Yogurt Hazirlama fonksiyonunun otomatik programinda
45 °C derece 8 saate ayarlayip ¢alstirin.
~Isininca sulu yemek tenceresini hazneye yerlestirip mayalanmaya birakin.
~Mayalanma suresi tamamlanan yogurdu tiketmeden 6nce buzdolabinda en az birkag saat bekletin.
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