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Bufivelos de bacalao

Samosas de mozzarella y tomate seco
Berenjena a la parrilla con pesto
Tostada mediterrénea con pimiento
Tarta ristica de calabacin
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@) PLATOS PRINCIPALES

"Patatas fritas” de boniato

"Patatas fritas" de zanahoria con sirope de arce y fomillo
Rosti de patata

Gambas empanadas al curry

Salmén Teriyaki

Pescado con costra sobre cama de brécoli

Dorada con tomates y aceitunas

Solomillo de cerdo glaseado con miel y patatas con grasa
de pato

Chuletas de cerdo con manzana y pafatas

Salchicha a la parrilla con glaseado de mostaza
Entrecot a la parrilla con chimichurri

Hamburguesa y "patatas fritas” de boniato

Muslos de pollo al jengibre con mazorcas de maiz a la
parrilla

Pollo asado

Muslos de pollo marinados con yogur y romero

. , 4 )
Rollitos de primavera de pollo
Pechuga de pato y zanahorias con miel y romero § $$

Pizza de champifiones i’ @’ 2 3
Calabaza al aceite de oliva, ajo vy laurel A \ 4 [t

Coliflor asada con salsa de limén NUMERO DE TIEMPO DE TIEMPO DE TIEMPO DE
Tomates a la provenzal PERSONAS PREPARACION MARINADO COCCION
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Bizcocho marmolado de chocolate y caramelo % @ @ & @
PATATAS FRITAS Pouo CARNE Pescapo Pizza BizcocHo DESHIDRATACION GriL

Magdalenas con pepitas de chocolate
Donuts de manzana glaseados

Fruta deshidratada - 4




ENTRANTES

INGREDIENTES

330 g de bacalao 1 guindilla pequeiia

180 g de harina Y2 cucharada sopera de tomillo fresco o
50 ml de leche condensada sin azicar  seco

2 yemas de huevo Sal'y pimienta

2 dientes de ajo finamente picados 2 cucharadas soperas de aceite

2 chalotas pequerias peladas

RECETA

1 |Pon el pescado en una cacerola
con agua fria. llévalo a ebullicion y
apaga el fuego. Deja reposar durante
3 minutos. Escirrelo y quitale las
espinas al pescado y, a continuacién,
desmiga con un fenedor. Quitale las
semillas a la guindilla y cortala en
frozos pequefios junto a la chalota.

2 | Coloca todos los  ingredientes
(excepto el aceite] en un recipiente
y mézclalos. Obtendrds una pasta
eléstica algo pegajosa.

3 | Coloca un trozo de papel para el
horno en el cesto para patatas fritas
del Easy Fry Oven & Girill. Engrasalo
con aceife usando un pincel. Con
dos cucharas de postre, dale forma
de albondigas a la pasta. Coloca
12 bolas de masa en el cesto,
asegurandote de que no se focan.
Utiliza un pincel para engrasarlas

ligeramente con aceite. Coloca el
cesto en la parfe central del aparato
y cierra la puerta. Cocina en el modo
PATATAS FRITAS (200 °C] durante
15 minutos. Después de 12 minutos,
abre la puerta, da la vuelta a los
burivelos y cierra la puerta hasta que
se hayan terminado de cocinar.

4 | Saca los bufivelos del cesto.

Vuelve a engrasar el papel para el
homo. Con la pasta restante, haz
ofras 12 pequefias bolas de masa y
coléealas en el cesto, asegurandote
de que no se tocan. Utiliza un pincel
para engrasarlas  ligeramente  con
aceite. Vuelve a colocar el cesto en
el Easy Fry Oven & Girill y cierra la
puerta. Cocina los bufivelos en el
modo PATATAS FRITAS durante 15
minutos, dandoles la vuelta 3 minutos
antes del final.



SAMOSAS DE
MOZZARELLA Y TOMATE SECO

63 25 & 19

INGREDIENTES

6 hojas redondas de pasta brick

3 tomates secos

12 bolas de mozzarella (o 12 dados
pequefios)

2 cucharadas soperas de aceite

RECETA

ENTRANTES

1 | Corfa los tomates en cuartos. Corta 3 | Coloca las samosas en el cesto para

las hojas de pasta brick por la mitad
(para  formar  dos  semicirculos).
Corfa 2 cm de la parte del borde
redondeado para formar firas anchas
de unos 13 cm.

pafatas  fritas del Easy Fry Oven
& Girill y asegirate de que no se
solapen. Cierra la puerta y cocinalas

en el modo PATATAS FRITAS durante
10 minutos.

2 | Dobla cada tira por la mitad. Con
un pincel, engrasa ligeramente la
tira doblada. Coloca una bola de
mozzarella y un trozo de tomate
seco en el fondo de la tira. Déblala
para formar una samosa friangular
y engrdsala con aceife usando un
pincel.




ENTRANTES

INGREDIENTES

2 berenjenas grandes
1 tarro de pesto (190 g

RECETA

1 | Coloca lo bandeja para grill en la 3 | Una vez precalentado, coloca las

parte superior del Easy Fry Oven &
Girill con la bandeja recogegotas en la
parte inferior y precalienta en el modo

GRILL (200 °C) durante 13 minutos.

rodajos de berenjena en la bandeja
para grill, comprueba que no se
solapan y cierra la puerfa. Ten en
cuenta que tfendrés que hacerlas

en varias tfandas. Cocinalas en
el modo GRILL (200 °C) durante
10 minutos.  Cuando
femporizador, utiliza una espdtula

2 | lava los berenjenas sin pelarlas y
cortalas en rodajos de unos 1,52 cm
de grosor. Extiende el pesto por ambos
lados de cada rodaja de berenjena.

suene el

para dar la vuelta a las rodajas de
berenjena y cocinalas durante ofros
5 minutos en el modo GRILL. Repite
el procedimiento para las demas
rodajas de berenjena.

Sirve las rodajas de berenjena a la parrilla calientes
o frias con un poco mas de pesto.
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TOSTADA MEDITERRANEA
CON PIMIENTO
TITE N T

ENTRANTES

43K 15 & 30 ot

INGREDIENTES

2 pimientos rojos pequefios
8 rebanadas de pan tostado
80 ml de aceite de oliva

1 dienfe de ajo

Sal y pimienta

RECETA

1 | lova los pimientos. Colécalos enteros 3 | Pela los pimientos. Cortalos en tiras

en el cesfo para patatas fritas del Easy
Fry Oven & Girill. Coloca el cesto
en la parte central del aparato con
la bandeja recogegotas en la parte
inferior y cocina a 200 °C durante
30 minutos.

2 | Coloca los pimientos en un recipiente,
cUbrelos con un plato y déjalos enfriar
por complefo. Asi fe resultard mds
facil quitarles la piel.

y coldealos en un plato hondo con el
ajo machacado vy el aceite de oliva.
Sazona con sal y pimienta. Sirve con
rebanadas de pan fostado.

Afnade unas ramitas de tomillo a los pimientos.




TARTA RUSTICA DE CALABACIN

ENTRANTES

4* r.!wg @, ]3 precalentamiento + 45 %‘l

INGREDIENTES

1 paquete de masa de hojaldre

2 calabacines pequerios

200 g de queso de cabra fresco (o
queso en cremal)

1 cucharada sopera de pan rallado

3 dientes de ajo

Y2 limén

1 cucharada sopera de aceite de oliva

2 cucharadas de postre de fomillo finamente  Sal y pimienta

picado o de hierbas de provenzales

RECETA

1 | lava los calabacines y cortalos en
rodajas de Y2 cm de grosor. Pela y
machaca los dientes de ajo, ralla el
limén y mézclalo todo con el queso
de cabra (o el queso en crema), el
pan rallado, la sal, la pimienta, la
mitad del tomillo y el aceite de oliva.

2 | Coloca la bandeja para pizza en la
parfe superior del Easy Fry Oven &
Girill. Cierra la puerta y precalienta el

aparato en el modo GRILL (200 °C)

durante 13 minutos.

3 | Corta una hoja de papel para el
homo del tamaiio de la bandeja
para pizza. Desenrolla la masa de
hojaldre sobre el papel para el horno,
utilizéndolo como guia, y pincha la
masa con un tenedor. Empezando
por el centro, extiende la mezcla de
queso sobre la masa hasta el borde

del papel para el homo. Afade las
rodajas de calabacin y sazona con el
resto del tomillo y el aceite de oliva.
Dobla los bordes de la masa sobre
el relleno para que la tarta no sea
mayor que el papel para el horno.

4 | Una vez precalentado el aparato,

deslizar la tarta sobre la bandeja con
el papel para el homo y colécala en
la parte central del Easy Fry Oven
& Girill. Cierra la puerta y cocina
en el modo PIZZA (190 °C) durante
45 minutos. Transcurridos 20 minutos,
saca la bandejo del Easy Fry Oven
& Girill y refira con cuidado el papel
para el hormo con una espatula.
Vuelve a colocar la bandeja en el
aparato, cierra la puerta y baja la
temperatura a 180 °C para terminar
de cocinar.

Sirve la tarta caliente, templada o fria con ensalada.




"PATATAS FRITAS" DE BONIATO

Vol

PLATOS PRINCIPALES

6% 12 & 2w

INGREDIENTES

1 kg de boniatos

2 cucharadas soperas de harina

1,5 cucharadas de postre de sal

1,5 cucharadas soperas de aceite

Perejil fresco finamente picado (opcional)

RECETA

1 |lava los boniatos vy cortalos en
bastones de 2 cm de grosor. Sécalos
con un pario de cocina todo lo que
puedas vy, a continuacion, pasalos a
un recipiente.

2 | Afiade la harina y la sal y, @
continuacién, remueve para que el
boniato quede bien cubierfo. Afade
el aceite y mezcla. Pasa los bastones
de boniafo al cesto para patatas fritas
del Easy Fry Oven & Giill. Coloca el
cesto en la parfe central del aparato
con la bandeja recogegotas en la
parte inferior.

3 | Cocina en el modo PATATAS FRITAS
(200 °C) durante 25 minutos,

dandoles la vuelta un par de veces.

4 | Sazona con sal y pereijil fresco picado
al gusto.
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SiNghdE
"PATATAS FRITAS" DE ZANAHORIA
CON SIROPE DE ARCE Y TOMILLO

PLATOS PRINCIPALES

f!
4% 12 G 29

INGREDIENTES

1 kg de zanahorias

2 cucharadaos soperas de aceite de
semilla de uva

1 cucharada sopera de sirope de arce
/2 cucharada sopera de tomillo

Sal y pimienta

RECETA

1 |Pela las zanahorias. Cortalas en 3 | Cocina en el modo PATATAS FRITAS
cuartos  longitudinales vy luego en (200 °C) durante 40 minutos. Dales
bastones de 5 cm de largo. Coloca la vuelta varias veces durante la

los bastones en un recipiente y  coccion.
mézclalos con el aceite, el jarabe de
arce, el tomillo, la sal y la pimienta.

2 | Pésalos al cesto para patatas fritas
del Easy Fry Oven & Giill v ponlo
en la parte central del aparato con
la bandeja recogegotas en la parte
inferior. Cierra la puerta.



PLATOS PRINCIPALES

INGREDIENTES
500 g de patatas Sal'y pimienta
1 chalota 1,5 cucharadas soperas de aceite

1 cucharada sopera de harina
1 cucharada sopera de perejil picado
1 huevo

RECETA

1 | Pela y ralla las patatas y la chalota,
y apriefa la mezcla firmemente entre

la parte posterior de la cuchara vy, a
continuacién, engrésalas con un poco
de aceite. Coloca las bandejas para
grill en los niveles superior y central del
Easy Fry Oven & Girill y cierra la puerta.

las manos para que suelten todo el
liquido. Mezcla con la harina, los
huevos, el perejil, la sal y la pimienta.

2 | Coloca una hoja de popel para el 3 | Cocina en el modo PATATAS FRITAS

horno en las dos bandejas para grill.
Utiliza un pincel para  engrasarlas
con aceife. Coloca 4 cucharadas
soperas de la mezcla en cada bandeja
para grill y asegirate de que no se

tocan. Presiénalas  suavemente con

(200 °C) durante 35 minutos. Tras
15 minutos de coccidn, intercambia
las bandejas para grill de posicion.
Después de 30 minutos de coccién,
da la vuelta a los rosti antes de cerrar
la puerta para terminar de cocinar.

Sirvelos como acompanamiento.

También puedes servirlos para el brunch con queso
en crema mezclado con hierbas finamente picadas y
salmén ahumado, por ejemplo.




GAM

BAS EMPANADAS AL CURRY

-

PLATOS PRINCIPALES

f§

INGREDIENTES

18 gambas crudas

(sin cabeza ni cascaral

2 huevos

2 cucharadas soperas de harina

75 g de pan rallado

RECETA

1 | Coloca la harina en un recipiente.
Bate los huevos en un recipiente
aparte con 2 cucharadas de postre
de aceite y una pizca de sal. Mezcla
el pan rallado y el curry en polvo en
un fercer recipiente.

2 | Utiliza un pincel para engrasar las
dos bandejas para grill del Easy Fry
Oven & Girill con aceite.

3 | Enharina las gambas una @ una,
luego pasalas por el huevo vy, por
ultimo, por el pan rallado. Pasa de

nuevo las gambas por la mezcla de

1 cucharada sopera de curry en polvo
Aceite

Sall

huevo y el pan rallado y colécalas en
las bandejas para grill. Asegurate de
que no se solapen.

4 | Coloca las bandejas para grill en los
niveles superior y central del Easy Fry
Oven & Girill, cierra la puerta y cocina
en el modo PATATAS FRITAS durante 5
minutos, infercambiando las bandejas
para grill a mitad de coccién.

Sirvelas como aperitivo con mayonesa condimentada
con un poco de limon y curry.




PLATOS PRINCIPALES

= : s
SAIMON TERIYAK 44 5. & Lo 12

t go < \ INGREDIENTES
4 ]

4 filetes de salmén

4 cucharadas soperas de salsa teriyaki
1 cucharada sopera de ajo en polvo

1 cucharada sopera de zumo de lima

RECETA

1 | Mezcla la salsa con el ajo en polvo
y el zumo de lima. Coloca los filefes
de salmén en un plato, vierte la salsa
sobre ellos y deja que se marinen en
el frigorifico durante al menos 1 hora.

2 | Escurre los filetes de salmon y
coléealos en una bandeja para grill
en la parte central del Easy Fry Oven
& Ciill, con la bandeja recogegotas
en la parte inferior.

3 | Cocina en el modo PESCADO (170 °C)

durante 12 minutos.

Para un acabado con mas glaseado, usa una salsa

mas espesa, como la salsa yakitori. Sirve el salmén
con arroz y acompanado con salsa.




" PLATOS PRINCIPALES

PESCADO CON COSTRA SOBRE CAMA 43e 20 215 10&1
DE BROCOL Nt

min min

INGREDIENTES
4 filetes de bacalao o abadejo (4 x 120 g) 2 cucharadas soperas de perejil picado
1 brocoli Sal y pimienta

4 cucharadas de postre de mostaza
60 g de pan rallado
30 g de mantequilla

RECETA

1 | Llava el brécoli y cortalo en pequeios 3 | Mientras tanto, derrite la mantequilla y

ramilletes. Colécalos en el cesto para
patatas frifas, en la parte central
del Easy Fry Oven & Girill. lena la
bandeja  recogegotas con agua
caliente y colécala en la parte inferior
del aparato.

mézclala con el pan rallado, el pereiil,
la sal y la pimienta. Recubre la parte
superior de los filetes de pescado con
mostaza y afiade la mezcla de pan
rallado v hierbas, presiondndola sobre
el pescado para que se adhiera.

2 | Cocina en el modo MANUALa 150 °C 4 | Cuando  suene el temporizador,
durante 15 minutos, dando la vuella @ coloca los  filefes de  pescado
sobre el brécoli y cocinalos en el

modo PESCADO (170 °C) durante

10 minutos.

los ramilletes a mitad de coccién.




PLATOS PRINCIPALES

4* r]nf?l g r]n% precalentamiento + 2m)i(n4

INGREDIENTES

4 filetes de dorada (4 x 150 g 1 diente pequefio de ajo

4 cucharadas soperas de pereijil 2 tomates

finamente picado 50 g de aceitunas verdes deshuesadas
Y2 limén Sal y pimienta

4 cucharadas soperas de aceite de oliva

RECETA

1 | Mezcla el pereijil picado con el diente
de ajo pelado y machacado, el zumo
y la ralladura de limén, 3 cucharadas
soperas de aceite de oliva, sal y
pimienta. Quita las semillas a los
fomates y corfalos en dados. Corta
las aceitunas en rodajas. Aiddelos a
la mezcla de pereiil y reserva.

2 | Coloca la bandeja para grill en la
parte superior del Easy Fry Oven &
Girill. Cierra la puerta y precalienta el
aparato en el modo GRILL (200 °C)

durante 13 minutos.

a tu gusto.

Acompana los filetes de dorada con arroz y verduras

3 | Recubre el lado carnoso de los filetes de

dorada con aceite de oliva y sazénalos
con sal. Cuando suene el femporizador,
coloca los filetes con la piel hacia
arriba en la bandeja caliente. Cierra
la puerta y cocina en el modo GRILL
(200 °C) duranfe 4 minutos. Repite el
proceso con los dos filetes restantes y
sirvelos con la salsa.



|

SOLOMILLO DE CERDO GLASEADO CON MIEL
Y PATATAS CON GRASA DE PATO

PLATOS PRINCIPALES

6* i m|(r2 \\ 30 + 13 precalentamiento + ]O -1

INGREDIENTES

1 solomillo de cerdo

1,2 kg de patatas

60 g de grasa de pato u oca

1 cucharada sopera de miel

2 cucharadas soperas de salsa de soja

RECETA

{9

1 manojo de pereijil

5 dientes de ajo

1 cucharada sopera de aceite
Sal y pimienta

1 |Corfa el solomillo de cerdo en 4 | Cuando el programa haya finalizado,

medallones de unos 3 o 4 cm de
grosor. En un plato hondo, mezcla la
miel, el aceite y la salsa de soja, vy
afiade las tiras de solomillo de cerdo.
Déjalo marinar durante ol menos
30 minutos.

2 | Mientras  fanfo, pela las patatas.
Corfalas  en  rodajas  finas  de
aproximadamente 3 mm de grosor,
lavalas, sécalas y ponlas en un
recipiente. Afiade los dienfes de ajo
pelados y machacados, la grasa
de pato u oca, la sal y la pimienta.
Mézclalo con cuidado y pésalo todo
al cesto para patatas fritas Easy Fry

Oven & Girill.

3 | Pon el cesto en la parte central del
Easy Fry Oven & Giill con la bandeja
recogegotas en la parte inferior vy
cocina en el modo PATATAS FRITAS
(200 °C) durante 30 minutos. Da la
vuelta a los ingredientes una o dos
veces.

aiade el perejil finamente picado a
las patatas y mézclalo todo. Coloca la
bandeja para grill sobre las patatas y
precalienta en el modo GRILL durante
13 minutos.

5 | Cuando suene el temporizador, afiade

los medallones de solomillo de cerdo a
la bandeja caliente, cierra la puerta y
cocina en el modo MANUAL a 200 °C
durante 10 minutos, ddandole la vuelta
a la carne a mitad de coccién. Sirve las
patatas con los medallones de solomillo
de cerdo glaseado con miel.



; :- e ? PLATOS PRINCIPALES
CHULETAS DE CERDO CON MANZANA
Y PATATAS

:

4* %8 é‘/ 25m-|fn] 3 precalentamiento + r]r191 &1

INGREDIENTES

4 chuletas de cerdo de 2 cm de grosor 1 cucharada sopera de aceite

(800 g 1 cucharada sopera de azdcar moreno
I manzana Sal y pimienta

1 kg de patatas cerosas

RECETA

1 | lava las patatas y cértalas en cuartos 3 | Cuando termine el programa PATATAS

sin pelarlas.  Sécalas con cuidado
con un pafio limpio. Colécalas en un
recipiente y mézclalas con aceite, 1
cucharada de sal, y pimienta. Pasa
las patatas al cesto para patatas fritas
y coléealo en la parte central del Easy
Fry Oven & Giril, con la bandeja
recogegofas en la parte inferior.
Cocina en el modo PATATAS FRITAS
durante 25 minutos. Dales la vuelta a
mitad de coccion.

2 | Pela la manzana, quitale el corazén y

cortala en 4 rodajas gruesas. Coloca
una rodaja en cada chuleta de cerdo
y, a confinuacion, sazona con sal,
pimienta y azicar moreno.

FRITAS, coloca la bandejo para grill
sobre las patatas y precalienta en el modo

GRILL (200 °C) durante 13 minutos.

4 | Cuando suene el temporizador,

coloca las chuletas de cerdo en la
bandeja caliente [con la manzana
encima), cierra la puerfa y cocinalas

en el modo GRILL (200 °C) durante

10 minutos.

5 | Sirve las chuletas de cerdo con la

manzana v las patatas.



iy _ . & PLATOS PRINCIPALES

SALCHICHA A LA PARRILLA A3le 10 & 28
_ CON GIASEADO DE MOSTAZA _ min W i

m{

Lo !
L

INGREDIENTES

700 g de salchicha de Toulouse, lo 100 ml de vino blanco
ideal es que sea una sola salchicha 2 ramitas de tomillo

1 cucharada sopera de mostaza a la

anfigua (granuladal

2 cucharadas soperas de miel

RECETA

1 | Coloca la miel, la mostaza, el tomillo cubrir ambos lados de la salchicha
y el vino en una cacerola y lleva @ con la salsa de mostaza y colécala
ebullicion. Deja al fuego y remueve  en la bandeja para grill.
con frecuencia. Mientras, precalienta
la bandeja para grill.

4 | Cocina en el modo GRILL (200 °C)
durante 15 minutos y da la vuelta a la
2 | Coloca la bandeja para grill en la salchicha a mitad de coccién. Sirvela
parte superior del Easy Fry Oven &  en un plafo con el resto de la salsa de

Girill con la bandeja recogegotas en la mosfaza.
parte inferior y precalienta en el modo

GRILL (200 °C) durante 13 minutos.

3 | Enrolla o salchicha en forma de
espiral e inserta dos brochetas
perpendiculares  entre st para
sujetarla. Una vez que el aparato se
haya calentado, utiliza un pincel para

Acompana de puré de patatas casero a la mostaza:
pela y hierve 1 kg de patatas. Escurre y tritura con 25g
de mantequilla, 2 cucharadas soperas de mostaza, 150
ml de leche, sal y pimienta.



A 1 | | PLATOS PRINCIPALES

ENTRECOT A LA PARRILLA CON 23l 15 & 17 o
CHIMICHURRI

N Ay
A

min QP min

INGREDIENTES

400 g de entrecot o filefe de lomo alto Una pizca de cayena
de 2 cm de grosor Una pizca de orégano
1 cucharada sopera de vinagre de vino 3 cucharadas soperas de aceite vegetal

1 dienfe de ajo Sal y pimienta
/2 manojo de perejil

RECETA

1 | Tritura o pica finamente el perejil 4 |Después de precalentar durante

junfo con el diente de ajo [pelado
y sin el germen). Ahade el vinagre,
a cayena, el orégano, la sal, la
| v | g9 | |, |

pimienta, el aceite y mézclalos. Vierte
a salsa chimichurri en un recipiente.

la salsa chimich pient

13 minutos, coloca la carne en la
bandejacalientey cierrala puerta para
que se comience a cocinar. Después
de 2 minutos, dale la vuelta a la
carne y deja que se cocine durante

_ ofros 2 minutos.
2 | Seca la came con papel de cocina.

Sazona ambas caras con sal y 5 | Sirve la came en un plato con la salsa

pimienta y afiade un poco de aceite. chimichurri.

3 | Coloca la bandeja para grill en la
parfe superior del Easy Fry Oven &
Girill con la bandeja recogegotas en la
parfe inferior y programa en el modo

GRILL (200 °C) durante 17 minutos.

Ajusta el tiempo de coccion en funcion de si prefieres
que la carne esté poco o muy hecha.




PLATOS PRINCIPALES

HAMBURGUESA Y 20 @/20 + 13 precalentamiento + 8 s‘
"PATATA_S FRITAS" DE BONIATO A3 70y 20ty 3 precclemomien + 3, g

min

INGREDIENTES

4 hamburguesas 4 bollos de pan de hamburguesa

800 g de boniatos 1 cucharada sopera colmada de harina
4 lonchas de queso cheddar 1 cucharadas de postre de sal

2 cucharadas soperas de mostaza 1 cucharada sopera de aceite de colza
2 puiados de ricula

RECETA

1 |lava los boniatos y cortalos en 3 | Cuando suene el temporizador, coloca

bastones de 2 cm de grosor. Sécalos
con un pario de cocina todo lo que
puedas vy, a continuacion, pasalos a
un recipiente. Anade la harina vy la
sal y, a continuaciéon, remueve para
que el boniato quede bien cubierto.
Arade el aceite y mezcla. Pasa los
bastones de boniato al cesto para
pafatas fritas del Easy Fry Oven &
Grill. Coloca el cesto en la parte
central del aparato con la bandeja
recogegofas en la parte inferior.
Cocina en el modo PATATAS FRITAS
(200 °C) durante 20 minutos.

2 | Una vez finalizado el programa, da

la vuelta a los bastones de boniato y
colocala bandeja para grillen la parte
superior del aparato. Cierra la puerta
y selecciona el modo GRILL (200 °C)
durante 13 minutos para precalentar
la bandeja.

las  hamburguesas en la  bandejo
caliente. Cierra la puerta y cocina
en el modo GRILL (200 °C) durante
4 minutos. Coloca las lonchas de
queso encima de las hamburguesas y
cocina en el modo CRILL durante ofros
2 minutos.

4 | Retira la bandeja de las hamburguesas.

Corta los bollos de pan de
hamburguesa por la mitad, colécalos
en una bandeja para grill y cocina en
el modo GRILL duranfe 2 minutos.

5 | Unta los bollos tostados con mostaza

y ponles las hamburguesas. Adorna
con ricula y rodajas de tomate al
gusto v sirvelas con las "patatas fritas"
de boniato.



PLATOS PRINCIPALES

MusLOS DE POLLO AL JENGIBRE 63 10 &1 N 20+ 13 precolenamieno + 10, g

CON MAZORCAS DE MAIZ A LA PARRILLA

INGREDIENTES

12 muslos de pollo (aprox. 1 kg)

6 mazorcas de maiz precocinadas y
envasadas al vacio

2 cucharadas soperas de miel liquida

2 cucharadas soperas de salsa de soja

1 cucharada sopera de jengibre picado
2 cucharadas soperas de aceite de oliva
Sal y pimienta

RECETA

1 | En un recipiente, mezcla la miel, la 3 | Al final del programa, saca los muslos
salsa de soja y el jengibre. Afiade los  de pollo. Coloca la bandeja para
muslos y remueve hasta que queden  grill en la parte superior del aparato y
bien cubiertos. Deja marinar durante  precalienta en el modo GRILL (200 °C)
1 hora. durante 13 minutos.

2 | Coloca los muslos en laos dos bandejas 4 | Seca las mazorcas de maiz con

para grillenfilas escalonadas (6 muslos
por bandeja). Coloca las bandejas
para grill en los niveles superior vy
central del Easy Fry Oven & Girill, con
la bandeja recogegotas en la parte
inferior. Cierra la puerfa y cocina en
el modo POLLO (200 °C) durante
20 minutos. Después de 10 minutos,
intercambia  las  bandejas  para
grill y da la vuelta a los muslos. A
continuacién, cierra la puerta para
reanudar la coccién.

papel de cocina. Engrasa las
mazorcas de maiz con un pincel vy
sazona con sal y pimienta. Una vez
precalentado el aparafo, coloca
las & mazorcas de maiz juntas en
la bandeja para grill y cocinalas
en el modo GRILL (200 °C) durante
10 minutos. Da la vueltla o los
mazorcas de maiz a la mitad de la
coccién. Sirve con los muslos de pollo
caramelizados.

Para obtener un efecto mas caramelizado, recubre
los muslos con la marinada durante la coccién y cocina
durante ofros 5 minufos.




PLATOS PRINCIPALES

f
PoLLO ASADO 43 5. & O

min

INGREDIENTES

1 pollo pequerio, atado (aprox. 1.2 kg)
5 dienfes de ajo

1 cebolla pequeia

1 cucharada sopera de aceite

Sal

RECETA

1 | Pela y pica bien los dientes de ajo y 3 | Coloca el pollo en el asador del Easy
la cebolla. Colocalos en la bandeja Fry Oven & Girill. Cocina en el modo
recogegofas  situada en lao parte POLLO durante 1 hora con el asador

inferior del Easy Fry Oven & Grill y  activado.
afiade un vaso de agua.

2 | Masajea la  piel del pollo  con
1 cucharada de aceite. Sazénalo
generosamente con sal.



PLATOS PRINCIPALES

'MUSLOS DE POLLO MARINADOS CON 431 10 & 4 S\ 13 peconomiono + 30
YOGUR Y ROMERO min v hora te2z2y min min

“-q.[" -
| INGREDIENTES
4 muslos de pollo pequefios, sin piel 4 dientes de ajo picados
250 g de yogur natural Sal y pimienta
3 cucharadas soperas de mostaza de
Dijon

2 cucharadas soperas de romero fresco
finamente picado

RECETA

1 | Mezcla el yogur con la mostoza, el 3 | Cuando  suene el  temporizador,
romero, el ajo, la sal y la pimienta. coloca los muslos de pollo en la
Recubre los muslos de pollo con bandeja para grill caliente y cocinalos
la mezcla y déjalos marinar en el en el modo GRILL (200 °C] durante
frigorifico durante al menos 4 horas. 30 minutos.

2 | Coloca lo bandeja para grill en la
parte superior del Easy Fry Oven &
Girill con la bandeja recogegotas en la

parte inferior y precalienta en el modo

GRILL (200 °C) durante 13 minutos.

Sirve los muslos de pollo a la parrilla con ensalada y
rodajas de patatas hechas también a la parrilla.




PLATOS PRINCIPALES

o f§
ROLLTOS DE PRIMAVERA DE POLLO * & w0
INGREDIENTES
16 obleas de papel de arroz 10 g de jengibre fresco
50 g de fideos de arroz de tipo vermicelli 1 cucharada sopera de aceite de sésamo
120 gr de pechuga de pollo Sal
2 zanahorias 1,5 cucharadas soperas de aceite de

/2 cebolla roja
20 ramitas de cilantro fresco

RECETA

1 | Coloca el pollo en la bandeja para
grill en la parte central del horno Easy
Fry Oven & Giill, con la bandejo
recogegotasen laparte inferior. Cocina
en el modo CARNE (180 °C) durante
10 minutos. Deja que la came se
enfrie un poco anfes de cortarla en
frozos pequenos.

2 |Pela y radlla las zanahorias. Pica
el cilantro, el jengibre y la cebolla.
Rehidrata los fideos de arroz siguiendo
las instrucciones del poquete y, a
confinuacién,  escurre,  colécalos
en un recipiente y mézclalos con
las verduras, el pollo y el aceite de
sésamo.

3 | Pon una oblea de papel de arroz
a remojar en agua tibia vy, a
continuacién, coléeala sobre un pafio
de cocina limpio. Pon 2 cucharadas

sabor neutro

del relleno en el centro, en la parte
inferior de la oblea de papel de arroz.
Dobla los bordes, luego enrolla el
rollito de primavera y apriétalo para
sellarlo. Ponle aceite por fodos los
lados y colécalo en la bandeja para
grill del Easy Fry Oven & Grill. Repite
el proceso hasta que haya 8 rollitos
de primavera en cada bandeja para
grill y asegirate de que no estén en
contacto.

4 | Coloca las bandejas para grill en los

niveles superior e intermedio del horno
Easy Fry Oven & Giill y, a continuacién,
cocina en el modo PATATAS FRITAS
(200 °C) durante 25  minutos,
infercambiando las bandejas del grill o
mitad de coccion.

5 | Sirve los rollitos de primavera calientes

con salsa de soja.

Puedes sustituir las obleas de papel de arroz por

pasta brick, que no necesitan remojo.




PECHUGA DE PATO Y ZANAHORIAS
ERO

CON MIEL Y

RO

A

PLATOS PRINCIPALES

6* 15 é‘z 25m-|?n] 3 precalentamiento + gin -1

min

INGREDIENTES

2 pechugas grandes de pato

1 kg de zanahorias

4 cucharadas soperas de miel liquida
2 cucharadas soperas de aceite de
semilla de uva

RECETA

)

2 ramitas de tomillo
Sal y pimienta

1 | Haz unos cortes en forma de rejilla 3 | Cuando suene el temporizador, vuelve

a la piel de la pechuga. Corta cada
pechuga en 3 frozos iguales. Untalos
con la mitad de la miel, las hojas
de una ramita de romero (finamente
picado) y sal. Colécalos en un plato
y déjalos en el frigorifico.

2 | Pela las zanahorias. Cérfalas en cuartos
longitudinales y luego en bastones
de 5 cm de largo. Colécalas en un
recipiente y mézclalas con el aceite, el
resto de la miel, el romero, la sal y la
pimienta. Pésalas al cesto para patatas
fritas y coléealas en la parte central del
Easy Fry Oven & Giill, con la bandeja
recogegotas en la parte inferior. Cierra
la puerta. Cocina en el modo PATATAS
FRITAS (200 °C) durante 25 minutos.

Dales lavuelta una vez durante la coccion.

a dar la vuelta a las zanahorias y
coléealas en la bandeja para grill en
la parte superior del aparato. Cierra
la puerta y precalienta el aparato
en el modo GRILL (200 °C) durante
21 minutos. Después de 13 minufos,
coloca los trozos de pechuga de pato
sobre la bandeja caliente. Cierra la
puerta y deja que se cocinen. Después
de 4 minutos, dales la vuelta a los frozos
de pafoy cierra la puerta para reanudar
la coccién.

4 | Sirve las pechugas de pato con las

"oatatas fritas” de zanahoria y patatas
salteadas.

Anade o resta 2 minutos del tiempo de coccion

GRILLsi prefieres que pato esté menos hecho o mas
pasado




PLATOS PRINCIPALES

PizzA DE CHAMPINONES

)

6 10 g r]n% precalentamiento + 3 X.]2-1

min Gy min
a = il 3 = I T N g - i

r W Fy .-r_ = BT re - s
INGREDIENTES
1 paquete de 6 cucharadas soperas de puré de tomao-
masa para pizza rectangular fe
6 champifiones 2 cucharadas soperas de aceite de oliva
2 tomates Hierbas provenzales

150 g de queso cheddar en lonchas

RECETA

1| Coloca el lado para pizza de la 3 |Una vez precalentado el aparato,

bandeja para grill en la parte superior
del Easy Fry Oven & Giill con la
bandeja recogegotas en la parte
inferior. Cierra la puerta y precalienta

el aparato en el modo GRILL (200 °C)

durante 13 minutos.

2 | lava los champifiones y los tomates.

Corfa los champifiones en cuartos y
los tomates en rodajas. Desenrolla
la masa de pizza y cériala en
6 rectangulos.

Si deseas una receta mds rapida, puedes hacer bruschettas
usando paninis cortados por la mitad, en vez de masa para pizza.

coloca dos rectangulos de masa
en la bandeja para pizza vy, «a
continuacién, afiade el puré de tomate,
una loncha de queso, dos rodajas de
fomate y unos cuantos champifiones.
pizca de hierbas
provenzales vy rocia con

Afade  una
aceite
de oliva. Utiliza el asa extraible
para colocar la bandeja en el
Easy Fry Oven & Girill y cocina en
el modo PIZZA (190 °C) durante

12 minutos.

4 | Cuando suene el temporizador, retira

las pizzas hechas y repite el proceso

con las demds.




PLATOS PRINCIPALES

0
4K 1 7

INGREDIENTES

1 calabaza

2 cucharadas soperas de ajo en polvo

2 hojas de laurel

2 cucharadas soperas de aceite de oliva
Sal y pimienta

RECETA
1 | Corto la calabaza por la mitad. Retira 3 | Cocina en el modo MANUAL (200 °C)
las semillas y la piel y coértala en durante 25 minutos.

dados de 2,5 cm.
ados de 2,5 cm 4 | Afiade pipas de calabaza, pipas de

2 | Coloca los dados en un recipiente  girasol y queso feta desmenuzado
junfo con el ajo, las hojas de laurel y ~ para servir.
el aceite de oliva. Sazona con sal y
pimienta, y mezcla hasta que queden
bien cubiertos. Pésalos al cesto para
pafafas fritas y colécalo en la parte
central del Easy Fry Oven & Giill.

Cierra la puerta.




COLUFLOR ASADA
~ CON SALSA DE LIMON

PLATOS PRINCIPALES

f!
43% 19 & 29

INGREDIENTES

1 coliflor pequeia 100 ml de zumo de lima
2 cucharadas soperas de aceite de oliva Sal y pimienta

30 g de tahini

100 ml de aceite de oliva

RECETA
1 | Corta la coliflor en rodajas y luego en 3 | Cocina a 180 °C durante 20 minutos,
ramilletes. Coloca en un recipiente, dandole la vuelta a mitad de coccién.

afiade 2 cucharadas de aceite, sal y

oimienia y mézclalo fodo 4 | Mientras tanto, prepara la salsa de

limén mezclando el tahini, el zumo
2 | Pasa la coliflor al cesto para patatas  de limén y el aceite de oliva. Sazona
fritas y ponlo en la parte central del con sal y pimienta.
Easy Fry Oven & Girill. A continuacion,

. 5 | Sirve la coliflor con la salsa de limén.
cierra la puerta.



PLATOS PRINCIPALES
(f

43 190G 33

INGREDIENTES

4 tomate corazén de buey

2 dientes de ajo picados

2 cucharadas soperas de perejil picado
4 cucharadas soperas de aceite de oliva

TOMATES A LA PROVENZAL

2 cucharadas soperas de pan rallado
Sal'y pimienta

RECETA

1| Corfo los tomates por la mitad. 3 | Precalienta durante 13 minufos v,

Si es necesario, corta la base de
cada tomate para que quede plana.
Mezcla el aceite de oliva, el ajo, el
perejil y el pan rallado. Sazona con
sal y pimienta 'y, a continuacién, cubre

cuando suene el temporizador, coloca
los tomates en la bandeja caliente
(con el lado del perejil hacia arribal).
Cierra la puerta para comenzar la
coccion.

cada tomate con la mezcla.

2 | Coloca la bandeja para grill en la
parte superior del Easy Fry Oven &
Girill con la bandeja recogegotas en

la parte inferior y programa el modo

GRILL (200 °C) durante 33 minutos.

Asegurate de que los tomates no estan demasiado
maduros para que mantengan la forma.




BizCOCHO MARMOLADO DE
~ CHOCOILATE Y CARAMELO

POSTRES

6/85% 320 & 50

INGREDIENTES

350 g de azicar

4 huevos

250 g de harina

1 sobre de levadura quimica

100 g de mantequilla con sal

20 g de mantequilla para engrasar

RECETA

1 | Engrosa un molde redondo para
bizcochos de 20 cm.

2 | En un cazo pequeiio, calienta la miel,
el agua y 160 g de azicar. Cuando
empiece a hacerse el caramelo,
afiade la mantequilla salada vy la
nata, feniendo cuidado de que no
salpique. Reserva.

3 | Prepara la masa mezclando el aceite y
el resto del aztcar. Aiade los huevos,
la harina tamizada y la levadura en
polvo. Divide la mezcla por la mitad.
Ariade el cacao en polvo a una mitad
y 150 g del caramelo, que se habrg
enfriado, a la ofra.

120 ml de nata

5 cucharadas soperas de leche
200 ml de aceite de sabor neutro
20 g de cacao en polvo

60 g de miel

50 ml de agua

4 | Pon 3 cucharadas de la masa de
chocolate en el molde seguidas
de 3 cucharadas de la masa de
caramelo y repite para conseguir el
efecto marmolado. Coloca el molde
en lo bandeja para grill en la parte
central del Easy Fry Oven & Giill.
Cierra la puerta.

5 | Cocina en modo el BIZCOCHO
(160 °C) durante 50 minutos.
Después de 35 minutos, cubre el
bizcocho con papel para el homo,
asi evitards que se queme. Deja
que se enfrie anfes de desmoldarlo.
Clbrelo con el caramelo restante
para servir.



POSTRES

MAGDALENAS CON PEPITAS DE o3le 15 & 25

CHOCOLATE min W i

INGREDIENTES
125 g de harina

/2 sobre de levadura
25 g de mantequilla blanda
30 g de azicar

RECETA

azlcar en un recipiente. Afade la
mantequilla y amasa con las manos
hasta que la fextura se parezca a
la de la arena himeda. Afade las
pepitas de chocolate.

2 | En ofro recipiente, bate la leche y
los huevos. Afddelos a la mezcla
"arenosa’, teniendo cuidado de no
mezclarlo en exceso.

50 g de pepitas de chocolate
huevo

125 ml de leche

1 | Mezcla la harina, la levadura y el 3 |Pon la masa en 6 papeles para

magdalenas y colécalos  en el
cesto para pafatas frifos del Easy
Fry Oven & Girill. Coloca el cesto
en lo parte superior del aparato,
cierra la puerta y cocina en el modo

BIZCOCHO (160 °C) durante

25 minutos.



£

PRI g i POSTRES

s
DONUTS DE MANZANA GLASEADOS 63 15 & 29 g

.‘;?‘-’ ® g " v

&
v 1

INGREDIENTES

3 manzanas 3 cucharadas soperas de aceite
200 g de harina Azicar glas

3 huevos

3 cucharadas soperas de leche
1 cucharada sopera de sirope de arce

RECETA

1 | Pela las manzanas, quitales el corazon 4 | Colécalas sobre el papel para el
y corta cada una en 4 rodajos gruesas. homo, asegurdndote de que no se

. focan entre si. Engrésalas ligeramente
2 | Coloca una hoja de papel para el

horno en las dos bandejas para grill

del Easy Fry Oven & Girill. Utiliza

con aceite. Coloca las bandejas para
grill en los niveles superior y central
del Easy Fry Oven & Girill y cierra la

un Pince| para engrasarlas bien con sueria. Cocina en el modo PATATAS
acete FRITAS (200 °C| durante 20 minutos

3 | Coloca la harina en un plato hondo. e infercambia las bandejas para grill
En ofro plato, bate los huevos con el a mitad de coccién.

jarabe de arce y la leche. Pasa las
12 rodajas de manzana una a una
por harina, huevo, luego por harina

5 | Espolvorea los donuts con azicar
glas vy sirvelos.

ofra vez.




POSTRES

f!
4% 15 & .

INGREDIENTES

1 manzana grande
Y2 limén

RECETA

1 | Exprime el limén y vierte el zumo en  en los niveles superior y central del

un recipiente pequefio con agua fria. aparato. Cierra la puerta.

2 |lava la manzana y sécale el 4 | Cocina en el modo DESHIDRATACION

.

”~

o

corazédn con un descorazonador de
manzanas. Lluego cortalas en rodajas
lo més finas posible (aprox. 2 mm),
preferiblemente con una mandolina.
Pon las rodajas una a una en remojo
en agua con limén vy, a continuacién,
sécalas con un pafio de cocina o
papel de cocina limpio.

3 | Colocalas en las dos bandejas para
grill del Easy Fry Oven & Giill cerca
unas de ofras pero sin que se solapen.
Coloca las dos bandejas para grill

Guarda las rodajas de manzana secas en un recipiente
hermético y comelas con granola o como aperitivo saludable.

a 60 °C durante 6 horas. Al final del
programa, comprueba la fextura de las
rodajas de manzana y sigue secdndolas
duranfe 1 o 2 horas mds si es necesario,
hasta que estén crujientes.




