the Smart Oven~Air Fryer



Recepty turinys

Karstame ore gruzdinti 5. Karstame ore gruzdinti 7. Karstame ore gruzdinti 9.
koréjietiski vistienos cukinijy Siaudeliai su suktinukai, Spring Rolls“su
sparneliai Jogurto ir Zoleliy padaZu saldZiu aitriyjy papriky padazu

Prieskoniais jtrinta 13. AviZiniai squsainiai su 17,
meksikietiska vistiena su

keptomis kukurizy burbuolémis

Sokolado gabaliukais ir
pekano riesutais

Lakstiniy 21 ,Deep dish“obuoliy 23. Pica su saliamiu, 25.
apkepas su pyragas mocarela ir
Jautiena alyvuogémis

=

Morky salotos su 29, Limonadiniai 31 Lipnus datuliy pudingas 33.
Jogurto ir morky, pesto paplotéliai su irisiniy saldainiy
padazu padazu

X0
Obuoliy ir laukiniy uogy 37. Kepti italiski kiausiniai 39, Keptas lynas su 41.
arbatos pyragas su karstame ore gruzdintu pistacijy plutele

kiaulienos kumpiu

Karstame ore 11
gruzdintos bandelés
su obuoliais

Vegetariskas lakstiniy 19,
apkepas

Létai virta 27
plésoma kiauliena

Karstame ore skrudintas 35.
kalmaras su aitriosiomis paprikomis
ir aitriyjy papriky bei kokosy padazu

« __ T

Keptas upétakis 43
su paprastaisiais
pankoliais



Kiaulienos 45. Karstame ore 47, Karstame ore gruzdintos 49 Pica suozkos suriuir 51
Sonkauliukai su gruzdintos rudeniniy ,Bang Bang“krevetés su aitriyjy  vytintu kumpiu
Sicuano“pipirais darZoviy salotos papriky ir majonezo padazu

Pica sumarokietiskai 53 Keptas surio pyragas ~ 55. Trupininis pyragas 57 Pica su pomidorais, 59.

ruosta aviena su pasiflorais su persikais ir bazilikais ir figomis
cinamonu

Pica su ,,Breaola“ 61 Suktinukai su sariuir 63, Karstame ore gruzdinta 65. Karstame ore gruzdintas67.
Jautiena ir ,Bocconcini kumpius »Satay“vistiena su vistienos snicelis
suriu Zemés rieSuty padazu

Sokoladinis ganasas su 69. Karstame ore gruzdintos71. Karstame ore gruzdinti 73 Karstame ore gruzdinti  75.
laukiniy uogy ,paviova® CGiuros su cinamoniniu baklazanai su falafeliai su astriu fetos
cukrumi parmezano siriu siirio padazu

Kepta vistienos kriitinélé 77. Keptas halumio stris 79 Avienos sonkauliaisu 8L Avienos blauzdeléssu 83
su Zaliosiomis salotomis ir su persiky ir pankoliy Sesnakais ir rozmarinu Jragu“padazu

Zolelémis salotomis



Létai kepta avienos
menté su pomidory ir
alyvuogiy salotomis

Obuoliy pyragas su
vaniliniu kremu

101

Mazai angliavandeniy 87,

turinti pica su
pepperoni“desra

Karstame ore gruzdinti95.

saldZiyjy bulviy
Siaudeliai

Versienos
troskinys,,Osso
bucco“su lesiais

103.

Pica suvytintu kumpiu, 89. Plésyta ériena saloty 91
artisokais ir pesto laiveliuose
padazu

s . Wi
e

Sausainiai su trijy rasiy 97 Sviestinis pyragassu  99.
Sokoladu vanile



Karstame ore gruzdinti koréjietiski vistienos sparneliai

—
2 the Smart Oven~ Air Fryer w
L) with Element iQ™ System
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@ Pagaminamos 4 porcijos the Smart Oven- Air Fryer

PadaZui Sparneliams
60 ml,,Gochujang“ 600-700 g vistienos sparneliy
(koréjietiskos fermentuotos raudonyjy (petuky /,,drumette®)
aitriyjy pipiry pastos) 1arbat. Saukstelis kepimo milteliy
2 skiltelés desnako (smulkiai sutrintos) 1 arbat. Saukstelis jaros druskos
20 g imbiero (sutrinto) 2 laiskiniai svoganai

1valg. Saukstas sezamy aliejaus

3valg. Saukstai ryZiy acto be prieskoniy
2valg. Saukstai sojy padaZo su maZesniu
natrio kiekiu

3valg. saukstai medaus

(plonai supjaustyti — garnyrui)
1 arbat. Saukstelis sezamy sékly (garnyrui)

1. Sumaisykite padaZo ingredientus
nedideliame dubenyje ir gerai iplakite.
PadaZza galima paruosti i anksto (pries
dieng), uzdengti ir laikyti Saldytuve.

2. Istatykite kepimo groteles j vidurine
lentyna. [kaitinkite krosnele. Pasirinkite
nustatyma AIRFRY (gruzdinimas
karstame ore) / SUPER CONVECTION
(super konvekcija) / 230 °C / 20 min. ir
paspauskite jungimo mygtuka.

3. Sudékite sparnelius j didelj dubeni.
Sumaisykite kepimo miltelius ir druska
nedideliame dubenyje. Pabarstykite kepimo
milteliy miinio ant sparneliy taip, kad jie
tolygiai pasidengty.

4. Istatykite kepimo groteles j gruzdinimui
skirta skarda ir sudékite sparnelius ant
groteliy, palikdami vienodai vietos tarp
sparneliy.

5. Kai krosnelé jkaista, kepkite apie 20 min,,
i8imkite sparnelius ir juos apverskite.
Sudékite juos atgal j krosnele. Pasirinkite
nustatyma AIRFRY (gruzdinimas karitame
ore) / SUPER CONVECTION (super
konvekeija) / 230 °C / 10 min. ir paspauskite
jjungimo mygtuka.

. Siek tiek pagildykite padaZa.
. 18 karto po kepimo sudékite sparnelius j

didelj dubenj, ap$lakstykite nedideliu kiekiu
padazu taip, kad tolygiai pasidengty.

. Paskaninkite laigkiniais svoglinais ir sezamy

séklomis ir patiekite su likusiu padaZu,
kuriame galime mirkyti sparnelius.
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Karstame ore gruzdinti cukinijy Siaudeliai : -
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su jogurto ir Zoleliy padazu
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Cukinijy Siaudeliams
450 g (mazdaug 4 vidutinio dydZio)
cukinijos
1% arbat. Saukstelio jaros druskos
55g,,panko* dzitvéséliy
60 g smulkiai tarkuoto parmezano stirio
1 arbat. Saukstelis dZiovinto raudonélio
1 Ziupsnelis kajeno pipiry
35 g paprastyjy milty
2 kiausiniy baltymai

Jogurto padaZui su Zolelémis

250 g graikisko jogurto

1 smulkiai pjaustyta desnako skiltelé

%% rySulélio laiskiniy Sesnaky (smulkiai
pjaustyty)

% rysulélio italisky petraZoliy
(smulkiai kapoty)

1 arbat. Saukstelis citriny suléiy

% arbat. Saukstelio jiros druskos

% arbat. Saukstelio svieZiai malty juodyjy
pipiry

Purskiamo aliejaus

1. Perpjaukite cukinija per puse kryZmai ir
tada perpjaukite kiekvieng dalj i8ilgai j
ilgus $iaudelius (1 cm storio). Apibarstykite
cukinijg druska ir sudékite j kiaurasamtj,
padéta ant dubens. Leiskite nudZitti 30 min.

2. Gerai i8plaukite po tekanéiu Saltu
vandeniu, kad pasalintuméte druskos
pertekliy. Popieriniu ranksluosciu arba
$varia virtuvine $luoste gerai nusausinkite
cukinija.

3. Sudékite visus ingredientus j nedidelj
dubenj ir gerai sumaisykite. Uzdenkite ir
atvésinkite, kol bus paruosti naudoti.

4. Sumaidykite , panko” dZiGvésélius,
parmezano sirj, raudonélj ir kajeno pipirus
virtuvinio kombaino inde. Plakite, kol
ingredientai gerai i§simaisys ir taps Siek
tiek smulkesnés tekstiiros. Sudékite ,,panko
misinj | negily inda.
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5. Sudékite miltus j atskirg negily inda.

6. Sudeékite kiauginiy baltymus j dubenj ir
i8plakite. Kai jie $iek tiek suputoja, sudékite
juos i kitg negily inda.

7. Apvoliokite ¥ cukinijos Siaudeliy miltuose
ir nukratykite milty pertekliy.

9.

. Tada pamirkykite cukinijg kiaudinio

baltymuose, kad jais pasidengty, o pertekliy
nukratykite.

Sudékite cukinijg j ,,panko” dzitiveséliy
misinj, kad visos pusés gerai pasidengtuy.

10. Papurkskite aliejaus ant gruzdinimui

karstame ore skirto krepgelio.

11. Sudékite cukinijos Siaudelius vienu

sluoksniu j gruzdinimui kar§tame ore skirtg
krepselj, palikdami tarpelj tarp kiekvieno
gabalélio.

12. Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma

AIRFRY (gruzdinimas karitame ore) /
SUPER CONVECTION (super konvekeija)
/220 °C /12 min. ir paspauskite jungimo
mygtuka.

13. Kai krosnelé jkais, jstatykite gruzdinimui

karstame ore skirtg krepselj j krosnelés
gruzdinimui ore skirtg padétj ir kepkite

12 min. arba tol, kol cukinija taps auksinés
rusvos spalvos ir tragki.

14. Patiekite i8 karto su jogurto ir Zoleliy padazu.
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Suktinukams

2valg. Saukstai vynuogiy sékly aliejaus ir
papildomai suktinuky aptepimui

225 g maltos kiaulienos

1skiltelé Sesnako (kapoto)

2 em dydzio imbiero gabalélis (sutrintas)
115 g smulkintas zaliasis koptstas
1vidutinio dydZio morka (smulkinta)
1laiskinis svogiinas (plonai supjaustytas)
2 arbat. sauksteliai sojy padaZo

1valg. Saukstas austriy padazo
8lakstai suktinukams (215 mm x 215 mm)
2valg. Saukstai vandens
1valg. Sauktas kukurazy milty
SaldZiam aitriyjy pakriky padaZui
120 ml saldaus aitriyjy pakriky padazo
2 arbat. Sauksteliai Zaliyjy citriny suliy
2 arbat. sauksteliai smulkinto $vieZio imbiero
1 arbat. Saukstelis sojos padazo
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Pakaitinkite 1 valg. Sauksta vynuogiy sékly
aliejaus ,,sauté” tipo keptuvéje virs didelés
kaitros. Sudékite maltg kiauliena ir kepkite
3-4 min, kol paruduos, daznai pamaidydami,
kad nelikty gumuléliy. Sudékite j dubenj ir
padeékite j 3alj.

Svariai i$valykite keptuve, supilkite likusj
vynuogiy sékly aliejy ir sumazinkite kaitrg
iki vidutinés. Sudékite éesnaka ir imbierg ir
kepkite 30 sek.

Sudeékite koptsts, morkas ir svogiina.
Kepkite vis pamaidydami, kol darZovés
suminkstés (apie 3-5 min.).

Sudékite kiaulieng atgal j keptuve. Supilkite
sojos ir austriy padaZus ir gerai i¥maisykite.
Paskirstykite miinj kepimo skardoje ir
palaukite, kol visigkai atvés.

. MaZame dubenyje sumaisykite vandenj ir

kukurtizy miltus.

Uzdenkite suktinukams skirtus lakstus

Siek tiek drégnu ranksluoséiu, kad
apsaugotumeéte nuo i8dzitvimo, kol
kiekvienas bus tinkamas naudoti.

Padékite viena laksta ant §varios pjaustymo

lentelés taip, kad vienas kampas Jisy
kryptimi bty rombo formos.

Padenkite 3 valg. Saukstus jdaro
horizontaliai ant laksto, Siek tiek Zemiau
vidurio linjjos. Tvirtai uzlenkite apatinj
kampga ant jdaro. UZlenkite du Soninius
kampus, suformuodami tvirts, tvarkingg
paketéli.

10. Patepkite nedidelj kiekj skysto kukuriizy
milty mi§inio ant virdutinio lakto kampo
(jis veikia kaip klijai, kurie neleidZia
suktinukui igirti) ir tvirtai susukite
suktinuka.

11. Padékite susuktg suktinuka ant kepimo
skardos ar lékstés ir palikite uzdengta
maistine plévele, kol ruogiate likusius
suktinukus.

12. Kartokite §j procesa ruoddami likusius
suktinukus, kol sunaudosite visg misinj.

13. Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
AIRFRY (gruzdinimas karitame ore) /

230 °C CONVECTION (230 °C konvekcija)
/ 10 min. ir paspauskite jungimo mygtuka.

14. Gausiai patepkite suktinuky iSore vynuogiy
sékly aliejumi ir sudékite juos vienu
sluoksniu j gruzdinimui kar§tame ore skirtg
krepselj, palikdami tarp jy tarpelius.

15. Tkaitus krosnelei, sudékite suktinukus i
AIRFRY (gruzdinimas karstame ore) padétj
ir kepkite.

16. I8imkite krepgelj ir apverskite suktinukus
znyplémis. Pasirinkite AIRFRY
(gruzdinimas karstame ore) / 230 °C
CONVECTION (230 °C konvekcija) /

10 min. ir paspauskite jjungimo mygtuka.

17. Kol suktinukai kepa, sudékite visus padazui
skirtus ingredientus j nedidelj dubenj ir
gerai imaidykite.

18. Patiekite i8 karto su padazu.
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4 vidutinio dydZio

»Granny Smith“obuoliai (nulupti)
30 g sviesto be druskos

70 g rudojo cukraus

1 arbat. Saukstelis vanilés ekstrakto
1 arbat. Saukstelis citrinos suléiy

% arbat. Saukstelio malto cinamono

% arbat. Saukstelio jiiros druskos

2 $aldytos sluoksniuotos teslos lakstai
1 kiausinis

1valg. Saukstas vandens
Neprikepandio purskiamo aliejaus
Zaliavinis cukrus

1. Supjaustykite obuolius j 1 cm dydzio
kubelius

2. Sudékite obuolius, sviesta, rudaji sukry,
vanile, citrinos sultis, cinamong ir druska j
vidutinio dydZio prikaistuvi.

3. Padékite keptuve virs vidutinés kaitros,
retkarciais pamaiSydami turinj, kol obuoliai
suminkstés, o sirupas taps tirstas (apie
10 min).

4. Sudékite obuoliy misinj j dubenj ir
atvésinkite Saldytuve, kol bus vésus liesti
(apie 20 min.)

5. I8klokite kepimo skarda kepimo popieriumi.

6. Paruoskite kiauiniy miginj - jmuskite

kiau$inj i nedidelj dubenj ir isplakite Sakute.

7. Padékite 1 sluoksniuotos teglos laksty
ant pjaustymo lentelés ir padalinkite
4 vienodus kvadratélius.

8. Patepkite kiekviena kvadratélj kiauginio
misiniu. UZdékite 1 valg. Sauksta jdaro
kiekvieno teglos kvadratélio centre.

9. Perlenkite kiekviena kvadratélj per puse
ties jstrizaine, kad suformuotuméte
trikampj. Paspauskite puses, kad nelikty
oro burbuliuky ir uzsandarintuméte tesla.
Sakute paspauskite teslos krastus.

12

10. Sudékite bandeles ant kepimo popieriumi
i8klotos skardos.

11. Pakartokite minétus veiksmus su antruoju
sluoksniuotos teglos lakstu.

12. Kai paruosite visas bandeles, sudékite jas
i 8aldytuva 30 min. arba tol, kol jos bus
paruostos kepti, o tedla Siek tiek sukietés.

13. Jkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
AIRFRY (gruzdinimas karstame ore) /
SUPER CONVECTION (super konvekeija)
/175°C / 20 min. ir paspauskite jjungimo
mygtuka.

14. Papurkskite neprikepanéio aliejaus ant
gruzdinimui karstame ore skirto krepselio.

15. Sudékite bandeles j krepselj, patepkite
kiauginio miginiu ir apibarstykite zaliaviniu
cukrumi. Padarykite 3 maZus rézius tesloje,
tac¢iau bukite atsargts, kad neperpjautuméte
teslos kiaurai.

16. Kai krosnelé jkais, sudékite j ja bandeles.
Kepkite 20 min. arba tol, kol jos taps
auksinés rudos spalvos ir purios.

17. Patiekite bandeles $iltas arba kambario
temperattros.
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Prieskoniais jtrinta meksikietiska vistiena ' - i
su keptomis kukurizy burbuolémis |
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2valg. Saukstai riakytos paprikos

1 arbat. Saukstelis aitriosios paprikos milteliy
1 arbat. Saukstelis maltos kalendros

2 smulkiai pjaustytos desnako skiltelés

3 Siobrelio Sakelés

60 ml alyvuogiy aliejaus

1 arbat. Saukstelis jiuros druskos

1,3 kg vistos su pasalintu stuburu

4 kukuriizo burbuolés be luksto

1valg. Saukstas smulkios druskos

50 g,,Manchego“siirio
80 g grietinés
,,Salsa“ padaZzui
3vynuoginiai pomidorai
1 nedidelis ankstinis pipiras
% citrinos (nulupus Zievele ir iSspaudus
sultis)
2 laiskiniai svogiinai (plonai supjaustyti)
20 g auksiausios kokybés pirmojo spaudimo
alyvuogiy aliejus

% arbat. Saukstelio jiiros druskos

1. statykite kepimo groteles j vidurine lentyna.
Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
ROAST (skrudinti) / CONVECTION
(konvekcija) /180 °C / 50 min.

2. Sudékite rikyta papriks, aitriosios paprikos
miltelius, maltg kalendra, ¢esnaka, ciobrelj,
alyvuogiy aliejy ir juros druska j didelj
maiSymui skirtg dubenj ir gerai iSplakite.

3. Sudékite vistiena j marinatg ir uzdenkite.

4. Istatykite kepimo groteles j skrudinimui
skirtg forma. I8imkite viStieng i§ dubens ir
padékite ant kepimo groteliy odele j virdy.

5. Uztepkite likusj marinama ant odelés, kad
gerai pasidengty.

6. Idekite vista | jkaitinta krosnele ir
skrudinkite.

7. Supjaustykite pomidorus ketviréiais. Peiliu
pasalinkite séklas.

8. Supjaustykite pomidorus mazdaug 5 mm
kubeliais. Sudékite j dubenj.

9. Nupjaukite ankstinio pipiro viry ir apacia
ir supjaustykite mazdaug 5 mm kubeliais.
Sudékite ankstinj pipira j dubenj su
pomidorais, jdékite laiskinius svogiinus,
citrinos Zieveles ir sultis ir uzpilkite
alyvuogiy aliejaus. Pabarstykite jaros druska
ir padékite j Zalj.

10. I8virkite burbuoles - padékite puoda su
vandeniu vir§ didelés kaitros ir uzvirkite
vandenj.

11. Kai vanduo uzvirs, jdékite smulkios druskos.
Leiskite pavirti 1 min. [dékite kukurizy
burbuoles j verdantj vanden; ir virkite apie
6 min.

14

12. Nukogkite kukurizus ir padékite j 3alj.

13. I8imkite iskepta vista i§ krosnelés.
Patikrinkite, ar ji pilnai i8kepusi, jsmeigdami
peil | storiausia jos dalj. Jei galiukas karstas,
0 i8 vistos i8siskiriancios sultys skaidrios,
vista yra iskepusi. Atsargiai pakelkite vista
nuo groteliy ir padékite ant kitos skardos,
kad islaikytumete Siluma.

14. Apvoliokite kukurtizy burbuoles j vistienos
sultis, esan¢ias kepimo skardoje. Padékite
burbuoles j lékste. Atsargiai i$pilkite kepimo
metu i8siskyrusias sultis i§ skardos j indg ir
padékite j 8alj. Nuplaukite kepimo groteles
ir keptuve.

15. Svarias kepimo groteles jdékite atgal
i keptuve ir sudékite ant jy kukurizy
burbuoles. [dékite j krosnele.

16. Pasirinkite nustatyma GRILL (kepti ant
groteliy) / HIGH (auksta temperatira) /

6 min.

17. Kai pasibaigs laikmadcio skaic¢iuojamas
laikas, i§imkite skarda i§ krosnelés ir
apverskite burbuoles. Patepkite burbuoles
vistienos sultimis ir jdékite atgal j krosnele.
Pasirinkite nustatyma GRILL (kepti ant
groteliy) / HIGH (auksta temperatira) /

4 min.

18. Supjaustykite vista ketviréiais, padékite
serviravimui skirtg indg su burbuolémis, ant
burbuoliy virsaus smulkia plokécia tarka
uztarkuokite ,Manchego® siirio. Patiekite su
,Salsa“ padazu ir grietine.
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Marinatui
120 ml baltos ,,Miso“pastos
60 ml,,Mirin“ryZiy vyno
60 ml sakés
2valg. Saukstai cukraus
2 skiltelés desnako (kapoto)
2 em dydZio imbiero gabalélis
(nuluptas ir sutrintas)

LagiSai

4 x 170 g lasisos filé, 2,5 cm storio
2valg. Saukstai citrinos arba
zaliyjy citriny sulciy

1laiskinis svogiinas

(plonai supjaustytas — garnyrui)
1valg. saukstas jiros druskos

2 rysulélis mazyjy brokoliy

1. Sumaigykite marinato ingredientus
vidutinio dydZio dubenyje ir gerai isplakite.
Sudekite lasiZos filé j didelj uzspaudziama
maigel] ir ant virSaus uZpilkite marinato.
Padékite j aldytuva maziausiai 24 val. arba
iki 48 val, retkariais apversdami maiselj,
kad marinatas pasiskirstytu.

2. Istatykite kepimo groteles j vidurine
lentyng. [kaitinkite krosnele. Pasirinkite
nustatyma BAKE (kepti) / SUPER
CONVECTION (super konvekeija) /

200 °C / 12 min. ir paspauskite jjungimo
mygtuka.

3. Istatykite kepimo groteles j skrudinimui
skirta forma. I8imkite lagisa i8 marinato,
leisdami jo pertekliui nuvarvéti. Pasilikite
dalj marinato ir sudékite j nedidelj
prikaistuvi.

4. Padékite lagisg ant kepimo groteliy
skrudinimo formoje ir jdékite ja j jkaitinta
krosnele.

16

. Tuo tarpu uzvirinkite marinatg maiSydami

ji vidutinéje kaitroje 2-3 min. Nuimkite
keptuve nuo kaitros, sudékite citrinos
ar zaliyjy citriny sultis ir idplakite, kad
susimaisyty. Padékite j Salj.

. Kai lagiga baigs kepti, palikite ja krosneléje

ir pasirinkite nustatyma GRILL (kepti ant
groteliy) / HIGH (auksta temperatira),
4 min. ir paspauskite jungti.

. Ipilkite vandens j didelj puodsg, padékite virs

dideles kaitros ir uzvirinkite.

. Kai vanduo uzverda, jdékite druskos

ir brokolius ir pavirkite apie 2-3 min.
Nukogkite brokolius.

. Kai lagiga iskeps, i8imkite jg ir patiekite su

trogkintais brokoliais. Garnyrui patiekite
pjaustyty laiskiniy svoginy ir ,miso“
marinato.
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AviZiniai sausainiai su Sokolado gabaliukais ir pekano riesutais

the Smart Oven~ Air Fryer

with Element iQ™ System




AviZiniai sausainiai su Sokolado gabaliukais

ir pekano riesutais

@ Paruosimas - 20 min. / kepimas - 36 min. /

pastovéjimui skirtas laikas - 15 min.

@ Pagaminami 24 vnt.
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the Smart Oven~ Air Fryer

115 g sviesto (minksto)

100 g cukraus pudros

100 g rudojo cukraus

1 arbat. Saukstelis vanilés ekstrakto
1didelis kiausinis

160 g paprastyjy milty

2 arbat. sauksteliai kepimo milteliy

%% arbat. Saukstelio druskos

170 g juodojo sokolado gabaléliy

60 g pekano riesuty puseliy (smulkinty)
20 g traiskyty avizy griudy

1. Sudékite sviesta, cukraus pudrg, rudajj
cukry ir vanile j stacionaraus plakiklio su
mentele inda. MaiSykite vidutiniu grei¢iu 2
min, kol miSinys taps balk3vas ir kreminés
konsistencijos.

2. Imugkite kiausinj ir plakite, kol gerai
iSsimaisys.

3. Atsijokite miltus, kepimo miltelius ir druska
vidutinio dydZio dubenyje. Tada sudékite j
sviesto miginj. Plakite nedideliu greiéiu, kol
susimaisys.

4. Sudékite Sokolado gabalélius, pekano
rieSutus ir aviZas ir plakite nedideliu
greicius, kol visi produktai susimaisys.

5. Ikaitinkite krosnele. Jstatykite kepimo
groteles j apatine lentyna. Pasirinkite
nustatyma BAKE (kepti) / 155 °C
CONVECTION (155 °C konvekcija) /

12 min. ir paspauskite jungimo mygtuka.

18

. Igklokite kepimo skarda kepimo popieriumi.

Suformuokite 8 kamuoliukus i§ sausainiy
misinio, naudodami valgomajj Sauksta su
kaupu. Sudékite kamuoliukus, palikdami
tarp jy vienodus tarpelius ant skardos, ir Siek
tiek suplokite. Kai krosnelé jkais, sudékite
sausainius j vidy ir kepkite.

. Kai sausainiai tampa auksinés rudos

spalvos, i§imkite juos i§ krosnelés ir
atvésinkite ant skardos 5 min. Tada padékite
ant kepimo groteliy, kad pilnai atvésty.

. Kartokite §] procesg ruosdami likusig tegla,

kol sunaudosite visg misinj.

. Kai sausainiai visigkai atvés, sudékite juos

sandary inda.
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the Smart Oven~ Air Fryer
with Element iQ™ System



@ Paruosimas -1 val. / kepimas - 2,5 val. / pastovéjimui skirtas laikas - 15 min.

Vegetariskas lakstiniy apkepas

@ Pagaminamos 8 porcijos
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Tenmi

—
:
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the Smart Oven~ Air Fryer

DarZovéms

800 g (apie 2 vidutinio dydZio) saldZiosios
bulvés, supjaustytos 2 mm storio griezinéliais
60 ml alyvuogiy aliejaus

1valg. Saukstas svieZiy ciobrelio lapeliy

Juros druska pagardinimui

SvieZiai malti juodieji pipirai pagardinimui
280 g (mazdaug 2 vidutinio dydZio) cukinijos,
supjaustytos isilgai (2 mm storio dalimis)

2 apkepui skirti lakstai (paruosti naudoti)

Pomidory padaZui

2valg. Saukstai alyvuogiy aliejaus
1vidutinio dydZio rudasis svogtinas
(smulkiai sukapotas)

200 g pjaustyty gryby
10 métos lapeliai (suplésyti)

3 Sesnako skiltelés (smulkintos)

1 &iobrelio Sakelé

2 x 400 g konservuoty pjaustyty pomidory
1valg. Saukstas pomidory pastos

1valg. Saukstas balzaminio acto

BeSamelio padazui

80 g sviesto

80 g paprasty milty

1,1litro pieno

% arbat. Saukstelio malto muskato
(arba pagal skonj)

1 kiausinis (60 g), lengvai plaktas
200 g tarkuoto parmezano sirio
100 g smulkinto mocarela siirio

1

20

Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
BAKE (kepti) / CONVECTION (konvekcija)
/200 °C / 12 min. ir paspauskite jjungimo
mygtuka.
. Sudeékite saldzigsias bulves j didelj dubenj,
apvoliokite su 1 valg. 3aukstu alyvuogiy aliejaus
ir apibarstykite rozmarinu. Pagardinkite druska
ir pipirais.
Igklokite kepimo skarda kepimo popieriumi.
I3deéliokite Y4 saldZiyjy bulviy vienu sluoksniu
ant skardos ir kepkite partijomis po 10-12 min
arba tol, kol suminkstés.

. Padékite j 8alj, kad pilnai atvésty. Toje padioje

skardoje iskepkite visas likusias bulves.

Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
BAKE (kepti)/ CONVECTION (konvekeija)
/200 °C / 12 min. Sudékite cukinijas j didelj
dubenj ir apvoliokite su 1 valg. Saukstu
aliejaus. Apibarstykite likusiu rozmarinu,
pagardinkite druska ir pipirais. I3déliokite ¥4
cukinijos griezinéliy skardoje. [dékite skardg

i krosnele ir kepkite 12 min. arba tol, kol iek
tiek suminkstés. I8imkite cukinijas i§ skardos
ir padékite j 8alj. Pakartokite procesa su likusia
cukinijy dalimi, kol visas jas iskepsite.

. Tuo tarpu jkaitinkite aliejy nedidelio dydzio
keptuvéje. Sudékite svogtnus ir pakepkite
maiSydami 5 min. arba tol, kol suminkstés ir
taps skaidriis. Sudékite grybus, baziliks, Cesnaka
ir rozmaring ir kepkite vis mai§ydami 4 min.
Sudékite smulkintus pomidorus, pomidory
pasta ir balzaminj acta ir palaukite, kol uzvirs.
SumaZinkite kaitra ir virkite 5-10 min. arba tol,
kol padazas $iek tiek sutirdtés. Pagardinkite
druska ir pipirais.

8.

9.

Paruogkite bedamelio padaza - islydykite
sviesta maZame prikaistuvyje. [dékite milty ir
virkite maiSydami 2 min. arba tol, kol miginys
pradés virti. Palaipsniui supilkite piena,
nuolatos maisykite, kol misinys vél pradés
virti ir sutirdtés. Virkite 10 minudiy. Imaisykite
muskata ir pagardinkite druska.

Nuimkite padaZa nuo kaitros ir jmaidykite
kiausinj bei 100 g parmezano surio.

10. Paskleiskite ¥ pomidory padaZo ant 7 cm

11

12.

13.

14.

gylio 31 talpos kepimo indo dugno. Sudékite

3 apkepui skirtus lakstus, puse cukinijos
griezinéliy, puse saldziyjy bulviy ir 5 besamelio
padazo. Uzdékite dar 3 apkepui skirtus lakstus,
dar ¥ pomidory padaZo, likusius cukinijy
griezinélius, saldziyjy bulviy griezinélius ir
treédalj beSamelio padaZo. Ant virSaus uzdékite
3 makarony lakstus, likusj pomidory padaza

ir beSamelio padaZg. Pabarstykite likusiu
parmezano ir mocarelos siiriu.

Istatykite kepimo groteles  apatine krosnelés
lentyna.

Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
BAKE (kepti) / CONVECTION (konvekcija)
/175 °C / 50 min. ir paspauskite jungimo
mygtuka.

Kai krosnelé jkais, kepkite lakstiniy apkepa

50 min. arba tol, kol iskeps makaronai.

Leiskite apkepui pastovéti 15 min. ir tada
patiekite.
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Lakstiniy apkepas su jautiena

@ Paruosimas - 1,5 val. / kepimas - 45 min. / pastovéjimui skirtas laikas - 20 min. |

@ Pagaminamos 8 porcijos

—

,.\
Tenmi

EE

the Smart Oven~ Air Fryer

Mésos padazui
1valg. saukstas alyvuogiy aliejaus
1didelis svogiinas
(smulkiai supjaustytas kubeliais)
2 morkos (nuluptos ir supjaustytos kubeliais)

2 saliero stiebai

(smulkiai pjaustyti kubeliais)

6 skiltelés Sesnako (kapoto)

1 kg maltos jautienos

2 arbat. sauksteliai druskos

1 arbat. Saukstelis svieziai malty
Jjuoduyjy pipiry

2valg. Saukstai raudonojo vyno acto
Ziupsnelis cukraus

1200 g konservuoty trinty pomidory

170 g pomidory pastos

12 g s$vieziy baziliko lapeliy (kapoty)
Besamelio padaZui

80 g sviesto be druskos

80 g paprastyjy milty

1lriebaus pieno

60 g smulkiai tarkuoto parmezano siirio

1 arbat. Saukstelis juros druskos

% arbat. Saukstelio svieZiai malty juodyjy

pipiry
Padiam patiekalui paruosti

12 naudoti paruosty apkepo laksty

100 g smulkinto mocarelos stirio

30 g smulkiai tarkuoto parmezano stirio

zi

1. Padékite didele gilig ,,sauté” tipo keptuve
virs vidutinés kaitros ir jpilkite alyvuogiy
aliejaus, kaitinkite apie 1 min. Sudékite
svogiinus, morkas ir salierus. Kepkite vis
pamaidydami apie 5-7 min, kol darZovés ims
minkstéti.

2. Sudékite Eesnaka ir kepkite dar 1-2 min.

3. Padidinkite kaitra iki didelés ir sudékite
jautienos far8a. Suskaidykite mésa mediniu
Saukstu ir maisykite apie 4 min, kol mésa
i8keps, tadiau neparuduos. Pagardinkite
druska ir pipirais.

4. Ipilkite acto ir kepkite vis pamaiSydami,
kol jis beveik i8garuos. Sudékite cukry,
trintus pomidorus ir pomidory pasta ir gerai
i8maidykite. Viska uzvirkite, sumazinkite
kaitra ir toliau virkite neuzdengus keptuvés
apie 20 min.

5. Nuimkite keptuve nuo kaitros. Jmaisykite
bazilika ir padékite j 3alj.

6. Islydykite sviesta prikaistuvyje virs
vidutinés kaitros, kol jis suputos. Sudékite
miltus ir virkite vis mai§ydami apie 1-2
min arba tol, kol miginys ims burbuliuoti ir
pradés trauktis nuo keptuvés krasty.

7. Nuimkite keptuve nuo kaitros ir létai
supilkite pieng, nuolatos maiSydami, kad
ivengtuméte gumuléliy susidarymo.

22

8. Veél padékite keptuve virs kaitros ir leiskite
uzvirti. Sumazinkite kaitrg nuo vidutinés
iki Zemos ir virkite, vis maiSydami mediniu
Saukstu 10 min. arba tol, kol padaZas
sutir§tés ir miltai i§virs.

9. Nuimbkite keptuve nuo kaitros ir jmaigykite
tarkuota parmezano siirj, druska ir pipirus.

10. Tolygiai paskirstykite % mésos padazo (apie
480 ml) ant 23 cm x 33 cm kepimo indo
dugno.

11. Padékite 4 lazanijos lak3tus virs padaZo,
patikrindami, ar jie nepersidengia ir
pasalindami pertekliy. Padenkite kita
5 mésos padaZo ant makarony, o po to
beSamelio padaza (apie 360 ml).

12. Toliau deéliokite makaronus, mésos ir
beSamelio padaza (du kartus daugiau), viska
uzbaigdami bedamelio padazu.

13. Pabarstykite smulkintu mocarelos stirius ir
tarkuotu parmezano siiriu.

14. Jstatykite kepimo groteles j kepimui skirtg
padéty. Jkaitinkite krosnele. Pasirinkite
nustatyma BAKE (kepti) / CONVECTION
(konvekeija) / 175 °C / 45 min. ir
paspauskite jjungimo mygtuka.

15. Kai krosnelé jkaista, kepkite lakstiniy
apkepa 45 min. arba tol, kol ji ims
burbuliuoti, o virus paruduos.

16. Leiskite lakstiniy apkepui pastovéti 20 min
ir tada patiekite.
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»Deep dish“obuoliy pyragas

@ Paruosimas - 1val. / kepimas - 1% val. / pastovéjimui skirtas laikas - 2,5 val. I

@ Pagaminamos 8 porcijos
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the Smart Oven~ Air Fryer

Teslai

360 g paprasty milty
1valg. Saukstas cukraus pudros
1 arbat. Saukstelis smulkios druskos

225 g alto nestdyto sviesto,
supjaustyto 1 cm dydZio kubeliais

120 mlitin $alto vandens

Idarui

2,5 kg ,,Granny Smith“rusies obuoliy, nulupty,
su isimta serdimi ir supjaustyty
i 5 mm storio gabalélius

175 g cukraus pudros

75 g tamsaus rudojo cukraus

1% arbat. Saukstelio malto cinamono

%% arbat. Saukstelio malto muskato

2% arbat. Saukstelio malty prieskoniy misinio
2 arbat. Saukstelio malto imbiero

2 arbat. Saukstelio smulkios druskos

2valg. Saukstai kukuriizy milty

45 g sviesto be druskos

24

Vidutinio dydZio dubenyje sumaisykite miltus,
cukry ir druska. Plakite, kol susimaigys. [dékite
sviesto ir pirStais jtrinkite sviestg j sausus
ingredientus, kol masé taps panasi j stambius
duonos trupinius.

Ipilkite vandens ir rankomis §velniai
minkykite tedla, kol ji taps vientisa. Stenkités
neperminkyti.

I8verskite teslg ant Siek tiek miltais padengto
paviriaus ir suformuokite kamuoliuka.
Padalinkite telg j dvi dalis, kiekviena jy
suformuokite j disko forma ir apvyniokite
maistine plévele. Laikykite $aldytuve
maziausiai 30 min.

Mazame dubenyje sumaisykite 75 g cukraus
pudros, rudojo cukraus, prieskoniy, druskos ir
kukurtizy milty.

Ikaitinkite didelj puoda virs vidutinés kaitros.
Idekite 25 g sviesto ir islydykite. Sudékite
obuoliy skilteles ir likusius 100 g cukraus.
Maigykite taip, kad tolygiai pasidengty, ir
pakepkite 10 min, kol iek tiek suminkstés.
DaZnai atsargiai pamaisykite, kad tolygiai
i8kepty.

Standartigkai kepant obuolius su cukrumi, jie
susitraukia ir taip i§vengiama didelés tuséios
vietos, kuri paprastai susiformuoja po ikepta
pluta.

Kai obuoliai suminkstés, i3pilkite skystj i8
keptuvés ir padalinkite ji. Sudékite likusj
sviesta ir pamaiSykite, kad obuoliai tolygiai
pasidengty. Paskirstykite obuolius ant kepimo
skardos su krasteliu vienu sluoksniu ir
atvésinkite kambario temperatiiroje. Padékite
puoda j galj, bet jo nevalykite.

Kai obuoliai atvés, sudékite juos j puoda ir
apibarstykite likusiu cukrumi, prieskoniais

ir kukurtizy milty miSiniu. Pamaisykite, kad
tolygiai pasidengty.

9.

Iskoéiokite apatine pluta iki mazdaug 35 mm
skersmens ir 3 mm storio. Svelniai perlenkite
per puse ir padenkite 24 cm skersmens (4

cm gylio) pyragui kepti skirto indo dugne.
Atsargiai i$vyniokite pluta. Laikykite Saldytuve
maziausiai 10 min. prie§ sudédami jdara.

10. I8koéiokite virsutine pluta iki 3 mm storio.

11

12

13.

14.

15.

16.

17.

Padékite pergamentinio popieriaus lakito
centre. Laikykite $aldytuve maziausiai 10 min.
I8imkite pyragui skirtg indg su iklota pluta ir
virdutine pluta i aldytuvo. Padékite virdutine
pluta j Sona. Tolygiai uzpildykite pyragui skirtg
inda obuoliy miginiu.

. Nuimkite virdutine plutg nuo kepimo

popieriaus ir iScentruokite taska pyrago virduje.
Atsargiai idvyniokite pluta ir kartu suspauskite
dugno ir virdaus kradtus.

Virtuvinémis zirklémis arba astriu peiliu
vienodai patrumpinkite abi plutas, kad jos

1 cm i8sikisty i8 krasto. Uzraitykite krastus.
Palaikykite pyraga Saldytuve apie 15 min, kad
sukietéty pluta.

Pries kepima astriu peiliu padarykite 4-5 rézius
(5 cm ilgio) virsutinéje plutoje, kad pasigalinty
garai.

Istatykite kepimo groteles j vidurine lentyna.
Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
BAKE (kepti) / CONVECTION (konvekeija) /
175°C / 1val. 15 min. ir paspauskite jjungimo
mygtuka.

Padékite pyraga ant didelés skardos ir kepkite,
kol pluta taps traski, auksinés rudos spalvos, o
sultys ims burbuliuoti.

I8imkite pyraga i§ krosnelés ir leiskite atvésti
ant kepimo groteliy, likus ne maziau nei 2 val.
iki patiekimo.
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Pica su saliamiu, mocarela ir alyvuogémis

@ Paruosimas - 20 min. / kepimas - 31 min. / pastovéjimui skirtas laikas - 30 min. |

@ Paruosiamos 2 picos
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the Smart Oven~ Air Fryer

Teslai
1 arbat. Saukstelis medaus
375 ml $ilto vandens
1% arbatinio Saukstelio greitai kylandiy
naudojimui paruosty mieliy
210 g milty
45 g geltonyjy kukuriizy milty
1 arbat. Saukstelis druskos

1arbat. Saukstelis alyvuogiy aliejaus
patepimui
Neprikepandio purskiamo aliejaus

Picos padaZui

240 g konservuoty nulupty pomidory

2 valg. Sauksto itin gryno alyvuogiy aliejaus
1 skiltelé Sesnako (kapoto)

% arbat. Saukstelio smulkios druskos

% arbat. Saukstelio raudonélio

2 Sakelés baziliko

Ingredientams

225 g smulkinto nenugriebto pieno mocarelos
stirio

170 g plonai pjaustytos saliamio desros

80 g alyvuogiy be kauliuky (perpjauty per
puse)

% saujelés baziliko garnyrui

1. Nedideliame dubenyje istirpinkite medy ir
vandenj. Uzglakstykite ant mieliy ir leiskite
pastovéti 3 min.

2. Sudékite miltus, kukurtizy miltus ir druska
i stacionaraus plakiklio dubenj su teslos
maiSymo priedu. Maisykite nedideliu
greiéiu, kol produktai susimaidys. Sudékite
medaus, mieliy ir vandens misinj ir
minkykite nedideliu grei¢iu 5-7 min. arba iki
tol, kol tesla taps lygi ir elastinga.

3. Sutepkite dubenj su % alyvuogiy aliejaus ir
perkelkite tesla j dubenj. UZdenkite maistine
plévele ir padékite pastovéti 30 min.

4, Po to sutepkite kepimo skarda likusiu
alyvuogiy aliejumi. Padalinkite teslg
i 2 x 210 g vienodo dydZio apvalius
kamuoliukus ir sudékite juos ant skardos.
Paglakstykite ant teslos Siek tiek aliejaus ir
uzdenkite &variu virtuviniu ranksluoséiu.
Padeékite j $alj 30 min.

5. Sudékite visas padazo sudétines dalis
(i8skyrus bazilikg) j virtuvinj kombaina.
Viska suplakite, kad susimaisyty.
Igkrapstykite padaZa i§ dubens su mentele
ir sudékite bazilika, leisdami jam jsigerti
20 min. Uzdenkite viska maistine plévele ir
padékite j Zalj.

26

9.

. Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma

PIZZA (pica) / SUPER CONVECTION
(super konvekcija) / 210 °C / 5 min. ir
paspauskite jjungimo mygtuka. Kai krosnelé
ikaista, jdékite picos kepimui skirta skarda

i vidurine lentyng 5 min. tik skardos
ikaitinimui.

I8tempkite tedlg, kad i tilpty j picos kepimo
skardg, i8imkite skardg i8 krosnelés ir
atsargiai sudékite tegla j jkaitintg skarda.

. Ikaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma

PIZZA (pica) / SUPER CONVECTION
(super konvekeija) / 210 °C / 13 min. ir
paspauskite jjungimo mygtuka. Paskleiskite
puse padaZo tolygiai ant telos, palikdami

1 cm krastelj plutai. Ant virdaus sudékite
puse mocarelos stirio, saliamio degros ir
alyvuogiy ir, jkaitus krosnelei, jdékite j vidy.
Kepkite 13 min. arba tol, kol pica bus tragki.
I8imkite pica i8 krosnelés. Pabarstykite
baziliko lapeliais.

10. Pakartokite visa procesa su likusia teglos

dalimi ir ingredientais.
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Létai virta plésoma kiauliena

@ Paruosimas - 15 min. / kepimas - 5 val. / pastovéjimui skirtas laikas - per nakt] ‘amm—o |

@ Pagaminama 20 porcijy

—
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Tenmi
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the Smart Oven~ Air Fryer

Itrynimui prieskoniais

2valg. Saukstai jiaros druskos

2valg. Saukstai rudojo cukraus

1valg. saukstas rukytos paprikos

1 arbat. Saukstelis SvieZiai malty juodyjy
pipiry

1 arbat. Saukstelis aitriosios paprikos
gabaléliy

%% arbat. Saukstelio garstydiy milteliy

% arbat. Saukstelio kajeno pipiry

Kiaulienai

2,2-2,7 kg kiaulienos mentés be kauly
(supjaustytos j 4 dalis)

1didelis svoginas (plonai supjaustytas)
4 skiltelés Sesnako (nulupto ir susmulkinto)
300 ml obuoliy sidro acto

60 ml,,Vordesterio“ padazo
125 mlvandens

Jiiros druskos

Svieziai malty juodujy pipiry

Barbekiu padaZzui

240 ml pomidory tyrés

80 ml sidro acto

60 ml sirupo

40 ml,,Vordesterio“padazo

50 g rudojo cukraus

1 arbat. Saukstelis riukytos paprikos
% Gesnako skiltelés (kapotos)
1valg. Saukstas,,Dijon“ garstydiy
Jiiros druskos pagal skonj

28

Sumaisykite jtrynimui skirtus prieskonius
nedideliame dubenyje. Padenkite kiaulieng
prieskoniy miiniu ir padékite j didelj
dubenj. Uzdenkite maistine plévele ir
palaikykite 8aldytuve per naktj.

. Sudékite svogiing ir éesnaka j trogkintuve,

o ant jy uzdekite kiauliena. Ant virSaus
uzpilkite visas sultis, kurios galéjo
susikaupti dubenyje.

. Ipilkite obuoliy sidro acto, ,Vorcesterio®

padaZo ir vandens j vidutinio dydZio dubeni
ir gerai iSmaidykite. Uzpilkite miginj ant
kiaulienos ir uzdenkite dangéiu arba dviem
sluoksniais aliuminio folijos, uzlenkdami
kradtus ir uzsandarindami.

. Tkaitinkite krosnele. Jstatykite kepimo

groteles j apatine lentyna. Pasirinkite
nustatyma SLOW COOK (létas kepimas)
/ CONVECTION (konvekeija) / HIGH
(auksta temperatiira) / 5 val. ir paspauskite
jjungimo mygtuka.

. Idékite trogkintuve j krosnele. Kepkite 5 val.

arba tol, kol kiauliena suminksteés ir bus
galima lengvai plésyti.

9.

. Sumaisykite pomidory tyre, sidro acta,

sirupa, ,Voréesterio“ padaZza, rudajj cukry,
papriks, Cesnaka ir ,,Dijon“ garstycias
vidutinio dydZio prikaistuvyije.

Virkite vidutinéje kaitroje, vis pamaisydami,
apie 10 min. arba tol, kol masé taps vientisa
ir tolygi.

. Sumazinkite kaitra iki Zemos ir virkite, vis

pamaidydami, apie 40 min. arba tol, kol
padaZas sutirstés ir taps kastoninés spalvos.

Pagardinkite jiros druska pagal skonj. Pilnai
atvésinkite.

10. Perkelkite kiauliena j didelj dubenj ir

11

suplésykite dviem Sakutémis. Nugriebkite
riebalus nuo virimo skyscio ir vél jdékite
kiauliena j puoda.

Uzpilkite 250 ml barbekiu padaZo ant
kiaulienos ir Siek tiek idsaugokite uZpilti ant
meésainio vir§aus arba bandeliy. Padenkite
Svieziy darZoviy salotomis ir jalapeno
pipirais. Taip pat galite trogkinti kiaulieng
aliejuje ir sudéti i tortilijas gaminant ,taco®
uzkandzius.

SOV860



Morky salotos su jogurto ir morky pesto padazu

the Smart Oven~ Air Fryer

with Element iQ™ System




Morky salotos su jogurto ir morky pesto padazu

@ Paruosimas - 20 min. / kepimas - 30 min.

@ Pagaminamos 4 porcijos
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the Smart Oven~ Air Fryer

3rysuléliai nedideliy morky, nuplauty,
nulupty ir su paliktais lapeliais

4valg. Saukstai alyvuogiy aliejaus

2 rysulélio petrazoliy su ploksSiais lapais
2valg. Saukstai,,Dukkah®prieskoniy misinio
1valg. Saukstas migdoly

1valg. saukstas besékliy raziny

1valg. Saukstas tarkuoto parmezano sirio

Jiiros druskos

2valg. Saukstas ,,Chardonnay“acto

2% valg. Sauksto apelsiny Ziedy vandens
Svieziai sumalty juodujy pipiry

150 g graikisko jogurto

1 smulkiai pjaustyta desnako skiltelé
60 g medaus

30

Istatykite kepimo groteles j vidurine
lentyna. Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite
nustatymg ROAST (skrudinti) /
CONVECTION (konvekcija) / 220 °C /
15 min. ir paspauskite jjungimo mygtuka.

. Nupjaukite morky virdy (lapus) ir padékite

morkas j $alj. Sudékite Y morky lapy i
skrudinimo keptuve, apslakstykite 1 valg.

Saukstu alyvuogiy aliejaus ir kepkite 15 min.

arba tol, kol taps Siek tiek tragkis. Likusiag
lapy dalj i8meskite.

. Perkelkite keptus morky lapus j gristuve

su grustuvéliu. Sutraiskykite lapelius

ir petraZoles, tada sudékite cesnaka,
dukkah“ prieskoniy miginj, migdolus,
razinas, parmezano sirj ir Siek tiek druskos.
Patrinkite dar kelias minutes, kol gausite
grubig pasta.

. Ipilkite 2 valg. aukstus aliejaus, acto

ir apelsiny Ziedy vandens, kad gautysi
tinkamas miginys morkoms padengti.
Uzdenkite ir padékite j 3alj.

. Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma

ROAST (skrudinti) / CONVECTION
(konvekeija) / 200 °C / 30 min. ir
paspauskite jjungimo mygtuka.

. Apélakstykite morkas su likusiu kiekiu

alyvuogiy aliejaus, apibarstykite druska

ir pipirais. Sudékite morkas j skrudinimui
skirtg skarda ir kepkite apie 30 min arba iki
tol, kol lengvai apskrus.

. Sudékite morkas j mai§ymui skirta dubenj ir

uzpilkite padazu.

. Dubenyje sumaisykite jogurtg ir desnaka bei

pagardinkite druska ir pipirais.

. Sudékite jogurtg j serviravimui skirtg

lékste, ant virsaus sudékite morkas, medy ir
patiekite.
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Limonadiniai paplotéliai

@ Paruosimas - 15 min. / kepimas - 11 min.

@ Paruosiami 8 paplotéliai
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:
——————————

—

eTe

the Smart Oven~ Air Fryer

310 g kepiniams skirty atsijoty milty
75 g cukraus pudros

% arbat. saukstelio druskos

155 ml sutirstintos grietinélés

155ml limonado

1valg. Saukstas nenugriebto pieno ir dar
papildomai paplotéliy patepimui

100 g braskiy dzemo

100 ml riebios grietinélés

Cukraus pudros pabarstymui

32

Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
BAKE (kepti) / SUPER CONVECTION
(super konvekeija) / 220 °C / 11 min. ir
paspauskite jjungimo mygtuka.

I8klokite kepimo skardg kepimo popieriumi.
Sudékite miltus, cukry ir druska i
stacionaraus plakiklio dubenj su teglos
mai§ymo priedu.

Sudékite sutirstinta grietinéle, limonada ir
piena ir létai plakite, kol tesla sutirstés.
Sudékite teglg ant darbastalio ir lengvai
paminkykite.

Pabarstykite Siek tiek milty ant darbastalio.
Voleliu suformuokite 2 cm storio
paplotélius. Su 6 cm pjaustykle i3pjaukite
8 paplotélius ir sudékite juos j popieriumi
i8klotg kepimo skarda.

Kiekvieng paplotélj patepkite pienu.

. Sudékite paplotélius j krosnele ir kepkite

11 min.

. Kai paplotéliai Siek tiek atvés, bet vis dar

bus éilti, padenkite juos cukraus pudra per
sietelj. Patiekite su tirdta grietinéle ir dZemu.
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Lipnus datuliy pudingas su irisiniy saldainiy padazu

@ Paruosimas - 30 min. / kepimas - 45 min.

@ Pagaminamos 6 porcijos
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the Smart Oven~ Air Fryer

Pudingui

300 g datuliy be kauliuky

1 arbat. Saukstelis kepiniams skirtos sodos
375 ml $alto vandens

150 g sviesto (minksto)

165 g rudojo cukraus

1arbat. Saukstelis vanilés ekstrakto

2 kiausiniai

230 g kepiniams skirty milty
55 g paprasty milty

Irisiniy saldainiy padazui

80 g kapoto sviesto

260 g rudojo cukraus

250 ml sutirstintos grietinélés

Tirstos grietinélés arba vaniliniy ledy
patiekimui

34

IZklokite 23 cm kvadratine pyragams kepti
skirtg skarda kepimo popieriumi.

Sudékite datules ir kepiniams skirtg soda

i nedidelj prikaistuvj su 8altu vandeniu.
Uzvirinkite vir§ didelés kaitros ir tada
sumazinkite kaitra. Virkite 2 min.

. Sudeékite datuliy misinj j plakiklj ir suplakite

iki vientisos masés.

. Sudékite sviestg, cukry ir vanile

stacionaraus plakiklio dubenj ir plakite iki
Sviesios ir purios masés.

. Po vieng jmaiykite kiauginius. Sudékite

visus miltus ir datuliy misinj ir maiSykite iki
vientisos masés. Supilkite pudingo miginj j
paruosta pyragui skirtg skarda.

Istatykite kepimo groteles j vidurine
lentyna. Jkaitinkite krosnele. Pasirinkite
nustatymg BAKE (kepti) / CONVECTION
(konvekcija) /160 °C / 45 min. ir
paspauskite jjungimo mygtuka.

. Kai krosnelé jkais, jdékite pudinga ir kepkite

45 min. Norédami patikrinti, ar iskepé,
ikigkite medinj ie¥melj j pyrago vidy ir, jei jis
i§traukiamas §varus, pyragas iskepé.

. I8imkite pudinga i8 krosnelés, kad atvésty,

kol gaminsite irisiniy saldainiy padaza.

. Sudékite sviestg, rudajj cukry ir grietinéle

i nedidelj prikaistuvj ir virkite nedideléje
kaitroje, vis maiSydami, kol i&tirps cukrus.
Uzvirkite padaZa ir virkite 8-10 min. arba tol,
kol iek tiek sutirstes.

10. Patiekite pudingsa, kol jis dar &iltas, su

irisiniy saldainiy padazu ir tirita grietinéle
ar ledais.
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Su aitriosionis paprL

the Smart Oven~ Air Fryer

with Element iQ™ System




Karstame ore skrudintas kalmaras su aitriosiomis
paprikomis ir aitriyjy papriky bei kokosy padazu

@ Paruosimas - 30 min. / kepimas - 7 min.

@ Pagaminamos 4 porcijos
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the Smart Oven~ Air Fryer

Aitriyjy papriky ir kokoso padaZzui

13alotas (nuluptas ir stambiai supjaustytas)
2 desnako skiltelés (nuluptos)

20 g imbiero (nulupto ir stambiai
supjaustyto)

1kalendros saknis

2ilgi raudonieji atrieji pipirai
(be sékly ir stambiai pjaustyti)
15ml Zuvies padazo

30 ml zaliyjy citriny suldiy

(apie 2-3 Zaliosios citrinos)

50 g palmiy cukraus

50 ml kokosy kremo

Kalmarui

500 g vidutinio dydZio svieZio kalmaro
(apie 5 kalmaro ,,vamzdelius®),
nuvalyto, be kojeliy

100 g paprasty milty

% arbat. saukstelio smulkios druskos

2 kiausiniai, lengvai plakti

100 g ,,panko“dziavéséliy

2% arbat. Saukstelio aitriosios paprikos
gabaléliy (pasirinktinai)

Jiros druskos pagal skonj

Kalendros lapeliy (garnyrui)

Pjaustytos aitriosios paprikos (garnyrui)
Neprikepandio purskiamo aliejaus

36

Sudékite Salota, Cesnaka, imbierg, kalendros
Saknj ir raudonajg aitriajg paprika i

nedidelj virtuvinj kombaing ar gristuva su
gristuveliu ir sumaisykite iki rupios maseés.
Ipilkite Zuvies padaZo, zaliosios citrinos
suléiy ir sudékite palmiy cukry ir viska dar
karta sumaigykite.

Nuimbkite dangtj ir sudékite kokosy krema,
dar kartg iSmaiykite ir padékite j Salj.
Supjaustykite kalmara j 2 cm plocio Ziedus.

. Sudékite miltus j dubenj su druska ir

sumaisykite.

. Imuskite kiauginius j atskirg dubenj ir

suplakite.

. Sudékite ,,panko” dZitivésélius j kitg dubenj

su aitriyjy papriky gabaléliais ir sumaisykite,
kad tolygiai pasiskirstyty.

Sudékite 3 kalmaro gabalélius j miltus

ir gerai padenkite. I§imkite kalmara ir
nukratykite nuo jo milty pertekliy.

. Ideékite kalmara j kiauginiy plakinj, velniai

padenkite ir i8kelkite pasalindami pertekliy.

. Padenkite kalmarg , panko” dZitivéséliais,

kad susiformuoty pluta. Svelniai nukratykite
pertekliy ir sudékite juos ant skardos.

10. Pakartokite procesa su likusiais kalmary

Ziedais.

11. Jkaitinkite krosnele. Pasirinkite AIRFRY

(gruzdinimas karstame ore) / SUPER
CONVECTION (super konvekeija) / 220 °C
/ 12 min. ir paspauskite jjungimo mygtuka.

12. Papurkskite aliejaus ant gruzdinimui

karstame ore skirto krepselio. Sudékite
kalmaro Ziedus j krepselj taip, kad jie
nesiliesty vienas su kitu. Apipurkskite
kiekvieng kalmaro gabalélj aliejumi.

13. Krosnelei jkaitus, jdékite j ja kalmarg 5 min.

I8imkite kalmarg ir apverskite jj. [dékite
atgal j krosnele, pasirinkite nustatyma
AIRFRY (gruzdinimas karstame ore) /
SUPER CONVECTION (super konvekeija)
/220 °C / 20 min. ir paspauskite jungimo
mygtuka.

14. Sudékite kalmara ant serviravimo padéklo,

apibarstykite jiros druska ir pagardinkite
kalendra bei aitriosiomis paprikomis. Salia
padékite padaZo ir patiekite i$ karto.
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Obuoliy ir laukiniy uogy arbatos pyragas ' - z

@ Paruosimas - 15 min. / kepimas -1 val.

@ Pagaminamas 1 x 18 cm skersmens pyragas
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the Smart Oven~ Air Fryer

100 g kambario temperatiiros sviesto ir
1valg. Saukstas skardos patepimui

60 g cukraus pudros

55 g rudojo cukraus

% arbat. Saukstelio vanilés pupeliy pastos
1kiausinis

85 g kepiniams skirty milty

85 g pilno griido kepiniams skirty milty
15 g migdoly milty

40 g rikotos siirio

55 mlpieno

100 g saldyty uogy misinio (atitirpinto)
100 g raudonyjy obuoliy, apie 2 obuolius
(suisimtu viduriu ir nulupti).

Perpjauti per puse ir tada supjaustyti

i 5 mm storio gabalélius

20 g migdoly drozliy

Cukraus pudros pabarstymui

1. Patepkite 18 cm apvalia pyragui kepti
skirta skarda nedideliu kiekiu sviesto

(su Zepetéliu) ir isklokite kepimo popieriumi.

2. Sudeékite sviesta, abiejy rusiy cukry ir vanile
i stacionaraus plakiklio dubenj ir plakite iki
gviesios ir purios maseés. Jmuskite kiauginj ir
plakite, kol gerai i¥simaisys.

3. Jmaiykite puse milty ir migdoly milty ir
tada puse pieno bei rikotos sirj. Sudékite
likusig milty ir migdoly milty dalj ir likusj
rikotos siirj bei pieng. Maisykite iki vientisos
mases.

4. Istatykite kepimo groteles j apatine
lentyna. Tkaitinkite krosnele, pasirinkdami
nustatymg BAKE (kepti) / SUPER
CONVECTION (super konvekeija) / 180 °C
/ 55 min.

5. Tolygiai paskirstykite pyrago tegla skardoje.
Pabarstykite uogy ant pyrago. Graziai
apdeéliokite pyrago virgy obuoliy skiltelémis.

6. Pabarstykite migdoly droZles aplink pyrago
virSaus krastus.

38

7. Uzdenkite pyraga aliuminio folija ir
uzlankstykite krastus aplink pyrago skarda,
kad folija islikty vietoje.

8. ]dékite pyraga j i§ anksto jkaitintg krosnele.

9. Pasibaigus kepimo laikui, nuimkite folija.
Nustatykite dar 10 min. ir jdékite pyraga
atgal j krosnele, kad $is iek tiek paruduoty,
o migdolai tapty traskas.

10. Kai baigsis 10 min,, i§imkite pyraga ir
leiskite atvésti 5 min. skardoje. Svelniai
i8imkite pyraga ir padékite ant kepimo
groteliy 5-10 min, kad &iek tiek pravésty.

11. Padékite ant serviravimo padéklo.
Pabarstykite cukraus pudra ir patiekite dar
gilta.
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Kepti italiski kiausiniai su karstame ore gruzdintu kiaulienos kumpiu

the Smart Oven~ Air Fryer

with Element iQ™ System




Kepti italiski kiausiniai su karstame
ore gruzdintu kiaulienos kumpiu

@ Paruosimas - 20 min. / kepimas - 31 min.

@ Pagaminamos 4 porcijos
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the Smart Oven~ Air Fryer

1valg. saukstas alyvuogiy aliejaus

1 smulkiai pjaustyta desnako skiltelé
400 ml pomidory tyrés

6 stambiai supjaustyti baziliko lapeliai
140 g kiaulienos kumpio griezinéliai,
supjaustyti j 3 mm lazdeles

4 kiausiniai
100 g tarkuoto mocarelos siirio
60 g tarkuoto parmezano strio
40 ml pieno

1 arbat. Saukstelis stambiai pjaustyty
petraZoliy

1 kieta duonos raugo bageté patiekimui

1. Padékite nedidelj puoda virs vidutinés 8.

kaitros. Jpilkite alyvuogiy aliejaus, sudékite
desnaka ir virkite, kol éesnakas taps
auksinés rudos spalvos.

2. Sudékite pomidory tyre ir iSmaisykite 9.

mediniu Saukstu. Virkite 10 min,, vis
pamaidydami, kad padaZas neprikepty.
Sudékite bazilika ir maisykite, kad jis
isigerty | padaZa.

3. [kaitinkite krosnele. Pasirinkite AIRFRY
(gruzdinimas kardtame ore) / SUPER
CONVECTION (super konvekeija) / 220 °C

Istatykite kepimo groteles j vidurine
lentyna. Jkaitinkite krosnele. Pasirinkite
nustatyma BAKE (kepti) / CONVECTION
(konvekeija) /190 °C / 9 min.

Krosnelei jkaitus, jdékite indelius | krosnele
ant kepimo groteliy ir kepkite 9 min.

Kai pasigirs latkmacio garsinis signalas,
jjunkite krosnelés funkcija GRILL (kepti
ant groteliy) / HIGH (auksta temperatira)
/ 2 min. ir palikite kiauSinius krosneléje.
Palaukite, kol stiris i8silydys, o virdus tarps
auksinés rudos spalvos.

/ 8 min. ir paspauskite jungimo mygtuka. 10. Jdékite kiaulienos kumpj atgal j krosnele,

4. Ideékite kiaulienos kumpj j gruzdinimui
skirtg krepselj.

5. Kai krosnelé jkais, jdékite gruzdinimo
krepselj i gruzdinimui karstame ore skirta
anga. [dékite skrudinimo skardg j apatine
lentyna, kad galétuméte surinkti varvancius
kiaulienos riebaly laZelius. Kepkite
kiaulienos kumpj, kol jis taps siek tiek
tragkus. Padékite j Zalj.

6. Kol kepa kiaulienos kumpis, jdékite 60 g
$ilto pomidory tyrés padaZo j 4 x 150 ml
gilius indelius. Naudojant lékstesnius
indelius trumpéja kepimo laikas.

7. Atsargiai jmugkite kiau$inj ant padaZzo
kiekviename indelyje. Pabarstykite
mocarelos ir parmezano stiriu. Uzpilkite
10 ml pieno ant siirio kiekviename indelyje.

40

kad pasildytuméte. Pasirinkite nustatyma
GRILL (kepti ant groteliy) / HIGH (auksta
temperatira) / 1 min.

11. I&imkite kiaulienos kumpij i§ krosnelés

ir vienodai padalinkite j 4 indelius.
Apibarstykite kapotomis petraZolémis ir
patiekite i§ karto su bagete.
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Keptas lynas su pistacijy plutele

@ Paruosimas - 15 min. / kepimas - 40 min.
@ Pagaminamos 4 porcijos
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the Smart Oven~ Air Fryer

850 g - 900 g (1 vidutinio dydZio) lynas,
isdarinétas, isvalytas ir pasalintais Zvynais
2 paprastieji pankoliai (plonai pjaustyti, be
lapy ir padéti j Salj)

1rySelis krapy

1ryselis petrazoliy

1ryselis kalendros

1citrina (tik Zievelé)

130 g pistacijy

2valg. Saukstai itin gryno alyvuogiy aliejaus
Jiros druskos

SvieZiai malty juodyjy pipiry

1. I8klokite kepimo skardg kepimo popieriumi.
Padékite lyng ant kepimo skardos.

2. Tjo vidy sudékite pjaustytus pankolius,
zoleles ir citrinos Zieveles. Pagardinkite zuv}
druska ir pipirais.

3. Sutrinkite pistacijas ir pankolio svogtinélius
ir atskieskite misinj alyvuogiy aliejumi.
Maisykite 15-20 sek. arba tol, kol susitrins ir
liks tik keli didesni rieSutai. Miginys turi buti
lipnus. Jei jis per sausas, jpilkite Siek tiek
daugiau aliejaus ir suplakite dar karta.

4. Pabarstykite pistacijy / lapeliy misinio ant
virdutinés zuvies puses, kad susidaryty
plutelé.

5. Istatykite kepimo groteles j apatine
lentyna. [kaitinkite krosnele. Pasirinkite
nustatyma BAKE (kepti) / CONVECTION
(konvekcija) / 180 °C / 40 min.

6. Kai krosnelé jkais, jdékite zuvj ir kepkite
40 min.

7. I8imkite Zuvj i8 krosnelés. Peilio galiuku
ipjaukite netoli Zuvies galvos. Mésa turi
biiti baltos spalvos, minksta ir nusilupti nuo
kaulo, o plutelé turi bati kieta. Patiekite i§
karto.

42
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Keptas upétakis su paprastaisiais pankoliais : -

:
@ Paruosimas - 20 min. / kepimas - 10 min. / pastovéjimui skirtas laikas - 10 min.

@ Pagaminamos 4 porcijos
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the Smart Oven~ Air Fryer

2 paprastieji pankoliai,
supjaustyti 1 cm gabaléliais
1skiltelé Sesnako (susmulkinto)

% rudojo svogtino (supjaustyto)

4 Sakelés krapy (stambiai kapotos)
2valg. Saukstai alyvuogiy aliejaus

4 x 170 g jiros upétakio porcijos,
su odele, be Zvyny ir be kauly
Jiros druskos

SvieZiai sumalty juodyjy pipiry

1 citrina (supjaustyta gabaléliais)

44

Dubenyje sumaisykite pankolius, ¢esnaka,
svoginag ir krapus ir apslakstykite 1 valg.
Saukstu alyvuogiy aliejaus.

. Istatykite kepimo groteles j vidurine

lentyng. [kaitinkite krosnele. Pasirinkite
nustatyma BAKE (kepti) / SUPER
CONVECTION (super konvekeija) / 180 °C
/ 10 min. ir paspauskite jungimo mygtuka.

. Sudékite pankoliy misinj ant kepimo

skardos.

. Pagardinkite Zuvj druska ir pipirais.

Patepkite upétakio odele likusiu alyvuogiy
aliejumi.

. Padékite zuvj ant pankoliy. Kai krosnele

ikais, jdékite skardg j krosnele ir kepkite
10 min.

. I8imkite upétakj i krosnelés. [smeikite peilj

i mésa netoli odos, kad jsitikintuméte, jog
zuvis yra pusiau iskepusi.

. Patiekite upétakj i$ karto su citrinos

gabaléliais.
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Kiaulienos sonkauliukai su ,,Si¢uano pipirais

@ Paruosimas - 15 min. / kepimas - 2 val. 15 min.

@ Pagaminamos 6-8 porcijos
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the Smart Oven~ Air Fryer

Mésos troskinimui

120 g medaus

150 ml austriy padazo

100 ml sojy padazo

5 citrinmedZio lapeliai

50 g imbiero (nulupto ir supjaustyto)

10 skilteliy desnako (sutrinto)

2valg. Saukstai,,Sicuano”pipiry

250 mlvandens

1 smulkiais grieZinéliais pjaustytas svogiinas
20 g dziovinty,,Sitake“ gryby

1 apelsinas
(nulupta Zievelé ir iSspaustos sultys)

2 ZvaigZdanyziai

3ilgi raudonieji aitrieji pipirai
(perpjauti per puse)
1,5 kg kiaulienos Sonkauliy

Salotoms

50 ml Zaliyjy citriny suléiy
1valg. saukstas cukraus pudros
% baltojo guiZinio koptusto galvos
(smulkiai pjaustyta)

2morkos (nuluptos ir supjaustytos
plonomis juostelémis)

1 raudonasis svogiinas (plonai supjaustytas)
50 g pupy daigy

% kalendry rysulélio (skinti lapeliai)

2% rysulélio méty

(skinti lapeliai, stambiai suplésyti per puse)

46

Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
SLOW COOK (létas kepimas) /
CONVECTION (konvekcija) / HIGH
(auksta temperatiira) ir paspauskite
jungimo mygtuka. Sutrumpinkite laika iki
2 val.

Idékite 80 g medaus ir visus trogkinimui
skirtus ingredientus j troskintuve arba
puods ir uzdenkite dang¢iu arba sandariai
uzdenkite su folija.

Kai krosnelé jkais, sudékite j ja Sonkaulius.
Kepkite 2 val. arba tol, kol Sonkauliai
suminkstés ir lengvai nusilups nuo kauly.

Istatykite kepimo groteles j skrudinimui
skirta forma. I8imkite Sonkaulius i§
trogkintuvés ir sudékite juos ant kepimo
groteliy, kad nuvarvéty, laikant juos
ilenkta puse j viry. Surinkite iek tiek po
troskinimo likusio skysé&io ir padékite j 3alj.
Mazame dubenyje sumaisykite zaliyjy
citriny sultis ir cukry ir gerai suplakite.
Padékite j 3alj.

Sudékite visus likusius ingredientus i
maiSymui skirtg dubenj ir sumaisykite.

. MaZame dubenyje sumaisykite likusig

medaus dalj ir 60 ml po kepimo likusios

skyséio.

. I3pilkite skys¢io likutj i skrudinimui

skirtos skardos. Patepkite Sonkaulius
medaus misiniu. [statykite kepimo groteles
i vidurine lentyna. [dékite Sonkaulius j
krosnele. Pasirinkite nustatyma GRILL
(kepti ant groteliy) / CONVECTION
(konvekcija) / 8 min. ir paspauskite
Jjungimo mygtuka.

. I8imkite Sonkaulius i8 krosnelés ir dar kartg

patepkite juos medaus misiniu. [dékite
Sonkaulius atgal j krosnele. Pasirinkite
nustatyma GRILL (kepti ant groteliy)

/ HIGH (auksta temperatira) / 4 min.

ir paspauskite jjungimo mygtuka. Kai
Sonkauliai baigia kepti, jie turi btti graZios
rusvos spalvos ir aptraukti glajumi.

10. Apslakstykite salotas zaliyjy citriny sultimis

ir cukrumi.

11. Patiekite Sonkaulius su salotomis ir garuose

virtais ryziais.
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the Smart Oven~ Air Fryer
with Element iQ™ System




Karstame ore gruzdintos rudeniniy darZoviy salotos

:
@ Paruosimas - 30 min. / kepimas - 43 min. / pastovéjimui skirtas laikas - 10 min.

@ Pagaminamos 4-6 porcijos

¥
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the Smart Oven~ Air Fryer

1mazas baklazanas,
supjaustytas 2 cm gabaléliais

Jiros druskos

1 saldZioji bulvé (nulupta ir supjaustyta 2 cm
grieZinéliais — apie 350 g)

1mazas moliigas

(nuluptas ir supjaustytas 2 cm griezinéliais)
1 raudonasis svogiinas

(nuluptas ir supjaustytas grieZinéliais)

2 smulkiai pjaustytos desnako skiltelés
8pievagrybiai

2 raudonieji ankstiniai pipirai,

supjaustyti 2 cm juostelémis

2vidutinio dydZio morkos,

supjaustytos 4 cm gabaléliais

2vidutinio dydZio cukinijos, stambiai
supjaustytos j 4 cm dydZio gabalélius ir tada
papildomai supjaustytus j keturias dalis
1valg. Saukstas augalinio aliejaus

Prieskoniy miSiniui
% arbat. Saukstelio dZiovinto raudonélio
1valg. Saukstas riikytos paprikos
1 arbat. Saukstelis malty baltyjy pipiry
1 arbat. Saukstelis Gesnako milteliy
2% arbat. Saukstelio paprastojo pankolio sékly
2 arbat. sauksteliai jiros druskos

Kuskusui
150 g perlinio kuskuso
400 ml darZoviy sultinio
1valg. saukstas smulkinty petraZoliy
Mazy petrazoliy patiekimui

1. Sudékite baklaZano griezinélius ant skardos,
pabarstykite druska i abiejy pusiy ir
palikite 10 min.

2. Nuskalaukite baklaZanus po vandeniu
ir nusausinkite popieriniu ranksluosciu.
Supjaustykite baklaZang maZzdaug 2-3 cm
kubeliais.

3. Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite AIRFRY
(gruzdinimas karstame ore) / SUPER
CONVECTION (super konvekeija) /

200 °C / 35 min. ir paspauskite jjungimo
mygtuka.

4. Sudekite baklazana, saldZiajg bulve, molitiga,
raudonajj svogiing, Cesnaka, pievagrybius,
raudonuosius ankstinius pipirus, morkas ir
cukinijas j didelj dubenj.

5. MaZame dubenélyje sumaisykite
prieskonius ir sudékite juos j darzoves
su aliejumi. Sumaisykite darZoves, kad
prieskoniy misinys ir aliejus tolygiai
pasidengty ant darZoviy.

6. Sudékite darzoves i gruzdinimo krepselj.
Krosnelei jkaitus, jdékite gruzdinimo
krep&elj j krosnele (gruzdinimui ore padétj)
ir kepkite 20 min.

48

7. I8imkite darZoves ir pamaisykite. Sudékite
jas atgal j krosnele ir toliau kepkite likusias
15 min.

8. Sudékite perlinj kuskusa ir darZoviy sultinj j
prikaistuvj ir uzvirinkite. Virkite 8 min. arba
tol, kol sultinys susigers j kuskusa ir jis taps
minkstas. Padékite j Salj.

9. Kaidarzovés ir kuskusas bus kambario
temperatiiros, sumaiykite juos ir sudékite
smulkintas petraZoles.

10. Sudékite i serviravimui skirta lekste ir
apibarstykite smulkiomis petrazolémis.
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Karstame ore gruzdintos ,,Bang Bang“ krevetés
su aitriyjy papriky ir majonezo padazu

@ Paruosimas - 20 min. / kepimas - 7 min.
@ Paruosiama 20 vnt.
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the Smart Oven~ Air Fryer

Krevetéms
150 g ,,panko*dziuveséliy
3kiausiniy
50 g paprasty milty
% arbat. Saukstelio aitriyjy papriky milteliy
450 g vidutinio dydZio Zaliy krevediy
(nulupty, su pasalintomis uodegélémis ir su
kiautu (apie 20 krevediy))
Neprikepandio purskiamo aliejaus

Aitriyjy papriky majonezui
100 g majonezo
3 arbat. Sauksteliai ,,Sriracha“padazo

1 arbat. Saukstelis saldaus aitriyjy pakriky
padazo

1 Zalioji citrina (tik Zievelé)
2 Zalieji svoguinai (plonai supjaustyti)

1. Sudékite ,panko” dzitvésélius j dubenj.

2. Mazame dubenélyje suplakite kiauginius.

3. Sudékite miltus j dubenj su aitriyjy papriky
milteliais ir suplakite, kad susimaigyty.

4. Sudékite % krevediy j miltus ir gerai
padenkite.

5. I8imkite po vieng krevete i milty ir
nukratykite milty pertekliy. Sudékite j
kiau8iniy plakinj, gerai juo padenkite ir tada
sudékite j dzitivéséliy misinj. Prispauskite
dzitveéseélius ant kreveéiy, kad gerai
pasidengty. Siek tiek patap$nokite krevetes
ir tada sudékite j lekste.

6. Teskite &iuos veiksmus, kol dZitivéséliais
bus padengtos visos krevetés. Uzdenkite
maistine plévele ir padékite j $aldytuva, kol
bus paruostos gruzdinimui karstame ore.

7. Sudékite majoneza j dubenj, jpilkite
,Sriracha padaZo ir saldZiojo aitriyjy
papriky padaZo, ir isplakite. Nulupkite pusés
Zaliosios citrinos Zievele ir sumaisykite
kartu. Uzdenkite maistine plévele ir padékite
i 8alj.

8. [kaitinkite krosnele. Pasirinkite AIRFRY
(gruzdinimas karstame ore) / SUPER
CONVECTION (super konvekeija) / 220 °C
/ 12 min. ir paspauskite jjungimo mygtuka.

50

9. I&imkite krevetes i§ Saldytuvo. Sudékite
krevetes j gruzdinimui kar§tame ore skirta
krepselj taip, kad jos nesiliesty viena su kita.
Purgkiamu aliejumi padenkite krevetes.
Apverskite krevetes ir ta patj padarykite su
kita puse, kad visa kreveté biity padengta
alyvuogiy aliejumi.

10. Kai krosnelé paruosta, sudékite krevetes
i gruzdinimui karstame ore skirta padétj
krosneléje ir kepkite 5 min.

11. Praéjus 5 min, atsargiai i§imkite krepselj
i8 krosnelés, apverskite krevetes ir sudékite
jas atgal j krosnele. Pasirinkite AIRFRY
(gruzdinimas karstame ore) / SUPER
CONVECTION (super konvekeija) / 220 °C
/ 3 min. ir paspauskite jjungimo mygtuka.

12. I8imkite krevetes ir sudékite jas j didelj
dubenj, jdékite 3 valg. Saukstus aitriyjy
papriky majonezo, laigkiniy svogtiny ir
apvoliokite krevetes.

13. Sudékite krevetes | serviravimui skirtg inda
ir pagardinkite likusia Zaliosios citrinos
zieveliy dalimi. Sudékite likusj majoneza j
inda ir patiekite Salia. Patiekite krevetes i3
karto.
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Pica su oZkos striu ir vytintu kumpiu

:
@ Paruosimas - 20 min. / kepimas - 31 min. / pastovéjimui skirtas laikas - 60 min.

@ Pagaminamos 4-6 porcijos
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the Smart Oven~ Air Fryer

Teslai

1arbat. Saukstelis medaus

375 ml silto vandens

1% arbatinio Saukstelio greitai kylandiy
naudojimui paruosty mieliy

210 g milty

45 g geltonyjy kukurizy milty

1 arbat. Sauksteli druskos

1 arbat. Saukstelis alyvuogiy aliejaus
patepimui
Neprikepandio purskiamo aliejaus

Picos padaZui

240 g konservuoty nulupty pomidory
2 valgomajo Sauksto itin gryno alyvuogiy
aliejaus

1 skiltelé Sesnako (kapoto)

% arbat. Saukstelio smulkios druskos
2 arbat. Saukstelio raudonélio

2 Sakelés baziliko

Ingredientams

240 g svieZio dideliais gabaléliais
plésyto mocarelos stirio

200 g dideliais gabaléliais
trupinto ozkos stirio

100 g mazyjy ,,Roma“pomidory,
perpjauty per puse

8 griezinéliai vytinto kumpio

30 g grazgarsciy

52

Nedideliame dubenyje istirpinkite medy ir
vandenj. Uzslakstykite ant mieliy ir leiskite
pastovéti 3 min.

Sudékite miltus, kukurtizy miltus ir druska

i stacionaraus plakiklio dubenj su teslos
mai$ymo priedu. Maisykite nedideliu
greiciy, kol produktai susimaigys. Sudékite
medaus, mieliy ir vandens misinj ir
minkykite vidutiniu greié¢iu 5-7 min. arba iki
tol, kol tesla taps lygi ir elastinga.

Sutepkite dubenj puse alyvuogiy aliejaus ir
perkelkite tegla j dubenj. Uzdenkite maistine
plévele ir padékite pastovéti 30 min.

. Po to sutepkite kepimo skarda likusiu

alyvuogiy aliejumi. Padalinkite teslg

12 %210 g vienodo dydzio apvalius
kamuoliukus ir sudékite juos ant skardos.
Paslakstykite ant telos Siek tiek aliejaus ir
uzdenkite §variu virtuviniu ranksluoséiu.
Padékite j 8alj 30 min.

. Sudékite visas padaZo sudétines dalis

(i8skyrus bazilikg) j virtuvinj kombaina.
Viska suplakite, kad susimaisyty.
Igkrapstykite padaza i§ dubens su mentele
ir sudékite bazilika, leisdami jam jsigerti
20 min. Uzdenkite viskg maistine plévele ir
padeékite j 3alj.

. Ikaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma

PIZZA (pica) / SUPER CONVECTION
(super konvekeija) / 210 °C / 5 min. ir
paspauskite jjungimo mygtuka. Kai krosnelé
ikaista, jdékite picos kepimui skirtg skardg

i vidurine lentyna 5 min. tik skardos
tkaitinimui.

. Istempbkite teslg, kad &i tilpty j picos kepimo

skardg, i8imkite skardg i$ krosnelés ir
atsargiai sudékite tegla j jkaitintg skarda.

. Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma

PIZZA (pica) / SUPER CONVECTION
(super konvekeija) / 210 °C / 13 min. ir
paspauskite jjungimo mygtuka. Paskleiskite
puse picos padazo tolygiai ant teslos,
palikdami 1 cm krastelj plutai. Ant virSaus
sudékite mocarelos siirj, ozkos siirj ir
pomidorus ir, jkaitus krosnelei, jdékite
vidy. Kepkite 13 min. arba tol, kol pica bus
tragki.

. ISimkite pica i§ krosnelés. Ant virSaus

uzdekite puse porcijos pjaustyto vytinto
kumpio ir grazgarséiy.

10. Pakartokite visg procesa su likusia teslos

dalimi ir ingredientais.
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Pica su marokietiskai ruosta aviena

@ Paruosimas - 35 min. / kepimas - 45 min. / pastovéjimui skirtas laikas - 30 min.

@ Paruosiamos 2 picos
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the Smart Oven~ Air Fryer

Teslai

1 arbat. Saukstelis medaus

375ml silto vandens

1% arbatinio Saukstelio greitai kylandiy
naudojimui paruosty mieliy

210 g milty

45 g geltonyjy kukuriizy milty

1 arbat. Saukstelis druskos

1 arbat. Saukstelis alyvuogiy aliejaus
patepimui

Neprikepandio purskiamo aliejaus

Ingredientams

2valg. Saukstai alyvuogiy aliejaus
1% arbat. Saukstelio ,,ras el hanout“
prieskoniy misinio

2 desnako skiltelés (smulkintos)

20g ,Harissa“padazo

1 citrina (tik Zievelé)

400 g avienos keteros

250 g kvapniojo molitigo

(nulupto ir supjaustyto 3 cm griezinéliais)
120 g plésyto mocarelos siirio

1 nedidelis plonai pjaustytas
raudonasis svoginas

150 g fetos strio (trumpinto)

35 g kedro riesuty (kepinty)

Jiros druskos pagal skonj

SvieZiai malty juodujy pipiry pagardinimui
Kalendros lapeliy (patiekimui)

Jogurto padaZui

50 g paprasto graikisko jogurto
1% valg. Sauksto citrinos suldiy
2valg. Saukstai smulkintos métos

54

Nedideliame dubenyje istirpinkite medy ir
vanden]. Uzslakstykite ant mieliy ir leiskite
pastovéti 3 min.

Sudékite miltus, kukurtizy miltus ir druska

i stacionaraus plakiklio dubenj su teglos
maiSymo priedu. Maigykite nedideliu greidiu,
kol produktai susimaisys. Sudékite medaus,
mieliy ir vandens mi8inj ir minkykite vidutiniu
greidiu 5-7 min. arba iki tol, kol te$la taps lygi
ir elastinga.

Sutepkite dubenj puse alyvuogiy aliejaus ir
perkelkite teslg i dubenj. Uzdenkite maistine
plévele ir padékite pastovéti 30 min.

. Sumaisykite 1 valg. S8auksta alyvuogiy aliejaus,

1 arbat. 3aukta ,ras el hanout* prieskoniy
misinio, Cesnaka, ,Harissa“ padaZg ir citrinos
Zieveles dubenyje. Sudékite aviena ir gerai
padenkite. Jkaitinkite kepimui ant groteliy
skirta keptuve ant vidutinés kaitros ir
apkepkite abi avienos puses 3 min. arba tol, kol
suminkstés. Uzdenkite ir padékite j $alj 5 min.
Plonai supjaustykite aviena.

Sudékite pjaustyta molitiga i gary krepselj

ir virkite garuose 10-15 min arba tol, kol
suminkstés. Taip pat molitiga galima virti
vandenyje ir gerai nusausinti.

. Sutrinkite molitiga ir supilkite likus;j aliejy bei

ras el hanout“ prieskonius.

Gerai sumaisykite visus jogurto padaZzo
ingredientus mazame dubenyje.

. Patepkite skarda likusiu alyvuogiy aliejumi.

Padalinkite teglg j 2 x 210 g vienodo dydzio
apvalius kamuoliukus ir sudékite juos

ant skardos. Paglakstykite ant teslos iek
tiek aliejaus ir uzdenkite $variu virtuviniu
ranksluos&iu. Padékite i $alj 30 min.

. Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma

PIZZA (pica) / SUPER CONVECTION
(super konvekeija) / 210 °C / 5 min. ir
paspauskite jungimo mygtuka. Kai krosnelé
ikais, jdékite picos kepimui skirta skarda j
vidurine lentyna 5 min. skardos jkaitinimui.

10. I3tempkite teslg, kad i tilpty j picos kepimo

11

12.

13.

skardg, i§imkite skardg i3 krosnelés ir atsargiai
sudekite tegla j jkaitinta skarda.
Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
PIZZA (pica) / SUPER CONVECTION (super
konvekeija) / 210 °C / 15 min. Padenkite
pagrinda 2 valg. Saukstais moliagy tyrés. Ant
virdaus sudékite 2 valg. Saukstus mocarelos
stirio ir puse raudonojo svogiino, fetos
siirio, kedro riesuty ir pjaustytos kiaulienos.
Pabarstykite likusius 40 g mocarelos stirio
ir pagardinkite druska ir pipirais. Jkaitus
krosnelei, jdékite picg i vidy. Kepkite 13 min.
arba tol, kol pica bus tragki.
I8imkite pica i krosnelés. Apibarstykite
kalendra, apslakstykite jogurto padazu ir
patiekite i karto.
Pakartokite visg procesa su likusia teglos
dalimi ir ingredientais.
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Keptas stirio pyragas su pasiflorais

@ Paruosimas - 30 min. / kepimas - 50 min. / pastovéjimui skirtas laikas - 8 val.

@ Pagaminamas 1-24 cm skersmens pyragas

,.\
Tenmi

——
:
——————————

—

eTe

the Smart Oven~ Air Fryer

250 g kvietiniy sausainiy, perlauzty per puse
80 g nestidyto sviesto (islydyto)

500 g kreminio siirio, pjaustyto kubeliais
(kambario temperatiiros)

230 g cukraus pudros

300 g neriebios grietinés
3kiausiniai

1 arbat. Saukstelis citrinos Zieveliy
(apie 1 citring)

200 g pasiflory minkstimo

1. 24 cm skersmens pyragui kepti skirtos
formos pagrinda ir Sonus patepkite
neprikepanéiu aliejumi ir i8klokite kepimo
popieriumi.

2. Virtuviniame kombaine 10 sek. pamalkite
sausainius.

3. Supilkite maltus sausainius j dubenj ir
sumaisykite su i8lydytu sviestu. Tvirtai
suspauskite sausainiy miinj ant pyragui
skirtos skardos pagrindo ir padékite }
Zaldytuva 20 min.

4. Istatykite kepimo groteles j apatine
lentyna. Jkaitinkite krosnele. Pasirinkite
nustatyma BAKE (kepti) / CONVECTION
(konvekcija) / 140 °C /50 min. ir
paspauskite jjungimo mygtuka.

5. Sudékite kreminj stirj ir cukraus pudra i
stacionaraus plakiklio dubenj. Maigykite
vidutiniu grei¢iu 3 min,, kas minute
nukrapstydami dubens krastus.

6. Sudékite grietine ir plakite dar 30 sek.
vidutiniu greiéiu.

56

. Imusgkite kiausinius - jmugkite viena

kiausinj, gerai i8maisykite, tada jmuskite
antra kiauginj, gerai iSmaisykite ir t.t.

. Nukrapstykite dubens krastus, sudékite

citrinos Zieveles ir pasiflory minkstima.
Plakite dar 30 sek. nedideliu greiciu.

. Supilkite misinj j pyragui skirta forma ir

padékite ant picai kepti skirto padéklo ir
tada j krosnele 50 min. Atvésinkite strio
pyraga kambario temperatiroje, pries
padédami jj j Saldytuva 8 val. arba per nakt;.
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Trupininis pyragas su persikais ir cinamonu

@ Paruosimas - 30 min. / kepimas - 30 min. / pastovéjimui skirtas laikas - 5 min.

@ Pagaminamos 4 porcijos

¥
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the Smart Oven~ Air Fryer

Persiky virimui
700 g cukraus pudros
2lvandens
1 arbat. Saukstelis vanilés pastos
5 svieZi persikai
Prieskoniy miSiniui
1 arbat. Saukstelis vanilés pupeliy pastos
1valg. Saukstas rudojo cukraus
% arbat. Saukstelio cinamono

Padengimui

50 g paprasty milty

60 g rudojo cukraus

40 g sviesto be druskos

30 g traiskyty avizy grudy

60 g makadamijos riesuty (smulkinty)
20 g kokoso drozliy

1. Uzdeékite vidutinio dydZio puoda ant
kepimo popieriaus ir i8kirpkite skritulj.
Igkirpkite labai maZg skritulj §iame ovale

arba popierinj dangtj, kuris veikty kaip anga

garams.

2. Sudékite cukry, vandenj ir vanilés pasta
i vidutinio dydzio puoda ir uzvirkite.
Sumazinkite kaitra ir toliau virkite.

3. Sudékite persikus j puoda ir uzdenkite su
ovalu i8 kepimo popieriaus, virkite 10 min.
arba tol, kol suminks&tés.

4. Isimkite persikus i$ virimui naudoto indo ir

atidékite i 8alj skystj bei leiskite persikams
atveésti.

5. Sumaiykite miltus, rudajj cukry ir sviesta
dubenyje. Jtrinkite sviesta pirstais, kol
misinys atrodys kaip stambiis trupiniai.

6. Sumaisykite avizas, makadamijos riedutus ir

kokosa ir padékite j alj.

58

7. Istatykite kepimo groteles j vidurine

lentyna. [kaitinkite krosnele. Pasirinkite
nustatyma BAKE (kepti) /170 °C /
CONVECTION (konvekcija) / 20 min. ir
paspauskite jjungimo mygtuka.

. Nulupkite odeles nuo persiky. Perpjaukite

juos per puse, tada kiekvieng pusele j 4
skilteles. Sudékite persikus j dubenj ir
sumaisykite su vanilés pasta, ruduoju
cukrumi, cinamonu ir muskatu. Ipilkite 2
valg. $aukstus nuo virimo likusio skyséio ir
sumaisykite. Sudékite persikus ant mazdaug
22 cm * 4 cm keramikinio indo dugno.

. Pabarstykite trupinius ant persiky virsaus

ir jdekite j krosnele. Kepkite 20 min. arba
tol, kol virdus $velniai paruduos. Leiskite
trupininiam pyragui pastovéti 15 min ir tada
patiekite. Patiekite su vaniliniais ledais arba
tirdta grietinéle.
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Pica su pomidorais, bazilikais ir figomis

:
@ Paruosimas - 30 min. / kepimas - 18 min. / pastovéjimui skirtas laikas - 60 min.

@ Paruosiamos 2 picos
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Teslai

1arbat. Saukstelis medaus

375 ml silto vandens

1% arbat. Saukstelio naudojimui paruosty
mieliy

210 g duonos milty

45 g geltonyjy kukurizy milty

1 arbat. Saukstelis smulkios druskos

1 arbat. Saukstelis alyvuogiy aliejaus ir dar
papildomai patepimui

Many kruopy misinio pabarstymui
Neprikepand&io purskiamo aliejaus

Pesto padaZui

2 ry$uléliai baziliko (skinti lapeliai)
45 g kedro riesuty (kepinty)
1 &esnako skiltelé

65 ml auksiausios kokybés pirmojo
spaudimo alyvuogiy aliejus

Jiiros druska pagardinimui
SvieZiai malti juodiefi pipirai

Padengimui

2 kekiniai pomidorai (supjaustyti storais
gabaléliais)

4 grynaveisliai pomidorai (perpjauti per
puse)

12 grieZinéliy vytinto kumpio

2 $vieZios figos (supjaustytos ketvirtadaliais)
125 g buivoliy pieno mocarelos sirio (plonai
pjaustyto ar plésyto)

60

Nedideliame dubenyje istirpinkite medy ir
vandenj. Uz8lakstykite ant mieliy ir leiskite
pastovéti 3 min.

. Sudékite miltus, kukurtizy miltus ir druska

i stacionaraus plakiklio dubenj su teslos
maiSymo priedu. Maisykite nedideliu
greiéiu, kol produktai susimaidys. Sudékite
medaus, mieliy ir vandens misinj ir
minkykite nedideliu grei¢iu 5-7 min. arba iki
tol, kol tesla taps lygi ir elastinga.

. Sutepkite dubenj alyvuogiy aliejumi ir

perkelkite tegla j duben;j. Uzdenkite maistine
plévele ir padékite pastovéti 30 min.

. Po to sutepkite kepimo skarda likusiu

alyvuogiy aliejumi. Padalinkite teslg

12 =210 g vienodo dydzio apvalius
kamuoliukus ir sudékite juos ant skardos.
Paglakstykite ant teslos Siek tiek aliejaus ir
uzdenkite §variu virtuviniu ranksluoséiu.
Padékite j 3alj 30 min.

. Sudékite baziliks, ¢esnaks ir kedro rieutus

i virtuvinj kombaina. Gerai sumalkite.

Létai jpilkite aliejaus ir malkite, kol gerai
i8simaidys. Pagal skonj pagardinkite druska
ir pipirais.

. Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma

PIZZA (pica) / SUPER CONVECTION
(super konvekeija) / 210 °C / 5 min. ir
paspauskite jjungimo mygtuka. Kai krosnelé
ikaista, jdékite picos kepimui skirtg skardg

i vidurine lentyng 5 min. tik skardos
ikaitinimui.

. I8tempkite teglg, kad i tilpty i picos kepimo

skardg, i8imkite skarda i§ krosnelés ir
atsargiai sudékite tegla j jkaitintg skarda.

. Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma

PIZZA (pica) / SUPER CONVECTION
(super konvekcija) / 210 °C / 13 min. ir
paspauskite jjungimo mygtuka. Paskleiskite
puse padaZo tolygiai ant teslos, palikdami 1
cm krastelj plutai. Ant virSaus sudékite puse
pomidory, vytinto kumpio, figy ir mocarelos
stirio ir, jkaitus krosnelei, jdékite pica j vidy.
Kepkite 13 min. arba tol, kol pica bus tragki.
I8imkite pica i§ krosnelés.

. Pakartokite visg procesa su likusia teslos

dalimi ir ingredientais.
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Pica su,,Bresaola“jautiena ir,,Bocconcini®suriu

@ Paruosimas - 20 min. / kepimas - 31 min./

pastovéjimui skirtas laikas - 60 min.

@ Paruosiamos 2 picos
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the Smart Oven~ Air Fryer

Teglai
1 arbat. Saukstelis medaus
375 ml silto vandens
1% arbat. Saukstelio naudojimui paruosty
mieliy
210 g milty
45 g geltonyjy kukuriizy milty
1 arbat. Sauksteli druskos
1 arbat. Saukstelis alyvuogiy aliejaus
patepimui
Neprikepandio purskiamo aliejaus

Picos padaZui
240 g konservuoty pomidory be Zievelés
2 valgomaojo Sauksto itin gryno alyvuogiy
aliejaus

1 skiltelé Sesnako (kapoto)

% arbat. Saukstelio smulkios druskos
2 arbat. Saukstelio raudonélio

2 Sakelés baziliko

Ingredientams

150 g dideliy vysniniy pomidory
(supjaustyty j tris dalis)

100 g smulkiai pjaustytos
»bresaola“jautienos

120 g,,bocconcini“sirio gabaliuky
(perpjauty per puse)

20 ml balzaminio acto

50 g mazyjy grazgarsdiy lapeliy (nuplauty)

1. Nedideliame dubenyje istirpinkite medy ir
vandenj. Uzslakstykite ant mieliy ir leiskite
pastovéti 3 min.

2. Sudékite miltus, kukurtizy miltus ir druska
i stacionaraus plakiklio dubenj su teglos
maiymo priedu. Maisykite nedideliu
greiciy, kol produktai susimaigys. Sudékite
medaus, mieliy ir vandens misinj ir

minkykite vidutiniu greié¢iu 5-7 min. arba iki

tol, kol tesla taps lygi ir elastinga.

3. Sutepkite dubenj puse alyvuogiy aliejaus ir
perkelkite teslg j dubenj. Uzdenkite maistine

plévele ir padékite pastovéti 30 min.

4. Patepkite skardg likusiu alyvuogiy aliejumi.
Padalinkite teslg j 2 x 210 g vienodo dydZio

apvalius kamuoliukus ir sudékite juos
ant skardos. Paslakstykite ant te$los siek
tiek aliejaus ir uzdenkite §variu virtuviniu
ranksluoséiu. Padékite j 8alj 30 min.

5. Sudékite visas padazo sudétines dalis
(i8skyrus bazilika) j virtuvinj kombaina.
Viska suplakite, kad susimaisyty.
Igkrapstykite padaZa i§ dubens su mentele

ir sudékite bazilikg, leisdami jam jsigerti 20
min. Uzdenkite maistine plévele ir padékite

j Salj.
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9.

. Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma

PIZZA (pica) / SUPER CONVECTION
(super konvekeija) / 210 °C / 5 min. ir
paspauskite jjungimo mygtuka. Kai krosnelé
ikaista, jdékite picos kepimui skirtg skardg j
vidurine lentyna 5 min. skardos jkaitinimui.
IStempkite teslg, kad i tilpty i picos kepimo
skardg, i8imkite skardg i$ krosnelés ir
atsargiai sudékite teglg i jkaitinta skarda.

. Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma

PIZZA (pica) / SUPER CONVECTION
(super konvekeija) / 210 °C / 13 min. ir
paspauskite jjungimo mygtuka. Paskleiskite
puse picos padaZo tolygiai ant teslos,
palikdami 1 cm krastelj plutai. Ant virdaus
sudékite puse ,,bresaola“ jautienos gabaléliy,
pomidory ir ,bocconcini® sirio ir, jkaitus
krosnelei, jdékite picg j vidy. Kepkite 13 min.
arba tol, kol pica bus traski.

Pakartokite visg procesa su likusia teslos
dalimi ir ingredientais.

10. Apslakstykite picg balzaminiu actu ir

uzdékite grazgarséiy lapeliy.
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Suktinukai su striu ir kumpiu

@ Paruosimas - 30 min. / kepimas - 20 min./

pastovéjimui skirtas laikas - 20 min.

@ Pagaminami 6 dideli arba 12 mazy suktinuky
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the Smart Oven~ Air Fryer

375ml $ilto vandens

60 ml alyvuogiy aliejaus

1 arbat. Saukstelis cukraus pudros

1 arbat. Saukstelis smulkios druskos
600 g duonos milty

2 arbat. saukstelis dZiovinty mieliy
3valg. Saukstas barbekiu padazo

140 g grieZinéliais pjaustyto kiaulienos
kumpio

125 g tarkuoto Sederio siirio
Neprikepandio purskiamo aliejaus

1. Ipilkite vandens, alyvuogiy aliejaus,
sudékite cukry, druska, miltus ir mieles
i stacionaraus plakiklio dubenj su teslai
minkyti skirtu priedu ir minkykite 3 min.
nedideliu grei¢iu.

2. Suformuokite i$ tedlos kamuoliuka ir
padékite j didelj stiklinj dubenj. Uzdenkite
maistine plévele ir padékite j $iltg vieta
1val, kad tegla pakilty, arba tol, kol jos kiekis
padvigubéja.

3. Apipurkskite kepimo skarda aliejumi ir
i8klokite kepimo popieriumi.

4. Padékite teglos kamuoliuka atgal j mai§ymui
skirtg duben] ir minkykite papildomai
2 min. nedideliu greiciu.

5. I8imkite telos kamuoliuka, padékite ant
miltais padengto pavirSiaus ir supjaustykite
16 ar 12 daliy. I8kociokite kiekviena dalj
i kamuoliuks ir sudékite juos ant kepimo
popieriumi padengtos skardos, &velniai
spausdami kamuoliukus, kad Sie Siek tiek
suplok&téty. Uzdenkite kamuoliukus drégna
virtuvine gluoste. Leiskite jiems pastovéti
20 min.
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. Istatykite kepimo groteles j vidurine

lentyna. Jkaitinkite krosnele. Pasirinkite
nustatyma BAKE (kepti) / CONVECTION
(konvekeija) / 180 °C / 45 min. ir
paspauskite jjungimo mygtuka.

. Kiekviena teslos kamuoliuks tolygiai

patepkite barbekiu padaZu ir apibarstykite
pjaustytu kiaulienos kumpiu ir stiriu.

Kai krosnelé jkais, sudékite suktinukus j
krosnele ir kepkite 11 min.
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Karstame ore gruzdinta ,,Satay“vistiena

su Zemés riesuty padazu

@ Paruosimas - 30 min. / kepimas - 30 min. / pastovéjimui skirtas - 8 val.

@ Paruosiami 8 vistienos iesmeliai
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the Smart Oven~ Air Fryer

Vistienos ieSmeliams

3valg. Saukstai Zemés riesuty aliejaus
2 citrinzolés koteliai
(tik baltos dalys, plonai pjaustytos)

2 kalendros saknys

2 desnako skiltelés

2vidutinio dydZio salotai (plonai pjaustyti)
2 arbat. saukstelis maltos ciberZolés

2 arbat. saukstelis maltos kalendros

2 arbat. Saukstelio aitriyjy papriky milteliy
2valg. Saukstai cukraus

2 arbat. Saukstelis jiros druskos

600 g-700 g vistienos $launeliy
be kaulo ir be odelés

Zemés rieduty padazui

1valg. Saukstai Zemés riesuty aliejaus
2 Salotai (smulkiai pjaustyti)

2 smulkiai pjaustytos kalendros saknys
lilga raudona aitrioji paprika

(be sékly ir smulkinta)

90 g traskaus riesuty sviesto

300 ml $velnaus kokosy pieno

1valg. Saukstas saldaus sojy padazo

1 arbat. Saukstelis sojy padazo

Agurky salotoms

1valg. Saukstas cukraus

1valg. saukstas baltojo vyno acto
1valg. saukstas verdandio vandens
2 arbat. Saukstelio jiiros druskos

1 nedidelis ilgavaisis agurkas

2 nedideli $alotai (plonai pjaustyti)
% rysulélio kalendry
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Supilkite aliejy, sudékite citrinzole, kalendros
Saknis, Cesnakus, Salotus, ciberZole, malta
kalendrg, aitriosios paprikos miltelius, cukry

ir druska j virtuvinj kombaing ir sumaigykite
visus ingredientus iki vientisos masés.
Perpjaukite vistienos launeles per puse,
i8ilgai ir sudékite j dubenj. Uzpilkite marinata
ant vistienos ir gerai sumaisykite, kad pilnai
pasidengty. Uzdenkite dubenj maistine plévele
ir padékite j Saldytuva bent 8 val.

Padékite maZa puoda ant viryklés / kaitlentés
ir nustatykite vidutine kaitra. [pilkite Zemés
rieduty aliejaus. Kai aliejus jkais, sudékite
Salotus, imbiers, esnaka, kalendros Saknis ir
aitrigsias paprikas. Pakaitinkite, kol masé taps
beveik permatoma (apie 3-4 min.).

Sudékite rieSuty sviesta ir kokosy pieng

ir virkite apie 8 min. arba tol, kol graZiai
emulsuosis ir masé sumazés.

Ipilkite saldZiojo padaZo ir sojy padazo,
uzdenkite ir padékite j 3alj iki patiekimo.
Istatykite kepimo groteles j gruzdinimo
karstame ore padét;.

Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
AIRFRY (gruzdinimas karstame ore) / SUPER
CONVECTION (super konvekeija) / 220 °C /
13 min. ir paspauskite jjungimo mygtuka.
IZklokite kepimo skarda folija. Ant viraus
uzdékite kepimo groteles.

9.

Uzmaukite 2 gabalélius vitienos ant kiekvieno
iedmelio.

10. Sudékite iedmelius ant kepimo groteliy,

13.

14.

15.
16.

17.

déliodami vieng galiuka prie kito ir tada
keisdami kryptis, kad vistienos gabaliukai
nesiliesty vienas su kitu.

. Kai krosnelé jkais, sudékite ie$melius.
. Praéjus 13 minuéiy, i8imkite skarda i§

krosnelés, Znyplémis apverskite ie¥melius ir
i8kart sudékite juos atgal j krosnele. Pasirinkite
nustatyma AIRFRY (gruzdinimas karStame
ore) / SUPER CONVECTION (super
konvekeija) / 220 °C / 7 min. ir paspauskite
ijungimo mygtuka.

Kol ie$meliai kepa, sudékite cukry j nedidelj
kar&¢iui atspary dubenj, jpilkite verdanéio
vandens ir maisykite, kol cukrus istirps. Tada
ipilkite acto ir jdékite druskos.

Perpjaukite agurka igilgai per puse ir plonais
griezinéliais (apie 2 mm storio) sudékite
agurkus j didelj dubenj.

Sudékite Salotus j dubenj ir viska apvoliokite.
Apélakstykite agurkus ir Salotus acto miiniu ir
gerai padenkite. SumaiSykite kalendros lapus.
Siek tiek pasildykite rieduty sviesto padaza

ir sudékite j didelj indelj. Sudékite agurky
salotas j atskirg didelj inda. Sudékite iedmelius
j serviravimo indg ir patiekite i$ karto.
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Karstame ore gruzdintas vistienos snicelis
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Karstame ore gruzdintas vistienos snicelis

@ Paruosimas - 25 min. / kepimas - 13 min.
@ Pagaminamos 4 porcijos
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the Smart Oven~ Air Fryer

2 didelés vistienos kriitinélés

(be odelés ir kauly)

100 g paprasty milty

1 arbat. Saukstelis smulkios druskos

%% arbat. Saukstelio $vieZiai malty pipiry
2 kiauSiniai

40 ml pieno

150 g,,panko“dziuveéséliy

40 g smulkiai tarkuoto parmezano siirio
(pasirinktinai)

Neprikepandio purskiamo aliejaus

1. Pradédami nuo storiausios pusés, padékite
savo rankos delng ant vistienos kritinélés
virSaus ir perpjaukite horizontaliai per
centra, kad suformuotumeéte 2 vienodus
gabalélius. Padékite juos ant lékstés |
3alj. Pakartokite tuos padius veiksmus su
kita kritinélés dalimi ir padékite j 3alj.
Kiekvienas vistienos gabalélis turi biiti apie
1 cm storio. Jei gabalélis storesnis nei 1 cm,
$velniai pamugkite mésg, kad pasiektuméte
reikiama jos storj.

2. Sudékite miltus j vidutinio dydZio dubeni.

Sudékite druska ir pipirus ir sumaigykite.

Sudeékite kiauinius ir jpilkite pieno j atskirg

vidutinio dydZio dubenj ir suplakite, kad

gautumeéte kiaudiniy plakinj.

4. ]kita indg sudékite ,panko” dZitvésélius ir
parmezano surj. Sumaisykite ir perkelkite
dzitvésélius j skrudinimui skirta skarda.

5. Padékite kiekviena vistienos gabalél
i miltus ir padenkite, iskeldami ir
nukratydami milty pertekliy. Pamirkykite
kiekvieng gabalélj kiauginiy plakinyje,
kad jie pilnai pasidengty. Tada padenkite
vistieng ,,panko” dzitivéséliais ir parmezano
slirio trupiniais, jspausdami trupinius ir
suformuodami tolygy, lengva padengima.
Perkelkite vistiena j lékste ir at8aldykite, kol
bus paruosta gruzdinimui kar§tame ore.
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. Ikaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma

AIRFRY (gruzdinimas karstame ore) /
SUPER CONVECTION (super konvekcija)
/ 220 °C / 3 min. ir paspauskite jungimo
mygtuka.

. Sudékite vistieng j gruzdinimui karstame

ore skirtg krep3elj ir gerai apipurkskite abi
puses aliejumi.

. Kai krosnelé jkais, jdékite vistiena j vidy ir

kepkite 9 min.

. I8imkite vistieng i8 krosnelés ir apverskite.

Idekite atgal j krosnele, pasirinkite
nustatyma AIRFRY (gruzdinimas karstame
ore) / SUPER CONVECTION (super
konvekeija) / 220 °C / 5 min. ir paspauskite
jungimo mygtuka. Gruzdinkite vistieng
karstame ore, kol ji taps traski ir pilnai
i8keps.

10. Patiekite 8nicelj su bulviy siaudeliais ir

salotomis.
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Sokoladinis ganasas su laukiniy uogy ,,paviova“

@ Paruosimas - 30 min. / kepimas - 1 val. 40 min./

pastovéjimui skirtas laikas - 30 min.

@ Pagaminamos 8-10 porcijy

,.\
Tenmi

—
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the Smart Oven~ Air Fryer

,Pavlovai“

200 g kiausinio baltymy (apie 8 kiausinius),
kambario temperatiiros

400 g cukraus pudros

3 arbat. Sauksteliai kukuriizy milty

1 arbat. Saukstelis baltojo acto

1 arbat. Saukstelis vanilés pupeliy pastos

Sokoladiniam ganagui

350 ml grynos grietinélés

300 g 70 % juodojo Sokolado (smulkinto)
1pintinélé braskiy (garnyrui)

1 pintinélé Silauogiy (garnyrui)
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I18klokite picai kepti skirta skardg kepimo
popieriumi, padékite 24 cm skersmens
pyragui kepti skirta skardg viduryje, su
Zymekliu apibrézkite apskritima aplink
skardos dugna ant popieriaus. Apverskite
kepimo popieriy ir padékite atgal ant
skardos. Jkaitinkite krosnele. Pasirinkite
nustatyma BAKE (kepti) / SUPER
CONVECTION (super konvekeija) / 90 °C
/ 1val. 40 min. ir paspauskite jjungimo
mygtuka.

. Sudékite kiauginio baltymus j stacionary

plakiklj su plakimo priedu ir plakite
vidutiniu grei¢iu, kol susiformuoja minksta
puta. Palaipsniui sudékite cukry - po

1 valg. 8auksta, nuolat plakdami, kol cukrus
iStirpsta, o miSinys tampa tirstas ir blizgus.
Svelniai jmaidykite kukurtizy miltus, acta ir
vanilés pupeliy pasta.

. Mentele sudékite morengo miginj ant

popieriumi i8klotos picai kepti skirtos
skardos, suformuodami apskritima ir
griovelius bei nubraukimus ant morengo
teslos.

. Kai krosnelé jkais, kepkite morengo tesla

1val. 40 min. arba tol, kol ji taps traski ir
sausa. Ivalykite plakiklj.

. Po kepimo i§junkite krosnele ir palikite

morenga krosneléje uzdarytomis durelémis
apie 30 min.

. Sudékite grietinéle j nedidelj prikaistuvj

ir padékite virs Zemos kaitros. Uzvirinkite
grietinéle, kai pradésite matyti nedidelius
burbuliukus ir kylan&ius garus, nuimkite
nuo kaitros.

. Sudékite Sokolada j kar&éiui atspary indg

ir uzpilkite ant virSaus grietinéle. Leiskite
miSiniui pastovéti apie 1 min. ir tada gerai
i8maisykite. Nukogkite ir atvésinkite.

. Sudékite ganaga j plakiklio dubenj. Su

plakimo priedu idplakite gana3a iki tirstos
ir purios masés. Paskirstykite ganasa ant
morengo vir8aus ir pabarstykite §vieZiomis
uogomis.
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Karstame ore gruzdintos diuros
su cinamoniniu cukrumi

@ Paruo$imas - 30 min. / kepimas - 20 min.
@ Pagaminama 15 vnt.
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Tenmi
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the Smart Oven~ Air Fryer

240 mlvandens

15 g sviesto be druskos

1valg. Saukstas cukraus

% arbat. Saukstelio vanilés ekstrakto
% arbat. Saukstelio druskos

130 g paprasty milty

1 kiausinis

Neprikepandio purskiamo aliejaus

Padengimui
55 g nestidyto sviesto (islydyto)
100 g cukraus pudros
% arbat. Saukstelio malto cinamono

1. Sumaiykite vandenj, sviesta, cukry, vanile
ir druska dideliame prikaistuvyje ir uzvirkite
vir§ vidutinés kaitros. Sudékite visus miltus
ir gerai i¥maiSykite mediniu Sauksty,
nepalikdami milty Zymés.

2. Perdékite tegla j stacionaraus plakiklio
dubenj su teslai minkyti skirtu priedu.
Plakite vidutiniu greiéiu, kol tegla siek tiek
atvés (apie 1 min.). Sumazinkite greitj iki
nedidelio ir sudékite kiausinius. Imaisius
kiausinius, padidinkite greitj iki didelio ir
plakite apie 10-12 min. arba tol, kol dubens
i8oré bus vési liesti.

3. Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite ustatyma
AIRFRY (gruzdinimas kartame ore) /
SUPER CONVECTION (super konvekeija)
/175 °C / 25 min. ir paspauskite jjungimo
mygtuka.

4. Papurkskite neprikepanéio aliejaus ant
gruzdinimui kar§tame ore skirto krepselio.
Sudékite tegla  konditerinj maigelj su 5 mm
galiuku. I8spauskite 5 cm teslos pagaliukus
1 gruzdinimui kartame ore skirtg krepselj.
Zirklémis nukirpkite teglos galiuka.

5. Kepkite, kol ¢iuros paruduoja ir ioré tampa
tragki (apie 25 min.).

72

6. Sudékite iglydyta sviesta j vidutinio dydzio
dubenj. Sumaisykite cukry ir cinamong
antrame vidutinio dydzio dubenyje.

7. Apvoliokite $iltas &iuras islydytame svieste
ir tada cinamoniniame cukruje.

8. Patiekite i karto su Sokolado padazu arba
sutirdtintu pienu (,dulce de leche®).
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Karstame ore gruzdinti baklaZanai su parmezano sturiu | -

@ Paruosimas -1 val. / kepimas - 50 min.

@ Pagaminamos 6 porcijos

,.\
Tenmi
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the Smart Oven~ Air Fryer

BaklaZanui

2vidutinio dydZio baklazanai (apie 450 g)
1 arbat. Saukstelis jiros druskos
55g,,panko* dzitvéséliy

60 g smulkiai tarkuoto parmezano stirio

1 arbat. Saukstelis dZiovinto raudonélio

% arbat. Saukstelio jiiros druskos

% arbat. Saukstelio svieZiai malty juodyjy
pipiry

45 g paprasty milty

2 kiausiniy

2valg. Saukstas vandens

Neprikepandio purskiamo aliejaus

PadaZui

790 g smulkiai pjaustyty pomidory

2valg. Saukstai alyvuogiy aliejaus

2 skiltelés Sesnako (kapoto)

% arbat. Saukstelio jiros druskos

%% arbat. Saukstelio dZiovinto raudonélio

Ziupsnelis raudonosios paprikos gabaléliy
Padiam patiekalui paruosti

175 g plésyto mocarelos siirio

20 g smulkiai tarkuoto parmezano siirio
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Istrizai supjaustykite baklaZang j mazdaug

1 em griezinélius. Suklokite griezinélius vienu
sluoksniu ant kepimo skardos ir pabarstykite %
arbat. auksteliu druskos. Apverskite griezinélius
ir apibarstykite likusiu % arbat. Saukstelio druskos.
Leiskite baklaZanui pastovéti apie 20 min., kad
druska pagalinty likusia drégme.

. Sumaisykite ,,panko” dzitivésélius, parmezano siirj,

raudonélj, druska ir pipirus virtuvinio kombaino
inde. Smulkiai sumalkite (apie 15-20 sek.).
Perkelkite j negily inda.

Sudékite miltus j atskirg negily inda.

. I3plakite kiauginius ir vandenj tre¢iame

nediliame inde.

Popieriniu ranksluoséiu ar §varia virtuvine Sluoste
nusausinkite baklazano griezinélius, tvirtai
spausdami abi puses, kad pagalintuméte kiek
imanoma daugiau drégmeés.

. Palaipsniui apvoliokite baklazanus miltuose ir

nukratykite milty pertekliy. Pamirkykite baklazang
kiausiniy plakinyje ir nulainkite jo pertekliy.
Padenkite baklazanus ,,panko* dziGvéséliy
misinyje, kad visos pusés gerai pasidengty. Jei
lieka dzitveéseéliy misinio, palikite jo apibarstyti
trogkintuvés virduje.

Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
AIRFRY (gruzdinimas kardtame ore) / SUPER
CONVECTION (super konvekeija) / 190 °C

/20 min. ir paspauskite jjungimo mygtuka.

. Papurkskite pakankamg dalj neprikepancio

aliejaus ant skrudinimui karstame ore skirto
krepselio. Sudékite baklazanus j krepselj vienu
sluoksniu. Apipurkskite baklaZanus neprikepandéiu
aliejumi. Kai krosnelé jkais, sudékite baklazanus

ir kepkite 20 min. Pakartokite procesg su likusiais
baklaZano grieZinéliais.

9. Kol baklazanai kepa, paruogkite pomidory
padaza. Sutrinkite pomidorus smulkintuvu arba
virtuviniame kombaine.

10. Pakaitinkite alyvuogiy aliejy vidutinio dydzio
puode virs vidutinés kaitros. Sudékite esnakus
ir kepkite vis pamaidydami, kol jie jgaus auksine
spalva (apie 30 sek.). Sudékite pomidorus,

ruska, raudonélj ir raudonojo pipiro gabalélius.
I¥maisykite.

11. Virkite padazg apie 10 min. vis pamaiSydami.
Nuimkite padaZa nuo kaitros ir padékite j 3alj.

12. Jstatykite kepimo groteles j apatine lentyna.
Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
BAKE (kepti) / CONVECTION (konvekeija)
/200 °C / 15 min. ir paspauskite jjungimo
mygtuka.

13. Paskirstykite 60 ml pomidory padaZo ant
kepimo indo dugno. Idéliokite puse baklazano
ant padaZo virsaus.

14. Apibarstykite puse mocarelos ir puse
parmezano siirio ant baklaZano virdaus.
Uzpilkite 240 ml pomidory padaZo ant siirio.

15. I8deliokite sluoksniais likusius baklazano
grieZinélius ir mocarelos siirj ir puse likusio
parmezano sirio.

16. Uzpilkite 240 ml pomidory padaZo ant virdaus.
Pabarstykite likusj parmezano stirj ir 2 valg.
Saukstus likusio dzitivéséliy misinio.

17. Padékite inda j krosnele ir kepkite, kol paruduos
ir pasirodys burbuliukai (apie 10-15 min.).
Palikite baklaZang pastovéti 5 min ir tada
patiekite. Patiekite su likusiu pomidory padazu.
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Karstame ore gruzdinti falafeliai
su astriu fetos sirio padazu
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@ Paruo$imas - 40 min. / kepimas - 15 min. / pastovéjimui skirtas laikas -8 val. e Smart Oven- Air Fryer

éj:é Pagaminama 12 vnt.

Falafeliams
225 g dziovinty avinZirniy
11 $alto vandens
15 g italisky petrazoliy lapeliy
15 g kalendros lapeliy
6 laiskiniai svogtinai (pjaustyti)
3 pjaustytos Sesnako skiltelés
1valg. saukstas jiiros druskos
1% arbat. Saukstelio malto kumino
% arbat. Saukstelio maltos kalendros
% arbat. Saukstelio kajeno pipiry

Astriam fetos siirio padazui

250 g geros kokybés fetos siirio
1 skiltelé Sesnako (smulkinta)
% arbat. Saukstelio dZiovinto raudonélio

1 arbat. Saukstelis raudonosios paprikos
gabaléliy

60 ml alyvuogiy aliejaus

2valg. Saukstas vandens

1 arbat. Saukstelis citrinos suléiy
Neprikepandio purskiamo aliejaus

1. Nuplaukite avinZirnius ir sudékite juos i
didelj dubenj. Uzpilkite 8altu vandeniu ir
leiskite pastovéti kambario temperatiiroje
per naktj. Uzdenkite maistine plévele.

2. Nuskalaukite avinZirnius ir palikite
smulkaus tinklo sietelyje, kol ruogite likusius
ingredientus.

3. Sumaiykite avinzirnius, petrazoles,
kalendrg, laigkinius svogtinus, ¢esnaka
ir prieskonius virtuvinio kombaino
inde. Smulkiai sumalkite (apie 30 sek.),
sustabdydami nukrapstyti indo krastus, jei
reikia.

4, Sudékite miSinj j vidutinio dydZio dubeni,
uzdenkite ir padékite j aldytuva 20 min.

5. Sumaisykite fetos siirj, desnaka, raudonélius
ir raudonosios paprikos gabalélius
virtuvinio kombaino dubenyje. Maisykite
ingredientus, kol fetos siirio miinys taps
tolygus (apie 30 sek.). Nukrap&tykite dubens
kragtus.

6. Kol prietaisas veikia, létai sudékite
alyvuogiy aliejy ir gerai i8maisykite.
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. Sumaisykite vandenj ir citriny sultys

nedideliame dubenyje. Kol prietaisas veikia,
supilkite citriny suléiy midinj ir paruogkite
padaZa. Padékite j 8alj. I8kepkite falafelius.

. Pagriebkite 2 pilnus valg. aukstus falafeliy

masés ir atsargiai suformuokite j Siek

tiek plok3éius kamuoliukus. Papurkskite
pakankama kiekj neprikepancio aliejaus ant
skrudinimui karstame ore skirto krepZelio.
Vienodai i§déliokite visus falafelius
krepselyje.

. Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma

AIRFRY (gruzdinimas karstame ore) /
SUPER CONVECTION (super konvekcija)
/ 230 °C / 10 min. ir paspauskite jjungimo
mygtuka.

10. Kai krosnelé jkais, sudékite falafelius j

gruzdinimui kar§tame ore skirta padétj
ir kepkite, kol §velniai paruduos ir taps
tragkis.

11. Patiekite i$ karto su astriu fetos sfirio

padazu.
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Kepta vistienos kritinélé ' - i

su Zaliosiomis salotomis ir Zolelémis ; o
——

@ Paruosimas - 30 min. / kepimas - 6 min. / pastovéjimui skirtas - 2 val. the Smart Oven- Air Fryer

éj:é Pagaminamos 4 porcijos

Vistienai Salotoms

100 ml auks&iausios kokybés pirmojo
spaudimo alyvuogiy aliejus

1 smulkiai pjaustyta desnako skiltelé

1 Sakelés rozmarino (smulkinti lapeliai)

1 citrina (tik Zievelé)

% citrinos (suliy)

1rysulélis baziliky (lapeliy, stambiai kapoty)
1 rysulélis ploks&ialapiy petrazoliy

lilgavaisis agurkas

(nuluptas ir supjaustytas 1 cm griezinéliais)
2 Zalieji ankstiniai pipirai

(pjaustyti, 1 cm griezinéliais)

1 avokadas

(nuluptas ir supjaustytas 1 cm grieZinéliais)
2 saliero stiebai

(nulupti ir supjaustyti 2 mm apskritimais)
% raudonojo svogtino (smulkiai pjaustyto)

liy, stambiai k
(la;?ve '114, s am_ l.al. fxpotu‘) . 100 g graikisko fetos siirio
2vistienos kriitinélés, be kauly, be odos ir su M . R
pasalintu stuburu 2valg. Saukstai,,Dukkah“prieskoniy misinio
1 arbat. Saukstelis jiiros druskos
1. ]pilkite 50 ml alyvuogiy aliejaus j maigymui 7. I8imbkite skarda ir apverskite vistiena.

skirtg dubenj, jdékite ¢esnako, rozmarino
ir citrinos Zieveliy. Sudékite puse baziliko,
puse petrazoliy lapeliy ir jpilkite puse
citrinos sul¢iy j dubenj. Sudékite vistiena }
dubenj ir gerai padenkite miSiniu.

2. Uzdenkite dubenj maistine plévele. Padékite
i 8aldytuva ir leiskite marinuotis nuo
30 min. iki 2 val.

3. Sudékite agurkus, ankstinius pipirus,
avokada, salierg, svogitinus ir likusius
baziliko bei petrazoliy lapelius j mai§ymui
skirtg dubenj.

4. Patrupinkite fetos siirio ant saloty ir
padékite j 3alj.

5. I8imkite vidtiena i3 8aldytuvo ir nuvarvinkite
marinato pertekliy. Padékite kepimo
groteles ant skardos ir padékite ant
ju vistieng, paskirstydami jg taip, kad
nepersidengty.

6. statykite kepimo groteles j virdutine
lentyna. Pasirinkite nustatyma GRILL (kepti
ant groteliy) / HIGH (auksta temperatira) /
6 min. ir paspauskite jungimo mygtuka.
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Idékite vistiena atgal j krosnele. Pasirinkite
nustatyma GRILL (kepti ant groteliy) /
HIGH (auksta temperatira) / 2 min. ir
paspauskite jungimo mygtuka. I§imkite
vistieng i§ krosnelés, kai ji pilnai i8keps.
Patikrinkite, ar ji pilnai ikepusi, jsmeigdami
peilj i storiausia jos dalj. Jei galiukas kar&tas
ir i8 vistos iSsiskiriancios sultys skaidrios,
vista yra iskepusi.

. Kol vidtiena keps, supilkite likusias citrinos

sultis j dubenj ir sumaisykite su likusiu
alyvuogiy aliejumi. Pagardinkite salotas
2/3 citrinos suléiy padazu, 1 valg. Saukstu
,duklkha“ prieskoniy ir jGros druska.

. Sudékite salotas j didelj serviravimui skirtg

dubenj. Supjaustykite vistieng 3 cm plocio
juostelémis ir sudékite j salotas. Uzpilkite
likusiu padaZu ir apibarstykite likusiais
,dukkha“ prieskoniais. Patiekite i$ karto.
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Keptas halumio stiris su persiky ir pankoliy salotomis

@ Paruosimas - 30 min. / kepimas - 20 min.
@ Pagaminamos 4 porcijos
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the Smart Oven~ Air Fryer

Salotoms
375 mlvandens
1valg. saukstas alyvuogiy aliejaus
150 g perlinio (izraelietisko) kuskuso
% arbat. Saukstelio jiiros druskos
40 g kedro riesuty
2 mazi pankoliai
2 persikai
% ry$ulélio baziliko (su lapeliais)

% ry$ulélio petraZoliy (skinti lapeliai)
% ry$ulélio krapy (mazos sakelés)
225 g halumio stirio
PadaZui
1val. saukstas granaty sirupo
1valg. Saukstas ,,Chardonnay“acto
1valg. Saukstas itin gryno alyvuogiy aliejaus
Svieziai malty juodyjy pipiry pagardinimui
%% arbat. Saukstelio jiiros druskos

1. Supilkite vandenj ir 1 arbat. Saukstelj
alyvuogiy aliejaus j nedidelj prikaistuvj ir
uzvirkite. Sudékite kuskusa j puods ir virkite
apie 8 min. arba tol, kol kuskusas taps
minkstas, o vanduo i8garuos.

2. I8imkite kuskusa i§ puodo ir sudékite i
dubenj. Pabarstykite jiros druska ir jpilkite
dar 1 arbat. Saukstelj alyvuogiy aliejaus.
Gerai i8maisykite kuskusa. UZzdenkite
dubenj maistine plévele ir pradurkite kelias
nedideles angas garams pasisalinti. Padékite
dubenj i aldytuva atvésti.

3. Istatykite kepimo groteles j vidurine lentyna.
Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
ROAST (skrudinti) / CONVECTION
(konvekcija) / 180°C / 4 min. ir paspauskite
jungimo mygtuka.

4. Sudeékite kedro riedutus j skrudinimui skirta
skarda. Kai krosnelé jkais, jdékite rieSutus
ir skrudinkite 4 min. arba tol, kol jie jgaus
auksine spalva. I§imkite i§ krosnelés ir
padeékite j 3alj, kad atvésty.

5. Ttin plonai supjaustykite pankolius ir
sudékite j dubenj. Uzpilkite $altu vandeniu.

6. Sudékite kuskusa j didelj maidymui skirta
dubenj, sutrupindami pirtais, kad pernelyg
nesulipty.

7. Perpjaukite kiekvieng persika per puse,
tada j 8 gabaliukus ir ismeskite kauliuka.
Sudékite gabaliukus j dubenj su kuskusu.
Stambiai supjaustykite baziliko ir petraZoliy
lapelius per puse, kad jie biity pakankamai
didel, ir sudékite j dubeni.
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8. Gerai nusausinkite pankolius. Sudékite juos
ir krapus j kuskusa ir gerai iSmaisykite.

9. Sudékite granaty séklas, jpilkite acto ir
ypaé gryno alyvuogiy aliejaus j dubenj ir
suplakite, kad gautysi astrus padaZas.

10. Supjaustykite halumio stirj j mazdaug 5 mm
storio gabalélius.

11. Uzdékite kepimo groteles ant skrudinimo
skardos. Paskirstykite halumio stirj ant
skardos ir patepkite kiekvieng puse likusiu
alyvuogiy aliejumi, pabarstykite trintais
juodaisiais pipirais.

12. Pasirinkite krosnelés nustatyma GRILL
(kepti) / HIGH (auksta temperatira) /

4 min.

13. Sudékite halumio siirj j krosnele. Pasibaigus
laikui, i8imkite skardg, apverskite halumio
strj su mentele ir padékite atgal j krosnele.

14. Pasirinkite krosnelés nustatyma GRILL
(kepti) / HIGH (auksta temperatira) /
3 min.

15. Supilkite astry padaZa ir pabarstykite jiros
druskos ant kuskuso ir gerai i§maisykite.

16. Kai baigs kepti halumio siris, atsargiai
nuimkite jj nuo groteliy, perlauzkite
kiekvieng dalj per puse ir sudékite  salotas.
Svelniai i8maisykite salotas ir patiekite i3
karto.
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Avienos Sonkauliai su Sesnakais ir rozmarinu
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the Smart Oven~ Air Fryer

with Element iQ™ System




Avienos sonkauliai su cesnakais ir rozmarinu

@ Paruo$imas - 15 min. / kepimas - 30 min. / pastovéjimui skirtas laikas - 40 min.

éj:é Pagaminamos 4 porcijos

,.\
Tenmi

eTe
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——————————
the Smart Oven~ Air Fryer

2x 750 g - 800 g avienos nugarinés
(8 pjausniai), paruostos, su pasalintais
riebalais ir iSvalytos

2 Besnako skiltelés (pjaustytos)
2ilgos sakelés $vieZio rozmarino

80 g medaus
80 g grudétyjy garstydiy

1. I8pjaukite nedidelius rézius avienos
nugarinés virduje tarp kauly su maZzu
astriu peiliu. Jstatykite Cesnako skilteles
ir nedideles rozmarino Sakeles j jpjautas
vietas.

2. Tam, kad paruostuméte marinats, suplakite

medy ir pilno griddo garstydias ir patepkite
kiaulienos Sonkaulius. Apvyniokite
kiauliena maistine plévele ir leiskite
marinatui pastovéti nuo 20 min iki 2 val.

galdytuve.

3. Istatykite kepimo groteles j skrudinimui

skirtg padéty. Jkaitinkite krosnele. Pasirinkite

nustatymg ROAST (skrudinti) / SUPER

CONVECTION (super konvekeija) / 180 °C
/ 30 min. ir paspauskite jjungimo mygtuka.

4, Istatykite kepimo groteles j skrudinimui

skirtg skardg ir sudékite aviena ant groteliy.

Patepkite marinata ant avienos prie$ pat
idéjima j krosnele.

82

. Kai krosnelé jkais, sudékite aviena, kepkite

20 min, i8imkite avieng ir aplaistykite
marinatu. [dékite avieng atgal j krosnele ir
toliau kepkite likusias 10 min.

. I8imkite padékla i§ krosnelés ir leiskite

pastovéti §iltoje Perpjaukite kiekvieng
Sonkaulj per puse arba j atskirus pjausnius.
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Avienos blauzdelés su ,,ragu“padazu ' -
:

the Smart Oven~ Air Fryer

EE

@ Paruo$imas - 20 min. / kepimas - 4 val.

éj:é 4 porcijas

2valg. Saukstas alyvuogiy aliejaus
4 avienos blauzdelés

4 mazi geltonieji svoginai
(nulupti ir supjaustyti j 2 cm gabalélius)

1 rysulélis stambiai pjaustyto raudonélio
2 arbat. Sauksteliai rozmarino

2 arbat. Sauksteliai aitriosios paprikos
gabaléliy

700 g pomidory padazo 1didelé nulupta ir dideliais gabaléliais
1mazas indelis andiuviy supjaustyta saldi bulvé
240 mlvandens

200 g,,Pancetta“kumpio

1rysulélis petraZoliy (smulkinty)
ir dar papildomai garnyrui

1

84

Padeékite ketinj arba keramikinj puodg

ant vidutinés kaitros ir jpilkite alyvuogiy
aliejaus. Sudékite avienos blauzdeles ir
apkepkite kiekvieng pusele apie 8-10 min.
arba tol, kol abi puselés paruduos. I8imkite
blauzdeles i§ puodo ir padékite j Salj.
Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
SLOW COOXK (létas kepimas) / HIGH
(auksta temperatiira) / 4 val. ir paspauskite
jjungimo mygtuka.

Sudékite svogiinus ir kepkite apie 3 min
arba tol, kol pradés ruduoti. Sudékite
avienos blauzdeles atgal j keptuve.

. Supilkite padaza ir uzvirinkite.
. Sudékite anéiuvius, ,,pancetta“ kumpj,

petraZoles, raudonélj, rozmaring, aitriaja
paprika, saldZigjg bulve ir jpilkite vandens.
Uzdenkite dangéiu arba dvigubu folijos
sluoksniu, kad uztikrintuméte sandaruma.

. Krosnelei jkaitus, jdékite j ja puoda ir

troskinkite 4 val. arba tol, kol mésa visai
suminkstés ir lengvai lupsis nuo kauly.

. Apibarstykite smulkintomis petraZolémis ir

patiekite.
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Citrininiai keksiukai su aguony séklomis

the Smart Oven~ Air Fryer

with Element iQ™ System




Citrininiai keksiukai su aguony séklomis

@ Paruo$imas - 20 min. / kepimas - 34 min.
éj:é Pagaminama 12 vnt.

,.\
Tenmi

——
:
——————————
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eTe

the Smart Oven~ Air Fryer

40 ml pieno

1% valg. Sauksto aguony sékly

85 g sviesto (minksto)

155 g cukraus pudros (pabarstymui)
1 kiausinis

2valg. Saukstai citrinos suléiy

1% arbat. Saukstas citrinos Zieveliy

185 g kepiniams skirty milty

25 g cukraus pudros pabarstymui
Plakimui tinkamos grietinélés patiekimui

86

Sumaisykite pieng ir aguony séklas gsotyje
ir leiskite pastovéti 20 min.

Istatykite kepimo groteles j vidurine
lentyna. [kaitinkite krosnele. Pasirinkite
nustatyma BAKE (kepti) / CONVECTION
(konvekeija) /170 °C /17 min. ir
paspauskite jjungimo mygtuka.

I8klokite kepimo popieriumi

2 x 6 keksiukams skirtas formas.

Sudeékite sviesta ir cukry i stacionaraus
mikserio indg ir plakite iki §viesios kreminés
konsistencijos (apie 3 min.) vidutiniu
greiéiu, nukrapstydami krastus kas minute.
Sudékite kiauginius ir gerai iSplakite

(apie 1 min).

. Ipilkite citriny sultis ir jmaiSykite Zieveles,

miltus, supilkite pieno ir aguony sékly
misinj ir suplakite nedideliu greiéiu.

. Tolygiai sudékite  paruostas keksiukams

kepti skirtas formas.

. Krosnelei jkaitus, jdékite pirmaji padékla

ir kepkite 17 min. arba tol, kol iStrauktas
ismeigtas ieSmelis yra §varus. Pakartokite su
antru keksiuky forma. Palaukite, kol atvés.

. Tolygiai pabarstykite cukraus pudra ir

patiekite su nedideliu kiekiu plaktos
grietinélés.
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Mazai angliavandeniy turinti pica su ,,pepperoni®desra | -
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@ Paruo$imas - 20 min. / kepimas - 44 min.
the Smart Oven~ Air Fryer

éj:é Paruosiamos 2 picos

Teslai % arbat. Saukstelio smulkios druskos
2 kiausiniai 2 arbat. Saukstelio raudonélio
4 valg. Saukstai kokoso aliejaus 2 sakelés baziliko
120 ml migdoly pieno Ingredientams
260 g migdoly milty 1 arbat. Saukstelis alyvuogiy aliejaus

130 g Bermudinés marantos milty
1% arbat. Saukstelio kepimo milteliy
1 arbat. Saukstelis jiros druskos

Picos padazui

240 g konservuoty pomidory be Zievelés

22 valgomojo sauksto
itin gryno alyvuogiy aliejaus
1 skiltelé Sesnako (kapoto)

100 g grieZinéliais pjaustytos ,,pepperoni
desros

10 vysniniy pomidory (perpjauty per puse)
% rysulélio pladialapiy petraZoliy lapeliy
(stambiai supjaustyty)

100 g,,bocconcini“sirio
30 g parmezano siirio
% rysulélio svieZiy petrazoliy lapeliy

(patiekimui)

1. [statykite kepimo groteles j vidurine padétj. . Sudeékite visas padazo sudétines dalis
Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma (i8skyrus bazilika) j virtuvinj kombaina.
PIZZA (pica) / SUPER CONVECTION Viska suplakite, kad susimaisyty.

(super konvekcija) / 210 °C / 6 min. ir Igkrapstykite padaZa i§ dubens su mentele
paspauskite jjungimo mygtuka. ir sudékite bazilika, leisdami jam jsigerti

2. I8klokite kepimo skardg kepimo popieriumi. 20 dr,nlgl' Uzvd?nkme maistine plévele ir

3. Vidutinio dydZio dubenyje sumaisykite pa .e. 1te.3 ES8% L
kiausinius, aliejy, migdoly pieng ir viska . Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
suplakite. Sudékite migdoly miltus, PIZZA (pica) / SUPER CONVECTION
marantos milelius, kepimo miltelius ir (super kopve_l_(cua) /210°C /14 min. i
druska j stacionaraus plakiklio dubenj su pgspausklte yungimo mygtuka. P.atepk.lte
te$los maidymo priedu. Maisykite nedideliu picos §k§rdq su 31e.1§ tiek alyvugglq aliejaus
greiéiu, kol produktai susimaisys. Ipilkite ir padgkltg antjos 1§kept§ Pa9“nd’=!- o
kiausiniy plakinj ir plakite vidutiniu grei¢iu P‘%SklelSkl_te puse picos pavdaz_o tolygiai ant
5-7 min arba iki tol, kol tesla taps lygi ir te.slos, pahkdaml 1 em krastelj ph}}al. Ant
tirdtos konsistencijos. v1r§ail_sl_sudek1t%pus§ ,,%epperor}l _{(Elegrps )

e . . gabaléliy, pomidory ir ,,bocconcini siirio ir,

4. Sudékite puse miSinio Saukstu ant kepimo jkaitus krosnelei, jdékite pica j vidy. Kepkite
popieriumi 1skl.otos skardos~ ir paskirstykite 14 min. arba tol, kol pica bus traski.
su mentele (apie 5 mm storio). o R

. e el . 10. Pakartokite visg procesa su likusia teglos

5. Kai krosnelé jkais, jdékite picos pagrinda dalimi ir inaredientais
ir kepkite 6 min arba tol, kol Siek tiek . g o .
paruduos. 11 Smul}ﬂal sutarkuok{te parmezano siirj

6. Apverskite picos pagrindg, padékite atgal ant pieos, pabarstykltg per a;ohg lapais ir

" e PEOS Pegi it b apélakstykite alyvuogiy aliejumi.
ant popieriaus ir vél jdékite j krosnele.
Pasirinkite nustatyma PIZZA (pica) /
SUPER CONVECTION (didelé konvekcija)
/ 210 °C / 2 min. ir paspauskite jjungimo
mygtuka. Kepkite, kol pilnai iskeps.
7. I8imbkite picos pagrinda i krosnelés ir

88

padékite j 3alj. Pakartokite procesa su likusia

teslos dalimi.
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Pica su vytintu kumpiu, artisokais ir pesto padazu

@ Paruo$imas - 30 min. / kepimas - 31 min.

éj:é Paruosiamos 2 picos
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Tenmi
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the Smart Oven~ Air Fryer

Teslai

1 arbat. Saukstelis medaus

375 ml silto vandens

1% arbatinio Saukstelio greitai kylandiy
naudojimui paruosty mieliy

210 g milty

45 g geltonyjy kukurazy milty

1 arbat. Saukstelis druskos

1 arbat. Saukstelis alyvuogiy aliejaus
patepimui
Neprikepandio purskiamo aliejaus

Pesto padazui

2rysuléliai baziliky (lapeliy)
50 g kedro riesuty (kepinty)
3 desnako skiltelés

125 ml sauksto ypa& gryno alyvuogiy aliejaus
ir dar papildomai apslakstymui

Jiiros druska pagardinimui
50 g tarkuoto parmezano sirio

Ingredientams

12 gabaléliy plésyto vytinto kumpio

200 g plésyto buivoliy pieno mocarelos siirio
4 artiSoko Serdys (pjaustytos)

70 g pusiau dZiovinty pomidory

60 g,,Kalamata“alyvuogiy (be kauliuko)

90

Nedideliame dubenyje istirpinkite medy ir
vandenj. Uzslakstykite ant mieliy ir leiskite
pastovéti 3 min.

. Sudékite miltus, kukurtizy miltus ir druska

i stacionaraus plakiklio dubenj su teglos
maidymo priedu. Maisykite nedideliu
grei&iy, kol produktai susimaigys. Sudékite
medaus, mieliy ir vandens misinj ir
minkykite nedideliu greiiu 5-7 min. arba iki
tol, kol tesla taps lygi ir elastinga.

. Sutepkite dubenj su % alyvuogiy aliejaus ir

perkelkite tegla | dubenj. Uzdenkite maistine
plévele ir padékite pastovéti 30 min.

. Po to sutepkite kepimo skarda likusiu

alyvuogiy aliejumi. Padalinkite tesla

i 2 x 210 g vienodo dydzio apvalius
kamuoliukus ir sudékite juos ant skardos.
Paglakstykite ant teglos Siek tiek aliejaus ir
uzdenkite §variu virtuviniu ranksluoséiu.
Padékite j $alj 30 min.

. Sudékite bazilikg, kedro riesutus, Gesnaka,

aliejy ir druska  virtuvinj kombaing. Gerai
sumalkite. Sudékite parmezano siirj ir dar
karta gerai sumalkite. Sudékite j sandarig

talpa, uzladine alyvuogiy aliejaus ant viraus.

6. Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma

PIZZA (pica) / SUPER CONVECTION
(super konvekcija) / 210 °C / 5 min. ir
paspauskite jjungimo mygtuka. Kai krosnelé
ikaista, jdékite picos kepimui skirtg skardg

i vidurine lentyng 5 min. tik skardos
ikaitinimui.

. Istempbkite teslg, kad &i tilpty j picos kepimo

skarda, i8imkite skardg i§ krosnelés ir
atsargiai sudékite tegla j jkaitintg skarda.

. Ikaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma

PIZZA (pica) / SUPER CONVECTION
(super konvekcija) / 210 °C / 13 min. ir
paspauskite jjungimo mygtuka. Uzdékite
Sauksta pesto ant picos ir tolygiai
paskirstykite. Ant virSaus sudékite puse
vytinto kumpio, mocarelos siirio, artisoky,
pomidory ir alyvuogiy ir, jkaitus krosnelei,
idékite pica j vidy. Kepkite 13 min. arba
tol, kol pica bus traski. I8imkite pica i8
krosnelés.

. Pakartokite visg procesa su likusia teslos

dalimi ir ingredientais.
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Plésyta aviena saloty laiveliuose
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@ Paruo$imas - 30 min. / kepimas - 4 val. / pastovéjimui skirtas laikas - 2 val.
the Smart Oven~ Air Fryer

éj:é Pagaminamos 4-6 porcijos

Marinatui Druska

80 ml medaus

1valg. Saukstai kokoso aliejaus

Ziupsnelis druskos

1 rudasis svogiinas (stambiai supjaustytas)
4 skiltelés Sesnako (kapoto)

Avienai

2valg. Saukstai alyvuogiy aliejaus

1x 1,7 kg avienos menté be kaulo

1rudasis svogiinas (stambiai supjaustytas)
2 didelés morkos (supjaustytos kubeliais)

1 &esnako galva (perpjauta per puse)

500 ml jautienos sultinio

5datulés (be kauliuko)

Saloty lapai (plauti)

1 agurkas (nuluptas, be sékly ir supjaustytas

% cm gabaléliais)

%% cm kubeliais supjaustytas avokadas
8dideli vys$niniai pomidorai (supjaustyti
griezinélius)

Paprika

. Kombaine sumaigykite medy, kokosy
aliejy, druska, svogtinus ir ¢esnaka. Viska
kruopsciai sumalkite.

. Idékite jautiens j stikline ar plastikine talpa.
Itrinkite avienos mente marinatu, uzdenkite
ir padékite j 3aldytuva bent 2 val.

. Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
SLOW COOK (létas kepimas) / HIGH
(auksta temperatiira) / 4 val. ir paspauskite
jungimo mygtuka.

. Pakaitinkite aliejy ketaus keptuvéje virs
vidutinés kaitros apie 1 min. [dékite avienos
mente ir kepkite apie 3-5 min kiekvieng
puse arba tol, kol abi pusés paruduos.
[8imkite mente i§ puodo ir padékite j alj.

. Sudékite svogiinus, morkas ir ¢esnaka

ir kepkite 5 min. ar tol, kol darZovés
suminksteés, jdékite avienos mente atgal
puoda.

. Uzpilkite jautienos sultinio. Svelniai

pagramdykite keptuvés dugna mediniu
Sauksty, kad paalintuméte nuosédas, kurios
prikepa prie indo dugno. Sudékite datules.
Uzdenkite dang¢iu arba dvigubu folijos
sluoksniu.

. Krosnelei jkaitus, jdékite j vidy keptuve

4 valandoms. Mésa turéty visai suminksteéti
ir lengvai luptis nuo kauly.

. Nuimbkite mésg nuo kaulo ir sudékite j

dubenj. Supilkite visg po kepimo likusj
skystj i maza indelj ir &iek tiek uzpilkite ant
avienos, jei reikia.

. Sudékite plésyta avieng, agurkus, avokadus,

pomidorus j saloty lapus, pabarstykite
SvieZiai maltais pipirais ir patiekite.
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Létai kepta avienos menté su pomidory

ir alyvuogiy salotomis

@ Paruo$imas - 15 min. / kepimas - 4 val. /

pastovéjimui skirtas - 4 val. arba per nakt;.

5@ Pagaminamos 4-6 porcijos
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——————————
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the Smart Oven~ Air Fryer

500 g graikisko jogurto

2 smulkiai pjaustytos esnako skiltelés
1 citrina (tik Zievelé)

% rysulélio iobrelio

2 smulkiai pjaustytos kalendros saknys
1 arbat. Saukstelis jiros druskos

1 arbat. Saukstelis svieZiai

malty juodyjy pipiry

ir dar papildomai pabarstymui

1x2,7 kg avienos menté su kaulu

Pomidory salotoms

3vynuoginiai pomidorai
lilgavaisis agurkas
(supasalintomis séklomis,

supjaustytas j 2 cm dydzio grieZinélius)
% raudonojo svogiino (smulkiai pjaustyto)

50 g marinuoty aitriyjy pipiry
(stambiai supjaustyty)

100 g skrudinto ankstinio pipiro
(nulupto ir isvalyto, supjaustytoj 2 cm
dydzio griezinélius)

70 g ,,Kalamata® alyvuogiy (be kauliuko)
2% rysulélio pladialapiy petraZoliy
(stambiai supjaustyty)

40 ml auks&iausios kokybés pirmojo
spaudimo alyvuogiy aliejaus

15ml citriny sul&iy

% arbat. Saukstelio jiros druskos

Pita duonelei

4 pita duonelés

1 smulkiai pjaustyta desnako skiltelé
20 ml auks&iausios kokybés pirmojo
spaudimo alyvuogiy aliejus

94

Dideliame maiSymui skirtame dubenyje
i8maisykite 350 g jogurto, ¢esnaka, citrinos
sultis, ¢iobrelj, kalendros $aknis, jaros druska
ir maltus juoduosius pipirus.

. Idékite avienos mente j dubenj ir pilnai

padenkite jogurto marinatu. Uzdenkite
maistine plévele ir padékite j Saldytuva
marinuotis 4 val. (galima ir per nakty).

. Padékite avienos mente i skrudinimui

skirta forma (riebia puse j virdy). Uzpilkite
marinata ant mentés, kad pasidengty (apie
1 cm storio).

. Istatykite kepimo groteles j apatine lentyna.

Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
ROAST (skrudinti) / CONVECTION
(konvekeija) / 140 °C / 3 val. Uzdenkite
skarda ir avieng folija ir sandariai
apvyniokite.

Kai krosnelé jkais, jdekite aviena j vidy ir
kepkite 3 val.

I8imkite aviena i§ krosnelés. Pasirinkite
nustatyma ROAST (skrudinti) /
CONVECTION (konvekeija) / 140 °C /
1val.

Atidenkite aviena ir jdékite atgal |
krosnele. Kepkite apie 1 val. atidengta, kad
susiformuoty plutelé.

Kai susiformuos grazi plutelé, isimkite
avieng i§ krosnelés ir leiskite pastovéti bent
20 min.

Perpjaukite pomidorus per puse, tada |

3 daleles ir sudékite j didelj maisymui
skirtg dubenj. Sudékite agurkus, svogtinus,
aitrigsias pakrikas, ankstinius pipirus,
alyvuoges ir petrazoles.

10. Atskirame dubenyje sumaisykite alyvuogiy

11

aliejy ir citriny sultis. UzZpilkite §] miinj ant
saloty ir apvoliokite, pagardinkite druska ir
pipirais.

Sumaigykite Cesnaka ir alyvuogiy aliejy.
Patepkite kiekviena pita duonele aliejaus
misiniu ir padékite 2 duoneles i picai kepti
skirtg skarda.

12. Pasirinkite nustatyma GRILL (kepti ant

groteliy) / HIGH (auksta temperatira) /
1 min, pakepkite pita duonele ir pakartokite
su likusiais 2 gabaléliais.

13. Supjaustykite pita duonele ketvir&iais.

14. Patiekdami nuimkite avieng nuo kaulo

maZais gabaléliais, patiekite su salotomis,
kepta pita duonele ir likusiu jogurto padazu
Zalia.
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Karstame ore skrudinti saldZiyjy bulviy Siaudeliai 'ﬁ'

@ Paruo$imas - 20 min. / kepimas - 1 val. 10 min. /
pastovéjimui skirtas laikas - 30 min.

éj:é Pagaminamos 4-6 porcijy
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Tenmi
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the Smart Oven~ Air Fryer

1,2 kg saldziyjy bulviy (nelupty)

1 arbat. Saukstelis rikytos paprikos

% arbat. Saukstelio kajeno pipiry

1valg. Saukstas,,Cajun®prieskoniy misinio
1 arbat. Saukstelis jiiros druskos ir dar
papildomai pabarstymui

1 arbat. Saukstelis malty juodyjy pipiry
1 arbat. Saukstelis malto kumino

1 arbat. Saukstelis maltos kalendros
3valg. Saukstai alyvuogiy aliejaus
Purskiamo aliejaus

1. Nuplaukite saldZigsias bulves ir
supjaustykite griezinéliais (apie 2-3 cm).

2. Sudékite saldZigsias bulves j didelj puoda ir
uzpilkite 8altu vandeniu. Uzvirkite ir virkite,
kol suminkstés, tadiau nesuirs (apie 5 min.).

3. Nusausinkite bulves kiaurasamtyje.
Sudéliokite ant sausos Sluostés, kad atvésty
ir i8dzitty apie 30 min.

4. Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
AIRFRY (gruzdinimas karstame ore) /
CONVECTION (konvekeija) / 200 °C /

20 min. ir paspauskite jungimo mygtuka.

5. Sumaisykite visus prieskonius ir druska
dubenyje su alyvuogiy aliejumi.

6. Papurkskite aliejaus ant gruzdinimui
karitame ore skirto krepselio. Apvoliokite
grieZinélius prieskoniy misinyje, kad tolygiai
pasidengty. Sudékite puse griezinéliy vienu
sluoksniu ir jdékite j krosnele. Kepkite
30 min. arba tol, kol taps tradkds.
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. Sudeékite keptas saldZigsias bulves ant

popierinio rank&luoséio, kad sugertuméte
aliejy.

. Sudékite antraja saldZiyjy bulviy partijg j

krosnele ir pakartokite kepimo procesa.

. Per paskutinigsias 3 antrosios partijos

saldziyjy bulviy kepimo minutes, uzdékite
ant skrudinimo skardos kepimo groteles
ir sudékite pirmaja saldZiyjuy bulviy partija
ant groteliy, sudékite jas atgal | krosnele
pakartotiniam pakaitinimui.

10. Nusausinkite antrajg saldziyjy bulviy partija

ant popierinio ranksluoséio. Pabarstykite
juros druska ir pateikite i8 karto.

SOV860



the Smart Oven~ Air Fryer

h Element iQ™ System




Sausainiai su trijy rusiy Sokoladu

@ Paruo$imas - 20 min. / kepimas - 26 min.
éj:é Pagaminama 20 vnt.
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the Smart Oven~ Air Fryer

90 g nesudyto sviesto
(supjaustyto gabaléliais)

175 g juodojo sokolado
(stambiai supjaustyto)

115 g paprastyjy milty (atsijoty)
45 g kakavos milteliy

150 g rudojo cukraus
% arbat. Saukstelio smulkios druskos
1 kiausinis, lengvai plaktas
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I8klokite kepimo skarda kepimo popieriumi.

. I8lydykite sviests ir 75 g Sokolado maZame

prikaistuvyje vir§ nedidelés kaitros, nuolat
maisydami, kol gausis glotni masé. Leiskite
misiniui Siek tiek atvésti.

Sudeékite miltus, kakavos miltelius ir

rudajj cukry j maidymui skirtg duben;.
Stacionariame plakiklyje su teslai minkyti
skirtu priedu létai i¥maisykite tela. Sudékite
Siltg Sokolado misinj ir kiauginj. Gerai
i8maidykite.

Imaisykite likusj trumpinta Sokolads.

. Istatykite kepimo groteles j vidurine

lentyna. Jkaitinkite krosnele. Pasirinkite
nustatyma BAKE (kepti) / 170°C /
CONVECTION (konvekcija) / 13 min. ir
paspauskite jjungimo mygtuka. Uzdékite
1valg. S8auksta sausainiams skirtos teslos
ant kepimo popieriumi igklotos skardos ir
Svelniai paspauskite. Kartokite veiksmus,
palikdami nedidelj tarpelj tarp kiekvieno
sausainio, kad jie galéty iek tiek pasiskleisti.
Suformuokite kamuoliukus i$ likusios teglos
ir padékite j 3alj.

. Kai krosnelé jkais, sudékite sausainius j jos

vidy ir kepkite.

. Leiskite sausainiams atvésti ant skardos

apie 1 min,, o po to perkelkite juos ant
kepimo groteliy.

. Sudeékite likusius kamuoliukus ant picai

kepti skirto padéklo ir kepkite.
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Sviestinis pyragas su vanile ir glojuir™=s .

the Smart Oven~ Air Fryer
with Element iQ™ System
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Sviestinis pyragas su vanile ir glajumi

@ Paruo$imas - 20 min. / kepimas - 40 min. / pastovéjimui skirtas - 1 val.

éj:é Paruosiamas 20 cm skersmens pyragas

¥
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the Smart Oven~ Air Fryer

EE

Pyragui
125 g nesudyto sviesto (supjaustyto
gabaléliais), kambario temperatiiros

160 g cukraus pudros

1 arbat. Saukstelis vanilés ekstrakto
2 kiausiniy

280 g kepiniams skirty atsijoty milty
145 ml pieno

Glajui

260 g cukraus pudros

15 g sviesto

2valg. Saukstai karsto vandens

1 arbat. Saukstelis vanilés ekstrakto

1. Siek tiek patepkite riebalais 20 cm
skersmens pyragui kepti skirtg forma ir
i8klokite kepimo popieriumi.

2. Istatykite kepimo groteles j vidurine
lentyna. Jkaitinkite krosnele. Pasirinkite
krosnelés nustatyma BAKE (kepti) / 180 °C
/ HIGH (auksta temperatiira) / 40 min.

3. Sudékite sviesta, cukry ir vanile j maiSymui
skirtg dubenj, nustatykite plakiklj su
teglos minkymo priedu ir plakite vidutiniu
greiéiu, kol midinys taps blankios spalvos ir
kreminés konsistencijos.

4. Imuskite kiauginius - jmuskite vieng
kiau$inj, gerai i8maisykite, tada jmuskite
antrg kiausinj, gerai iSmaiSykite ir t.t.
Periodigkai nukrapstykite dubens krastus.

5. Jjunkite plakiklj nedideliu greiéiu, sudékite
Y5 milty, tada % pieno. Teskite pakaitomis
dédami miltus ir pildami piena, kol viskas
geral iSsimaisys.
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. Supilkite misinj j paruosta pyragui skirtg

forma ir tolygiai paskirstykite.

. Idékite pyraga j krosnele, kai ji pilnai jkais.

. Kai pasigirs laikmacio garsinis signalas,

i8imkite pyraga. [smeikite ieSmelj j pyrago
vidurj. Jei iedmelis $varus, pyragas — iSkepé.
Atvésinkite formoje 5 min,, tada padékite
pyraga ant kepimo groteliy, kad pilnai
atvesty.

. I8sijokite cukraus pudra stacionaraus

plakiklio dubenyje. Sudékite sviesta,
vandenj ir vanile ir su plakimui skirtu
priedu maisykite vidutiniu grei¢iu. Kai
ingredientai gerai i8simai3o, padidinkite iki
didelio greiéio ir maisykite, kol gausis tolygi,
paskirstoma konsistencija.

10. Paskleiskite glajy ant atvésusio pyrago.
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Obuoliy pyragas su vaniliniu kremu
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Obuoliy pyragas su vaniliniu kremu

,.\
Tenmi

——
:
——————————

—

eTe

@ Paruo$imas - 35 min. / kepimas - 1 val. 30 min. /
the Smart Oven~ Air Fryer

pastovéjimui skirtas laikas - 45 min

éj:é Pagaminamos 8 porcijos

Teslai Idarui
200 g paprasty milty 1citrina (sultys)
75 g cukraus pudros 800 mlvandens
Ziupsnelis druskos 5-6 nedideli ,,Pink Lady“riusies obuoliai

100 g $alto sviesto (supjaustyto kubeliais)
1 kiausinis

(apie 600 g)

35 g vaniliniam kremui
gaminti skirty milteliy
80 g cukraus pudros
600 ml grietinélés

30 g migdoly drozliy

1val. Saukstas cukraus pudros pabarstymui

I8klokite 24 cm pyrago kepimo forma
kepimo popieriumi.

Sudékite miltus, cukry, druska ir sviestas j
stacionaraus plakiklio dubenj. Malkite, kol
misinys taps panasus j smulkius duonos
trupinius. Sudékite kiausinius ir toliau
plakite, kol tegla susimaisys (apie 20 sek.).
I8verskite teslg ant darbastalio ir
suformuokite kamuoliuka. Suplokite
kamuoliuka, padarydami disko forma, ir
apvyniokite maistine plévele. AtSaldykite
te$la maZiausiai 45 min. arba per naktj.

9. Dideliame dubenyije atskieskite citrinos
sultis su 800 ml vandens.

10. Dalinai pasalinkite obuoliy Serdj su
atitinkamu jrankiu, pradédami nuo
pagrindo. Darykite tai atsargiai, kad virSus
likty nepaZeistas. Sudékite obuolius i
vandenj su citrina, kad i§vengtuméte
spalvos netekimo.

11. Tam, kad paruoStumeéte vanilés krems,
sumaisykite kremui pagaminti skirtus
miltelius, cukry ir 250 ml grietinéleés
dubenyje ir plakite iki vientisos masés.

4. Padékite disko formos tesla tarp dviejy 12. Pakaitinkite likusig grietinéle nedideliame
kepimo popieriaus lapy, iSko&iokite teslg puode vir§ nedidelés kaitros, kol pasirodys
iki 2 mm storio, kad biity pakankamo garai. Létai supilkite kremo mi$inj, nuolatos
dydzio igkloti ant pagrindo ir paruostos plakdami iki vientisos masés.
keleo formos krasty. Atsargiai idekite . 13. Toliau virkite krema, nuolat plakdami
tesla | kepimo forma, kad uzsidengty krastai. 1-2 min. arba tol, kol ims tirstéti. Supilkite
Nu@agklte per ﬂg.tis kradtus, kad jie bity karéta krema j kepimo forma.
lygts, ir padékite j Saldytuva 1 val. N L o o

. . ) i 14. Sudékite obuolius j krema i8pjauta dalimi

5. Istatykite k?91m9 groteles j apating i apacia ir $velniai paspauskite Zemyn.
lentyna. [kaitinkite krosnele. Pasirinkite Apibarstykite pyraga migdolais.
nustatyma BAKE (kepti) / CONVECTION 1 AR

% o S 15. Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
(konvekcija) / 160 °C / 45 min. ir SAKE (keotl) / CONVECTION
paspauskite jjungimo mygtuka. ( Pi.ptl)/ 5 o

e e . (konvekeija) / 160 °C / 60 min. ir

6. Kol krosnelé jkais, isklokite teslg kepimo paspauskite jjungimo mygtuka.
popieriumi taip, kad ji kabéty ant krasty. 16. Po ikaitinimo, ideki 1
Sudékite kepimo formas, kad tegla 6. Po jkaitinimo, jdekite pyragg atgal ..
nusvertumete ir ji likty vietoje. i krc?snelq.'Kepklte, kol. obuoliai suminkstés,

i B . o migdolai jgaus auksine gelsva spalva.

7. Kepkite pyraga uzdengta 10 min, tada cinkite | . lite | 8 .
pasalinkite formas ir kepimo popieriy ir 17. Atvésinkite ir supjaustykite  astuonis .
toliau kepkite likusias 10 min. gZEalg.l;ﬁ.‘ rljlabarstyklte cukraus pudra prie$

iekima.

8. I8imkite i§ krosnelés ir leiskite atvésti. patp 2
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Versienos troskinys ,,Osso bucco“sul
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Versienos troskinys ,,Osso bucco®su lesiais

@ Paruo$imas - 25 min. / kepimas - 3 val. 15 min.

éj:é Pagaminamos 4 porcijos
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the Smart Oven~ Air Fryer

2valg. Saukstai alyvuogiy aliejaus
1,2 kg versienos ,,Osso bucco

1 svogiinas (smulkiai pjaustytas)
1morka (smulkiai pjaustyta)

2 smulkiai pjaustyti saliero stiebai
3 esnako skiltelés (smulkintos)

2 Sakelés rozmarino

% rysulélio iobrelio

2lauro lapai

3 gvazdikéliai

240 ml baltojo vyno

400 g konservuoty nulupty ir pjaustyty
pomidory

250 g prancuzisky zaliyjy lesiy

1,21 jautienos sultinio

Saujelé smulkinty petraZoliy

L
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Tkaitinkite krosnele. Pasirinkite nustatyma
SLOW COOK (létas kepimas) / HIGH
(auksta temperatiira) / 4 val. ir paspauskite
jungimo mygtuka.

. Padékite ketaus arba keramikine trogkintuve

virs vidutinés kaitros, jpilkite alyvuogiy
aliejaus ir kaitinkite apie 1 min. Sudékite
,Osso bucco® versiena ir apkepkite
partijomis abi puses, kol gerai paruduoja.
I8imkite i puodo.

. Sudékite svoglinus, morkas, salierus ir

desnaka. Virkite, kol produktai suminkstés,
jei reikia, jpilkite daugiau aliejaus.
Sudékite rozmaring, ¢iobrelj, lauro lapus ir
gvazdikélius.

. Ipilkite vyno ir kepkite 3 min. arba tol,

kol masé $iek tiek sumaZés. Sudékite
pomidorus, leSius ir sultinj, iSmaisykite, tada
sudékite ,Osso bucco” verdienos gabalélius
i puoda. Uzdenkite dangéiu arba dvigubu
folijos sluoksniu, kad uZtikrintuméte
sandaruma.

. Idékite puoda j jkaitintg krosnele ir kepkite

4 val. arba tol, kol mésa visai suminkstés ir
lengvai lupsis nuo kauly.

. Apibarstykite smulkintomis petraZolémis ir

patiekite.
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