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“RYER 3

LA FRITEUSE A AIR

DORER, GRILLER, ROTIR AVEC PEU OU PAS DE MATIERE GRASSE, C’EST POSSIBLE AVEC LAIR
FRYER 3 LTUPPERWARE !

Avec la friteuse a air, vous pouvez cuisiner des aliments de |'entrée au dessert, sans oublier le
pain. Grace a une cuisson par circulation d'air chaud, les aliments sont cuits avec peu, voire
pas de matiere grasse pour une cuisine saine, délicieuse et croustillante.

LUAir Fryer 3 | est parfait pour conserver le croustillant des aliments méme lors de
réchauffages.

e
-

Réglables :
* Température 40-200°C
* Temps max. 90 mn

Ecran tactile
Affichage Led

Indication sonore a la fin de la
cuisson et arrét automatique

Panier et grille,
mobiles et
antiadhésifs

Compact, pour toutes les
cuisines

Capacité 3 |

L'Air Fryer 3 | chauffe tres rapidement pour un gain de temps et d’énergie.

Congu pour presque tous les types d'aliments, il permet de cuire, griller, rétir, réchauffer et
maintenir au chaud vos aliments préférés.

A tout moment, vous pouvez :

* Sortir le panier pour vérifier la cuisson, secouer ou retourner les aliments pour une
cuisson uniforme,

* Modifier la température et/ou la durée,
* Arréter la cuisson.

Pour les plats frais ou surgelés qui peuvent étre réchauffés dans un four, vous pouvez utiliser
I'’Air Fryer en respectant les instructions indiquées sur 'emballage et en surveillant la cuisson.



Température

Menu prédéfini I Aliment

-
'@ Frites 180°C 12 mn
l@ Poulet 200°C 20 mn
@ Legumes 180°C 8 mn
® Viande 180°C 12 mn
@' Poisson 180°C 18 mn
(’%\, Boulangerie / PP e
'\,J Patisserie

Légumes croustillants

Lavez-les, épluchez-les si besoin, puis coupez-les en morceaux réguliers d’environ 3 cm.
Enrobez-les [égerement d’huile (1 a 2 cuillers a soupe - facultatif) avant de les faire cuire dans
I'Air Fryer 3 |. Vos légumes seront dorés, croustillants et cuits avec peu, voire pas de matieres
grasses.

Cuisson des ceufs

(Euf dur environ 13 mn a 130°C.
(Euf mollet : environ 10 mn a 130°C.

(Euf parfait (blanc cuit et jaune coulant) : environ 8 mn a 130°C.

Consignes d’utilisation

Lors de la premiere utilisation, préchauffez 10 mn a 180°C pour éliminer ainsi les odeurs
résiduelles provenant de I'emballage ou du transport.

Une fois que votre Air Fryer est en marche, laissez de I'espace autour de |'appareil pour
faire circuler |'air. Aprés une cuisson, retirez le panier par la poignée qui reste froide et
attendez avant de toucher la coque car elle peut étre chaude.

La coque de I'Air Fryer contient des composants électroniques, nettoyez-la avec un chiffon
humide si besoin.

Evitez tout récipient plastique ou papier non résistant a la chaleur pour cuire les aliments
dans l'appareil.

La grille permet une meilleure circulation de |'air dans le panier. Selon les utilisations,
pensez a la positionner dans le fond du panier.

La grille passe au lave-vaisselle, cependant pour conserver les caractéristiques
antiadhésives du panier il est préférable de le laver a la main.

Veillez a ne pas dépasser le repere de remplissage maximal pour la cuisson de vos
aliments.

Ne pas mettre de liquide directement dans le panier : huile ou autre liquide.



AILES DE POULET A LA COREENNE

Preparation

x Produits utilisés

'« AirFryer3L
« Ultimate mixing bowl 21

1. Dans un Ultimate mixing bowl 2 |, mélangez tous les
ingrédients de la marinade.

2. Ajoutez les ailes de poulet, mélangez et laissez
mariner a couvert, environ 30 mn.

3. Faites prechauffer L'Air Fryer 31 5 mn a 200°C.

4. Mettez les ailes de poulet sur la grille de L'Air Fryer 3
| et faites cuire environ 20 mn en mélangeant
environ toutes les 5 mn. Les ailes doivent étre dorées
et croustillantes.

TUPPERWARE

Preparation: 5 mn
Cuisson: +20 mn

Repos: 30 mn

Ingrédients pour 2 pers.

« 225 g dailes de poulet

Marinade

« 1c.a.s.de sucre roux

« 1c.a.s.de sauce soja

« ', c.a.s.d’huile de séesame

« 2 c.a.s.de vinaigre deriz

', c.a.s.d'oignon (haché)

« 1c.a.c.de gingembre frais
rape

« 2 gousses d'ail (hachées)

« 2 c.a.c.de sauce chili (ou
pate de chili)

« 2 c.a.c.de poivre noir




BEIGNETS DE POULET AUX COURGETTES

Produits utilises

Preparation

1.

Emincez les courgettes lavees avec le Mando junior
puis retirez L'exces d'eau (posez les rondelles sur un
papier absorbant et saupoudrez-les de gros sel.
Laissez-les reposer 5 mn puis retirez excédent de
sel et d'eau).

Ajoutez Le poulet coupé en morceaux, Le parmesan,
l'ail, Uoeuf, L'oignon, le persil lavé et effeuillé, le sel,
le poivre et mixez dans Le SuperSonic™ Chopper
Large.

Mélangez dans U'Ultimate mixing bowl 3,5 L ce
hachis avec les courgettes pour avoir une
préparation homogene.

4. Reservez au refrigérateur environ 30 mn.

Avec le mélange refroidi, faites des beignets a la
taille souhaitée avec la Tour a Croq muni de linsert
rectangle).

Roulez les morceaux dans la chapelure et placez-les
sur la grille de UAir Fryer 3 L. Faites-les cuire environ
15 mn a 180°C en les retournant a mi-cuisson.

Servez immédiatement, accompagnés d’'une sauce
blanche ou autre au choix.

Meryam BARDE - Territoire AMBRE

Air Fryer 3 |

Mando junior

SuperSonic™ Chopper Large
Ultimate mixing bowl 3,5 L
Tour a Croq

Préeparation: 20 mn

Cuisson: + 15 mn

Repos: + 30 mn

Ingrédients pour 6 pers.

200 g de courgettes

300 g de blanc de poulet
50 g de parmesan

1 gousse dail

1 ceuf

1 petit oignon (ou
échalote)

s de botte de persil

Sel et poivre

30 g de chapelure maison

10



BOUF GRILLE A L'AIL

Preparation

1.

Coupez la viande en morceaux reguliers d'environ
2,9.Ccm,

Mélangez dans UULltimate mixing bowl 3,5 L La
viande, l'huile, la sauce Worcestershire, le sel, le
poivre et le romarin. Couvrez et laissez mariner
environ 30 mn au refrigerateur.

Faites prechauffer l'Air Fryer 3 L, environ 5 mn a
2007C.

Placez les morceaux de viande sur la grille de L'Air
Fryer 3 L sans les entasser et en laissant de L' espace
entre chaque morceau. Faites cuire environ 5 mn en
les retournant a mi-cuisson (adaptez la cuisson
selon vos gouts : reduisez le temps pour une viande
saignante et augmentez-le pour une viande bien
cuite). Les morceaux doivent étre carameélisés et
croustillants. Reservez au chaud.

Faites cuire la viande restante comme indique ci-
dessus.

Melangez avec Le Batteur, Le beurre dans Le Pichet
MicroCook 1l et Les gousses d'ail epluchees et
pressees avec le Presse-ail.

Melangez la viande au beurre d'ail, saupoudrez le
persil et servez bien chaud.

TUPPERWARE

Produits utilises

Air Fryer 3 L

Ultimate mixing bowl 3,5 L
Pichet MicroCook 1L
Presse-ail

Batteur

Preparation: 15 mn

Cuisson: +12 mn

Repos: 5 mn

Ingrédients pour 2 pers.

400 g de viande a fondue
1 c.a.s.d’huile d'olive

1 c.a.s.de sauce
Worcestershire

Sel et poivre

2 c.a.c. de romarin sec
45 g de beurre sale

3 gousses dail

1 c.a.s. de persil

12



BOUCHEES AU LARD ET JALAPENO

Produits utilises
* AirFryer 31

« Ultimate mixing bowl 1|

. Spatule en Silicone
Etroite

« SuperSonic™ Chopper
Small

Preparation

1. Coupez les jalapeno en deux dans la longueur, Preparation: 20 mn

epepinez-les, rincez-les, essuyez-les et reservez-les. Cuisson : + 32 mn

2. Mélangez dans un Ultimate mixing bowl 1 |, a l'aide

- S , Repos: 5 mn
de la Spatule en Silicone Etroite, Le fromage frais, le

cheddar finement mixé avec le SuperSonic™ Ingredients pour 12 bouchees
Chopper Small, L'ail en poudre, le sel et Lle poivre, * 6 piments jalapeno
pour avoir une preparation homogene. (piment moyennement

fort)

3. Garnissez la moitié des jalapeno d'une cuiller a
soupe de la preparation au fromage, puis enroulez-
les avec une demi-tranche de lard fume en partant
en biais pour recouvrir toute la garniture (le lard va
retrécir a la cuisson donc assurez-vous que la
garniture soit bien recouverte, et si possible 2 fois,
avec le lard).

4. Faites préchauffer UAir Fryer 3,5 mn a 200°C.

5. Posez la moitie des jalapeno garnis sur la grille de
L'Air Fryer 3 L sans qu'ils se touchent et faites cuire
environ 15 mn. Le lard doit étre cuit.

* 115 g de fromage frais
(Carreé frais ou St Moret)

« 25 g de cheddar

« % c.a.c.dail en poudre

« Sel et poivre

« 6 tranches de lard fume
(coupées en 2)

6. Reservez au chaud et faites de méme avec les
jalapeno restants.

TUPPERWARE 14



BOUCHEES PARISIENNES

Produits utilises
« AirFryer31L

« Couteau a eplucher

« Spatule en Silicone
Etroite

Preparation

1. Epluchez et retirez le pied des champignons® avec le | Préparation: 5mn

Couteau a eplucher. Cuisson: + 8 mn

2. Remplissez le coeur de chaque champignon avec le

fromage ail et fines herbes a l'aide de la Spatule en
Silicone Etroite. * 12 champignons de Paris

moyens

* 150 g de fromage frais ail
et fines herbes (type
Boursin)

Ingrédients pour 12 bouchées

3. Posez les champignons sur la grille de UAir Fryer 3 1
sans les superposer et faites cuire environ 8 mn a
180°C.

4. Servez-les en apéritif ou en entrée avec une salade
verte.

“vous pouvez les congeler pour une utilisation ultérieure
(sauce, soupe, tarte...).

Cécile BOUDAILLE - Territoire QUANTUM QUATTRO 16



BOULETTES DE BQ:UF

Preparation

1.

2.

Melangez dans un Bol Espace 600 ml le pain de mie
coupeé en petits morceaux avec le lait.

Mixez l'ail et Loignon rouge épluchés avec le persil
dans le SuperSonic™ Chopper Small.

Mélangez dans U'Ultimate mixing bowl 3,5 L la
viande hachée avec le mélange précedent, le cumin,
les herbes de Provence, le piment d'Espelette, Le sel
et le poivre.

Ajoutez Le pain de mie au lait et melangez avec la
Spatule en Silicone pour obtenir une préparation
homogene.

Formez des boulettes a L'aide du Click & Scoop et
mettez-les sur la grille de UAir Fryer 3 L.

Faites cuire les boulettes environ 15 mn a 200°C en
les retournant delicatement a mi-cuisson (selon vos
gouUts, adaptez Le temps de cuisson)

Déegustez bien chaud.

Variante : Remplacez Le boeuf par de l'agneau, du poulet ou
un melange boeuf, veau et porc.

Julie PASCO - Territoire (EIL DU TIGRE

Produits utilises

Air Fryer 3 1

SuperSonic™ Chopper
Small

Ultimate mixing bowl 3,5 L
Click & Scoop

Spatule en Silicone

Bol Espace 600 ml

Preparation: 10 mn

Cuisson: 15 mn

Ingrédients pour 6 pers.

3 tranches de pain de mie
75 g de lait

2 gousses dail

1 oignon rouge

' bouquet de persil lave
et effeuille

600 g de viande de boeuf
hachee

2 c.a.c.de cumin en
poudre

2 c.a.c.d’herbes de
Provence

1 pincée de Piment

d Espelette (facultatif)
Sel et poivre

18



BOULETTES DE CREVETTES AUX HERBES

Preparation

1. Deécongelez les crevettes, decortiquez-les et Otez le
boyau.

2. Nettoyez et hachez les champignons avec les
gousses d ail épluchées dans Le SuperSonic™
Chopper Large. Ajoutez Le persil, Lle basilic, les
crevettes, Lhuile d'olive, le sel, le poivre et hachez
finement.

3. Faites des boulettes avec le Click & Scoop et faites-
les cuire sur la grille de UAir Fryer 3 | environ
20 mn a 180°C.

Carmen VAN DEN NOORTGAETE — Concession DE SMEDT

Produits utilises
* AirFryer 31

« SuperSonic™ Chopper
Large

* Click & Scoop

Preparation: 10 mn
Cuisson: 20 mn
Ingrédients pour 4 pers.

500 g de crevettes
congelees

* +10 champignons

« 2 gousses dail

« 2 botte de persil

« Y2 botte de basilic

« 2c.a.s.dhuiledolive

« Sel et poivre

20



BRICKS EN FOLIE

Preparation

Bricks au thon

1.

Mixez avec le SuperSonic™ Chopper Large Le thon
égoutte, Loeuf, lLe fromage frais, le curry, le sel et Lle
poivre pour obtenir une préeparation homogene.

Coupez les feuilles de brick en 2 pour obtenir 4 demi
cercles et répartissez la préparation a part egale sur
chaque '2 feuille de brick.

Pliez les feuilles de brick en commencant par le cote
arrondi pour obtenir un triangle bien ferme et huilez
chaque coté a l'aide du Pinceau Silicone.

Déposez les 4 bricks sur la grille de U'Air Fryer 3 L et
faites cuire environ 12 mn a 180°C.

Bricks a la viande

1.

Faites suer environ 3 mn a 600 watts L'oignon et Lail,
finement haches avec le SuperSonic™ Chopper
Small, dans le Pichet MicroCook 11

Ajoutez la viande hachee, le sel, le poivre, la
coriandre et faites cuire environ 5 mn a 600 watts.

Ajoutez le gruyere rape, L ceuf et mélangez vivement.

Faites les bricks et faites-les cuire comme indiqué ci-
dessus (étapes 2 a 4).

Produits utilises
* AirFryer3L

« SuperSonic™ Chopper
Large

* Pinceau Silicone

« SuperSonic™ Chopper
Small

 Pichet MicroCook 11

Preparation: 10 mn
Cuisson: £12 mn
Ingrédients pour * 4 pers.

4 Bricks au thon
« 280 g de thon (conserve)
* 1 ceuf

50 g de fromage frais
« 1c.a.c.decurry

« Sel et poivre

e 2c.a.c.dhuile

« 2 feuilles de brick

4 Bricks a la viande
* 1 petit oignon

e 1 gousse dail

« 200 g de viande hacheée
 Un peu de coriandre
« Sel et poivre

« 50 gde gruyere rapé
1 ceuf

e 2c.a.c.dhuile

« 2 feuilles de brick

Mathieu VANDENNIEUWEMBROUCK - Territoire QUANTUM QUATTRO



BURGER CAPRESE

Preparation

1.

Hachez avec Le SuperSonic ™™ Chopper Large le
poulet coupe en morceaux.

Mélangez dans un Ultimate mixing bowl 21 le
poulet hachg, la moitie du pesto, la chapelure, le sel
et le poivre, puis divisez le méelange en 4 portions
egales.

Mettez les pains a burger a dorer sur La grille de L'Air
Fryer 3 L environ 5 mn a 180°C. Reservez-les au
chaud.

Placez sur la grille de L'Air Fryer 3 |, 2 portions de
viande et faites cuire environ 7 mn a 180°C.
Retournez-les et prolongez la cuisson environ 4 mn.
Posez une tranche de mozzarella sur chaque portion
et faites cuire environ 3 mn (jusqu'a ce que le
fromage soit fondu). Réservez-les au chaud.

Faites de méme avec les 2 portions de viande
restantes.

Etalez sur les pains a burger, le pesto restant, posez
une tranche de tomate et une portion de poulet au
fromage. Décorez avec de la creme de balsamique,
fermez le burger et servez avec une salade de
roquette.

TUPPERWARE

Produits utilises
* AirFryer 31

SuperSonic ™ Chopper
Large

Ultimate mixing bowl 2 |

Preparation: 20 mn

Cuisson: +40 mn

Ingrédients pour 4 pers.

50 g de blancs de poulet
ou de dinde

100 g de pesto

50 g de chapelure

Sel et poivre

4 tranches de mozzarella

Pour servir

1 tomate ancienne
moyenne

4 pains a burger
Creme de vinaigre
balsamique

24



BURGER SAVEURS ASIATIQUES

Preparation

1. Faites préchauffer UAir Fryer 3 L a 180°C.

2. Mélangez vivement dans L'ULltimate mixing bowl 3,5
L Les ingrédients (sauf ceux de l'accompagnement)
pour obtenir une préparation homogene. Formez 4
steaks egaux.

3. Placez 2 pains a burger dans U'Air Fryer 3 | et faites-

les chauffer environ 3 mn puis réservez-les au chaud.

Faites de méme avec les 2 pains restants.

4. Placez 2 steaks dans L'Air Fryer 3 | et faites-les cuire
environ 5 mn. Retournez-les et finissez la cuisson
entre 2 a 5 mn selon vos gouts. Placez-les dans 2

pains a burger réserves et badigeonnés de sauce au
choix. Faites de meme avec les 2 steaks restants.

5. Servez les burgers avec le coleslaw et la sauce au
choix.

“Coleslaw japonais : 70 g de chou blanc et 50 g de carottes,
eplucheés et finement eminces, melangés avec 2 c.a.s. de
vinaigre deriz, 1 c.a.c. de sauce soja, 1 c.a.c. de jus de citron
vert, 1 c.a.c. de miel et 2 c.a.c. d'huile de sésame.

“Sauces asiatiques au choix :

Aioli pimentee : mélangez 6 c.a.s. de mayonnaise, 3 c.a.s. de
ketchup, 1 c.a.c. de sauce piment pour volaille et 1/2 c.a.c.
d'ail en poudre.

Ketchup au hoisin : mélangez 4 c.a.s. de ketchup, 2 c.a.s.de
sauce hoisin (ou sauce barbecue) et 2 c.a.s. de jus de citron
vert.

TUPPERWARE

Produits utilises

Air Fryer 3 L
Ultimate mixing bowl 3,5 L

Preparation: 20 mn

Cuisson: +26 mn

Ingrédients pour 4 pers.

1 ceuf (gros)

450 g de viande de beeuf
hachee

45 g de Panko (ou
chapelure maison)

75 g d'oignon jaune hache
2 c.a.c. de sauce piment
pour volaille

1 c.a.s. de sauce soja

1 c.a.c. de sauce hoisin (ou
barbecue)

1 c.a.s.de jus de citron vert
' c.a.s. de sucre roux

1 c.a.c. de persil cisele

1 c.a.c. d'ail en poudre

'> c.a.c. de gingembre en
poudre

Poivre

Accompagnement :

120 g de coleslaw®
4 pains a burger
Sauce au choix™

26



CAKE AUX CHAMPIGNONS

Preparation

1.

Emincez les champignons lavés avec le Mando
junior (position 2).

Melangez-les dans Le Pichet MicroCook 1l avec le
sel et le poivre, puis faites-les cuire environ 4 mn a
600 watts.

Hachez avec Lle SuperSonic ™ Chopper Small, la
gousse dail épluchée et Le persil lavé. Ajoutez-les
aux champignons, melangez et faites-les cuire
environ 1 mn a 600 watts. Egouttez et réservez-les
dans un Ultimate mixing bowl 1 L.

Fouettez les ceufs, la levure et la farine a L'aide du
DuoChef.

Faites tiedir (Pichet MicroCook 1 L propre) Le lait et
’huile environ 1 mn a 600 watts, puis versez-les sur
les ceufs et mélangez. Ajoutez les champignons, le
gruyere et melangez délicatement la Spatule en
Silicone.

Versez la preparation dans un petit moule a cake
silicone posé dans le panier de UAir Fryer 3 L et faites
cuire environ 35 mn a 200°C.

Laissez reposer 5 mn avant de demouler
délicatement. Servez tiede ou froid seul ou avec une
salade.

Nelly COEZ - Territoire AGATE

Produits utilises
« AirFryer31L

* Mando junior
* Pichet MicroCook 11

« SuperSonic ™ Chopper
Small

« Ultimate mixing bowl 1|
* DuoChef
« Spatule en Silicone

Preparation: 15 mn
Cuisson: +40 mn

Repos: 5 mn

Ingredients pour 6 pers.

* 125 g de champignons de
Paris bien fermes

« Sel et poivre

« 1 petite gousse dail

* 2 bouquet de persil

« 2 ceufs

* '2sachet de levure
chimique

« +90 gde farine

« 70 g de lait entier

« 4 c.a.s. dhuile

« 50 g de gruyere rape

28



CAMEMBERT PANE

Preparation

1.

Mixez dans le SuperSonic ™ Chopper Small les
biscottes en chapelure, puis ajoutez Lail, le piment
d’Espelette, les herbes de Provence et mixez.

Versez cette preparation dans une assiette creuse, la
farine dans une autre assiette et l'ceuf fouetté dans
une 3°Me gssiette.

Passez le camembert sur toutes ses faces dans
'ceuf fouetté, puis dans la farine, a nouveau dans
'ceuf et enfin dans la chapelure parfumeée pour bien
l'enrober.

Déposez-le dans un moule silicone dans un
Multiflex Mini Princess ou sur un morceau de papier
de cuisson sur la grille de UAir Fryer 3 L et faites
cuire environ 14 mn a 180°C en le retournant
delicatement a mi-cuisson.

Servez bien chaud avec du pain et une salade verte
ou des pommes de terre cuites a la vapeur dans le
Micro Urban Family.

Annie PIQUET - Territoire AMBRE

Produits utilises
* AirFryer 31

SuperSonic ™ Chopper
Small

Multiflex Mini Princess

Preparation: 10 mn

Cuisson: *14 mn

Ingrédients pour 2 pers.

1 camembert

50 g de biscottes

20 g de farine

1 c.a.s.d’ail en poudre
1 c.a.s.de piment
d’Espelette

1 c.a.s.d’herbes de
Provence

1 ceuf

30



CAMEMBERT ROT!

Preparation

1. Placez le camembert dans sa boite en carton (sans
couvercle et sans papier) sur la grille de LAir Fryer
3L

2. Faites une croix sur le dessus du camembert avec le
(Couteau a éplucher), salez, poivrez et versez un peu
de vin blanc sur le camembert (selon vos envies).

3. Faites cuire environ 20 mn a 180°C.

4. Servez avec une salade de tomates cerises et une
baguette

Amandine THEATE — Concession BRUTIN

Produits utilises
* AirFryer 3L

« Couteau a eplucher

Preparation: 2 mn

Cuisson: +20 mn

Ingredients pour 2 pers.

1 camembert

Sel et poivre

3 c.a.s.de vin blanc
(facultatif)

20 tomates cerises
1 baguette

32



CHAMPIGNONS FARCIS

Preparation

8.

Otez les pieds des champignons lavés®.

Rapez avec Le Moulin a Fromage 2 fois le parmesan
pour obtenir une poudre fine.

Hachez l'échalote épluchée dans le SuperSonic ™
Chopper Large. Ajoutez la chair a saucisse, L'oeuf, le
lait, Le sel, le poivre et mixez.

Garnissez les champignonsl(avec la farce a l'aide du
Click & Scoop.

Saupoudrez les champignons de poudre de
parmesan.

Faites préchauffer UAir Fryer 3 L environ 5 mn a
2600°C,

Placez les champignons cote a cote sur la grille et
faites cuire environ 15 mn a 180°C.

Servez les champignons en accompagnement
saupoudreés de persil ou ciboulette ciselee.

“vous pouvez les congeler pour une utilisation ultérieure
(sauce, soupe, tarte...).

Variante pour des bouchées apéritives : procedez de méme
avec des champignons petits/moyens.

Cécile ROCHET — Concession LARSIMONT

Produits utilises
« AirFryer31L

« Moulin a Fromage

« SuperSonic ™ Chopper
Large

* Click & scoop

Preparation: 10 mn
Cuisson: * 20 mn
Ingredients pour 4 pers.

« 8 gros champignons de
Paris
« 1eéchalote

« 100 g de chaire a saucisse

* 1 ceuf

 Un peude lait

« Sel et poivre

« 75 g de parmesan

« Herbe (facultatif) : persil
ou ciboulette
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CHICKEN TWIST
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L

Preparation

1. Mixez finement le jambon et le poulet dans le
SuperSonic ™ Chopper Medium, puis mélangez
dans ' Ultimate mixing bowl 1 L avec le sel, le poivre
et la ciboulette ciselée avec les Ciseaux Multi-
Usages.

2. Mélangez le jaune d'ceuf avec quelques gouttes
d'eau dans le Ramequin 200 ml.

3. Etalez un peu de jaune d’ceuf avec le Pinceau
silicone sur les bords d'une feuille de ravioli posée
sur la Planche flexi et déeposez au centre un peu de
hachis. Repliez les pointes vers le centre et pressez
pour les souder. Faites de méme avec toutes les
feuilles de raviolis

4. Mettez les bouchées sur la grille de UAir Fryer 3 |
préchauffe environ 5 mn a 180°C et faites cuire 6 mn.

Diane VANSPAUWEN — Concession BLOCKX

Produits utilises

Air Fryer 3 1

SuperSonic ™ Chopper
Medium

Ultimate mixing bowl 1 L
Ciseaux Multi-Usages
Ramequin 200 ml
Pinceau Silicone
Planche flexi

Preparation: 15 mn

Cuisson: 6 mn

Ingredients pour 2 pers.

20 g de jambon

100 g de poulet cuit
Quelques brins de
ciboulette

Sel et Poivre

1 ceuf

6 feuilles de raviolis
fraiches chinoises
(WonTon)
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CHOU-FLEUR AUX EPICES

Preparation

\

1.

Lavez le chou-fleur et égouttez-le a l'aide de la
Passoire Double, puis decoupez-le en petits
bouquets.

Préparez la marinade en mélangeant tous les
ingredients sauf la ciboulette dans un Ultimate
mixing bowl 3,5 L.

Ajoutez les bouquets de chou-fleur et mélangez
avec la Spatule en Silicone, puis fermez le bol et
secouez energiquement.

Déposez les bouquets de chou-fleur sur La grille de
U'Air Fryer 3 | et faites cuire environ 8 mn a 180°C.

Servez parseme de ciboulette ciselée avec les
Ciseaux Multi-Usages.

Maryse MICHEL — Concession LARSIMONT

Produits utilises
« AirFryer 31

* Passoire double

« Ultimate mixing bowl 3,5 |
« Spatule en Silicone

« Ciseaux Multi-Usages

Préeparation: 10 mn
Cuisson: £+ 8 mn
Ingredients pour 4 pers.

« 1 petit chou-fleur

Marinade

« 2c.a.c.dhuiledolive

* 1c.a.s.de sauce soja

* 1c.a.c.dail en poudre

« 1c.a.c.decurcuma

 1c.a.c.decurry

* Poivre

 Quelques brins de
ciboulette
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CHOU-FLEUR CROQUANT

——
-
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Preparation

1.

Coupez le chou-fleur en bouquets, lavez-le et faites-le
cuire a la vapeur dans le Micro Urban Family environ
13 mn a 900 watts.

Mettez la farine dans un Bol Espace 300 ml, dans un
second bol, melangez les ceufs, le sel et le poivre et
dans un 3™¢ bol, mélangez le parmesan rapé a Ll'aide
du Moulin a Fromage, la chapelure et Le paprika.

Stoppez la cuisson du chou-fleur sous L'eau froide.

Trempez les bouquets de chou-fleur dans la farine,
puis dans les ceufs et terminez par la chapelure.
Répétez jusqu’a ce qu’il n'y ait plus de chou-fleur.

Mettez une partie des bouquets sur la grille de UAir
Fryer 3 |, et faites cuire environ 7 mn a 200°C (selon
la taille des bouquets de chou-fleur et vos gouts).
Renouvelez Lopération pour cuire tous les bouquets.

Servez immediatement avec un peu de sauce soja.

Emilie DANIEL — Concession BRUTIN

Produits utilises
* AirFryer 3L

* Micro Urban Family
* Bols Espace 300 ml
« Moulin a Fromage

Preparation: 20 mn
Cuisson: + 30 mn
Ingredients pour 4 pers.

* Un petit chou-fleur
* 50 g de farine

« 2 ceufs

* Sel et poivre

* 60 g de parmesan

* 50 g de chapelure maison

* Paprika
* Sauce Soja
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COTES DE PORC A LA PARISIENNE

Produits utilises
« AirFryer 31

* SuperSonic ™ Chopper
Medium

e DuoChef
 Pichet MicroCook 11

Preparation

1. Epluchez les oignons et hachez-les dans le Preparation: 10 mn
SuperSonic ™ Chopper Medium. Cuisson : + 16 mn

2. Mettez-les dans le panier de UAir Fryer 3 L et ajoutez

, Repos: 5 mn
les champignons.

Ingrédients pour 2 pers.

« 2o0ignons
* 100 g de champignons
(frais, surgelés ou en

3. Posez les cotes de porc par-dessus et faites cuire
environ 8 mn a 180°C, retournez-les et finissez la
cuisson environ 5 mn.

4. Fouettez la creme, la moutarde, Lail, le sel, le poivre conserve égouttés)
et les herbes de Provence avec le DuoChef. « 2 cbtes de porc (ou 2
Chauffez environ 2 mn 30 a 600 watts dans le Pichet blancs de poulet)
MicroCook 11. e 200 ml de creme fraiche
5. Versez la créme chaude sur les cotes de porc et * 2c.as.demoutarde
laissez reposer dans L'Air Fryer. * 'hcac.dailen poudre

« Sel et poivre
« 1c.a.c.dherbesde
Provence (facultatif)

6. Servez avec du riz, une écrasee de pommes de terre
ou des tagliatelles.

Variante : si vous utilisez des blancs de poulet, reduisez la
cuisson a 10 mn au total.

Helene PAQUET - Territoire QUANTUM QUATTRO



CREVETTES A L'INDIENNE A LA CREME DE COCO

Preparation

1.

Epluchez et hachez L'oignon coupé en morceaux
avec Le SuperSonic ™ Chopper compact.

Dans le panier de UAir Fryer 3 L, mettez L'oignon
hache, le sel, le poivre, les épices indiennes et
meélangez avec la Spatule en silicone).

Faites cuire environ 5 mn a 200°C.

Ajoutez les crevettes decortiquees, melangez et
faites cuire environ 10 mn a 200°C.

Chauffez le lait de coco environ 5 mn a 600 watts
dans Lle Pichet MicroCook 1 L. Versez-le sur les
crevettes dans le panier de L'Air Fryer, mélangez et
laissez reposer environ 5 mn.

Rectifiez l'assaisonnement si besoin et servez avec
des legumes grillés et nouilles de riz saupoudreés de
seésame, ou un riz basmati.

Cathy ARQUEY — Territoire &IL DU TIGRE

Produits utilises
* AirFryer3L

« SuperSonic ™ Chopper
Small

« Pchet MicroCook 1L
« Spatule en silicone

Preparation: 15 mn
Cuisson: + 20 mn
Ingrédients pour 4 pers.

« 600 g de grosses
crevettes
* 1 grosoignon

e 200 ml de creme de coco

« Epices indiennes (selon
vos goUts)
« Sel et poivre
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CREVETTES EPICEES AU CHORIZO

Lo ‘ Produits utilises
| « AirFryer 31l

« Ultimate mixing bowl 3,5 |

« Ultimate mixing bowl 21

Preparation

1. Epluchez la patate douce et Loignon. Epépinez les Préparation: 15 mn
poivrons. Coupez tous les légumes en cubes. Cuisson : + 50 mn

2. Mettez-les dans un pol un Ultimate mixing bowl 3,5 Repos: + 30 mn
L avec la moitie de Lhuile et des epices, le sel, Le o
poivre, fermez, secouez et laissez mariner environ 30 = Ingredients pour 2 pers.
mn. * 1 patate douce

* 1 petit poivron rouge

* 1 petit poivron jaune

* 1 courgette

« 1 oignon (blanc ou rouge)

* 450 g de crevettes

3. Mettez dans un bol un Ultimate mixing bowl 2 | les
crevettes, le chorizo coupé en rondelles d'1 cm, le
reste d’huile d'olive, d'épice, du sel, du poivre, fermez,
secouez et laissez mariner environ 30 mn.

4. Mettez la moitié des légumes sur La grille de UAir décortiquées
Fryer 3 | et faites cuire environ 20 mn a 200°C en e 1 chorizo
melangeant regulierement (toutes les 5 mn environ). | . 50 mL d'huile d’olive
Réservez au chaud et faites de méme avec les + 4 c.a.c. d'épices Cajun
legumes restants. « Sel et poivre

5. Faites cuire le mélange crevettes et chorizo environ
10 mn a 200°C en mélangeant regulierement car le
chorizo grille vite.

6. Mélangez les legumes, les crevettes et le chorizo et
servez bien chaud.

Evelyne CAILLEAUX — Concession LARSIMONT 46



CROQUE-MONSIEUR OU MADAME

" ' ﬂ Produits utilisés
f\ |+ AirFryer31
r . Ultimate mixing bowl 1 L
:x + Spatule en silicone

Preparation

1. Meélangez la creme fraiche, le gruyere rapg, le sel et Preparation: 10 mn
le poivre dans un Ultimate Mixing Bowl 1 L avec la
Spatule en silicone.

Cuisson: * 15 mn

\ \ Ingredients pour 2 pers.
2. Etalez une couche de creme au gruyere sur les 9 P P

tranches de pain, puis une tranche de jambon pliée | * 100 g de creme
pour qu'elle ne dépasse pas puis recouvrez d'une fraiche epaisse (+ 1A0 gil)
tranche de pain, créme au gruyeére sur le dessus. * 100 g de gruyere rape

* Sel et poivre
* 4 grandes tranches de

pain de mie ou autre pain
4. Placez un croque sur la grille de UAir Fryer 3 L et « 2 tranches de jambon

faites cuire environ 8 mn a 180°C.

3. Etalez le reste de creme au gruyere sur les tranches
de pain du dessus.

5. Retirez delicatement le croque-monsieur et réservez-
le au chaud. Faites de méme avec l'autre en
réduisant légerement le temps de cuisson, L'Air Fryer
3 L etant deja chaud.

Variante : vous pouvez servir ce croque avec un ceuf au plat
que vous deposez dessus pour en faire un Croque-Madame.
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CROQUETTES ARDENNAISES A L'ITALIENNE

"

e e
I9QygF .

Preparation

1.

Mélangez le fromage finementrapé a l'aide du Moulin
a Fromage, et la viande hachée dans le
SuperSonic™ Chopper Large.

Faites des croquettes avec la Tour a croq et l'insert 3
ronds en appuyant fermement pour chasser le
maximum d’air. Coupez-les toutes les 2 lignes.

Roulez les croquettes dans la chapelure dans
l’'ULltimate mixing Bowl 1 L et pressez délicatement
les extremites des croquettes dans les herbes.

Faites préchauffer UAir Fryer 3 L environ 3 mn a
180°C avant de placer les croquettes sur la grille et
de les faire cuire environ 8 mn.

Wenda VANDERBIST — Concession ADANG

Produits utilises
« Moulin a Fromage

* SuperSonic ™ Chopper
Large

* AirFryer 31l
« Tour acrog avec insert
« Ultimate mixing bowl 1|

Preparation: 15 mn
Cuisson: 8 mn
Ingredients pour 4 pers.

« 200 g de Pecorino
(fromage italien)
* 500 g de viande hachee

50 g de chapelure maison

« Basilic et origan secs
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CROQUETTES D AUBERGINE

Preparation

. Epluchez les aubergines et les pommes de terre lavees a
l'aide de UEplucheur universel.

. Coupez-les en petits morceaux et faites Les cuire avec
'eau dans Le Micro Minute environ 18 mn a 900 watts.
Laissez reposer 10 mn pour que la pression descende et
gue la cuisson finisse.

. Egouttez-les et ecrasez-les en purée avec le Presse-purée.

. Ajoutez le parmesan rapé a l'aide du Moulin a Fromage, La
purée en flocons, L'oignon, L'ail, Le persil, Le sel, Lle poivre et
terminez avec la feta émiettée. Mélangez L'ensemble pour
avoir une preparation homogene sans morceau.

. Faites des croquettes a la taille avec la Tour a Croq muni
de linsert rectangles. Laissez refroidir Légerement pour
gue les croquettes gardent Leur forme pendant la
manipulation suivante.

. Mettez dans 3 assiettes creuses différentes, Lla farine, l'ceuf
fouetté et la chapelure mélangee avec le paprika.

. Passez delicatement chaque croquette dans la farine puis
dans L' ceuf fouetté puis dans la chapelure.

. Faites cuire la moitié des croquettes sur la grille de L' Air
Fryer environ 15 mn a 180°C. Réservez au chaud et faites
cuire les croquettes restantes.

. Servez avec une sauce Aioli et de la salade, ou en
accompagnement d'une viande.

Agénor CINDY — Concession LARSIMONT

Produits utilises

Air Fryer 3l
Eplucheur universel
Micro Minute
Presse-puree
Moulin a Fromage
Tour a crog

Préeparation: 15 mn

Cuisson: + 48 mn

Repos: £+ 20 mn

Ingrédients pour + 15 pieces

300 g d’aubergines

180 g de pommes de terre
200 g d'eau

30 g de parmesan

2 c.a.s. de puréee de
pomme de terre en
flocons

1 c.a.c. d’'oignon en poudre
1 c.a.c. d’ail en poudre
c.a.s. de persil séché (ou
frais finement haché)

Sel et poivre

50 g de feta

Panure

30 g de farine

1 ceuf gros

50 g de chapelure maison
2 c.a.c. de paprika
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CROQUETTES DE CREVETTES

Preparation

1. Faites chauffer sur feu moyen environ 5 mn la
bisque, le lait, le beurre, le sel et le poivre.

2. Ajoutez d'un seul coup la farine dans le liquide
bouillant (pour que la farine cuise) et mélangez
vivement pour sécher la pate avec la Spatule en
silicone.

3. Ajoutez les ceufs un par un en mélangeant bien entre
chaque avec la Spatule en silicone.

Ajoutez les crevettes, Le sel, Lle poivre et mélangez.

5. Laisser tiedir la préeparation environ 40 mn (lLe mélange
doit étre tiede, pas froid).

6. Faites des croquettes avec la Tour a Croq muni de
linsert rectangles.

7. Passez les croquettes dans les blancs d'ceufs
legerement fouettes, puis dans la chapelure.

8. Faites cuire sur la grille de UAir Fryer 3 L environ 12 mn
a 180°C en melangeant de temps en temps.

9. Degustez avec un filet de jus de citron.

Astuce : Ces croquettes supportent bien la congélation.

Valérie PINSON — Concession BRUTIN

Produits utilises
« AirFryer31L

« Spatule en silicone

« Tour aCroqg

Preparation: 20 mn

Cuisson: +17 mn

Repos: £+ 40 mn

Ingredients pour 36 croquettes

515 ml de bisque de
homard

100 mlL de lait

150 g de beurre

250 g de farine

4 ceufs (jaunes et blancs
séparés)

+ 250 g de crevettes
grises decortiquees
Sel et poivre

+ 50 g de chapelure
Mmaison
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ENCORNETS AUX POIVRONS

Preparation

1. Coupez en petites cubes les poivrons rouges laves
et epepines.
2. Mettez-les dans L'Air Fryer 3 L, ajoutez L'huile d'olive,

le sel, le poivre, les herbes de Provence et mélangez
avec la Spatule en silicone.

3. Faire cuire en mode légumes (8 mn a 180°C).

4. Decoupez en petits cubes les encornets encore
legerement congelés et ajoutez-les aux poivrons.

5. Mélangez et faites cuire environ 15 mn a 180°C.
6. Servez bien chaud.

Ludivine DESBOUIS — Territoire AZURITE

Produits utilises
* AirFryer 31

« Spatule en silicone

Préeparation: 10 mn
Cuisson: = 23 mn
Ingredients pour 3 pers.

¢ 2 poivronsrouges

« 1,5 c.a.s. dhuile dolive

« Sel et poivre

 Herbes de Provence

« 500 g d'anneaux
d’'encornets congelés
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ENCORNETS FARCIS ET SAUCE POISSON

Produits utilises

Tupperware

Preparation

1.

Nettoyez soigneusement les encornets a L'eau claire
et frottez-les avec du sel fin pour décoller la peau et
les nageoires et rincez de nouveau dans la Passoire
double.

Hachez dans Lle SuperSonic™ Chopper Large les
échalotes, les gousses d ail et Le persil.

Faites suer environ 1 mn 30 a 600 watts dans le
Pichet MicroCook 1 | la moitié du hachis avec Lhuile
dolive. Ajoutez les des de tomates, les tentacules et
les nageoires coupees en petits morceaux et faire
cuire environ 3 mn a 600 watts. Salez, poivrez,
ajoutez du basilic sec et finissez la cuisson environ
5 mn a 600 watts. Réservez au chaud.

Ajoutez dans le reste de hachis, la viande hachee, les
lanieres de bacon, le jaune d’'ceuf, Le sel, le poivre et
hachez pour obtenir une preparation homogene.

Farcissez les encornets avec cette préparation et
fermez-les a l'aide de cure-dents.

Passez-les dans la farine, puis dans L'ceuf mélangé
avec la creme fraiche puis dans la chapelure.

Placez les encornets farcis sur la grille de UAir Fryer
3 L et faites cuire environ 30 mn a 150°C en les
retournant a mi-cuisson.

Servez avec un risotto au safran et la sauce.

Nancy URBAIN — Concession LARSIMONT

Air Fryer 3 L
Passoire double
Couteau a eplucher

SuperSonic™ Chopper
Large

Pichet MicroCook 1 L
Spatule en silicone

Preparation: 40 mn

Cuisson: * 37 mn

Ingrédients pour 2 pers.

2 encornets frais (+ 200 g
chacun)

2 echalotes epluchees

2 gousses d'ail épluchées
2 bouquet de persil
effeuille

1 c.a.s.d’huile d'olive

1 boite de des de tomates
1 c.a.c. de basilic séche
200 g de viande hachee
(porc et veau)

50 g de lanieres de bacon
1 jaune d'ceuf

Sel et poivre

30 g de farine

1 ceuf

3 c.a.s. de creme fraiche
liquide

+ 60 g de chapelure
maison
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FAJITAS AU POULET

Y

SR Produits utilises

SR L
‘} * AirFryer31l

}

« Ultimate mixing bowl 3,5 |

Preparation

1. Coupez en lanieres le poulet, Les poivrons epéepineés Préparation: 15 mn
et l'oignon eplucheé, puis mettez-les dans un
Ultimate mixing bowl 3,5 L.

Cuisson: + 30 mn
: T , . Ingrédients pour 4 pers.
2. Ajoutez L huile dolive et melangez. Ajoutez les J P &

épices pour fajitas et mélangez de nouveau. * 2 escalopes de poulet
« 3 petits poivrons rouges,

3. Faites prechauffer UAir Fryer 315 mn a 200°C. jaunes ou verts

4. Placez la moitie du poulet, des poivrons et de « 1o0ignon jaune
l'oignon sur la grille de UAir Fryer 3 | et faites cuire e 2c.a.s.d'huiledolive
environ 15 mn, en secouant Le panier regulierement « 3c.a.s.dépices pour
(toutes les 5 mn) jusqu’a ce que le poulet soit dore et fajitas
bien cuit. Réservez au chaud. Pour servir :

5. Mettez le reste du mélange dans le panier, et faites | * Tortillas
cuire comme précédemment. « Garnitures facultatives:

coriandre hachee,
guacamole, salsa,
fromage rape, fromage a
tartiner, quartiers de citron
vert, etc.

6. Servez chaud avec des tortillas et les garnitures au
choix

Astuce : Realisez vous-méme votre assaisonnement pour
fajitas en melangeant 1 c.a.s. de piment en poudre, 2 c.a.c. de
cumin en poudre, 1 c.a.c. de paprika fume et d'ail en poudre et,
> c.a.c. d'oignon en poudre, d'origan séche, de sel et de poivre.
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FILETS DE POISSON PARFUME

Preparation

' Produits utilises
* AirFryer 31
* Bol Espace 300 ml

* Pinceau silicone

1. Melangez dans un Bol espace 300 ml le paprika,
U'huile d'olive, Le basilic, le sel et Le poivre.

2. Badigeonnez avec le Pinceau silicone les filets de
poisson.

3. Déposez les filets de poisson sur la grille de UAir
Fryer 3 | et faites cuire environ 11 mn a 200°C.

4. Servez immediatement avec un riz cremeux ou un
risotto.

Sophie ROTH — Concession BRUTIN

Preparation: 10 mn
Cuisson: 11 mn
Ingrédients pour 2 pers.

« ' c.a.c.de paprika en
poudre (ou autre selon
vos goUts)

e 3c.a.s.dhuiledolive

« 2 c.a.c.de basilic seche

« Sel et poivre

« 375 g de filets de poisson
blanc au choix
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FILET DE TRUITE FROID OU CHAUD

Produits utilises
« AirFryer31L

. P ° DuoChef
 Pinceau silicone

FE .
,}._o“‘
- o
MY

Preparation

1. Posez la truite sur la grille de UAir Fryer 3 L. Préparation: 5 mn

2. Saupoudrez dans L'ordre Ll'ail semoule, le piment Cuisson: + 8 mn

d’'Espelette, les graines de sésame et les lamelles

o . ; : . Repos: 1h
d ail et faites cuire environ 8 mn a 180°c. P

Ingredients pour 2 pers.

« 1 filet ou pave de truite
(environ 200 g) (ou

3. Des la fin de la cuisson, posez le beurre au milieu du
filet, refermez L'Air Fryer et laissez reposer.

4. Apres 5 mn, etalez le beurre sur la totalite du filet saumon)
avec Le Pinceau silicone. . Quelques lamelles d’ail
5. Laissezrefroidir et mettez au frais pendant 1 h. frais
* 1 bonne pincée dail

6. Fouettez vivement a l'aide du DuoChef_les jaunes

d’ oceufs, 50 ml de moutarde, du sel, du poivre et 50 ml senjoule :
d’huile, puis versez petit a petit par Lentonnoir le v it fegraines de
reste d’huile tout en fouettant. Ajoutez 1 cuiller a UReRILe .
soupe de jus de citron et fouettez en V2. Réservez au ) :j’l::g;glee 'E)t |che de piment
Al 5 gdebeurre 2 sel

7. Degustez avec de la mayonnaise au citron, seul ou Mayonnaise
avec une macedoine de legumes ou des léegumes . 2 jaunes d’ceufs
grillés dans UAir Fryer. . 50 ml de moutarde

« Sel et poivre
¢ 300 ml dhuile
« 1c.a.s.dejus de citron

Variante : A deguster egalement chaud des la fin de la
cuisson accompagné d’une écrasée de pomme de terre a
'huile d'olive ou d'un riz basmati et d'une sauce beurre blanc
(Pichet MicroCook 1 L).

Mathieu VANDENNIEUWEMBROUCK - Territoire QUANTUM QUATTRO 64



FRITES DE PATATE DOUCE

Preparation

1. Epluchez les patates douces avec |’ Eplucheur
universel, rincez-les et coupez-les en frites avec le
MandoChef — 9/9.

2. Mélangez dans un Ultimate mixing bowl 3,5 L le miel
et Uhuile d'olive. Ajoutez les frites de patates douces,
fermez et melangez bien.

3. Faites préchauffer 5 mn a 180°C L'Air Fryer 3 L, puis
faites cuire les frites sur la grille environ 12 mn en
melangeant de temps en temps.

Mieke VAN HECKE - Concession DE SMEDT (EVERGEM)

Produits utilises
* AirFryer 31

» Eplucheur universel
« MandoChef
« Ultimate mixing bowl 3,5 |

Préparation: 5 mn
Cuisson: =12 mn
Ingrédients pour 2 pers.

« 3 patates douces
 1c.a.sde miel
« 1c.a.sdhuile dolive
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FRITES MAISON

Preparation

T

Epluchez les pommes de terre a Uaide de UEplucheur
universel, rincez-les et coupez-les en frites avec le
MandoChef — 9/9.

Lavez bien les frites a leau dans l'Ultimate mixing
bowl 3,5 L, egouttez-les avec la Passoire double et
sechez-les bien dans un MicroFibre Cuisine.

Mettez dans L'ULtimate mixing bowl 3,5 L propre et
sec, les frites séchées, L'huile, fermez et secouez
bien.

Faites cuire les frites sur la grille de UAir Fryer 3 |
environ 20 mn a 180°C en mélangeant 2 a 3 fois pour
que les frites soient cuites uniformement.

Salez, poivrez et servez immeédiatement.

Note : la variete des pommes de terre est importante pour
avoir de bonnes frites. Vous pouvez utiliser la Russet, la

Bintje, lLa Monalisa, la Manon, la Roseval.

TUPPERWARE

Produits utilises
* AirFryer 31

* Eplucheur universel
 MandoChef

« Ultimate mixing bowl 3,5 |
« Passoire double

* MicroFibre Cuisine

Preparation: 5 mn
Cuisson: 20 mn
Ingredients pour 2 pers.

« 400 g de grosses
pommes de terre a frites

e 1c.a.s.dhuile

« Sel et poivre
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GAMBAS A LA MOUTARDE A L’ANCIENNE

Preparation

1.

Otez la téte des gambas et Lle boyau noir dorsal avec

le Couteau tout usages.

Rincez les gambas, posez-les sur la grille du Air
Fryer 3 | et faites les cuire environ 6 mn a 190°C en
les retournant a mi-cuisson.

Meélangez dans Le Pichet MicroCook 1l la creme
liquide, la moutarde a l'ancienne, Le poivre et faites
cuire environ 3 mn a 600 watts.

Des la fin de la cuisson des gambas, retirez la grille,
remettez les gambas grillées dans le panier de L'Air
Fryer et versez la sauce du Pichet MicroCook 1 L
dessus. Mélangez et laissez reposer quelques
minutes (sans cuisson).

Servez avec duriz, des léegumes grillés ou des
spaghettis.

Magali MERLO - Territoire QUANTUM QUATTRO

Produits utilises
« AirFryer 31l

* Pichet MicroCook 1L
 Couteau tout usages

Préparation: 10 mn
Cuisson: + 9 mn
Ingreédients pour 4 pers.

400 g de gambas crues
décongelées (ou
crevettes décortiquées)

« 200 ml de creme liquide
entiere

« 2 c.a.s.de moutarde a
l'ancienne

* Poivre
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GAMBAS EN PERSILLADE AUX CHAMPIGNONS

Produits utilises
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Preparation

1.

Coupez la téte des gambas avec le Couteau tout
usages sur la Planche flexi decortiquez-les en
gardant le dernier anneau et la queue puis incisez-les
legerement sur le dos pour retirer delicatement le
boyau.

Hachez a l'aide du SuperSonic™ Chopper Small L ail
epluché, le persil essore et effeuille, le sel et le
poivre.

Mélangez les gambas avec ce hachis et Lhuile
d’olive dans un Ultimate mixing bowl 2 L. Couvrez et
reservez au refrigérateur environ 1 h.

4. Lavez les champignons et émincez-les.

Déeposez les champignons et les gambas marinés sur
la grille de UAir Fryer 3 L.

Faites cuire environ 15 mn a 200°C, en mélangeant a
Mmi-cuisson.

Servez avec le riz cuit dans le Maxi cuiseur a grains.

Séverine MARE — Territoire QUANTUM QUATTRO

Air Fryer 3 L
Couteau tout usages
Planche flexi

SuperSonic™ Chopper
Small

Ultimate mixing bowl 2 |
Maxi cuiseur a grains

Préeparation: 20 mn

Cuisson: 15 mn

Repos: 1h

Ingrédients pour 2 pers.

600 g de gambas crues
2 gousses dail

1 botte de persil lave
Sel et poivre

3 c.a.s. d’huile d'olive
300 g de gros
champignons de Paris
bien frais

100 gderiz

72



L ASAGNE A LA MEXICAINE

Preparation

1. Hachez finement l'oignon et la gousse d'ail dans le
SuperSonic "™ Chopper Medium.

2. Meélangez tous les ingredients avec la Cuillére a
meélanger sauf le chocolat et faites dans le Micro
Minute 13 mn a 900 watts. Laissez reposer 10 mn
pour que la pression descende et que la cuisson
finisse.

3. Ajoutez le chocolat noir en morceaux et melangez
bien pour qui'il fonde.

4. Dans un récipient resistant a la chaleur de la taille de
l'Air Fryer (Cocotte Ultra Pro 500 ml), étalez une fine
couche de sauce, placez une tortilla, une couche de
sauce, une tortilla tartinee de ricotta (cote fromage
sur la sauce) et repetez les deux etapes precedentes.

5. Terminez par une couche de sauce et etalez une
couche plus epaisse de ricotta sur Le dessus.

6. Recouvrez avec le fromage rape et faites cuire
environ 10 mn a 180°C dans UAir Fryer 3 | préchauffeé.

A savoir: le chocolat, souvent utilisé au Mexique, est un Liant
et un exhausteur de gout.

Kristel VAN PACHTERBEKE — Concession VAN HECKE

Produits utilises

Air Fryer 3 L

SuperSonic ™ Chopper
Medium

Micro Minute
Cuillere a melanger
Cocotte UltraPro 500 ml

Preparation: 10 mn

Cuisson: +23 mn

Repos: 10 mn

Ingrédients pour + 4 pers.

1 petit oignon epluché

1 gousse dail épluchée
250 g de beeuf hache
400 g de tomates en des
200 g de haricots rouges
(conserve)

75 g de mais (conserve)
15 g d’'herbes mexicaines
15 g de chocolat noir a
dessert

Sel et poivre

4 mini wraps ou tortillas
150 g de fromage ricotta
Fromage rapeé au choix
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1.

Epluchez a l'aide de UEplucheur universel tous les
legumes et lavez les soigneusement, si besoin.

Faites préchauffer LUAir Fryer 3 L environ 5 mn a
200°C.

Hachez dans Lle SuperSonic "™ Chopper Small
l'oignon et les gousses d ail.

Faites des spaghettis avec la courgette a L'aide du
Handy spiralizer.

Emincez la patate douce avec le Mando junior — 2,
puis les radis et carottes (position 1).

Découpez les autres légumes en morceaux d’environ
3 cm.

Mélangez dans UUltimate mixing bowl 3,5 L tous les
légumes avec Lhuile, le sel et le poivre.

Mettez les légumes sur Lla grille de UAir Fryer et
faites-les rotir environ 20 mn en secouant a mi-
cuisson.

Saupoudrez le persil effeuille et servez-les seuls ou
en un accompagnement d’'un poisson.

Karen VLAEMYNCK — Territoire AGATE

Produits utilises

Eplucheur universel

SuperSonic ™ Chopper
Small

Handy spiralizer
Mando junior

Ultimate mixing bowl 3,5 L
Air Fryer 3 L

Preparation: 20 mn

Cuisson: + 30 mn

Ingredients pour 4 pers.

1 oignon rouge

2 gousses dail fumeées
1 courgette moyenne

1 petite patate douce

1 carotte noire

1 carotte jaune

2 petits radis noirs

2 topinambours

1 navet moyen

100 g de celeri branche
1 c.a.s.d’huile

Sel et poivre

1 botte de persil
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MUFFINS DE COURGETTE ET PATATE DOUCE

L

Preparation

1.

Mixez la courgette lavee et coupée en morceaux
dans le SuperSonic ™ Chopper Medium avec l'aneth
effeuillee.

Epluchez la patate douce avec UEplucheur universel
et rApez-la a l'aide de la Rape a Main

Fouettez les ceufs avec le Batteur dans Le Pichet
gradué 1,25 L, ajoutez la courgette a l'aneth, la patate
douce, l'emmental, le sel, lLe poivre et melangez bien
avec la Spatule en silicone.

Tamisez la farine melangeée a la levure dans la petite
passoire de la Passoire double et saupoudrez-la sur
la preparation precedente. Mélangez bien avec la
Spatule en silicone pour avoir une preparation
homogene.

Remplissez des ramequins et faites-les cuire sur la
grille de UAir Fryer 3 L sur le programme patisserie
environ 16 minutes a 180°C (temps variable selon la
taille des ramequins. Verifiez la cuisson en piquant
avec une pointe de couteau qui doit ressortir seche).

Laissez refroidir environ 10 minutes avant de
demouler. Repétez L'opération avec les ramequins
restants.

Servez décoré avec un morceau de saumon fume.

Marina MAAS — Concession ADANG

Produits utilises
* Pichet gradue 1,25 L

« Spatule en silicone

* Eplucheur universel

« Batteur

« Rape a Main

« SuperSonic ™ Chopper
Medium

« Passoire double

 AirFryer31L

Préeparation: 15 mn
Cuisson: =16 mn

Repos: 10 mn

Ingrédients pour + 8 muffins

« 300 g de courgettes

« ' botte d'aneth

* 300 g de patates douces

* 6 ceufs

« 80 g demmental rape

« Sel et poivre

300 g defarine

* 10 g de levure chimique

« 2 tranches de saumon
fume
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PANIER DE POISSON ET SES POMMES DE TERRE

Preparation

1.

Hilde PIRARD — Concession BLOCKX & Wendy CLAES — Concession ADANG

Faites préchauffer UAir Fryer 3 L environ 5 mn a
180°C.

Melangez les petites pommes de terre dans
L'ULltimate mixing bowl 2 L avec 1 c.a.c. d'huile et une
pincée de sel. Faites-les cuire sur la grille de L'Air
Fryer environ 6 mn a 180°C, en mélangeant a mi-
cuisson.

Coupez les tomates cerises en 4 et la mozzarella en
petites morceaux sur la Planche flexi a l'aide du
Couteau a tomates. Coupez les poivrons rouges et
verts en petits cubes.

Melangez les legumes coupes, la mozzarella, Le
fromage blanc, le parmesan, L'origan, le paprika, Le
sel, le poivre et 1 cuiller a café d’huile dans le méme
Ultimate Mixing Bowl 2 L.

Placez le cabillaud au centre du MultiFlex Mini
Princess, versez le mélange aux legumes et placez
les pommes de terre précuites autour.

Posez le Moule sur la grille de UAir Fryer et faites
cuire environ 14 mn a 180°C. (Le temps de cuisson
dépend de L'eépaisseur du cabillaud qui ne doit pas
étre trop cuit).

Produits utilises
« AirFryer31L

« Ultimate mixing bowl 21
« Couteau atomates

* Planche flexi

« Cuillere a melanger

* MultiFlex Mini Princess

Preparation: 30 mn
Cuisson: +20 mn
Ingredients pour 2 pers.

« 250 g de petites pommes
de terre precuites

e 2c.a.c.dhuile

« Sel et poivre

5 tomates cerises

* 2 boule de mozzarella

« Y de poivronrouge

* Y de poivron vert

« 1c.a.s.de fromage blanc

* 1 cuiller a soupe de
parmesan rape

« Y c.a.c.dorigan

« ' c.a.c.de paprika en
poudre

« 1tranche de cabillaud (ou
autre) (+ 200 g)



PATATE DOUCE AVEC POIS CHICHES CROQUANTS

i, )
-?‘_l.‘ @ ' - ‘
v ‘v“.; & ,m"' R 'ﬁ.
.‘L -

"‘

'
4
-
s
.
2

\5

-

Preparation

¢ Produits utilises

« AirFryer31L

* Pinceausilicone

« Passoire double

« Ultimate mixing bowl 1|

| '~ + Moulin & Fromage

1.

Lavez les patates douces, séchez-les et coupez-les
en 2 (sans les éplucher).

Mélangez 2 cuillers a soupe d’huile d'olive avec du
sel, du poivre, de l'origan et badigeonnez les patates
douces avec le Pinceau silicone.

Mettez les pois chiches rincés a l'aide de la Passoire
double dans un un Ultimate mixing bowl 1 |, ajoutez
le reste d’huile d'olive, Lle piment doux, fermez et
melangez.

Déposez les patates douces sur la grille de UAir
Fryer 3 L et faites cuire environ 10 mn a 180°C.

Ajoutez les pois chiches et poursuivez la cuisson
environ 7 mn. Parsemez 'emmental a l'aide du
Moulin a Fromage (facultatif) et finissez la cuisson
environ 3 mn. Verifiez la cuisson car le temps varie
selon la taille des patates douces.

Melangez le yaourt, lLa moutarde, le jus de citron, le
sel et le poivre.

Dressez les patates douces avec les pois chiches et
decorez avec les oignons ciseles.

Servez la sauce au yaourt a part.

Nathalie PEETERS — Concession BRUTIN

Preparation: 10 mn
Cuisson: £ 20 mn
Ingredients pour 2 pers.

« 2 patates douces

« 3c.a.s.dhuiledolive

« Sel et poivre

* Origan

« 1c.a.c.de piment doux ou
fume

« 1 petite boite de pois
chiches

« 30 g demmental
(facultatif)

125 g deyaourt

« 1c.a.s.de moutarde forte

* Lejusd’ citron

« 2 0ignons nouveaux
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PATATES DOUCES GARNIES

Produits utilises
* AirFryer 31

 Pinceau silicone
« SuperSonic ™ Chopper

Medium
Tupperware
Preparation
Lavez les patates douces et sechez-les. Preparation: 30 mn
2. Badigeonnez-les d'un peu d'huile d'olive avec le Cuisson: + 30 mn

Pinceau silicone et piquez le dessus plusieurs fois

Ingrédients pour 2 pers.
avec une fourchette. g P P

« 2 patates douces de méme
taille

 Huile dolive

* Y4 de botte de ciboulette

3. Placez-les dans L'Air Fryer 3 L prechauffé 5 mn a
180°C et faites-les cuire environ 30 mn. (Le temps de
cuisson depend de la taille des patates douces).

4. Hachez finement dans le SuperSonic "™ Chopper » ' de botte de persil
Medium la ciboulette ciseléee et Le persil effeuillé. « 1avocatmair
Réservez-en un peu pour la garniture. « 1 pavé de saumon (+ 150 g)
5. Ajoutez aux herbes la chair d'avocat, lLe fromage * 100 g de fromage blanc
blanc, un peu de jus de citron, le sel, le poivre et * Dujus de citron
hachez grossiérement. * Sel et poivre
« 1c.a.sdecreme fraiche

6. Retirez les patates douces cuites de I'Air Fryer 3 L et

: epaisse
reservez-les au chaud. + 1, c.a.c de poivre rouge
7. Mettez le pavé de saumon a cuire dans LAir Fryer en écrase (chili flakes)

mode poisson (environ 15 mn a 180°C).

8. Ouvrez les patates douces en deux, saupoudrez
l'intérieur de sel et de poivre, puis etalez la
préparation a L'avocat.

9. Effilochez le saumon et répartissez-le sur l'avocat.
Décorez avec une pointe de creme melangée avec
un peu de jus de citron, Les herbes reservees et Le
poivre rouge. Versez un filet d’huile d'olive et servez.

Hilde PIRARD — Concession BLOCKX 84



PAVE DE SAUMON AUX ASPERGES
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Preparation

1.

Lavez les asperges et coupez legerement Le pied.
Mettez-les dans le Micro Urban Family avec les
pommes de terre rincees.

Placez un papier de cuisson sur la grille de UAir Fryer
3 |, posez dessus le pave de de saumon puis une
rondelle de citron.

Lancez les cuissons simultanéement des legumes
(Micro Urban family) environ 15 mn a 900 watts et du
saumon dans L'Air Fryer, environ 12 mn a 180°C.
Laissez reposer 5 mn au chaud.

Melangez dans Le Pichet MicroCook 1 L, la
mayonnaise, la moutarde, Le jus de citron, la creme
fraiche, le sel et Le poivre avec le Batteur.

Faites chauffer la sauce par séquence de 30 s a 600
watts en fouettant entre chaque sequence pour que
la sauce soit lisse et chaude sans bouillir.

Ajoutez L'aneth effeuillé et haché dans le
SuperSonic ™ Chopper Small.

Servez le pave de saumon accompagne des legumes
et de la sauce.

Didier MERKEN — Concession LOMBARDO

Produits utilises

Air Fryer 3 L
Micro Urban family
Pichet MicroCook 1 L

SuperSonic ™ Chopper
Small

Batteur

Preparation: 10 mn

Cuisson: =17 mn

Repos: 5 mn

Ingrédients pour 1 pers.

1 pavé de saumon (+ 250 g)
(ou autre poisson)

+ 8 fines asperges vertes
200 g de pommes de terre
grenailles precuites

2 cuillers a soupe de
mayonnaise

2 cuillers a soupe de
moutarde

1 cuiller a soupe de jus de
citron

2 cuillers a soupe de
creme liquide

Sel et poivre

Aneth ou persil
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PETITS PAINS GRATINES

Preparation

1.

Entaillez le dessus des pains avec le Couteau a
tomate et évidez-les a l'aide de la Click & Scoop.

Posez-les sur la grille de UAir Fryer 3 |, mettez 10 g

de des de jambon dans chaque pain avec un peu de
ciboulette, de fleur de sel et de poivre.

Cassez un petit ceuf entier dans chaque pain et
recouvrez avec 10 g de gruyere rape.

Répartissez le reste de ciboulette sur le dessus et
faites cuire environ 10 mn a 180°C.

Saupoudrez un peu de fleur de sel des la fin de la
cuisson et servez immeédiatement en ouvrant en

deux pour laisser couler le jaune d’'oeuf, accompagné
d’'une salade verte.

Variantes : Si vous souhaitez un jaune d'ceuf plus cuit
prolongez la cuisson d’environ 3 mn.

Produits utilises
« AirFryer31L

« Couteau atomate
* Click & Scoop

Preparation: 10 mn
Cuisson: £ 10 mn
Ingredients pour 4 pers.

* 4 petits pains precuits
(rayon boulangerie
industrielle)

* 4 petits ceufs

« 40 gde des de jambon

* 40 g de gruyere rape

« 2c.a.c.de ciboulette
ciselee

* Poivre et fleur de sel

Mathieu VANDENNIEUWEMBROUCK - Territoire QUANTUM QUATTRO 88



PILONS DE POULET A L'AIL ET AU CITRON

Produits utilises
* AirFryer3L

i « Ultimate mixing bowl 3,5 |
' * Presse-ail
Preparation
1. Meélangez tous les ingrédients de la marinade dans Preparation: 5 mn
l’'ULltimate mixing bowl 3,5 L. Cuisson : +20 mn

2. Ajoutez les pilons de poulet, mélangez et laissez

; : e Repos: £ 30 mn
mariner environ 30 mn dans le refrigerateur.

Ingrédients pour 6 personnes

: , . * 6 pilons de poulet
4. Placez les pilons de poulet sur la grille de LAir Fryer | marinade

3 L et faites-les cuire environ 20 mn, en les retournant | . 2+ 3 s d'huile

3. Faites prechauffer L'Air Fryer 3 L environ 5 mn a 200°C.

& FMICUISSOL. « 5 citron non traité (zestes
5. Servez immédiatement avec des pommes de terre et jus)
vapeur ou grillées. « 2 gousses dail epluchees

et pressees

« 1c.a.s.de moutarde de
Dijon

« 2c.a.c.de paprikaen
poudre (facultatif)

« Sel et poivre
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PILONS DE POULET BBQ
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« AirFryer31L
« Ultimate mixing bowl 3,5 |
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Preparation

1. Mélangez dans UUltimate mixing bowl 3,5 L tous les | Préparation: 5 mn
ingrédients de la marinade. Cuisson : +20 mn

2. Ajoutez les pilons de poulet, fermez et méelangez

: : . . , Repos: + 30 mn
bien pour que les pilons soient bien enrobes de

marinade. Laissez mariner environ 30 mn au Ingredients pour 4 personnes
refrigerateur. « 4 pilons de poulet
3. Faites préchauffer l'Air Fryer 3 |, 5 mn & 200°C. Marinade

: , . « 2c.as.dhuile
4. Placez les pilons de poulet sur la grille de UAir Fryer | . 1 ¢ 3.5 de sucre roux

3 l et faites cuire environ 20 mn, en les retournant a . 1c.a.s.de paprika fumé
HAIFCUISSOR.  1c.a.c.dail en poudre

5. Servez immediatement avec des pommes de terre * 1c.a.c.de chili en poudre
grillees ou des frites. « 2 c.a.c.doignon en poudre

« Sel et poivre
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PILONS MARINES AUX AGRUMES

Produits utilises
« AirFryer31L

 Couteau tout usage

« SuperSonic ™ Chopper
Small

« Ultimate mixing bowl 3,5 |

Preparation

1. Hachez l'échalote épluchée dans le SuperSonic ™ Preparation: 10 mn
Chopper Small. Cuisson: + 25 mn

2. Lavez puis coupez avec le Couteau tout usage en

. Repos: + 30 mn
rondelles 1 orange et 1 citron, et pressez les autres.

Ingredients pour 4 pers.

3. Dans un Ultimate mixing bowl 3,5 | mettez les :
 1echalote

pilons de poulet, l'échalote hachée, le jus de l'orange

et du citron, puis melangez. "o RISGes
| o | | * 2 citronsverts
4. Ajoutez les epices de tandoori, le sel et le poivre, le « 4 pilons de poulet
sirop d'érable et pour finir les tranches dagrumes, puis | . 3 ¢.as. de sirop d'érable
melangez. Fermez et laissez mariner environ 30 mn. (ou de miel)

5. Faites préchauffer UAir Fryer 3 Lenviron 5mn a200°C. | * 1c.a.c.dépices tandoori

6. Versez les pilons dans le panier de U'Air Fryer et faites  ~ St €tpoivre

cuire environ 25 mn en les retournant a mi-cuisson.

7. Servez immediatement avec du riz basmati ou une
puréee de patate douce.

Annie PIQUET- Territoire AMBRE 94



POISSON PANE - SAUCE TARTARE

Produits utilises
« AirFryer31L

 Couteau tout usage
« 3 Bols Aloha 450 ml

« SuperSonic ™ Chopper
Small

e DuoChef

Preparation

1. Epongez le poisson (frais ou décongelé) avec du Preparation: 8 mn
papier absorbant et coupez-le en morceaux Ll'aide du

Couteau tout usage. Cuisson: +12mn

2. Assaisonnez les morceaux avec du sel et du poivre. Ingredients pour 6 portions
3. Mettez dans 3 Bols Aloha 450 ml, La farine, l'ceuf « 250 g de poisson blanc
fouette et Lle Panko. sans arétes (frais ou
4. Roulez les tranches de poisson dans la farine, puis congele).
dans l'ceuf et enfin dans le Panko. « Sel et poivre

5. Posez les morceaux de poissons sur la grille de UAir | * 30 g defarine
Fryer 3 L et faites cuire environ 12 mn a 200°C en les * Toeuf
retournant a mi-cuisson. e 60 g de Panko (ou

6. Servez avec des frites (pour un fish & chips) ou une chapelure maison)
écrasée de pomme de terre, et une sauce tartare
maison.

Sauce tartare maison : Faites une mayonnaise en fouettant
vivement 2 jaunes d'ceufs, 50 ml de moutarde, du sel, du
poivre et 50 ml d'huile dans le DuoChef, puis versez petit a
petit par L'entonnoir tout en fouettant 250 ml d’huile. Hachez
finement une echalote dans le SuperSonic ™ Chopper Small
avec des cornichons, des capres, du persil et de la ciboulette
ciselee. Ajoutez déelicatement ce hachis a la mayonnaise.
Conservez au refrigerateur.

Conny HELLEMANS — Concession BLOCKX 96



POMMES DE TERRE AU ROMARIN

Preparation

1.

Coupez les petites pommes de terre grenaille en
deux sur le long et les grosses en quatre. Coupez
l'oignon rouge en 8 morceaux.

Hachez grossierement dans le SuperSonic ™ Chopper
Small le romarin effeuillé.

Mettez dans ' Ultimate mixing bowl 3,5 |, les
pommes de terre coupées avec la moitié du romarin,
2 cuillers a café d’huile d'olive, le sel et Le poivre,
fermez et secouez pour que les pommes de terre
soient bien enrobées.

Mélangez dans U’ Ultimate mixing bowl 11, les
morceaux d oignon avec le reste d'huile et de romarin,
fermez et secouez.

Faites préchauffer LU'Air Fryer 3 |, 5 mn a 200°C.

Mettez-les pommes de terre dans Le panier de L'Air
Fryer 3 L et faites-les cuire environ 25 mn en
melangeant 2 a 3 fois en cours de cuisson.

Ajoutez l'oignon, méelangez et finissez la cuisson
environ 15 mn.

Dégustez immediatement.

Peggy LEEN DIELS — Concession BLOCKX

Produits utilises
« AirFryer31L

« Ultimate mixing bowl 3,5 |
« Ultimate mixing bowl 1|

« SuperSonic ™ Chopper
Small

Preparation: 5 mn
Cuisson: +40 mn
Ingredients pour 2 pers.

« 400 gde pommes de
terre grenaille

« 2 branches de romarin

* 1oignonrouge

e 3c.a.c.dhuile dolive

« Sel et poivre
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POMMES DE TERRE CROUSTILLANTES

Produits utilises
« AirFryer 31

Preparation

1. Faites préechauffer L'Air Fryer 3,5 mn a 200°C.

2. Mélangez dans un Ultimate Mixing Bowl 3,5 L les
pommes de terre grenailles coupees en 2 et L'huile
d'olive. Lorsque les pommes de terre sont bien
enrobées d'huile, ajoutez les autres ingredients, sauf
le persil, et mélangez de nouveau.

3. Placez les pommes de terre sur la grille de L'Air Fryer
3 | et faites-les cuire environ 20 mn, en les secouant
a mi-cuisson.

4. Saupoudrez le persil hache et servez.

TUPPERWARE

Ultimate mixing bowl 3,5 L

Preparation: 10 mn

Cuisson: +20 mn

Repos: 5 mn

Ingrédients pour 2 a 3 pers.
« 225 g de petites pommes

de terre (grenailles)

1 c.a.s. d’huile d'olive

1 gousse d'ail epluchée et
hachee

1 c.a.c.de mélange
d'épices italiens

1 c.a.c. de melange cajun
Sel et poivre

Persil haché (facultatif)
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POMME DE TERRE GARNIE

Preparation

1.

Lavez la pomme de terre et faites-la cuire sur la grille
de L'Air Fryer 3 L, environ 30 mn a 190°C.

Coupez la pomme de terre en 2 dans la longueur,
recuperez la chair a l'aide d'une cuiller sans percer la
peau et écrasez-la en purée a l'aide du Presse-purée
dans Ultimate mixing bowl 1.

Ajoutez les lardons fumes, la creme et mélangez
bien avec la Spatule en silicone).

Ajoutez 30 g de comte rape avec le Moulin a
Fromage et mélangez bien.

Garnissez les deux moitiés de pomme de terre
evidees du melange. Creusez legerement le centre
deposez un ceuf et saupoudrez le reste de comte.

Posez la pomme de terre garnie sur Lla grille de LAir
Fryer et faites gratiner environ 8 mn a 200°C.

Variantes : vous pouvez remplacer les lardons par des dés de
jambon, de poulet cuit, de bacon, de saumon fume, etc.

Magali MERLO - Territoire QUANTUM QUATTRO

Produits utilises
« AirFryer31L

« Ultimate Mixing Bowl 1 L
* Presse-puree

« Spatule en silicone

« Moulin a Fromage

Preparation: 10 mn
Cuisson: + 38 mn

Repos: 5 mn

Ingrédients pour 1 pers.

« 1grosse pomme de terre

* 100 g d’allumettes de
lardons fumes

« 30 g de creme liquide

« 50 gdecomté

* 1oeuf

« Sel et poivre
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POULET A LA GRECQUE

Preparation

1.

8.

9.

Préparez une huile aux herbes dans L’ Ultimate
mixing bowl 2 | avec L'huile d'olive, les gousses dail
pressées dans le Presse-ail, Lorigan, le sel et Lle
poivre.

Badigeonnez les cuisses de poulet avec cette huile
grace au Pinceau silicone et réservez le reste
d’huile.

Lavez les pommes de terre et coupez-les en
quartiers. Lavez la courgette, le poivron et coupez-
les en morceaux d’'environ 2x2 cm. Epluchez l'oignon
et coupez-le en morceaux.

Placez les pommes de terre dans le panier de UAir
Fryer 3 | et faites cuire environ 5 mn a 180°C.

Ajoutez les autres légumes aux pommes de terre
avec le reste d'huile aux herbes et mélangez bien
avec la Spatule en silicone.

Déeposez les pilons de poulet dessus et faites cuire
environ 17 mn a 180°C.

Retirez le poulet de UAir Fryer, remuez les legumes
et replacez le poulet a L'envers sur les legumes.

Prolongez la cuisson environ 17 mn en ajoutant les
tomates cerises 7 mn avant la fin de la cuisson.

Hachez finement le persil effeuillé et Lla feta dans le
SuperSonic ™ Chopper Small.

10. Saupoudrez les legumes et Lle poulet de ce mélange

et servez bien chaud.

Nadia PAUWELS - Concession DE SMEDT (EVERGEM)

Produits utilises
« AirFryer31L

« SuperSonic ™ Chopper
Small

« Ultimate mixing bowl 21
* Presse-alil

* Pinceau silicone

« Spatule en silicone

Preparation: 15 mn
Cuisson: + 34 mn

Repos: 5 mn

Ingrédients pour 2 pers.

« 4 pilons de poulet (ou 4
ailes)

« 250 g de pommes de terre
roseval

* Y2 courgette

* 1 poivronrouge

* 1oignonrouge

* 100 g de tomates cerises

* Persil frais

« 75 gdefeta

Marinade

« 4 c.a.s.dhuiledolive
e 3 gousses dail

« 2c.a.c.dorigan

« Sel et poivre
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POULET A LA MAROCAINE

Preparation

1.

Epluchez, lavez et coupez la courgette en cubes
d’environ 1,5 cm.

Melangez dans un Ultimate mixing bowl 11 les
cubes de courgette, les oignons haches dans le
SuperSonic "™ Chopper Small, les tomates, le thym,
les épices, le sel, Lle poivre et L'huile d'olive.

Mettez-les dans le panier de UAir Fryer 3 | et faites
cuire environ 10 mn a 180°C.

Coupez les blancs de poulet en lanieres, ajoutez-les
aux legumes, meélangez avec la Cuillére Plate et
faites cuire environ 20 mn a 200°C, en melangeant
regulierement.

Mélangez l'eau et le bouillon dans Le Pichet

MicroCook 1 |, et chauffez environ 5 mn a 600 watts.

Versez le bouillon bouillant dans le panier de LAir
Fryer, melangez et laissez reposer environ 5 mn.

Servez chaud accompagnée de semoule.

Astuce : variez les saveurs en variant les legumes : carottes,
pois chiches, raisins secs (a ajouter dans Le bouillon)... et les
epices.

Hélene PAQUET — Territoire QUANTUM QUATTRO

Produits utilises
* AirFryer 31

« Cuillere Plate

« Ciseaux Multi-Usages
* Eplucheur universel
« Couteau a éeplucher

« SuperSonic™ Chopper
Small

 Pichet MicroCook 1L
« Ultimate mixing bowl 1L

Preparation: 10 mn
Cuisson: + 30 mn

Repos: 5 mn

Ingrédients pour 4 pers.

250 g de tomates cerises

* 1 courgette

« 2 petits oignons

« 2cuillers a soupe
d’huile d'olive

* Thym

« ' c.a.c.deras el hanout

« Sel et poivre

« 2 blancs de poulet

* 1 bouillon marmite fond
de volaille

¢ 200 ml d'eau
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POULET A L'ANANAS

Produits utilises
* AirFryer31l

« Couteau a eplucher
* Planche flexi
« Ultimate mixing bowl 3,5 |

Tupperware

Preparation

1. Coupez 2 a 3 tranches d'ananas en cubes avec le Preparation: 5 mn

Couteau a éplucher sur la Planche flexi. Cuisson : + 9 mn

2. Coupez en morceaux les blancs de poulet. Ingrédients pour 1 pers

3. Mélangez dans L' Ultimate mixing bowl 3,5 L, lLe miel,

4 ) ® 1 '
le curry, les dés d’'ananas et Le poulet. 00 g d'ananas (en

conserve égoutte)
4. Faites préchauffer UAir Fryer 3Lenviron 5mna180°C. | « 150 g de blancs de poulet

5. Mettez sur la grille de UAir Fryer le poulet et Uananas | * ! C-?-S- de miel
marinés et faites cuire environ 10 mn (selon La taille * 1c.a.c.decurry en poudre
des morceaux de poulet) a 180°C.

6. Servez bien chaud accompagne de frites de patates
douces ou de legumes grilles.

Mieke VAN HECKE - Concession DE SMEDT (EVERGEM) 108



POULET A L'ITALIENNE

Preparation

1. Pressez l'ail avec le Presse-ail dans un Ultimate
mixing bowl 2 L. Ajoutez Le reste des ingredients de
la marinade et mélangez.

2. Ajoutez les blancs de poulet prealablement piques
avec une fourchette pour que la marinade s'infiltre
bien dans la chair. Retournez-les plusieurs fois pour
qu'ils soient bien enrobées de marinade et laissez-les
mariner, couvert, environ 30 mn.

3. Dans UAir Fryer 3 L préchauffé 5 mn a 190°C, mettez-
les blancs de poulet sur la grille et faites-les cuire
environ 12 mn en les retournant a mi-cuisson.

4. Servez les blancs de poulet bien chauds avec une
salade d’'orzo (pate en forme de riz) au basilic

Salade de pate a la grecque : Méelangez des pates cuites et
refroidies (type fusilli) avec des cubes de concombre, des
olives noires, des morceaux de feta, des tomates cerise et
une vinaigrette a base d'huile d'olive et de citron.

TUPPERWARE

Produits utilises
* AirFryer 31

« Ultimate mixing bowl 2 L
* Presse-ail

Preparation: 10 mn
Cuisson: +12 mn

Repos: 30 mn

Ingrédients pour 2 pers.

« 2 blancs de poulet
(+ 280 @)
Marinade
« 1 petite gousse d'ail
« 3c.a.s.dhuile
« 1 c.a.s.de vinaigre de vin
rouge
« ' c.a.c.de miel
1 citron (zeste et jus)
« 2c.a.c.doriganseche
« Sel et poivre
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POULET AU JAMBON DE PARME ET LEGUMES

Produits utilises

Tupperware

Preparation

1.

Coupez la carotte épluchée en rondelles moyennes
avec le Mando junior et mélangez-les dans Le Bol
Espace 300 ml avec du sel, du poivre et 1 c.a.s.
d’huile d'olive.

Prelevez les bouquets du brocoli lave avec le
Couteau Tout usage et melangez-les avec 1 c.a.s.
d’huile d'olive dans L’ Ultimate mixing bowl 2 L.

Coupez les pommes de terre en tranches epaisses et
meélangez-les dans l" Ultimate mixing bowl 1 Ll avec
2 c.a.s. d’huile d'olive et les herbes de Provence.

Coupez le blanc de poulet en 4 morceaux et
enveloppez-les de jambon de Parme.

Faites préchauffer U'Air Fryer 3 L environ 5 mn a
180°C.

Faites cuire les pommes de terre et Lles carottes dans
L'Air Fryer environ 8 mn a 180°C, puis ajoutezle
brocoli et prolongez la cuisson environ 4 mn.

Ajoutez Lle poulet et finissez la cuisson environ 6 mn.
Servez bien chaud.

Variante italienne : vous pouvez remplacer Le poulet par du
mignon de porc ou de veau et servir avec des pates et une
sauce a la sauge (125 ml de creme liquide infusee avec des
feuilles de sauge, salée, poivree et chauffee environ 4 mn a
600 watts).

Diane VANSPAUWEN — Concession BLOCKX

Couteau tout usage
Mando junior

Bol Espace 300 ml
Ultimate mixing bowl 2 |
Ultimate mixing bowl 1 L
Eplucheur universel

Air Fryer 3 1

Preparation: 20 mn

Cuisson: *18 mn

Ingrédients pour 2 pers.

1 carotte

'2 brocoli

300 g de pommes de terre
grenailles

1 blanc de poulet

4 tranches de jambon de
Parme

Sel et poivre

2,5 c.a.s. d’huile d'olive
Herbes pour poulet
Herbes de Provence

112



POULET AU PARMESAN

Produits utilises
* AirFryer 31

 Couteau tout usage

« Rouleau a patisserie
* Pichet MicroCook 1L

Preparation

1. Coupez le poulet en deux dans la longueur, puis

, i : ;o Preparation: 20 mn
ecrasez-le avec Rouleau a patisserie rempli d eau

froide pour quiils fassent environ 1 cm d'épaisseur. Cuisson: +13 mn

2. Dansune assiette creuse, mélangez la farine, du sel et | Ingrédients pour 2 pers.
du poivre, dans une 2°™e, fouettez l'ceuf et dans une . 1 beau blanc de poulet
3*me, melangez le Panko, le parmesan, l'origan et Lail. (+ 150 g)

3. Trempez chaque morceau de poulet dans la farine * 30 gdefarine
(tapotez pour supprimer l'excédent), puis dans lceuf | * Sel et poivre
puis dans le Panko mélangé. Les morceaux de * 1 ceuf(gros)
poulet doivent étre bien enrobés. * 45 g de Panko (ou

chapelure maison)
« 2 cuillers a soupe de
parmesan fraichement

4. Vaporisez les deux cotés des blancs de poulet panes
avec de l'huile de cuisson et placez-les sur la grille,
de UAir Fryer 3 L préchauffé 5 mn a 190°C. Faites-les

. . - rape
Cuire environ 6 mn, retournez-les et finissez la + 1 cuiller 4 soupe d'origan
cuisson environ 3 mn. g
seche

5. Etalez sur le dessus de chaque morceau de poulet, « Y cuiller a cafe d'ail en
de la sauce Marinara, saupoudrez delicatement La poudre (facultatif)
mozzarella rapee sur la sauce et faites cuire environ | « Spray d’huile de cuisson
4 mn ou jusqu'a ce que le fromage soit fondu. « 4 cuillers a soupe de

6. Servez bien chaud avec des pates. sauce Marinara (ou autre

selon vos go(ts)
« 4 cuillers a soupe de
mozzarella rape

Sauce Marinara: Faite cuire environ 3 mn a 600 watts dans Le
PichetMicroCook 1, 1 cuiller a soupe d'huile d'olive et 1
gousse d'ail epluchée et hachée. Ajoutez 1 boite de concassée
de tomate (400 g), 2 cuillers a cafe de sucre, du sel, du poivre
et meélangez. Couvrez et faites cuire + 20 mn a 600 watts, en
meélangeant a mi-cuisson. Ajoutez 2 botte de basilic ciselé et
melangez. Laissez refroidir et conservez au refrigerateur.
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SALADE AUX G:UFS

) “ Produits utilises
« AirFryer31L

Preparation

1.

Mettez Lles ceufs entiers sur la grille de UAir Fryer 3 |
et faites-les cuire environ 13 mn a 130°C. Veillez a
laisser de L'espace entre les ceufs si vous en cuisez
plus que 8.

A la fin de la cuisson, mettez les ceufs déelicatement
avec la Pince double dans un bol rempli de glacons
environ 5 mn avant de les écaler délicatement.

Hachez le céleri et les oignons nouveaux avec le
SuperSonic "™ Chopper Large.

Ajoutez les ceufs, la mayonnaise, lLa moutarde, les
épices et mixez grossierement.

Laissez reposer au moins 20 mn au refrigérateur
avant de deguster avec des pommes de terre vapeur
ou des legumes grillés.

Retrouvez la cuisson des ceufs en p 6.

Variante : vous pouvez ajouter des pommes de terre et
carottes cuites a la vapeur (Micro Urban family) avant de
mixer grossierement.

Luc BERINGS — Concession LOMBARDO

Pince double

SuperSonic ™ Chopper
Large

Preparation: 15 mn

Cuisson: 13 mn

Repos: £25 mn

Ingrédients pour 2 a 3 pers.

8 gros ceufs

120g tasse de
mayonnaise

1 c.a.c.de moutarde de
Dijon

2 tiges d'oignons verts
2 branches de céleri

4 c.a.c. de paprika

%8 c.a.c. de poivre noir
moulu

Y4 c.a.c. de sel

> c.a.c. d'aneth frais



SANDWICH D’AUBERGINES PANEES

Produits utilises
« AirFryer31L

 MandoChef

« Couteau atomates

« Moulin a Fromage

« Ultimate mixing bowl 21
« Ultimate mixing bowl 1L

Preparation

1. Lavez l'aubergine, éboutez-la et coupez-la en Préparation: 20 mn

tranches d environ 0,5 cm avec le MandoChef. Cuisson: 20 mn

2. Coupez la mozzarella en tranches avec le Couteau a

Ingréedients pour 2 pers.
tomates. 9 F P

« 1 aubergine longue

3. Deposez sur la moitie des tranches daubergine un + 100 gr jambon cuit ou

morceau de jambon et une tranche de mozzarella.

R H les tranches d’aubergi aan
ecouvrez-les avec les tranches d'aubergine ¥ Boulads iidaaialla

restantes pour faire des sandwich et pressez . 3 oeufs
legerement. « 30 g de farine

4. Rapez le parmesan dans le Moulin a Fromage et « 50 gde parmesan
meélangez-le avec la chapelure dans L’ Ultimate « 50 g de chapelure maison
mixing bowl 2 . « Sel et poivre

5. Fouettez dans |’ Ultimate mixing bowl 11, les ceufs, | * Spray dhuile dolive
le sel et Le poivre. (facultatif)

6. Passez les sandwichs d'aubergine dans la farine,
dans les ceufs, puis dans la panure. Repétez
l'opération pour bien faire adhérer la panure.

7. Deposezcote a coOte les sandwichs dans Lle panier de
UAir Fryer 3 |, vaporisez d’ huile (facultatif) faites cuire
environ 20 mn a 200°C en les retournant a mi-cuisson
et en vaporisant de nouveau d huile (facultatif).

8. Répétez lopération pour cuire tous les sandwichs
d’aubergine.

9. Servez en entree ou en lunch leger avec une salade
de roquette et de tomates cerises.

Nathalie PEETERS — Concession BRUTIN 118



SANDWICHS GOURMANDS

Produits utilises
« AirFryer31L

« Planche Flexi
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Preparation

1. sur la Planche Flexi la tomate avec le Couteau a Preparation: 10 mn
tomate en 4 rondelles epaisses et les tranches de

: 8 o Cuisson: 18 mn
jambon en 2 a laide du Couteau tout usage.

: . . Ingrédients pour 2 pers.
2. Montez les sandwichs en alternant 2 fois : pain, J P P

fromage, jambon, tomate et salade. Finissezparune | * 6 grandes tranches de
tranche de pain. pain de mie ou autre pain

« 2 grandestranches de
jambon blanc
* 4 tranches de fromage a

3. Placez un sandwich sur la grille de UAir Fryer 3 L et
faites cuire environ 10 mn a 180°C.

4. Retirez delicatement le sandwich et réservez-le au croque-monsieur
chaud. Faites de méme avec l'autre en réduisant * 1belle tomate
légerement le temps de cuisson, LAir Fryer 3 L étant * Quelques feuilles de
déja chaud. salade

Variante Sandwich savoyard : remplacez le jambon
blanc par du jambon cuit et le fromage par du fromage a
raclette nature ou parfume (au choix).
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SAUMON CROUSTILLANT

v,

Preparation

1.

Assaisonnez le saumon des deux cotés avec du sel
et du poivre.

Melangez 'huile d'olive, la moutarde et Le sucre sand
un Ultimate mixing bowl 1 L.

Badigeonnez le dessus des morceaux de saumon
avec ce mélange a l'aide du Pinceau silicone.

Placez les morceaux de saumon sur la grille de LAir
Fryer 3 L et faites-les cuire environ 12 mn a 200°C
pour que le dessus soit brun et croustillant.

Laissez reposer environ 2 mn et servez le saumon
avec du citron et saupoudreé de graines de sésame.

Maika VERBEKE — Concession DEVINCK

Produits utilises
* AirFryer 31

« Ultimate mixing bowl 1|
* Pinceau silicone
« Spatule en silicone

Preparation: 5 mn
Cuisson: +12 mn

Repos: £+2 mn

Ingrédients pour 2 pers.

* 2 morceaux de saumon
(+ 180 g chacun)

« Sel et poivre

« 2 cuillers a soupe d'huile
d'olive

* 1 cuiller a soupe de
moutarde

« 1 cuiller a soupe de sucre
roux

« Graines de sésame
(facultatif)
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SCOTTISH EGGS

gl — | = Produits utilises
4 | R ‘ 1 « AirFryer 31
 Hachoir AdaptaChef
« Ultimate mixing bowl 21

« Spatule en silicone

Preparation

1. Hachez le veau dans le Hachoir AdaptaChef munide | Préparation: 15 mn
la grille fine.

2. Mélangez dans |’ Ultimate mixing bowl 2 L le veau

Cuisson: * 15 mn

haché, la chair a saucisse, le persil ciselg, la Ingredients pour 4 pers.
moutarde, le sel et Lle poivre. Divisez cette e 8 ceufs durs®
preparation en 8 portions egales. . 300 g d’escalope de veau
3. Decoupez 8 carres de film etirable et etalez sur 300 g de chair a saucisse
chaque carre une portion de viande avec la Spatule ¢ Persil
en silicone. + 2 c.a.s.de moutarde
4. Deéposez 1 ceuf dur sur chaque portion de viande « +30gde farine
étalee et formez des boules en vous aidant du film e 2 ceufs
étirable de facon a bien recouvrir chaque ceuf de . +60 g de chapelure
farce. maison

5. Mettez de la farine dans‘ une assiette creuse, les
ceufs battus dans ur\e\zeme assiette creuse et la
chapelure dans une 3°™¢ assiette.

6. Passez chaque boule de viande dans la farine, dans
'ceuf puis dans la chapelure.

7. Faites cuire les boulettes 4 par 4 sur la grille de UAir
Fryer 3 |, environ 15 mn a 200°C.

" Retrouvez la cuisson des ceufs en p6

Sophie DELOR - Territoire GIL DU TIGRE 124



SPIRALES DE POMMES DE TERRE

Produits utilises
« AirFryer31L

« Set Spiralizer AdaptaChef
* Eplucheur universel
* Pinceau silicone

Preparation
1. Epluchez et lavez les pommes de terre. Preparation: 15 mn
2. Decoupez-les en spirales avec le Spiralizer Cuisson: 18 mn

AdaptaChef apres avoir inséré une brochette dans

o . Ingrédients pour 4 pers.
Lorifice prévu a cet effet 9 P P

* 4 grosses pommes de
terre a frite
4 brochettes en bois

3. Badigeonnez avec le Pinceau silicone les spirales
d’huile et saupoudrez d’épices ou d’herbes de
Provence, selon vos gouts.

* Huile
4. Posez les spirales sur la grille de UAir Fryer 3 L et « Epices ou herbes de
faites cuire environ 18 mn a 200°C en les retournant Provence

a mi-cuisson.

Magali MERLO — Territoire QUANTUM QUATTRO 126



STEAKS DE LEGUMES

¥9 &g 474 Produits utilises
“’ & < AirFryer3l

-

« Maxi Cuiseur a grains

« SuperSonic ™ Chopper
Large

* Pichet MicroCook 1L
« Touracroq
« Spatule en silicone
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Preparation

1. Mélangez dans Le Maxi Cuiseur a grains les lentilles, @ Preparation: 15 mn

le boulgour et Ueau, puis faites cuire environ 14 mn a Cuisson : + 15 mn

600 watts. o

2. Lavez les légumes épluchés. Hachez avec le IngrEdients paur 4 pars.
SuperSonic ™ Chopper Large le poireau, la carotte, * 75 gde lentilles corail
l'oignon et Le gingembre. * 90 g de boulgour

3. Melangez dans le Pichet MicroCook 11l le hachisde | | 32030?:el:ueau
légume avec le beurre et faites cuire environ5mna | v carokia
600 watts. . T o

4. Ajoutez les lentilles et le boulgour cuits, puis * 1 cm de gingembre frais
melangez bien avec Lla Spatule en silicone. e 2c.a.s.de maizena

5. Ajoutez la maizena, le concentré de tomates, les * 1c.a.s.de concentre de
épices, la coriandre, le sel, le poivre, le piment tomates
d’Espelette et mélangez pour avoir une préparation * 1ca.c.decurry
homogene. * '2c.a.c.de cumin

« Coriandre fraiche
« Sel et poivre
* Piment d'Espelette

6. Faites des steaks de legumes avec la Tour a croq et
linsert rectangle.

7. Placez les steaks de légumes sur La grille de UAir « 20 gde beurre
Fryer 3 | et faites cuire environ 8 mn a 180°C. Sauce au yaourt

8. Mélangez le yaourt avec le jus de citron, Le sel, le ® y.aour:gre.c
poivre et la coriandre ciselée. * lejusd’zcitron

 Coriandre ciselee.
9. Servez avec la sauce au yaourt.
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STEAKS DE THON

Preparation

1.

Mixez ensemble le thon egoutte et Le pain de mie
dans le SuperSonic ™ Chopper Large.

Ajoutez L'ceuf, L'huile, le sel, le poivre, Lle paprika et
mixez de nouveau.

Faconnez des steaks avec le Tour a croq muni de
l'insert rectangle).

Posez les steaks de thon sur La grille de UAir Fryer 3 L
et faites cuire environ 10 minutes a 200°C.

Dégustez sans attendre.

Meéelanie QUINET — Territoire QUANTUM QUATTRO

Produits utilises
« AirFryer31L

« SuperSonic ™ Chopper
Large

« Touracroq
« Spatule en silicone

Preparation: 5 mn
Cuisson: + 10 mn

Ingredients pour 4/5 pers.

« 1 grosse boite de thon au

naturel (280g egoutte)

« 3tranches de pain de mie

sans croute
1 ceuf
« 25 mlLdhuile
« Sel et poivre
« Paprika (facultatif)
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TARTINES FACON FAJITAS

Produits utilises
« AirFryer31L

« SuperSonic ™ Chopper
Medium

 Couteau tout usage

Preparation

1. Faites cuire sur la grille de UAir Fryer 3 |, les 4 Préparation: 10 mn
aiguillettes de poulet environ 5 mn a 200°C.

2. Mixez dans le SuperSonic "™ Chopper Medium

Cuisson: *12 mn

'avocat et le fromage frais pour obtenir un mélange = Ingredients pour 2 pers.
homogene. * 4 aiguillettes de poulet
3. Sortez les aiguillettes de UAir Fryer. Disposez sur la (£ 25 g chacune)
grille les tartines de pain aux ceréales et mettez-les * 4 tranches de pain aux
a toaster environ 2 mn a 180°C. cereales
4. Sur chaque tartine toastee, repartissez le mélange a « 8 lamelles de poivron
l'avocat puis disposez 2 lamelles de poivrons rouge, rouge
une aiguillette de poulet et recouvrez de gruyere e 1 avocat
rape (10 g par tartine). + 25 g de fromage frais

5. Saupoudrez de paprika et faites cuire environ5mna | ¢ 40 g de gruyere rapé
180°C.

6. Degustez immediatement.

Variantes : Remplacez les aiguillettes par 2 tranche de filet
de poulet / Remplacez le poivron par des tomates confites /
Remplacez le paprika par du piment / Remplacez le poulet et
le paprika par du saumon fume et du curry.
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« TENDERS » DE POULET

Preparation

1.

Melangez tous les ingrédients de la marinade dans
un Ultimate mixing bowl 3,5 L 3 l'aide du Batteur.

Ajoutez le poulet coupeé en morceaux et melangez
avec la Spatule en silicone. Laissez mariner si
possible 2 h au réfrigérateur pour obtenir un résultat
tres tendre et parfume.

Egouttez les morceaux de poulet, puis trempez-les
dans la farine, puis dans les ceufs battus, puis roulez-
les dans les pétales de mais grossierement
concassees.

Disposez 1/3 des morceaux de poulet sur la grille de
’Air Fryer 3 L, pulvérisez un peu d'huile sur les
morceaux de poulet paneés et faites cuire environ 15 mn
a 200°C.

Faites de méme avec tous les morceaux de poulet et

servez immediatement seul ou avec une
mayonnaise.

Meéelanie QUINET — Territoire QUANTUM QUATTRO

Produits utilises
« AirFryer31L

« Ultimate mixing bowl 3,5 L
« Batteur
« Spatule en silicone

Preparation: 5 mn
Cuisson: 15 mn

Repos: +2h

Ingredients pour 6 pers.

« 700 g defilets de poulet

« +100 gde farine

« 2 ceufs

« +50 gde petales de mais
non sucrées (Corn flakes)

« Spray d'huile

Marinade

« 600 gde lait

« 2c.a.c.de paprika

e 1c.a.c.dail en poudre

« 2c.a.s.de miel liquide
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TERRINE DE POISSON SAUCE CURRY

Produits utilises

) -9

N . =~ -
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Preparation

1.

Epluchez la carotte, l'échalote, coupez-les en
morceaux et hachez-les dans le SuperSonic™
Chopper Large.

Faites-les cuire avec le beurre dans le Pichet
MicroCook 1 L, environ 5 mn a 600 watts.

Hachez le poisson dans le SuperSonic™ Chopper
Large et ajoutez-le aux legumes, avec la creme, les
ceufs, Le sel, le poivre et le piment d'Espelette.
Meéelangez bien avec la Spatule en silicone.

Huilez une Cocotte Ultra Pro 500 ml avec le
Pinceau silicone et versez la préparation aux
legumes et poisson.

Posez la terrine sans couvercle dans Le panier de
L'Air Fryer 3 L et faites cuire environ 25 mn a 180°C en
surveillant la cuisson.

Chauffez la creme liquide mélangee au curry avec le
Pichet MicroCook 1 L propre environ 1 mn 30 a 600
watts.

Servez la terrine avec la sauce curry.

Magali MERLO - Territoire QUANTUM QUATTRO

Air Fryer 3 |

SuperSonic™ Chopper
Large

Pichet MicroCook 11
Cocotte UltraPro 500 ml
Spatule en silicone
Pinceau silicone

Preparation: 15 mn

Cuisson: * 32 mn

Ingredients pour 4 pers.

1 carotte (+ 75 g)

1 echalote

15 g beurre

250 g de poisson
(cabillaud ou autre
poisson blanc)

150 mL de creme liquide
2 ceufs

1 pincée de piment
d'Espelette

Huile (pour terrine)

Sauce au curry

100 ml de creme liquide
1 c.a.c. de curry en poudre
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TERRINE MONTAGNARDE

Produits utilises
* AirFryer 31

* Mando junior
 Cocotte UltraPro 500 ml

. » SuperSonic ™ Chopper
Small

« Shaker 350 ml

.‘. |

Preparation

1. Emincezavec le Mando juniorles legumes eplucheset laves. | Préparation: 5 mn

2. Dans une Cocotte UltraPro 500 ml alternez les légumes Cuisson: +25mn
et le fromage en morceaux. Ingrédients pour 2 pers.
3. Hachez dans le SuperSonic ™ Chopper Small l'ail et * 2pommes de terre
l'échalote, épluchés. * 1 carotte
* 180 g de fromage a
4. Mélangez-les dans Le Shaker 350 ml avec L'huile, la creme, raclette

le sel, le poivre et Le thym. Versez dans la terrine. . 1 gousse dail

5. Mettez la terrine sans Couvercle sur la grille de UAirFryer | ° | €chalote

3 L et faites cuire environ 25 mn a 180°C (en surveillant La . 2’cuillers a café d’huile
cuisson). dolive

« 2 cuillers a soupe de
creme liquide

« Sel et poivre

 Thym emiette

Variante : Ajoutez des dés de jambon ou des lardons fumés aux
legumes.
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TOASTS A LA BRANDADE DE NIMES

Produits utilisés
* AirFryer
« Couteau a pain

* Pinceau Silicone
« Moulin a Fromage

Preparation

1. Faites préchauffer environ 5 mn, LAir Fryer a 180°C. Preparation: 10 mn

2. Coupez la baguette en rondelles avec le Couteau a Cuisson: + 15 mn
pain.

3. Mélangez Uhuile avec la moitié du persil finement NGremIants paur4 pers.

ciselé et badigeonnez-en les morceaux de pain avec | * 1baguette

le Pinceau silicone. « 50 ml d’huile

4. Déposez une petite cuiller de brandade sur chaque * 10 brins de persil lave et
morceau de pain et un peu de gruyére rapé avec le effeuille
Moulin a Fromage. * 1 pot de brandade de

5. Saupoudrez de persil ciselé et faites cuire environ morue de Nimes (+ 125 g)

5 mn sur la grille de UAir Fryer préchauffé. Réservez | * 50 g de gruyere
au chaud. Faites de méme avec les toasts restants.

Variante : Ajoutez sous la brandade une rondelle de tomate
ou un anchois a L'huile. Réduisez légerement La cuisson.
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TOAST FACON FLAMMEKUECHE

- Produits utilises

« SuperSonic™ Chopper
Large

* AirFryer 31l
« Moulin a Fromage

« Spatule en silicone

Preparation
1. Rapez lemmental dans le Moulin a Fromage. Preparation: 5 mn
2. Hachez finement l'oignon et le jambon coupés en Cuisson: £+ 10 mn

morceaux dans le SuperSonic ™ Chopper Large. Ingrédients pour 4 toasts

3. Ajoutez la creme, le fromage, le sel, Le poivre et

: ¢ 50 gdemmental
melangez.

« % oignon épluche
4. Recouvrez chaque tranche de pain avec ce mélange | « 100 g de jambon fumé

et faites cuire sur la grille de L'Air Fryer 3 L environ * 100 g de creme fraiche
10 mn a 170°C. entiere épaisse
5. Selon la taille des tranches de pain, cuisez en 2 fois. | * Seletpoivre
* 4 tranches de pain frais
(ou pain de mie)
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VEGAN BURGER

Produits utilises
* AirFryer 31

« Ultimate mixing bowl 3,5 |

Preparation

1. Rincez et egouttez les haricots. Ecrasez la moitié en Préparation: 20 mn

purée dans L' Ultimate Mixing Bowl 3,5 L. Cuisson : + 22 mn

2. Ajoutez a la purée de haricots, Le reste des haricots,
les autres ingrédients (sauf ceux pour le service) et
melangez bien pour obtenir une preparation
homogene. Faites 4 galettes egales (environ 7 cm de

diametre et 3 cm d'épaisseur).

Ingrédients pour 4 pers.

« 210 g d’haricots noirs
cuits (ou haricots rouges)

« 120 g de puree de patates
douces”

130 g derizcomplet cuit

« 20 gde vert doignon
nouveau

4. Placez les galettes sur la grille de LAir Fryer 3 | et « 30 gde purée d'amandes

3. Rechauffez les pains a burger sur la grille de l'Air

Fryer 3 L environ 5 mn a 190°C. Réservez-les au
chaud.

faites cuire environ 12 mn a 190°C, en les retournant « 1 cuiller a café de graines

a mi-cuisson.

. Garnissez les pains a burger avec la sauce et

de cumin
'> cuiller a soupe de

paprika fume

« Sel et poivre

Pour servir :

* 4 pains a burgers

« Accompagnement au
choix : tomate, oignon
rouge, avocat, Laitue...

« Sauces au choix:
ketchup, barbecue,
mayonnaise....

l'accompagnement de votre choix et, une galette
cuite. Degustez immeédiatement.

“Faites cuire a la vapeur ou dans l'eau, une petite patate
douce epluchee et coupee en morceaux. Egouttez-la et
ecrasez-la en puree avec le Presse-purée.
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ANANAS CARAMELISE

Produits utilises
* AirFryer 31

« Couteau a pain
« Planche flexi

Preparation

1. Epluchez l'ananas avec le Couteau a pain et Preparation: 10 mn

supprimez le cceur avec un vide-pomme. Cuisson: + 24 mn

2. Enrobezl'ananas de sucre et placez-le sur la grille
de L'Air Fryer 3 .

3. Faites cuire environ 24 mn a 180°C en retournant

l'ananas a mi-cuisson. Laissez l'ananas finir de cuire
environ 10 mn dans L'Air Fryer 3 | éteint.

Ingrédients pour 4 pers.

 1ananas moyen
« 30 g de sucre roux
« Sorbet noix de coco

4. Coupez l'ananas en tranches et servez-le avec du
sorbet a la noix de coco
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BOULES DE COCO

Produits utilises
e DuoChef

« Spatule en silicone
* Click & scoop
* Multiflex Mini Princess

Tupperware -~

Preparation

1. Fouettez les blancs d'ceufs dans le DuoChef, La Preparation: 30 mn
vanille, le miel et la coco rapée pour obtenir un

, \ Cuisson: +20 mn
melange homogene.

| , Ingredients pour 9 boules
2. Ajoutez le sucre et melangez avec la Spatule en 9 P

silicone jusqu'a ce que la mixture soit collante. * 2blancs d'ceufs
* Quelques gouttes de

vanille liquide
 1c.a.c.demiel liquide

* 100 g de coco rapeé
4. Faites dorer les boules de coco environ 5 mn a * 120 g de sucre

180°C, puis baissez la temperature a 140°C et faites
cuire environ 15 mn.

3. Formezenviron 9 boules avec le Click & scoop et
placez-les sur un morceau de feuille de cuisson pose
sur la grille de L'Air Fryer 3 1.
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CRUMBLE ANANAS — RAFFAELLO

Preparation

=y

1.

Mathieu VANDENNIEUWEMBROUCK - Territoire QUANTUM QUATTRO

Egouttez les rondelles d'ananas (environ 7 rondelles)
dans la Passoire double et découpez-les en
morceaux sur la Planche flexi avec le Couteau tout
usage.

. Mettez-les dans une Cocotte UltraPro 500 ml et

saupoudrez la moitié de la noix de coco rapee.

Mixez dans le SuperSonic ™ Chopper Large les
boules de Raffaellos, le reste de noix de coco rapee,

le beurre et la farine pour obtenir une pate a crumble.

Répartissez la pate en miettes grossieres sur les
ananas. Posez la terrine sur la grille de L'Air Fryer 3
et faites cuire environ 7 mn a 180°C sans le
couvercle.

Faites chauffer dans le Pichet MicroCook 1l environ 1
mn 30 a 600 watts, la creme de coco melangee avec
le sucre vanillé.

Répartissez le crumble d'ananas dans 4 assiettes et
servez avec la creme de coco chaude.

Agréementez a souhait avec un Raffaello ou une
boule de glace coco.

Produits utilises
« AirFryer 31

Passoire double
Couteau tout usage
Planche flexi

Cocotte UltraPro 500 ml

SuperSonic ™ Chopper
Large

Pichet MicroCook 1 L

Préeparation: 10 mn

Cuisson: 7 mn

Ingredients pour 4 pers.

250 g d'ananas en
rondelles (conserve)

+ 20 g de noix de coco
rapee

10 boules de Raffaello
(confiserie)

40 g de beurre doux mou
(hon fondu)

+ 25 g de farine

100 mlL de creme de coco
1 sachet de sucre vanille
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CRUMBLE AUX FRUITS

Produits utilises
* AirFryer 31

 Couteau tout usage
» Ultimate mixing bowl 2 L
 Cocotte UltraPro 500 ml

Preparation

1. Faites préchauffer UAir Fryer 5 mn a 180°C. Preparation: 10 mn

2. Mélangez dans U'Ultimate mixing bowl 2 | la farine, Cuisson: + 15 mn
le beurre mou coupé en morceaux et le sucre o \
cassonade. Ingredients pour 1a 2 pers.

3. Coupez les pommes en cubes (ou les fraisesdansle | ¢ 75 gde farine
sens de la hauteur) et mettez-les dans une Cocotte « 75 gde beurre mou

Ultra Pro 500 mL. 75 g de sucre cassonade
4. Recouvrez avec la pate a crumble en faisant des * 100 g de pommes et
miettes grossieres. framboises (ou fraises)

5. Mettez la terrine sans Couvercle dans le panier de
L'Air Fryer et faites cuire, environ 15 mn a 160°C.

Astuce : Faites la pate a crumble en mixant tous les
ingrédients, sauf Les fraises dans Le SuperSonic ™ Chopper
Large

Variantes : vous pouvez varier les saveurs en changeant les
fruits et parfumer avec du basilic, de la vanille ou du poivre de
Sichuan.
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GRANOLA A LA PATATE DOUCE
oy

Preparation

1. Epluchez la patate douce avec UEplucheur universel
et coupez-la en morceaux.

2. Faites cuire les morceaux dans le Pichet MicroCook
1, environ 7 mn a 600 watts selon la taille des
morceaux. Vérifiez la cuisson avec la pointe d'un
couteau, les morceaux doivent étre tendres, sinon
prolongez la cuisson.

3. Faites préchauffer UAir Fryer 3 L, 6 mn a 150°C.

4. Mettez-les morceaux de patate douce cuits dans un
Ultimate mixing bowl 3,5 | et écrasez-les en puréee
avec le Presse-purée.

5. Ajoutez l'huile de coco et mélangez avec la Spatule
en silicone. Ajoutez tous les ingredients restants et
melangez bien pour avoir une preparation homogene.

6. Placez la moitié du mélange dans Le panier de L'Air
Fryer et faites cuire environ 20 mn a 150°C en
melangeant a mi-cuisson. Reservez.

7. Faites cuire le reste de la preparation.

8. Laissezrefroidir lLe Granola et conservez-le a l'abri de
’humidité dans un Universal jar 325 ml.

9. A consommer sans moderation au petit déjeuner ou
au gouter.

Marjorie CRIQUELIERE — Concession LARSIMONT

Produits utilises

Air Fryer 3 L

Eplucheur universel
Pichet MicroCook 11
Ultimate mixing bowl 3,5 L
Presse-puree

Spatule en silicone
Universal jar 325 ml

Preparation: 13 mn

Cuisson: 47 mn

Ingredients pour 6 portions

1 patate douce

60 g d’huile de coco

240 g de flocons d’avoine
13 g de graines de courge
13 g de pignons de pin

13 g de noisettes grillees
et hachees

13 g de graines de
tournesol

1 cuiller a soupe de sucre
vanillé maison

2 cuillers a soupe de miel
liquide
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MINI APFELSTRUDELS

Preparation

1. Mettez les raisins secs a tremper avec le rhum dans
le Bol Espace 300 ml environ 10 mn.

2. Dans un Ultimate mixing bowl 1 |, mélangez la
pomme épluchee et mixee dans le SuperSonic ™
Chopper Medium avec les raisins secs egouttes le
sucre et la cannelle.

3. Découpez 8 bandes dans la pate filo avec le
Couteau a éplucher et huilez les bords des bandes
avec le Pinceau silicone.

4. Deposez une cuiller a soupe de pomme sur chaque
bande (restez a environ 3 cm du bord et a 5 cm du
bas) puis roulez la bande presque jusqu'en haut. A
chaque rotation, pressez un peu la pate. Huilez Lle
bord supérieur et fermez. Répéetez 'opération 8 fois.

5. Posez 4 apfelstrudels fermeture dessous sur la grille
de UAir Fryer 3 |, badigeonnez le dessus d’'un peu
d’huile et saupoudrez d'amandes.

6. Faites cuire environ 12 mn a 180°C. Repétez L'opération
avec les 4 autres strudels.

7. Fouettez en chantilly la creme et Le sucre glace dans
le DuoChef.

8. Servez les apfelstrudels avec la chantilly, de la
glace vanille et saupoudrés de sucre glace.

Nadia PAUWELS - Concession DE SMEDT (EVERGEM)

Produits utilises

Air Fryer 3 |
Bol Espace 300 ml
Ultimate mixing bowl 1 L

SuperSonic ™ Chopper
Medium

Couteau a eplucher
Pinceau silicone
Ramequin 200 ml
DuoChef

Preparation: 20 mn

Cuisson: *12 mn

Ingredients pour 4 pers.

2 c.a.s deraisins secs

2 c.a.s de rhum brun

1 pomme

200 ml de creme liquide
entiere tres froide

1 c.a.sde sucre glace
Glace a la vanille

Huile neutre

1 feuille de pate Filo

1 c.a.c de cannelle

2 c.a.s d'amandes rapees
Service : glace vanille et
sucre glace
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MUFFINS AUX POMMES ET AU CHOCOLAT

Produits utilises

Preparation

1. Réservez s de pomme épluchée avec Eplucheur
universel et mixez finement le reste avec les autres
ingrédients dans Le SuperSonic ™ Chopper Medium.

2. Versez la préparation dans 4 moules a muffins et
repartissez dessus le s de pomme reéservee coupee
en lamelles avec le Couteau a éplucher.

3. Faites cuire les muffins sur la grille de UAir Fryer 3 |
environ 18 mn a 180°C.

Air Fryer 3 |
Eplucheur universel
Couteau a eplucher

SuperSonic ™ Chopper
Medium

Preparation: 5 mn

Cuisson: *18 mn

Ingredients pour 4 pers.

1 pomme

85 g de flocons d'avoine
1 banane

1 ceuf

125 g de lait

1 cuiller a cafe de levure
chimique

1 cuiller a cafe de
cannelle

20 g de chocolat noir
dessert a 70 %

1 cuiller a cafe de miel
une pincee de sel
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PAIN A LA BIERE

Produits utilises
* AirFryer 31

» Ultimate mixing bowl 3,5 |
* Fouet Souple

Preparation

1. Faites préchauffer UAir Fryer 3,5 mn a 190° C. Préparation: 5 mn

2. Mélangez la farine, la levure, le sel et le sucredans” | Cuisson: +25 mn

Ultimate mixing bowl 3,5 | avec le Fouet Souple iIngrédients pour 1 pain

3. Versez la biere et mélangez pour obtenir une

, . : 175 g de farine
preparation homogene. -

5 sachet de levure

4. Versez la pate dans le panier de LU'Air Fryer et faites chimique
cuire environ 30 mn a 190°C. « +2gdesel
5. Démoulez sur une grille et laissez refroidir. * t12gdesucre

165 ml de biere

Variantes : Vous pouvez ajouter dans la pate : 35 g de graines
(sésame, tournesol, courge..) ou de cerneaux de noix, ou
d’olives dénoyautées, égouttées et hachées grossierement ou
de tomates séchees hachées grossierement.
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PETIT PAIN BRIOCHE

Produits utilises
« AirFryer31L

« Bol Aloha 2l
 Pinceau silicone

Preparation

1. Mélangez dans un Bol Aloha 21 le lait tiede, le sucre | Preparation: 20 mn

et la levure. Cuisson: +30 mn

2. Ajoutez L'ceuf et le beurre mou, puis mélangez. Repos: + 1h 30

3. Ajoutez la farine et le sel et pétrissez a la main

Ingrédients pour 8 pers.
environ 10 mn. J P P

, , \ , « 250 ml de lait tiede
4. Couvrez et laissez gonfler environ 1 h a temperature | . 2 g de sucre

ambiante (la pate doit doubler de volume). . 5 de levure séche
5. Sortez la pate du bol, etalez-la a la main, puis divisez- (active ou instantanee en
la en 9 portions. Roulez chaque portions en boule. granules)
* 1 ceuf

6. Deposez les 9 boules dans Lle panier legerement

huilé avec le Pinceau silicone de UAir Fryer 3 L. * 60 g de beurre

A * 400 g de farine
7. Laissez pousser encore 30 mn puis dorez la pate + 3 gde sel

avec l'ceuf mélangeé au lait avec le Pinceau silicone. e Dorure : 1 ceuf + 10 ml de

8. Faites cuire environ 30 mn en mode patisserie a lait
170°C.
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POMME FEUILLETEE CGUR CHOCOLAT

Preparation

1.

Epluchez les pommes avec UEplucheur universel et
evidez-les avec un vide-pomme.

Coupez des bandes regulieres dans la pate feuilletee
avec le Couteau tout usage et la Planche flexi.

Entourez chaque pomme de pate feuilletee en
veillant a bien souder le bas des pommes.

Badigeonnez les pommes feuilletées de jaune d’ceuf
avec le Pinceau silicone et saupoudrez de sucre.

Mettez 2 carrés de chocolat dans le centre évideé de
chaque pomme et faites cuire environ 15 mn a 180°C
dans L'Air Fryer 3 L.

Dégustez-les tiedes, seules ou accompagnées d'une
creme anglaise.

Justine RAMOS — Territoire AGATE

Produits utilises
* AirFryer 31

» Eplucheur universel
 Couteau tout usage
* Planche flexi

* Pinceau silicone

Preparation: 10 mn
Cuisson: 15 mn
Ingrédients pour 2 pers.

« 2 belles pommes (Golden,
Royal Gala, Pink Lady ou
Granny Smith)

1 pate feuilletée (+ 230 g)

* 1jaune doeuf

« 3c.a.s.desucre roux

« 4 carre de chocolat noir
dessert (ou au lait)
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RAMEQUINS CHOCOLAT ET FLOCONS D' AVOINE

Produits utilises
' « AirFryer 31

* Pinceau silicone

« Ultimate mixing bowl 21
« Spatule en silicone

§ 4;-.'.‘6.1;{\\&‘““\\-& WA LS E

Préparation
1. Faites préchauffer U'Air Fryer 3,5 mn a 165°C. Preparation: 15 mn
2. Beurrez a l'aide du Pinceau silicone, 2 ramequins. Cuisson: *+ 15 mn

3. Mélangez bien tous les ingrédients dan L' Ultimate

mixing bowl 2 L avec la Spatule en silicone pour Ingredients pour2 pers.

obtenir une pate homogene. « 10 g de beurre fondu

4. Versez la préparation dans les ramequins et placez- | * 2 banane mure (ecrasee)
les dans le panier de l'Air Fryer 3 L. Faites cuire * 50 gdeflocons davoine
environ 14 mn. (finement hachés)

* 4 cuillers a soupe de lait

* 1 ceuf moyen

* 1 cuiller a soupe de
poudre de cacao amer

* 1 cuiller a soupe de sirop
d’'érable ou de sucre

* 1 cuiller a café de vanille
en poudre (ou liquide)

« % cuiller a cafe de levure
chimique

« +'% cuiller a cafe de
cannelle en poudre

« Sel

« 3cuillers a soupe de
pepites de chocolat

Astuce : Utilisez Le SuperSonic ™ Chopper Small pour (facultatif)
moudre rapidement et facilement les flocons d'avoine afin

d'obtenir une consistance semblable a celle de la farine.
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TARTELETTE « FLEUR D'’ANANAS »

Preparation

1.

Bernadette COLOMBET — Territoire QUANTUM QUATTRO

Dans un Ultimate mixing bowl 2 Ll mélangez sans
emulsionner la creme patissiere en poudre avec le
lait a l'aidse du Batteur. Laissez reposer au
refrigerateur environ 15 mn.

Abaissez la pate feuilletée avec le Rouleau a
patisserie pour l'affiner et en faire un carré d'environ
32 cm de coteé.

Coupez 4 carres de pate de 16 cm chacun.

Lorsque la creme est froide, mettez 30 ml de creme
au centre de chaque carré de pate grace au Click &
scoop, puis posez une rondelle d'ananas dessus.

Relevez et pincez les bords de la pate autour de
l'ananas.

Posez 2 tartelettes dans le panier de LAir Fryer 3 L et
faites cuire environ 10 mn a 200°C. Laissez reposer
3 mn puis prolongez la cuisson environ 4 mn.

Faites de méme avec les 2 tartelettes restantes en
reduisant a 8 mn la premiere cuisson. Laissez refroidir
et décorez a votre convenance.

Air Fryer 3 |

Ultimate mixing bowl 2 |
Batteur

Rouleau a patisserie
Click & scoop

Preparation: 10 mn
Cuisson: +14 mn

Repos: +15 mn

Ingredients pour 4 personnes

* 1 sachet de creme
patissiere en poudre

« > | de lait froid

* 4 tranches d'ananas

* 1 pate feuilletee
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ZEZETTES DE SETE

N ey S Produits utilises

' o « AirFryer 31l
« Ultimate mixing bowl 3,5 L
« Ultimate mixing bowl 2 |
« Batteur
 PlatClearEco 2l
 Couteau tout usage

Preparation

1. Mélangez le muscat et le sucre dans le Ultimate Preparation: 30 mn
mixing bowl 3,5 L avec le Batteur pour faire fondrele | c\isson: + 50 mn
sucre. Ajoutez Lhuile et mélangez.

2. Mélangez dans " Ultimate mixing bowl 2 L la farine, Repos: S mo

la Llevure, le sucre vanillé et Le sel, puis versez Ingredients pour + 20 pieces

progressivement le mélange precedent en « 50 ml de muscat

melangeant. Finissez a la main pour former une boule | « 100 g de sucre

(non collante). Si besoin, ajoutez un peu de farine. « 50 ml d'huile d'olive

Filmez la boule de pate et mettez-la 30 mn au « +180 g de farine

refrigérateur. « ', cuiller a café de levure
3. Prenez un gros morceau de pate (+ 18 g), roulez-le en chimique

boudin et coupez-le en trongons réguliers. » Y2 cuiller a cafe de sucre

vanille
« 1 pincée de sel
* Sucre pour enrober

4. Roulez chaque trongon pour former un boudin de La
taille des biscuits souhaiteés.

5. Pincez les extremites en les étirant Legerement pour
obtenir une pointe de chaque cote (style mine de
crayon).

6. Versez du sucre dans un plat Plat Clear Eco 2| et
roulez les boudins.

7. Faites préchauffer U'Air Fryer 3,5 mn a 160°C.

8. Incisez les boudins sur la longueur avec Le Couteau
tout usage puis mettez-les dans le panier de L'Air
Fryer sur du papier de cuisson et faites cuire environ
10 mn (pour une cuisson parfaite retournez les
biscuits au bout de 6 mn). Faites de méme avec les
biscuits restants.

9. Laissez-les refroidir sur une grille.
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TABLE EMATIE

Lecettes

Ailes de poulet a la coréenne

Beignet de poulet aux courgettes

Boeuf grillé a Lail

Boucheées au lard et Jalapeno

Bouchees parisiennes

Boulettes de boeuf

Boulettes de crevettes aux herbes
Bricks en folie

Burger Caprese

Burger saveurs asiatiques

Cake aux champignons

Camembert paneé

Camembert roti

Champignons farcis

Chicken Twist

Chou-fleur aux epices

Chou-fleur croquant

Cotes de porc a la parisienne

Crevettes a lindienne a la creme de coco
Crevettes epicees au chorizo
Croque-Monsieur ou Madame
Croquettes ardennaises a litalienne
Croquettes d’'aubergines

Croquettes de crevettes

Encornets aux poivrons

Encornets farcis et sauce poisson
Fajitas au poulet

Filets de poisson parfume

Filet de truite froid ou chaud — mayonnaise
Frites de patate douce

Frites maison

Gambas a la moutarde a l'ancienne
Gambas en persillade aux champignons
Lasagne a la mexicaine

Legumes anciens destructures

Muffins de courgette et patate douce
Panier de poisson et ses pommes de terre
Patate douce avec pois chiche croquants
Patates douces garnies

Pave de saumon aux asperges

Petits pains gratines

Pilons de poulet a L'ail et au citron

Pages

10
12
14
16
18
20
22
24
26
28
30
32
34
36
38
40
42
44
46
48
50
52
54
56
58
60
62
64
66
68
70
72
74
76
78
80
82
84
86
88
90

172



TABLE ZMAT]

Lecettes

Pilons de poulet BBQ

Pilons marinés aux agrumes
Poisson pané — sauce tartare
Pommes de terre au romarin
Pommes de terre croustillantes
Pomme de terre garnie

Poulet a la grecque

Poulet a la marocaine

Poulet a l'ananas

Poulet a litalienne

Poulet au jambon de parme et legumes
Poulet au parmesan

Salade aux ceufs

Sandwich d’aubergines panées
Sandwichs gourmands

Saumon croustillant

Scottish eggs

Spirales de pommes de terre
Steaks de legumes

Steaks de thon

Tartines fagon fajitas

Tenders de poulet

Terrine de poisson, sauce au curry
Terrine montagnarde

Toast a la brandade de Nimes
Toast fagon flammekueche
Vegan burger

Ananas caramelise

Boules de coco

Crumble ananas — Raffaello
Crumble de fruits

Granola a la patate douce

Mini apfelstrudels

Muffins aux pommes et au chocolat
Pain a la biere

Petit pain brioché

Pomme feuilletée coeur chocolat

Ramequins chocolat et flocons d’avoine

Tartelette fleur d’ananas
Zézettes de Sete

Pages
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