airfryer ile
saglikl, hizli ve
lezzetll tanfler

Giilhan Kara’nin katkilariyla hazirlanmustr...
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airfryer ile
saglikli, hizli ve
lezzetll tanfler



Merhabalar;

Devir saglikli pisirme, saglikli beslenme devri. Oyle olunca annemizin nefis kaftelerini,

o glizelim mucverlerini, kizartmalarini, béreklerini dudagimizi bukerek terk etmeye
baslamisken Philips, zamana uygun bir devrim yapip bittin bu lezzetli yiyecekleri yagsiz
pisirebilecegimiz bir Grtin sundu bize: airfryer!

Adi gibi kendisi de son derece “haval” olan bu trtini denemek tzere mutfak tezgahima
koydugumda “ne kadar da sik duruyor” dedim. Gergekten de rengi, tasarimi ve durusuyla
bir bakista tim kadinlarin kalbini fethetti bile. ..

Kullanimi ¢ok pratik. Cabuk pisiriyor, hijyenik, kolay yikaniyor, en énemlisi de “yagsiz"
pisiriyor. Evet, yanlis duymadiniz. Kofte, balik, sigara boregi ya da patates. .. Hic yag
kullanmadan pek ¢ok viyecegi Philips airfryer ile saglikli bir sekilde pisirebileceginizi
goreceksiniz. Philips airfryer'da mini kekler, muffin’ler hatta brownie bile pisirebilirsiniz.
Cocuklariniz icin istedikleri anda patates, kofte, sosis, balik veya bérek pisirebilir; davet
sofralariniz ve misafirleriniz icin ikramliklar; paganga, micver, misir unlu hamsi, patlican
begendili kuzu pirzola gibi geleneksel ev yemeklerini kolayca, lezzetli ve saglikli bir sekilde
hazirlayabilirsiniz.

“Yagsiz miicver olur mu?” demeyin. Oyle gtizel oluyor ki... Profesyonel seflerden de
yagsiz pisirme konusunda tam puan alan airfryer'da sizler icin hazirladigim k&fteden baliga,
mucverden borege, mini keklerden ayva tatlisina tam 35 tarif tek tek fotograflandi.

Saglik ve lezzet bir arada olsun diyorsaniz, hemen bir airfryer sahibi olmalisiniz. Philips

airfryer ile mutfaktaki yaraticiliginizi kullanarak yepyeni tarifler yaratabilirsiniz.

Sevgiyle, saglikla, lezzetle kalin daima...

Giilhan KARA

| Gurme - Yazar
Mutfak Kogu

Dilara Kogak

Beslenme ve

Diyet Uzmani

Saglikli olmak bedenen ve ruhen iyilik hali icinde olmaktir Saglikli beslenen bireyin yaptigi
secimler, hem mutlu hissetmesini saglayacak keyifli yiyecek, icecekleri icermeli hem de
fiziksel saghgini iyilestirip gelistirmeye katkida bulunmalidir. Uzun zamandir diyet kelimesi
yerine “6lcllu beslenme”, “dengeli beslenme”, “iyi yasam” veya “yeni bir yasam bigimi"
ifadelerini kullanmaya gayret ediyorum. ClnkU diyet kelimesi bireylerde mutsuzluk, yasak
ve mahrumiyet kelimelerini ¢agnistinyor. Bu da saglikli bir beden ve ruh igin istenmeyen
bir duygu durumu yaratiyor. Ben saglikli ve uzun yasam icin ol¢tlt beslenmek ve egzersiz
yaparak yasaksiz bir mutfaga sahip olmayi dneriyorum.

Ancak mutfakta yapilan secimler hem malzeme agisindan hem de pisirme sekli agisindan
onem tagiyor: GUnluk aldigimiz kalori dengesi icinde karbonhidrat, protein ve yag
enerjisinde uygun secimler yapilmasi énemli. Aldigimiz kalorinin %50-55 oraninda
karbonhidrat, %15-20 oraninda protein, %25-30 yag olmasi 6neriliyor. Karbonhidrat

ve proteinin | grami 4 kalori enerji verirken, | gryag 9 kalori iceriyor. Bu sebeple yag
aliminda sinirlama yapilimasi ve kontrolli tiketim ¢ok énemli. Yapilan aragtirmalara gore
asin yag alimi obezite olusumu, kalp-damar saglig, kanser, karaciger sagligi gibi bircok
hastalik riskini artinyor. Ancak hazir gida tiketimi, ¢alisan kadin sayisinda artig ve mutfakta
gecirilen zamanin azalmasi gibi faktdrler maalesef glinlik yag tiketiminin normalden fazla
olmasina zemin hazirliyor.

Bu kitapta teknolojinin mutfaga katkisi, sevgili Gtilhan Kara'nin tarifleri ile birlesti. Bu
strecte ben ve Mezura ekibindeki tim arkadaglarimiz tarifleri ve Philips airfryer Grintnu
deneyerek lezzetten 6din vermeden, ¢ok az yag kullanarak, hem de cok kisa stirede
hazirlanabilen bu tariflerin besin degerlerini gdzden gegirdik ve tabii ki afiyetle yedik...

Faydali olmasini dilerim.

Dostluk ve sevgiyle. ..



Philips airfryer'da kizartma
yaparken, kendiliginden yag iceren
gidalar icin yag ilavesine gerek
yok. Taze sebzelere ekstra lezzet
vermek igin, yarim ¢orba kasig|

sivi yag ekleyebilirsiniz.

Yagsiz olmasina ragmen

airfryer lezzetinden 6din vermez:
Fransa ve Belcika'da 600'den fazla
kisi Uzerinde yapilan karsilagtirmal

Hizli tadim testlerinde her 3 kisiden
airfryer ile ¢itir ¢itir kizartmalar 2si alrﬂyer klzar'tmalarlmrj
hazifamak igin sadece 3 adim yeterii: §|t|r||g|n| daha ¢ok begendl.*

I airfryer’| istediginiz sicakliga getirin.
2. Kizartmalik yiyeceklerinizi airfryer'in
pisirme haznesine doldurun ve
zamanlayictyr kullanarak streyi ayarlayin.
3. Yari zamanda airfryer'in pisirme
haznesini ¢ikarip calkalayin ve
kizartmaya devam edin.

Sadece |5 dakikada
citir ¢itr kizartmalar!

* Farkli rakip fritdzler ile hazirlanan kizartmalar karsilastirlmistic Deneklerin gézleri kapatilarak gerceklestirilen test,
Rogil Arastirma tarafindan Fransa'da (n=308) ve Belgika'da (n=311) 2010 yilinda yapilmistir.

Nasil calisiyor?

airfryer'in essiz Rapid Air Hizli Hava Sistemi, size
geleneksel fritdzlere oranla ¢ok daha saglikli bir kizartma
alternatifi sunar: Ozel bir vantilatdr, isitici ve hava akimi
diizenleyiciden olusan bu sistem, isiy1 et ve sebzelerin her
yanina esit bir sekilde dagrtin Boylece yag kullanmaniza
gerek kalmadan hem lezzetli hem de saglikli kizartmalar

pisirebilirsiniz. Ustelik cok kisa bir siire icinde!

VANTILATOR

l\/lé

ISITICI

HAVA AKIMI
DUZENLEYICi




airfryer: yagsiz ve

lezzetll kizartma devrimi...
Ustelik sadece |5 dakikada!

Patentli Rapid Air Hizli Hava Teknolojisi ile en lezzetli
yiyecekleri yag kullanmadan ve hizlica kizartin.

Avyarlanabilen sicaklik kontrolii ile farkli yiyecekler icin
en uygun Islyl segin.

Ayarlanabilen zamanlayicisi sayesinde en iyi pisirme
siresini segin.

Ayni anda farkli yiyecekleri kizartmak i¢in hazne ayracini
kullanin.

Entegre hava filtresi ile istenmeyen kizartma kokularindan
kurtulun.

Kolay temizleme igin bulagik makinesinde
yikanabilir pargalar.

airfryer ile

saglikli, hizli ve
lezzetll tarifler
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@egnir/i 0Nini
&gam %éregi

# 1 porsiyon peynirli mini sigara boregi
yaklasik 105-110 kaloridir.
Degisim olarak; 1 dilim ekmek

ve 1/2 kifte kadar ete egdegerdir.

4 porsiyon (8-10 adet)
Hazirlama siiresi: 10 dakika
Pisirme stiresi: 12 dakika
Pisirme derecesi: 200 derece

Malzeme:

| adet taze yufka

100 gr yagsiz beyaz peynir

Yarim demet maydanoz veya dereotu
|/2 corba kagig sivi yag

><Yuﬂ<ay| 8 esit Uggen parca halinde kesin.

X Peyniri bir kaba alip kiyilmis maydanoz veya dereotu ilave edip ¢atalla ezerek kanstinn.

X Hazirladiginiz i¢ malzemeyi yufkalara paylastirip sigara seklinde sarin. Béreklerin
aglimamasi igin uglarini parmak ucuyla islatarak yapistinin.

> Bir mutfak fircasi kullanarak borekleri gtizel bir renk alabilmeleri igin hafifce yaglayin.

X Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Sigara boreklerini pisirme sepetine yerlestirin.

Isty1 200 dereceye getirin. Pisirmeyi baslatmak i¢in zamanlama dtigmesini 12 dakikaya
ayarlayin. Borekleri sicak servis edin.



PHILIPS

ZPaganga

4 porsiyon

Hazirlama siiresi: 10 dakika
Pisirme stiresi: 12 dakika
Pisirme derecesi: 200 derece

Malzeme:

| adet taze yufka

4 dilim pastirma

4 dilim taze kasar peyniri
| adet sivri biber

| adet domates

|/2 corba kagigi sivi yag

P 1 porsiyon paganga béregi
yaklasik 170 kaloridir.

Degisim olarak; 1 dilim ekmek, 1 kofte
kadar et ve 1 ¢ay kasigi yaga esdegerdir.

><Yuﬂ<ay| dorde kesin. Biber ve domatesi dorde kesip ¢ekirdekli kisimlarini gikarin.

X Her bir yufkanin genis tarafina | dilim pastirma, | dilim peynir ve birer dilim biber,

domates yerlestirip sigara boregi sarar gibi genis olarak sanin. Béreklerin agilmamasi igin

uclarini parmak ucuyla islatarak yapistirin.

X Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Pisirme sepetini alin. Bir mutfak fircasi

kullanarak boéreklerin glizel bir gériintl alabilmesi icin her iki yUztnl de hafifce yaglayip
pisirme haznesine yerlestirin. Isiy1 200 dereceye getirin. Pisirmeyi baglatmak icin
zamanlama dtgmesini 12 dakikaya ayarlayin. Pagangalan sicak servis edin.

0




Kiymal,

0Nuska @éregi

4 porsiyon

Hazirlama siiresi: 15 dakika
Pisirme stiresi: 12 dakika
Pisirme derecesi: 200 derece

Malzeme:

| adet taze yufka
150 gr az yagl kiyma
Birkag dal maydanoz
| kiigk kuru sogan
Tuz, karabiber

[/2 corba kagigi sivi yag

><Yuﬂ<ay| 5-6 cm eninde seritler halinde kesin.

Degisim olarak; 1 dilim ekmek ve

96

1 porsiyon kiymal muska borek
yaklagik 145 kaloridir.

1 kofte kadar ete esdegerdir.

X Sogani kiyin ve kiymayla birlikte kiicUk bir tavaya alip 5-6 dakika kadar kavurun. Kiyilmig

maydanoz, tuz ve karabiber ilave edip kanstirin.

X Hazirladiginiz i¢ malzeme soguyunca yufkalara paylastirip Uggen seklinde katlayarak sarin.
Boreklerin agilmamasi igin uglanni parmak ucuyla islatarak yapistirin.

> Bir mutfak fircasi kullanarak borekleri glizel bir renk alabilmeleri icin hafifce yaglayin.

X Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Bdrekleri pisirme sepetine yerlestirin. Isiy1 200
dereceye getirin. Pisirmeyi baglatmak i¢in zamanlama digmesini 12 dakikaya ayarlayin.

Borekleri sicak servis edin.
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Sosisli
Karnyar:# Bére

4 porsiyon

Hazirlama siiresi: 15 dakika
Pisirme stiresi: 18-20 dakika
Pisirme derecesi: 180 derece

1 porsiyon sosisli karniyarik bérek

yaklagik 290-295 kaloridir.
Degisim olarak; 1 dilim ekmek ve
3 kofte kadar ete egdegerdir.

Malzeme:

| adet taze yufka

4 adet sosis

| adet domates

2 adet sivri biber

| cay fincani kadar rendelenmis kasar peyniri
| corba kasig ketcap

|/2 corba kagig sivi yag

| yumurta sanisi

| tutam ¢orek otu

><Yuﬂ<ay| 4 esit parcaya bolerek tggenler halinde kesin.
> Sosisleri uzunlamasina dérde boliin. Biberleri ve domatesleri ince ince dilimleyin.
X Siviyag ve ketgabi kanstinp firca ile yufkalarin Gzerine strtin.

> Her bir yufkanin genis ucuna sosis pargalarini, domates ve biber dilimlerini yerlestirip bir

tutam peynir serpin. Yufkay! iki ucundan katlayip paganga sarar gibi yuvarlayarak sarin.

X Béreklerin agilmamasi icin uglanni parmak ucuyla islatarak yapistinn. Béregin Uzerini 3 cm

kadar malzeme goriinecek sekilde bigagin ucuyla kesin. Uzerlerine yumurta sanisi stirtip
¢orek otu serpin.

X Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Bir mutfak fircasi kullanarak haznenin dibini

hafifce yaglayin. Borekleri pisirme haznesine yerlestirin. Isiyr 180 dereceye getirin.
Pisirmeyi baslatmak icin zamanlama dtgmesini 18 dakikaya ayarlayin. Borekleri sicak
servis edin.
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€deil,
Nisket Ko fte

4 porsiyon

Hazirlama siiresi: 15 dakika
Pisirme stiresi: 15 dakika
Pisirme derecesi: 180 derece

1 porsiyon acili misket kofte
yaklasik 465-470 kaloridir.
Degisim olarak; 1,5 dilim ekmek ve
5 kofte kadar ete esdegerdir.

Malzeme:

800 gr koftelik dana kiyma
| adet kuru sogan

2 dis ezilmis sarimsak

3 dilim bayat ekmek veya 3 ¢orba kasigl galeta unu
| adet yumurta

| tath kagigr biber salgasi

| tatl kasigr aci pulbiber

| cay kagigl kimyon

| tath kagigi tuz

XSogam rendeleyin. Ekmekleri islatip sikin.

X Kiymayi derince bir kaba alip ekmek i¢i (veya galeta unu), ezilmis sarmsak, yumurta,

sogan, tuz, kimyon, pul biber ve salcayi ekleyip glizelce yogurun.

X Elinizi islatarak kargimdan misket blyuklUgtinde pargalar koparip avug icinde yuvarlayin.

X Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Kofteleri sepetin icine yerlestirip 1siyr 180

dereceye getirin. Pisirmeyi baslatmak icin zamanlama dtigmesini 15 dakikaya ayarlayin.

> 10. dakikada sepeti cekip bir kez sallayarak koftelerin karismasini saglayin. Kofteleri sicak

olarak servis edin.
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Kadinbudu Ko fte

1 porsiyon kadinbudu kofte
yaklasik 450-455 kaloridir.
Degisim olarak; 3 kofte kadar ete, 2 dilim
ekmek ve 2 tath kagig yaga esdegerdir.

4 porsiyon

Hazirlama siiresi: 10 dakika
Pisirme stiresi: 20 dakika
Pisirme derecesi: 200 derece

Malzeme: Bulamak igin:
| cay bardagi haslanmis piring I yumurta + | kasik su
400 gr koftelik kiyma 4-5 corba kasigi un

| kuru sogan (orta boy)

2 corba kasigi sivi yag
Yarim demet maydanoz
2-3 ¢orba kasig galeta unu
| yumurta

| tath kagigr tuz

| cay kasig karabiber

X Sogani incecik dograyip 2 kasik yagda kavurun. Kiymanin yarisini sogana ilave edin. Biraz
tuz ekleyip kiyma pisene kadar kavurmaya devam edin.

X Kalan ¢ig kiymay! bir kaba alip yumurtayr kinn. Kavrulmug soganli kiymaya, haglanmis
piring ve galeta ununu ekleyin. Kiyilmig maydanoz, tuz ve karabiber ilave edip yogurun.

X Kangimdan yumurta blytklugiinde pargalar alip 4 adet kofte olacak sekilde bigimlendirin.
X Kefteleri biraz yassiltip 6nce una, sonra ¢irpilmig yumurtaya, sonra tekrar una bulayin.

X Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Kofteleri pisirme haznesine yerlestirip isiyr 200
dereceye getirin. Pisirmeyi baslatmak icin zamanlama dtigmesini 20 dakikaya ayarlayin.

> 10. dakikada hazneyi ¢ekip kofteleri cevirin ve pisirmeye devam edin.

> Yaninda yesil salata ve/veya patates puresi ile sicak olarak servis edin.
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ucver

1 porsiyon miicver

yaklasik 100-105 kaloridir.
Degisim olarak; 1 dilim ekmek
ve yarim porsiyon sebzeye esdegerdir.

4 porsiyon

Hazirlama siiresi: 12 dakika
Pisirme stiresi: 12 dakika
Pisirme derecesi: 200 derece

Malzeme:

2 adet orta boy kabak
2 adet yumurta

3 ¢orba kagigi un
Yarm demet dereotu
| tath kasigr tuz

X Kabaklart rendeleyin. Un, yumurta, kiylmis dereotu ve tuz ilave edip bir kagikla karistirin.

X Pisirme haznesine dort porsiyon halinde mticver karngimindan kagik kagik dokip hazneyi
yerine yerlestirin.

X Isty1 200 dereceye getirin. Pisirmeyi baslatmak icin zamanlama dtigmesini 12 dakikaya
ayarlayin.

X Mucverleri sicak veya Ilik servis edin.

Kk parti tamamlandiktan sonra ayni islemi ikinci parti micver icin de uygulayin.

124
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Pirasa 0Niicver

1 porsiyon pirasa miicver
yaklasik 135-140 kaloridir.
Degisim olarak; 1 dilim ekmek
ve | porsiyon sebzeye esdegerdir.
4 porsiyon
Hazirlama siiresi: 20 dakika
Pigirme stiresi: 20 dakika
Pisirme derecesi: 200 derece

Malzeme:

2 adet ince pirasa

2 adet yumurta

Yarim su bardagi un

2 corba kagigr galeta unu
Tuz, karabiber

X Prrasalan temizleyip yikayin. Iri pargalar halinde kesip kaynar suda 3 dakika kadar
haslayin. Soguk suya alip sogutun ve suyunu sikarak stizin.

X Prrasalart bigakla incecik dograyin veya dograyicinizda kiyin.

> Yumurtalari derince bir kaseye kinp ¢irpin. Un, tuz, karabiber ve galeta ununu ilave edip
kanstinin. Kiyllmis pirasay ilave edip karigtirin.

X Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Bir mutfak fircasi kullanarak haznenin dibini
hafifce yaglayin. Pisirme haznesine dort porsiyon halinde mtcver kansimindan kagik
kasik dokip hazneyi yerine yerlestirin. Isiy1 200 dereceye getirin. Pisirmeyi baslatmak igin
zamanlama dtgmesini 20 dakikaya ayarlayin. Micverleri sicak veya ilik servis edin.



1 porsiyon kuzu pirzola
yaklagik 295-300 kaloridir.
Degisim olarak; 2 kéfte kadar ete, 1/2

porsiyon siit, 1/2 porsiyon sebze ve
2 tath kagigi yag esdegerdir.

Bizim mutfaglmlzaan

Malzeme: Begendi icin:

Malzeme: 2 orta boy patlican

8 adet kuzu pirzola | yemek kagigi dolusu (30 gr) tereyag_
I

| ¢orba kasigi sivi yag 2 corba kagigr (30 gr) un ﬁ,-

| cay kasigl tuz 2 su bardag sut

| tath kasigr kekik | tath kasigr tuz

Pirzolalarin her iki tarafini da yaglayip hafifce tuzlayin ve kekik serpin. Bir kaba alip tzerini
ortln ve marine olmasi icin 20 dakika kadar bekletin.

Patlicanlar birkag yerinden catalin ucuyla delin.

Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Patlicanlar pisirme haznesine yerlestirip
sty 200 dereceye getirin. Pisirmeyi baslatmak igcin zamanlama dtigmesini 30 dakikaya
ayarlayin.

| 2. dakikada hazneyi ¢ekip patlicanlari cevirin ve pisirmeye devam edin.

Patlicanlar alip airfryer pisirme sepetine pirzolalari yerlestirin ve 200 derecede |5 dakika

pisirin.
PHILIPS Patlicanlarin kabugunu soyup iclerini bir kesme tahtasi Uzerinde dograyin. Bir kaseye alip
airfryer’in dnerisi: kararmamasi icin Uzerine birkag kagik stit ekleyin.
Ayni sekilde pirzola yerine . N . " .
kuzu ¢6p sis pisirip begendi Besamel sosu yapmak icin; tereyagini ufak bir tencerede eritip unu ekleyin ve kavurun.
ile servis edebilirsiniz. SUtU aza azar ilave edip besamel sos kivamini alincaya kadar stirekli karstirarak pisirin.

Tuzunu ekleyin. Dogranmig koz patlicani sicak besamele ilave edip hizlica karistinin.
Patlican begendiyi servis tabaklarina paylastinp tzerine pirzolalan yerlestirip sicak servis
edin.
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4 porsiyon

Hazirlama siiresi: 15 dakika
Pisirme siiresi: 25 dakika
Pisirme derecesi: 200 derece

Malzeme:

8 adet kalem pirzola

| adet hazir yufka
Feslegen sos icin:

2-3 dal taze feslegen

| dis sanmsak

3 ¢orba kasig zeytinyag|
| cay kasigl tuz

hazirlayin.

yufkalara sarin.

yuﬂ(a&a Kuzu 0Pirzola

1 porsiyon yufkada kuzu pirzola

yaklasik 295-300 kaloridir.
Degisim olarak; 2 kofte kadar ete, 1 dilim
ekmek ve 2 tath kagig yaga esdegerdir.

><Yuﬂ<ay| 5 ¢m eninde seritler halinde kesip yaklagik 20 cm uzunlukta 8 adet yufka seridi
X Feslegen sos igin taze feslegeni dograyiciya koyup sarimsak, zeytinyag ve tuz ilave edip
pure halini alincaya kadar ¢ekin.

X Hazirladiginiz feslegen sosunu firca ile yufkalara stirtip pirzolalarin etli kisimlarini

X Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Pirzolalan pisirme haznesine yerlestirip

istyl 200 dereceye getirin. Pisirmeyi baslatmak icin zamanlama diigmesini 25 dakikaya

ayarlayin.

>< Pirzolalari sicak servis edin.

> 12'inci dakikada hazneyi ¢ekip pirzolalari gevirin ve pisirmeye devam edin.
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Seill Karides

((embe Sos ile)

1 porsiyon acili karides
yaklasik 130-135 kaloridir.
Degisim olarak; 1 kofte kadar et ve

1,5 tath kasigi yag esdegerdir.
4 porsiyon
Hazirlama siiresi: 10 dakika
Pisirme stiresi: 12 dakika
Pisirme derecesi: 180 derece

Malzeme:

4 adet taze jumbo karides

| tath kagigr pul biber

| cay kasig tuz

| cay kasigl kirmizi toz biber
Yarm cay kasigl karabiber

Pembe sos igin:

3 ¢orba kagigl mayonez
| tath kasigr ketcap

| tath kasigr elma sirkesi

> Baharatlari ve tuzu bir kapta karistinip karidesleri ekleyin ve glizelce harmanlayin.

X Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Baharatli karidesleri pisirme sepetine
yerlestirin. Isiyr 180 dereceye getirin. Pisirmeyi baglatmak igin zamanlama dugmesini 12
dakikaya ayarfayin.

X Besinci dakikada sepeti ¢ekip hafifce sallayin ve pisirmeye devam edin.

X Sos icin verilen malzemeyi bir kapta ¢irpin. Karidesleri pembe sos egliginde sicak
servis edin.
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Kremall M)ezgit

- 1 porsiyon kremal mezgit
yaklasik 175-180 kaloridir.
Degisim olarak; 1,5 kofte kadar ete ve
. 2 tath kagigi yaga esdegerdir.
4 porsiyon G
Hazirlama siiresi: 10 dk
Pisirme stiresi: 15 dk

Pisirme derecesi: 180 derece

Malzeme:

400 gr mezgit fileto

25 grtereyag

4 adet mantar

2 dis sarmsak

| tutam feslegen

| cay bardagi (100 gr) krema
| tath kagigr tuz

2-3 adet ceri domates

X Mezgit filetolan 2 parmak eninde kesin. Sarimsaklari ve mantarlari ince ince dilimleyin.

X Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Balik parcalanini icine yerlestirip mantar ve
sarmsaklari ekleyin. Tereyagini minik parcalar halinde serpistirip tuz ve feslegenini ilave
edin. Kremay Uzerine gezdirip ikiye kesilmis ceri domatesleri ekleyin. Hazneyi yerlestirin.

X Istyr 180 dereceye getirin. Pisirmeyi baglatmak i¢in zamanlama digmesini 15 dakikaya
ayarlayin.

>< Sicak servis edin.



Bizim mutfaglmlzéan

PHILIPS

airfryer’in onerisi:
Dilerseniz istavritleri hi¢
una bulamadan, sadece |
kasik sivi yag ile bulayip
pisirebilirsiniz.

1 porsiyon ¢itir istavrit

yaklagik 290 kaloridir.
Degisim olarak; 4 kofte kadar
ete egdegerdir.

Malzeme:

600 gr ayiklanmis istavrit
| su bardagi un

| tath kasigr tuz

Ayiklanmig istavritleri yikayip sularinin stizilmesi icin stizgece alin.

Bir tepsinin i¢inde un ve tuzu kanistinp istavritleri ekleyin. Hepsini harmanlayarak
baliklarin una bulanmasini saglayin.

Philips airfryer'in pisirme haznesini cikarin. Pisirme sepetini firga ile yaglayin. Istavritlerin
fazla ununu silkeleyerek pisirme sepetine sirali sekilde yerlestirin. Isiyr 180 dereceye

getirin. Pisirmeyi baglatmak igin zamanlama digmesini |5 dakikaya ayarlayin. 7. dakikada
sepeti cekip sallayarak baliklarin ¢cevrilmesini saglayin. Pisirmeye devam edin.

Crtir istavritleri yaninda taze yesillikler ve limon dilimleriyle sicak olarak servis edin.
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Nisir Unlu Hamsi

1 porsiyon musir unlu hamsi
yaklasik 290 kaloridir.
Degisim olarak; 4 kdfte
kadar ete egdegerdir.

4 porsiyon

Hazirlama siiresi: 5 dakika
Pisirme stiresi: 12 dakika
Pisirme derecesi: 180 derece

Malzeme:

600 gr ayiklanmig hamsi
| su bardag misir unu

| tath kasigr tuz

><Ay|l<lanm|§ hamsileri yikayip sularinin stizilmesi igin stizgece alin.

< Bir tepsinin icinde misir unu ve tuzu kanstinp hamsileri ekleyin. Hepsini harmanlayarak
baliklarin una bulanmasini saglayin.

X Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Pisirme sepetini firca ile yaglayin. Hamsilerin
fazla ununu silkeleyerek pisirme sepetine sirali sekilde yerlestirin. Isiyr 180 dereceye

getirin. Pisirmeyi baglatmak icin zamanlama digmesini |2 dakikaya ayarlayin. 5. dakikada
sepeti cekip sallayarak baliklarin ¢cevrilmesini saglayin. Pisirmeye devam edin.

> Hamsileri yaninda taze yesillikler ve limon dilimleriyle sicak olarak servis edin.



Bizim mutfaé:m:z&an

PHILIPS

airfryer’in onerisi:

Brownie, bol miktarda

gikolata igerdiginden
kekten farkl olarak daha

siki ve 1slak bir yapidadir.

Bu nedenle servis yapmak

igin tamamen sogumasini
beklemek gerekir.

R—

Cevizli Brownie

6 porsiyon

Hazirlama siiresi: 10 dakika
Pisirme stiresi: 20 dakika
Pisirme derecesi: 170 derece

Malzeme:

80 gr tereyagl veya margarin

80 gr bitter cikolata

2 yumurta

| su bardagl toz seker

| su bardagi un

Yarim paket kabartma tozu

2 corba kasigl kakao

2 corba kasigi iri cekilmis ceviz igi

1 porsiyon cevizli brownie
yaklagik 400 kaloridir.
Degisim olarak; 3 dilim ekmek,
1 porsiyon meyve ve

2 tath kagigi yaga esdegerdir.

Tereyagini bir kapta eritip ocaktan alin ve dogranmis cikolatayr ilave edip ¢ikolata

eriyinceye kadar karistinn.

Yumurtalar ve toz sekeri mikserle bir kapta ¢irpin. Eritilmis gikolatayr ekleyip karistirmaya

devam edin.

Un, kabartma tozu ve kakaoyu bagka bir kapta harmanlayip cikolatali sivi karisimla

birlestirin ve tahta bir kasikla kanstirarak malzemeyi birbirine yedirin.

Hamuru, 15 x15 cm ebatlarinda kare veya yuvarlak yaglanmis kek kalibina ya da I'er

porsiyonluk kagrt kek kaliplarina bosaltin.

Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Kalibi veya kaliplart hazneye yerlestirin.

Istyr 170 dereceye getirin. Pisirmeyi baglatmak icin zamanlama dtgmesini 20 dakikaya

ayarlayin.

Soguduktan sonra servis edin.
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ﬁgua Tatlsi

4 porsiyon

Hazirlama siiresi: 15 dakika
Pigirme stiresi: 30 dakika
Pisirme derecesi: 200 derece

1 porsiyon karanfilli ayva tathst
yaklasik 185-190 kaloridir.
Degisim olarak; 2,5 porsiyon
meyveye esdegerdir.

Malzeme:

2 adet orta boy ayva

2 su bardagi su

8 ¢orba kasig toz seker
2 ¢orba kasigl pekmez
5-6 dis karanfil

><Ayvalar| soyup ikiye kesin. Cekirdekli kisimlarini temizleyerek orta kisimlarini oyun.
X Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Ayvalan hazneye yerlestirin.

{2 bardak suyla pekmezi kanistinp hazneye ilave edin. Her bir ayvanin ortasina 2 ¢orba
kasigi toz seker koyun. Karanfilleri ekleyip hazneyi yerine yerlestirin.

{200 derece ve 30 dakikaya ayarlayin. 15. dakikada hazneyi ¢ekip ayvalari ters gevirin.
Dereceyi 180'e indirip pisirmeye devam edin. Son 5 dakika ayvalari tekrar cevirin.
Soguyuncaya kadar haznede bekletin. Tatli tabaklarina alip ilik veya soguk servis edin.
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PHILIPS

airfryer’in onerisi:
Kumpirlerin igine misir,
tursu, peynir gibi sevdiginiz
her tiir malzemeyi
ekleyebilirsiniz.

icin kumpirin-

1 porsiyon kumpir
yaklasik 170-175 kaloridir.
Degisim olarak; 1 dilim ekmek, 1 kdfte
kadar et ve 1 tath kagigi yaga esdegerdir.

Malzeme:
| adet orta boy patates

| su bardag sebze gamitir ﬂf

| adet sosis, 2-3 dilim salam
2 corba kasigi tereyag
Tuz

Patatesleri ovalayarak iyice yikayip kurulayn.

Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarip patatesleri pisirme sepetine yerlestirin. Isiyr 200
dereceye getirin. Pisirmeyi baslatmak icin zamanlama digmesini 30 dakikaya ayarlayin.

Sosisleri minik minik dograyin. Salamlan kesin, gamittiri hazirlayin.

Patatesleri, el yakmayacak sicakliga gelene kadar sogutun. Her birinin Uzerinden bir
parcay! kapak seklinde kesip alin. Iclerini hafifce oyup cikanin.

Cikardiginiz ve kestiginiz patateslere mayonez ve biraz tuz ekleyip catalla ezin. Sosis,
salam ve gamitlr ilave edip karistirin.

Karisimi pismis patateslerin icine doldurup sicak olarak servis edin.



0Ninik afacanlar igin

PHILIPS

airfryer’in onerisi:
Ekmek, kofteye lezzet
ve yumusaklik katar.
Ekmek yerine galeta

Tiim gocuklar kéfteyi cok sever 6zellikle annelerinin yapmig
oldugu kofteleri. Kirmizi et; B12 vitamini demir, ¢inko olmak tizere |
mineraller agisindan da oldukga zengindir. Cocuklarin yeterli ve iyi

kaliteli protein almasi blyiimeleri icin olduk¢a 6nemlidir.

unu kullandiginizda, ayni

yumusaklik ve lezzet igin

karigima 2-3 kasik su ilave
ederek yogurun.

1 porsiyon annem koftesi
yaklagik 455-460 kaloridir.
Degisim olarak; 1,5 dilim ekmek ve

5 kifte kadar ete esdegerdir.

Malzeme:

800 gr koftelik dana kiyma
| adet kuru sogan

3 dilim bayat ekmek veya 3 ¢orba kasigl galeta unu
| adet yumurta

Yarim demet maydanoz

Yanm ¢ay kasigi karabiber

| cay kasigi kimyon

| tath kagigr tuz

Sogani rendeleyip maydanozu kiyin. Ekmekleri islatip sikin.

Kiymayi derince bir kaba alip ekmek igi (veya galeta unu), yumurta, sogan, maydanoz,
tuz, kimyon ve karabiberi ekleyip gtizelce yogurun.

Elinizi islatarak karisimdan ceviz buyukliginde parcalar koparip avug icinde dilediginiz
gibi sekillendirin.

Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Kofteleri sepetin igine yerlestirip 1siy1 200
dereceye getirin. Pisirmeyi baslatmak icin zamanlama dtigmesini 15 dakikaya ayarlayin.

| 0. dakikada sepeti ¢ekip bir kez sallayarak koftelerin karismasini saglayin. Kéfteleri sicak
servis edin.
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PHILIPS

airfryer’in onerisi:
Yogurt, tavuk kiymasinin
yumusak ve lezzetli
olmasini saglar. Tavuk
koftesi igin but ve gogiis
etini karigik kullanirsaniz
daha iyi sonug alirsiniz.

avugun siyah eti, g daha fazla B2 (ril;bﬂa'vin) ve Bl
_ (tiamin), d nia itamini icerir. Siy etin n, de}}jir,_ginko ve
i deri daha fazla olmasina ragme orani ise daha

i’ - Bu nede ak:

oranlarda tiiketmesini s

-

1 porsiyon tavuk koftesi

yaklasik 280-285 kaloridir.
Degisim olarak; 4 kofte kadar
ete esdegerdir.

Malzeme:

750 gr kemiksiz tavuk eti

| kuru sogan

| kahve fincani yogurt

| yumurta

| corba kasigi galeta unu

3-4 yaprak taze feslegen

| tath kagigr tuz

| cay kagigl tath kirmizi tozbiber
| fiske karabiber

Tavuk etlerini dograyicida kiyarak koftelik kiyma haline getirin. Sogani rendeleyin.
Feslegeni incecik kiyin.

Kiymay! yogurma kabina alip malzemenin hepsini tavuk kiymasina ilave edin ve iyice
yogurun. Uzerini streg filmle kaplayip buzdolabinda 20 dakika kadar dinlendirin.

Kangimdan yuvarlak kéfteler hazirlayin.

Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Pisirme sepetini yapisma olmamasi igin bir
firca ile yaglayip kofteleri sepetin icine yerlestirin. Isiy1 200 dereceye getirin. Pisirmeyi
baslatmak icin zamanlama dtigmesini |5 dakikaya ayarlayin. 10. dakikada sepeti ¢ekip bir
kez sallayarak k&ftelerin karismasini saglayin. Kofteleri sicak servis edin.
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PHILIPS

airfryer’in onerisi:
Parmak seklinde

dogranmis, havug, patates,
kabak gibi sebzeleri hafifce
yaglayip kekik serperek
ayni sekilde pisirip susamli
citir tavuklarla birlikte
servis edebilirsiniz.

Cocuklar, tavugu en gok ¢itir halindeyken yemegi tercih ederler.
Susam, yag icerigi yiiksek olmasina karsin yemekleri
lezzetlendirmek amaciyla kullanilabilir.

1 porsiyon susaml gitir tavuk

yaklasik 315-320 kaloridir.
Degisim olarak; 3 kofte kadar et,
1 dilim ekmek ve 1 tath kagigi yaga esdegerdir.

Malzeme:

320 gr tavuk gogus bonfile

| su bardagi un

| tath kasigr tuz

Yarim su bardag galeta unu
2 ¢orba kagigl susam

| tath kasigr kirmizi toz biber
| yumurta

Eti parmak uzunlugunda ince seritler halinde keserek (jilyen) dograyin.

Cukur bir tabaga un bagka bir tabaga da galeta unu koyun. Una tuz ekleyin, galeta ununa
kirmizi toz biber ve susam ekleyip harmanlayin. Bir cukur tabagin icinde yumurtayi |
kasik suyla cirpin.

Etleri ©nce una bulayin ve fazla ununu silkeleyerek yumurtaya bulayip ardindan susamli
galeta ununa bulayin.

Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Bir mutfak firgasiyla pisirme sepetini hafifce
yaglayin. Etleri sepete koyup hazneyi yerine yerlestirin. Isiy 200 dereceye getirin.

Pisirmeyi baslatmak i¢in zamanlama digmesini |5 dakikaya ayarlayin.
| 0. dakikada sepeti gikarip sallayin.

Sicak servis edin.



ini& afacanlar icin

airfryer’in onerisi:
Ayni tarifle dana veya balik
sinitzel pisirebilirsiniz.
Dana sinitzeli 30 dakika,
balik sinitzeli ise 12 dakika
pisirmeniz yeterlidir.

Sinitzel ve patates, biilylime ¢agindaki ¢ocuklar igi
ancak yagda kizartildiklari icin kalori ve

1 porsiyon pilig sinitzel
yaklasik 285-290 kaloridir.
Degisim olarak; 3 kofte kadar et ve

1 dilim ekmek esdegerdir.

Malzeme:
4 adet her biri 100 gr pilic gogus fileto (inceltilmis)
| su bardag st

Yarim sise soda

| cay bardagi galeta unu

| cay bardagi bugday unu

| cay kasig tuz

| cay kasigl kirmizi toz biber

| yumurta + | kagik su

Inceltilmis, kesilmis pili¢ etlerini siit ve soda kargimina yatinp 20 dk bekletin.

Dtz bir tabaga un, baska bir tabaga da galeta unu koyun. Una tuz ekleyin, galeta ununa
kirmizi toz biber ekleyip harmanlayin. Bir cukur tabagin icinde yumurtayi | kasik suyla

girpin.

Etlerin her iki ylzinU de dnce una bulayin. Sonra yumurtaya ardindan galeta ununa
batirin. Haziladiginiz pane edilmis etleri bir kagrt havlu Uzerine yan yana dizin.

Philips airfryer'in pisirme haznesini gikarin. Bir mutfak firgasi kullanarak haznenin dibini
yarim kasik yagla yaglayin. Pisirme haznesine dort porsiyon halinde sinitzelleri dizip
hazneyi yerine yerlestirin. Isiy 200 dereceye getirin. Pisirmeyi baslatmak icin zamanlama
dugmesini 15 dakikaya ayarlayin. Sicak servis edin.
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PHILIPS

airfryer’in onerisi:
Levrek yerine gipura,
mezgit gibi diger beyaz etli
fileto baliklari da ayni tarifle
pisirebilirsiniz.

_Baliktan gelen omega- 3 yag asidi ¢ocuklari nesinde &nemli
bir yer tutar. Ozellikle gocuklarda zihins ‘ormansi gelistirici etki
gosterir. Bu nedenle gocugunuzun saglikl biiyiime ve gelismesine
katkida bulunmak icin haftada en az 2 kez balik tiiketmesini
saglamalisiniz.

1 porsiyon levrek fileto
yaklagik 435-440 kaloridir.
Degisim olarak; 4 kofte kadar ete ve
3 tath kagig1 yag esdegerdir.

Malzeme:

4 adet levrek fileto

| corba kasigi zeytinyag

Pesto sos igin:

| demet taze feslegen

2 corba kasigi cam fistigi (dolmalik fistik)
2 dis sanmsak

| kahve fincani sizma zeytinyag

| corba kasigi toz parmesan

Tuz

Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Filetolan pisirme sepetine yerlestirip isiyi
|80 dereceye getirin. Pisirmeyi baslatmak icin zamanlama dtigmesini 8 dakikaya ayarlayin.

Feslegen yapraklar, sanmsak, fistik, parmesan peyniri ve zeytinyagini mutfak robotuna
koyun. Biraz tuz ekleyip malzeme iyice karisana ve akigskan sos kivamina gelene kadar
cekin.

Levrek filetolar servis tabagina yerlestirip Uzerlerine pesto sos gezdirerek servis edin.
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PHILIPS

airfryer’in onerisi:
Ispanakli peynirli kisin ig
malzemesine farkli pey-
nirler, jambon, haslanmig
tavuk eti gibi ilaveler
yapabilirsiniz.

Ispanak, Temel Reis’in sayesinde tiim ¢ocuklar tarafindan en ¢ok
sevilen sebze secilmistir. Ayni zamanda yiiksek oranda folik asit
icerigine sahip olmasiyla, hiicre yapimi ve gogalmasina fayda saglar.

R il

1 porsiyon ispanakli mini kig
yaklagik 425-430 kaloridir.
Degisim olarak; 3 dilim ekmek, 1 kdfte
kadar et, 1 porsiyon sebze ve
2 tath kagigi yaga esdegerdir.

e

Malzeme: ic malzeme:

2 su bardagi (225 gr) un 200 gr 1spanak

50 gr margarin | kiigtk kuru sogan

| yumurta 2 corba kasigi sivi yag

2 ¢orba kagig sut 100 gr tuzsuz taze lor peyniri

| cay kasigi kabartma tozu | yumurta

| fiske tuz | corba kagigi un
2 corba kasigl krema
| cay kasig tuz

Unu bir kaba alip ortasini havuz seklinde agin. Oda sicakliginda yumusamis margarin,
yumurta, sit, tuz ve kabartma tozunu ekleyip yogurun. Streg folyoya sarip buzdolabinda
|5 dk kadar bekletin.

Ispanagi irice dograyip sogani kiyin. Sivi yagl bir tencerede kizdirnp sogan ve ispanagi
ilave edin. Kanistirip tencerenin kapagini kapatin. |-2 dakika karistirarak kavurun ve
Ispanaklar sltince tencereyi ocaktan alin.

Krema, peynir, yumurta, | kasik un ve tuzu bir kapta kanstirin. Ispanagin fazla suyunu
sikip peynirli kanisimla birlestirin.

Kis hamurunu merdane yardimiyla agip yuvarlak parcalar halinde kesin ve birer
porsiyonluk kiglk kaliplara yerlestirin. Ispanakli karisimi hamurlarin icine doldurun.

Philips airfryer pisirme haznesinin igine kis kaliplarini yerlestirin. 180 derecede 25 dakika
pisirin. llik veya soguk olarak servis edin.
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PHILIPS

airfryer’in onerisi:

Portakal yerine
limon kabugu rendesi
kullanarak da keklerinizi

kokulandirabilirsiniz.

-
i -
\ h
{
th

Portakal, C vitamini kaynagidir ve zindelik verip, bagisiklik sistemini
destekler. Bal, sindirimi kolaylastirmasi, istah agmasi ve viicudun
toparlanmasina yardimci olmasi nedeniyle ¢ocuk beslenmesinin
vazgecilmezidir. Ayrica ¢ocuklarin okulda konsantrasyon saglamalarina

yardimci olur.

"

—

1 porsiyon portakalli muffin
yaklasik 425-430 kaloridir.
Degisim olarak; 4 dilim ekmek,
1/2 porsiyon meyve ve 2 tath kagigi
yaga esdegerdir.

Malzeme:

2 adet yumurta

| ¢cay bardag bal

| ¢cay bardag sut

| cay bardag taze sikimig portakal suyu
| portakalin rendelenmis kabugu

Yarm ¢ay bardagi sivi yag

Yarim paket kabartma tozu

2 su bardagi un

Yumurtalan ¢irpip yag, stt, bal ve portakal suyunu ekleyerek cirpmaya devam edin. Un,
kabartma tozu ve portakal kabugunu ilave edip kek hamuru kivamini alana kadar tahta
kagikla karstirin.

Hamuru kagit muffin kaliplarina paylastinin.
Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Kaliplari hazneye yerlestirin.

Isty1 170 derece ve pisme suresini 20 dakikaya ayarlayip pismeye birakin. Muffin’ler
soguyunca servis edin.
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PHILIPS

airfryer’in onerisi:
Damla gikolata yerine kuru
tiztim kullanarak tziimlii
kekler yapabilirsiniz.

iskir &Fgoljgvﬂen't,agll olma zelligini y
n kapasitesi de oldukca yiiksektir. Ara

siitle beraber _s.u'nhbilec'eginiz iyi bir segenek

"1 porsiyon damla cikolatali top kek
yaklagik 515-520 kaloridir.
Degisim olarak; 4 dilim ekmek,
1 porsiyon meyve ve

3 tath kagig yaga esdegerdir.

Malzeme:

2 adet yumurta

1,5 cay bardagl toz seker

| cay bardag stt

| cay bardag eritilmis tereyag
2 su bardagi un

Yarim paket vanilya

Yarm paket kabartma tozu

2 corba kasigr damla ¢ikolata

Yumurtalari sekerle ¢irpip yagi ve sttt ekleyin. Karistirmaya devam ederek un, kabartma
tozu, vanilya ve damla gikolatayr ekleyin. Kek hamuru kivamini alana kadar tahta kasikla
karistirin.

Hamuru kagrt muffin kaliplarina paylastirin.
Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Kaliplari hazneye yerlestirin.

Isty1 170 derece ve pisme suresini 20 dakikaya ayarlayip pismeye birakin. Top kekleri,
soguyunca kagit kaliplardan cikarip servis edin.



Formuna dikkat edenler igin

-

PHILIPS

airfryer’in onerisi:

Patlicanlari zahmetsizce
pisirip soyduktan

sonra tahinli veya koéz

biberli salata cesitlerini
deneyebilirsiniz.

1 porsiyon koz patlican salata

yaklagik 55 kaloridir.
Degisim olarak; yanm porsiyon sebzeye
ve | ¢ay kasigi yaga esdegerdir.

<

Malzeme:

3 adet patlican

Yarim limon

| corba kagigl sizma zeytinyag
2 dis ezilmis sarimsak

Tuz

Patlicanlar birkag yerinden catalin ucuyla delin.

Philips airfryer'in pisirme haznesini gikarin. Patlicanlari pisirme haznesine yerlestirip
istyl 200 dereceye getirin. Pisirmeyi baslatmak icin zamanlama dtigmesini 25 dakikaya
ayarlayin.

| 2. dakikada hazneyi ¢ekip patlicanlan gevirin ve pisirmeye devam edin.

Patlicanlarin kabugunu soyup iclerini bir kesme tahtasi Uzerinde dograyin. Servis tabagina
alip zeytinyag), tuz, sarimsak ve limon suyunu ilave ederek karistinin. Soguk servis edin.




Formuna dikkat edenler icin

PHILIPS

airfryer’in onerisi:
Kabak dilimleri gibi ayni
tarifi uygulayarak ince
kesilmis patlican, havug,
patates dilimlerini de
pisirebilirsiniz. Bu sebzeleri
pisirirken siireyi 18-20

dakikaya ayarlayin.

1 porsiyon kekikli kabak dilimleri
yaklagik 45-50 kaloridir.
Degisim olarak; 1 porsiyon
sebzeye esdegerdir.

Malzeme: \

2 adet taze kabak : 'h..
| corba kagig kekik Vo

[/2 corba kagigi zeytinyagi

| tutam tuz

Kabaklar yikayip kurulayin ve ince verev dilimler halinde kesin.
Kabak dilimlerini bir tepsiye dizip Uzerlerine hafifce tuz serpin. Firca yardimiyla her iki
ylztne de ¢ok az zeytinyag stirtip kekik serpin.

Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Kabak dilimlerini pisirme sepetine yerlestirin.
Isty1 200 dereceye getirin. Pisirmeyi baslatmak i¢in zamanlama dtigmesini 12 dakikaya
ayarlayin.

Besinci dakikada sepeti cekip hafifce sallayin ve pisirmeye devam edin. llik veya soguk
servis edin.



.

erigin

Formuna dikkat edenl

PHILIPS

airfryer’in onerisi:
Ayni tarifi dolmalik, yesil,
sari, kirmizi biberlerle de

deneyebilirsiniz.

* 1 porsiyon peynirli domates dolmasi
yaklasik 115-120 kaloridir.

Degisim olarak; 1 kofte kadar et ve
1 tath kasigi yaga esdegerdir.

Malzeme:

4 adet domates

|00 gr beyaz peynir

50 gr lor peyniri

2 corba kagig labne peyniri
2-3 dal taze feslegen

2 ¢orba kagigl cekilmis ceviz igi

Domateslerin tepesini kapak seklinde kesip alin. I¢lerini dikkatlice ¢ikarip domatesleri bir
tabagin igine ters kapatin.

Peynirleri, ceviz ve kiyllmig taze feslegenle karistinn. Karisimi domateslerin icine doldurun.

Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Bir mutfak fircasi kullanarak haznenin dibini
hafifce yaglayin. Domatesleri pisirme haznesine yerlestirin. Isiy1 180 dereceye getirin.
Pisirmeyi baslatmak i¢in zamanlama digmesini |5 dakikaya ayarlayin. llik veya soguk
servis edin.



erigin

Formuna dikkat edenl

1 porsiyon ¢ipura izgara
yaklasik 115-120 kaloridir.
Degisim olarak; 1,5 kofte kadar ete ve
1 ¢ay kasigi yaga esdegerdir.

1

.

Malzeme:

2 adet temizlenmis ¢ipura (200 gramlik)
|/2 corba kagigi zeytinyag

2 adet defne yaprag

Bir fiske tuz, karabiber

=
..

Baliklarin tzerine bigagin ucuyla uzunlamasina ince bir kesik atip icini, disini yaglayip
hafifce tuz ve karabiber serpin. Baliklarin solungag kismina birer defne yapragi koyup

baliklar airfryer pisirme sepetine yerlestirin.

Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Pisirme sepetini yerlestirin. Isiyr 180 dereceye
getirin. Pisirmeyi baslatmak i¢in zamanlama didgmesini |5 dakikaya ayarlayin.

Cipura 1zgaranain son ctimlesini: Dilerseniz cipuralan servis tabagina alip airfryer'da

PHILIPS 20 dakikada hazirlayabileceginiz kabuklu patatesler esliginde servis edebilirsiniz.

. B B B B B B B B

airfryer’in onerisi:

Ayni tarifi uygulayarak
levrek, dilim somon,

alabalik gibi baliklari da

pisirebilirsiniz. i B

[
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er icin

Formuna dikkat edenl

PHILIPS

airfryer’in onerisi:
Sebze yemeyen, ama
kofte seven cocuklar igin
dilerseniz icine hic et
koymadan da sebze koftesi
yapabilirsiniz. Malzemenin
birbirini tutmasi icin
patatesi haslanmis olarak
kullanip bir tutam da
rendelenmis taze kasar
peyniri ilave edebilirsiniz.

Malzeme:

adet kabak

adet havug

adet kapya biber (kirmizi sal¢alik biber)
adet patates

ktigUk kuru sogan

250 gr koftelik kiyma
Yarim demet maydanoz
| yumurta

2 ¢orba kasigl galeta unu
| tath kagigr tuz

| fiske karabiber

1 porsiyon sebze koftesi
yaklasik 210-215 kaloridir.
Degisim olarak; 1 porsiyon sebze ve

2 kofte kadar ete esdegerdir.

7

Havug, patates, sogan, kirmizi biber ve kabag rendenin ince tarafiyla rendeleyin veya

dograyicinizda kiyin. Sebzeleri bir kaba alip diger malzemenin hepsini ilave edin ve

glizelce yogurun.

Karisimdan ufak pargalar alip avug iginde yuvarlayarak top top minik kofteler yapin.

Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikanin. Pisirme sepetini bir firga ile yaglayip kofteleri

sepetin icine yerlestirin. Isiy1 180 dereceye getirin. Pisirmeyi baglatmak i¢in zamanlama

dugmesini 20 dakikaya ayarlayin. 10. dakikada sepeti ¢ekip bir kez sallayarak koftelerin

karigmasini saglayin. Kofteleri sicak veya ilik servis edin.



Formuna dikkat edenler icin

{._

PHILIPS

airfryer’in onerisi:
Dilerseniz kiyllmis sogani
| kasik yag ve | kagsik salga

ile kavurup, pisirmenin

I5. dakikasinda yemege
ekleyebilirsiniz.

1 porsiyon sebzeli bulgur agi
yaklasik 305-310 kaloridir.
Degisim olarak; 3 dilim ekmek ve

1 porsiyon sebze esdegerdir.

Malzeme:

2 su bardag pilaviik bulgur

3 su bardag sicak su

2 adet domates

2 adet sivribiber

| kiigk kurusogan

Yarim demet maydanoz

| tath kagigr tuz

I'er cay kagigl karabiber, kimyon

Bulguru stizgece koyup akan suyun altinda hizlica yikayin ve kenara alin.

Domatesleri soyup kiip kiip dograyin. Biberleri ince halkalar halinde dograyip sogani
ve maydanozu kiyin.

Malzemelerin hepsini bulgurla birlikte bir kaba alip karistinn. Tuz, karabiber ve kimyon
ilave edip harmanlayin.

Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Karnisimi hazneye aktanp icine 3 bardak sicak
su ekleyin ve hazneyi yerine yerlestirin. 200 dereceye ayarlayip zamanlayiciyr 30 dakikaya
getirip pisirmeyi baglatin.

Pisme suresi sonunda hazneyi ¢ekip tahta bir kagikla yemegi hizlica karistinp hazneyi
tekrar geri itin. Bulgur asini bu sekilde soguyana kadar demlenmeye birakin. llik servis
edin.



Formuna dikkat edenler igin

PHILIPS

airfryer’in onerisi:
Pili¢ bagetleri

lezzetlendirdiginiz sosla

tavuk kanat veya but da

pisirebilirsiniz.

1 porsiyon soya soslu pilic baget
yaklagik 215-220 kaloridir.
Degisim olarak; 3 kofte kadar
ete esdegerdir.

Malzeme:

8 adet pilic baget

2 dis sarimsak

4-5 yaprak taze feslegen

2 ¢orba kasigi domates puresi
| corba kasigi soya sosu

| cay kasig toz seker

| corba kasigl zeytinyag)

Bir tutam kekik, karabiber

Sarimsaklari soyup ezin. Taze feslegeni kiyin. Domates piresi, soya sosu, toz seker,
zeytinyag), kekik, karabiber, feslegen ve ezilmis sarmisag) bir kapta karistirin.

Pilic bagetlerin tombul yerlerine bigakla kesik atin ve hazirladiginiz karisima bulayin.

Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Bir mutfak fircasiyla pisirme sepetini yaglayin.
Etleri sepete koyup hazneyi yerine yerlestirin. Isiy 200 dereceye getirin. Pisirmeyi
baslatmak i¢in zamanlama dtigmesini 20 dakikaya ayarlayin.

| 0. dakikada sepeti ¢ikarip sallayin.

Soslu pilig bagetleri sicak servis edin.



Formuna dikkat edenler icin

PHILIPS

airfryer’in onerisi:
Tavuk pirzolalari yaninda
pilav, salata veya baharatli
patates dilimleriyle servis
yapabilirsiniz.

Malzeme:

8 adet tavuk pirzola

I'er cay kagigr kekik, tuz ve kirmizi toz biber
|/2 corba kagigi sivi yag

Sos igin:

4 adet domates

2 corba kagigi dilim siyah zeytin
2 dis sarimsak

| ¢orba kasigl sizma zeytinyag
Tuz, karabiber

| tath kasigr kekik

1 porsiyon tavuk pirzola
yaklagik 265-270 kaloridir.
Degisim olarak; 3 kofte kadar ete ve
1 tath kagig yaga esdegerdir.

Tavuk pirzolalart kirmizi toz biber; tuz, kekik ve sivi yag karisimina bulayin.

Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikanin. Etleri pisirme sepetine koyup hazneyi yerine

yerlestirin. Isiy1 200 dereceye getirin. Pisirmeyi baslatmak igcin zamanlama diigmesini 25

dakikaya ayarlayin.

|5. dakikada sepeti ¢cikarip etleri cevirin.

Domatesleri soyup kictk kiigik dograyin. Zeytinyagini bir tencereye koyup dilimlenmis

sarmsaklari ekleyin. -2 kez ¢evirip domatesi ilave edin. Sos kivamini almaya baglayinca

tuz, kekik ve zeytinleri ekleyin. Karistinp bir fiske karabiberle tatlandirin. Bir tasim daha

kaynatip pirzolalarin yaninda servis edin.



Formuna dikkat edenler igin

PHILIPS

airfryer’in onerisi:

Bifteklere uyguladiginiz

yontemi bonfile veya
pirzola etlere de

uygulayabilirsiniz.

1 porsiyon karabiberli biftek
yaklagik 200-205 kaloridir.
Degisim olarak; 3 kofte kadar
ete esdegerdir.

Malzeme: 5
Her biri 100 gramlik 4 adet dana biftek ﬂxf &
7-8 top karabiber

Bir fiske tuz

[/2 corba kagig zeytinyag

Tuz

Karabiber tanelerini havanda doverek kinn. Biftekleri bir tepsi icine veya bir kesme
tahtasi Uzerine alip her iki yanini da hafifce tuzlayip yaglayin. Kinlmis karabiber
parcaciklanini bifteklere esit olarak serpistirip elinizle bastirarak biberleri liflerin arasina
sikistirin. Kenarlara dogru ¢ekerek biftekleri biraz agin.

Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Biftekleri pisirme haznesine yerlestirip 1siyr 200
dereceye getirin. Pisirmeyi baslatmak icin zamanlama dtigmesini |5 dakikaya ayarlayin.
| 0. dakikada hazneyi ¢ekip etleri cevirin ve pisirmeye |70 derecede devam edin.

Biftekleri haslanmig sebze gamitir ile sicak servis edin.



Formuna dikkat edenler icin

PHILIPS

airfryer’in onerisi:
Elma dilimlerinin tzerine
2 corba kasigi kadar kuru

tiztim serpebilirsiniz.

1 porsiyon targinl elma tatlisi
yaklasik 150-155 kaloridir.
Degisim olarak; 2 porsiyon

meyveye esdegerdir.

Malzeme:

3 adet yesil elma

2-3 corba kasig su

3 ¢orba kagigl dolusu toz seker
| corba kasigi toz targin

4 tath kagigi cekilmis ceviz ici

Elmalari soyup dorde kesin. Cekirdekli kisimlanni temizleyip elmalart ince ince dilimleyin.

Philips airfryer'in pisirme haznesini ¢ikarin. Elma dilimlerini hazneye yerlestirin. Uzerine
2-3 kagsik kadar su ekleyip toz sekerle tzerlerini kapatin. Targin serpip hazneyi yerine
yerlestirin.

Pisirme derecesini 200’e ayarlayip zamanlayici digmesini |5 dakikaya ayarlayin.

Elmalar pistikten sonra soguyuncaya kadar bekletin. Tatli tabaklanina alip tUzerlerini
cekilmis cevizle stsleyerek ilik servis edin.w
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Notlarim




Bazilari siyah sever!

Philips airfryerinizi siyah serinin diger Urtnleriyle tamamlayin.

HR4686 ) HD7686
Su Isitici Kahve Makinesi
. HR2752
Narenciye Sikacag

HR1377
El Blenden: Seti

Ekmek Kizartma
Makinesi

) PHILIPS
www.philips.com.tr

Ttiketici Danigma Hatti: 0800 261 33 02 sense and simplicity
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