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(Upamo, da vam je va$ novi cvrtnik vSe¢ tako kot nam!)
V . v kuharsko skupnost Cosori na Facebooku
WI/ https://www.facebook.com/cosori.si
I |I .v v, naso galerijo receptov
Q\ p“/ZW www.cosori.si/recepti

U 2’ ' ) v tedenskih, predstavljenih receptih, ki jih
I y pripravljajo nasi izkuSeni kuharji

KONTAKTIRAJTE NASE KUHARJE

Nasi izkuSeni in prijazni kuharji so vam
pripravljeni pomagati pri morebitnih
vprasanjih!

Email: hello@cosori.si

V imenu vseh nas v Cosoriju,

fesele
kuhanje |
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Navodila za peko hrane

Temperatura

°C) Cas (min) Peéenje

6 minut Slabo pecen
e Zrezek: Brzolni zrezek, ) . .
) ) 205°C 8 minut Srednje pecen
pecCenka, filet
ZREZEK 10 minut Dobro pecen
Hamburger 205°C 10 minut
Goveje mesne kroglice 205°C 8 minut
Klobase 205°C 8-12 minut
Svinjski kotlet (brez kosti) 205°C 12-14 minut
Svinjski kotlet (s kostmi) 205°C 16-18 minut
Temperatura x : Stresite ali
Hrana Cas (min :
(°C) (min) obrnite
Losos 175°C 8 minut
. Tilapija 175°C 6-8 minut
MORSKI
SADEZI Mecarica 175°C 10 minut
& Kozica 185°C 6-10 minut Stresite
SHRIMP Velika kozica 185°C 8-10 minut Stresite
Slanina 160°C 6-8 minut
f Panceta 160°C 10 minut
SLANINA Parma $unka 160°C 6 minut
Pis¢ancja krilca 190°C 20-25 minut Stresite
, Pis¢ancja kraca 190°C 25 minut
PISCANEC Piscandja bedra 190°C 10-12 minut
(brez kosti in koze)
Pis¢ancja bedra 190°C 20-30 minut
(s kostmi, s kozo)
Pis¢ancje prsi 180°C 12-14 minut
(brez kosti, koze)




Navodila za peko hrane (nadaljevanje)

POMFRI

a

ZELENJAVA

SLADICE

ZMRZNJENA
HRANA

Hrana Tem;(:e é;tura Cas (min) ‘ Peéenje

Krompirjeve rezine 175°C 25-30 minut Stresite
Mladi krompir 175°C 20-25 minut Stresite
Pomfri (svez) 190°C 25-30 minut Stresite
Sladki krompir (svez) 205°C 25-30 minut Stresite
Brokoli 150°C 8 minut Stresite
Cvetaca 150°C 10 minut Stresite
Bucke 150°C 10 minut Stresite

Mafini 150°C 15 minut

Torta 150°C 30 minut

Pigkotki 150°C 15 minut

Browniji 160°C 30 minut
Pis¢andji medaljoni 175°C 10 minut Stresite
Cebulni obroc¢ki 175°C 10 minut Stresite







Santa Marija Ribeye (goveji zrezek)

PRIPRAVA: 11 minut
PECENJE: 8 minut

Izberite funkcijo PREHEAT (predhodno gretje) na
cvrtniku Cosori Air Fryer, nastavite temperaturo na 205
°C in nato pritisnite START/PAUSE.

Pokapljajte zrezek z olivnim oljem.

ZmesSajte vse zac¢imbe in jih enakomerno potresite po
zrezku.

Polozite steak v segreto ponev.

Izberite funkcijo STEAK (zrezek) in pritisnite START/
PAUSE.

Odstranite zrezek iz cvrtnika, ko je pec¢en po vasi zelji.
Po 10 minutah ga vzemite ven, ¢e zelite, da je srednje
pecen.

Pustite zrezek 10 minut, preden ga narezete in
postrezete.



Japonske mesne kroglice

PRIPRAVA: 15 minut
PECENJE: 10 minut

Zmesajte mleto govedino, sezamovo olje, miso pasto,
liste mete, mlado cebulo, sol in poper, dokler se dobro ne
premesajo.

Dodajte na roke malo sezamovega olja in iz zmesi
oblikujte kroglice velikosti 51 mm. Morali bi dobiti
priblizno 8 mesnih kroglic.

Pustite stati mesne kroglice v hladilniku 10 minut.
Pripravite omako za namakanje tako, da zmesate sojino
omako, mirin, vodo in rjavi sladkor. Dajte na stran.
Izberite funkcijo PREHEAT (predhodno gretje) na
cvrtniku Cosori Air Fryer in nato pritisnite START/
PAUSE.

Razporedite ohlajene polpete po segretem pekacu.
Izberite STEAK (zrezek), nastavite ¢as na 10 minut in
nato pritisnite START/PAUSE.

Vzemite ven mesne kroglice, ko so pecene.

Postrezite z omako za namakanje.



Hrustljavi “ocvrti” ribji nuggetsi

PRIPRAVA: 6 minut
PECENJE: 7 minut

Zmesajte moko in zac¢imbo Old Bay v skledi .
Premazite vsak kos ribe z zac¢injeno moko, nato
pomocite v stepena jajca in povaljajte v drobtinah.
Izberite funkcijo PREHEAT (predhodno gretje) na
cvrtniku Cosori Air Fryerju, nastavite temperaturo na
180 °C in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.
Poskropite premazane ribe z obeh strani s sprejem za
kuhanje (peko) in polozite v segret cvrtnik.

Izberite FROZEN FOODS (zamrznjena zivila), nastavite
temperaturo na 180 °C in ¢as na 7 minut ter pritisnite
START/PAUSE.

Stresite koSarice na polovici pe¢enja (funkcija Shake
Reminder (opomnik za stresanje) vas bo obvestila kdajl).
Odstranite peceno ribo in jo postrezite s tatarsko
omako.
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PecCen pisc¢anec s Cesnom in zeliSci 3 PORCIJE

PRIPRAVA: 35 minut
PECENJE: 20 minut

3 piscancja stegna s kostmi in koZo
3 piscancje krace s kozo

45 ml oljcnega olja

20 g cesna v prahu

4 g soli

1 g érnega popra

1 g suhega timijana

1 g suhega roZzmarina

Premazite piScancje stegna z olivnim oljem in vsemi
zac¢imbami. Pustite, da se marinira 30 minut.

Izberite funkcijo PREHEAT (predhodno gretje) na
cvrtniku Cosori Air Fryerju, nastavite temperaturo na
195 °C in nato pritisnite START/PAUSE.

Postavite pis¢anca v predhodno segret cvrtnik.
Izberite CHICKEN (pisc¢anec), nastavite ¢as na 20 minut
in pritisnite Start/Pause.

Obrnite pis¢anca na polovici pecenja .

Umaknite piS¢anca na koncu pecenja.




Mini pica s feferoni

PRIPRAVA: 5 minut
PECENJE: 10 minut

1 Ze narejena skorja za pico
(177 mm $iroka in 13 mm debela)
Olivno olje, za premazovanje
60 ml marinara omake
5-6 rezin feferonov
85 g mocarele, sesekljane
25 g parmezana

1 PORCIJA

Izberite funkcijo PREHEAT (predhodno gretje) na
cvrtniku Cosori Air Fryerju, nastavite temperaturo na
160 °C in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.
Premazite vrh skorje pice z olivnim oljem.

Polozite pica skorjo v segret cvrtnik.

Nastavite temperaturo na 160 °C in ¢as na 10 minut ter
pritisnite START/PAUSE.

Dodajte marinara omako, rezine feferonov, mocarelo in
parmezan 5 minut pred koncem kuhanja.

Odstranite pico, ko je pripravljena in jo postrezite.

11



Cajun-¢rni som

PRIPRAVA: 3 minute
PECENJE: 8 minut

5 g paprike

3 g ¢esna v prahu

2 g cebule v prahu

2 g mletega suhega timijana

1 g mletega ¢rnega popra

1 g kajenskega popra

1 g posusene bazilike

1 g posuSenega origana

2 fileja soma (po 170 g)

Sprej za kuhanje (peéenje) proti
prijemanju

Zdrob, za serviranje

2 PORCIJI

Izberite funkcijo PREHEAT (predhodno gretje) na
cvrtniku Cosori Air Fryerju, nastavite temperaturo na
175 °C in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.
Zmesajte vse zac¢imbe v skledi.

Premazite obilno ribe z vsake strani z za¢imbno
mesanico.

Poskropite vsako stran ribe s prsilom za kuhanje (peko)
in polozite v segret cvrtnik.

Izberite SEAFOOD (morski sadezi) in pritisnite START/
PAUSE.

Odstranite previdno, ko je kon¢ano, potem postrezite
posute z zdrobom.







14

Prazeni brokoli s cesnom

PRIPRAVA: 3 minute
PECENJE: 12 minut

Izberite funkcijo PREHEAT (predhodno gretje) na
cvrtniku Cosori Air Fryerju, nastavite temperaturo na
150 °C in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.
Pokapajte cvetove brokolija z olj¢nim oljem in mesajte,
dokler niso vsi enakomerno premazani.

Preteresite brokoli z zacimbami.

Dodajte brokoli v segret cvrtnik .

Izberite VEGETABLES (zelenjava), nastavite ¢as na 12
minut in pritisnite START/PAUSE.

Odstranite brokoli, ko je kon¢an in potem postrezite.



Domaci krompircek

PRIPRAVA: 30 minut
PECENJE: 28 minut

2 rdeca krompirja, narezana
na trakove velikosti 100 x 13
milimetrov

1 liter mrzle vode (za namakanje
krompirja)

15 mililitrov olja

5 gramov zacimbe Cajun

1 gram limoninega popra

Sol in poper po okusu

Kecap ali ranch omaka za postrezbo

4 PORCIJE

Narezite krompir na trakove velikosti 100 x 13
milimetrov in jih za 15 minut namocite v vodo.
Odcedite krompir, splaknite z mrzlo vodo in posusite s
papirnatimi brisackami.

Dodajte krompirju olje, zacimbe, sol in poper ter vse
skupaj mesajte toliko ¢asa, da se krompir in zac¢imbe
povezejo.

Izberite funkcijo PREHEAT (predhodno gretje) na
cvrtniku Cosori Air Fryerju, nastavite temperaturo na
205 °C in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.
Dodajte krompir v predhodno segret cvrtnik.
Izberite funkcijo FRIES (krompirc¢ek), nastavite
temperaturo na 205 °C, ¢as na 20 minut in pritisnite
START/PAUSE.

Stresite kosarice na polovici pec¢enja (funkcija Shake
Reminder (opomnika za stresanje) vas bo obvestila,
kdajl).

Odstranite krompirc¢ek, ko je koncan.

Postrezite s kecapom ali ranch omako.
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Prazen krompir

PRIPRAVA: 3 minute
PECENJE: 20 minut

Izberite funkcijo PREHEAT (predhodno gretje) na
cvrtniku Cosori Air Fryerju, nastavite temperaturo na
195 °C in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.
Premazite razpolovljene krompirje z olivnim oljem in
potresite z zacimbami.

Polozite krompir v segret cvrtnik.

Izberite funkcijo FRIES (krompircek), nastavite ¢as na
20 minut in pritisnite START/PAUSE.

Stresite kosarice na polovici pecenja (funkcija Shake
Reminder (opomnika za stresanje) vas bo obvestila,
kdajl).

Odstranite krompir, ko je kon¢an in ga postrezite.



EN
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Limonina torta

PRIPRAVA: 10 minut
PECENJE: 35 minut

POTREBNI PREDMETI

ZmesSajte moko, pecilni prasek in sol v skledi. Dajte na
stran.

Dodajte maslo in sladkor v veliko posodo za me$anje.
Stepajte maslo in sladkor z elektricnim rocnim
mesalnikom z nastavkom za stepanje, dokler ne
postanejo bledi in puhasti, priblizno 3 minute.

Dodajte jajce, limonin sok, limonino lupino in pinjenec
v skledo ter mesajte dokler se popolnoma ne zdruzijo.
Vmesajte mesanico moke v testo, dokler se ne zdruzijo.
Premazite mini peka¢ s pomokanim sprejem za
kuhanje (peko).

Napolnite mini pekac¢ do 3/4. Morda vam bo ostalo
nekaj testa.

Izberite funkcijo PREHEAT (predhodno gretje) na
cvrtniku Cosori Air Fryer, nastavite temperaturo na 145
°C in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.

Polozite mini pekac¢ v predhodno segret cvrtnik.
Nastavite temperaturo na 145 °C in ¢as na 35 minut ter
pritisnite START/PAUSE.

Odstranite torto, ko zobotrebec ali tester za torto,
vstavljen v sredino, postane cist.

Pustite, da se torta popolnoma ohladi, preden jo
razrezete in postrezete.



DEHIDRACIJA
ZIVIL - RECEPTI

EN



Posus$eni paradizniki 1-2 PORCIJI

PRIPRAVA: 5 minut
SUSENJE: 4 ure

192 gramov cesnjevih paradiznikov,
prerezanih na pol

20

Polozite razpolovljene ce$njeve paradiznike v cvrinik
Cosori Air Fryer.

Izberite funkcijo DEHYDRATE (dehidracija), nastavite
temperaturo na 90 °C in ¢as na 4 ure, nato pritisnite
START/PAUSE.

Odstranite ce$njeve paradiznike, ko so gotovi.
Postrezite takoj ali shranite v nepredusni posodi.



Bananin Cips

PRIPRAVA: 5 minut
SUSENJE: 6ur

B WN =

(3}

ZmesSajte limonin sok in vodo v majhni skledi.
Potopite rezine banan v vodo z limono.

Polozite rezine banan v cvrtnik Cosori Air Fryer.
Izberite funkcijo DEHYDRATE (dehidriranje) in
pritisnite START/PAUSE.

Odstranite rezine banane, ko so koncane.
Postrezite takoj ali shranite v nepredusni posodi.

21



22

PosusSena govedina

PRIPRAVA: 3-6ur 1
SUSENJE: 4 ure

Zdruzite vse sestavine v skledo ali v vrecko in dobro
premesajte. Nato marinirajte v hladilniku 3 do 6 ur.
Zavrzite marinado, nato polozite goveje meso v cvrtnik
Cosori Air Fryer.

Izberite funkcijo DEHYDRATE (dehidriranje), nastavite
temperaturo na 60 °C in ¢as na 4 ure, nato pritisnite
START/PAUSE.

Obrnite govedino po 2 urah da zagotovite enakomerno
dehidracijo.

Odstranite meso, ko je konc¢ano.

Postrezite takoj ali shranite v nepredusni posodi.



Kandirana slanina

PRIPRAVA: 3-6ur
SUSENJE: 4-5ur

ZmesSajte vse sestavine v skledi ali vrec¢ki in dobro
premesajte. Marinirajte v hladilniku 3 do 6 ur.
Zavrzite marinado in polozite slanino v kosarico
cvrtnika Cosori Air Fryer.

Izberite funkcijo DEHYDRATE (dehidriranje), nastavite
temperaturo na 60 °C in ¢as na 5 ur, nato pritisnite
START/PAUSE.

Obrnite zrezke po 2,5 urah susenja, da zagotovite
enakomerno dehidracijo.

Odstranite slanino, ko je konc¢ana.

Postrezite takoj ali shranite v nepredusni posodi.

23



PosusSene borovnice

PRIPRAVA: 5 minut 1 Polozite borovnice v cvrtnik Cosori Air Fryer.
SUSENJE: 10ur 2 Izberite funkcijo DEHYDRATE (dehidriranje), nastavite
¢as na 10 ur, nato pritisnite START/PAUSE.
3 Odstranite borovnice, ko koncate.
4 Postrezite takoj ali shranite v nepredusni posodi.
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PosusSene jagode

PRIPRAVA: 5 minut
SUSENJE: 10 ur

Polozite jagode v cvrtnik Cosori Air Fryer.

Izberite funkcijo DEHYDRATE (dehidriranje), nastavite
¢as na 10 ur, nato pritisnite START/PAUSE.

Obrnite jagode po 5 urah susenja, da zagotovite
enakomerno dehidracijo.

Odstranite jagode, ko so konc¢ane.

Postrezite takoj ali shranite v nepredusni posodi.
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Ohrovtov ¢ips z nacho sirom 1-2 PORCIJI

PRIPRAVA: 5 minut
PECENJE: 6 ur

113 gramov sesekljanega ohrovta
9 mililitrov olja

5 mililitrov limoninega soka

14 gramov prehranskega kvasa
12 gramov zacimb za taco

Sol, po okusu

ZmesSajte vse sestavine razen soli v skledi in premesajte,
dokler ohrovt ni enakomerno prevlecen.

Polozite ohrovtov ¢ips v cvrtnik Cosori Air Fryer.
Izberite funkcijo DEHYDRATE (dehidriranje) in
pritisnite START/PAUSE.

Obrnite ohrovtov ¢ips na oznaki 5 ur, da zagotovite
enakomerno dehidracijo.

Odstranite ohrovtov ¢ips, ko je pripravijen in ga
zacinite s soljo po okusu.

Postrezite takoj ali shranite v nepredusdni posodi.




Zacinjeni jaboléni Cips

PRIPRAVA: 10 minut
SUSENJE: 6-8ur

Olupite jabolko in ji odstranite sredico ter jo nato
narezite narezine debeline 6 milimetrov.

Zmesajte vse sestavine v skledi, dokler jabolka niso
popolnoma oblozena.

Polozite rezine jabolk v cvrtnik Cosori Air Fryer.
Izberite funkcijo DEHYDRATE (dehidriranje), nastavite
temperaturo na 55 °C in ¢as na 8 ur za bolj hrustljav ¢ips
in pritisnite START/PAUSE.

Obrnite jabol¢ni ¢ips na polovici ¢asa susenja, da
zagotovite enakomerno dehidracijo.

Odstranite jabolc¢ne ¢ipse, ko koncate.

Postrezite takoj ali shranite v nepredusni posodi.
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Buckin Cips

PRIPRAVA: 5 minut
SUSENJE: 6ur

1 bucka, narezana na 6 mm
debele rezine

3 mililitre oljcnega olja

1 gram soli

1 gram ¢rnega popra

1-2 PORCIJI

Zdruzite v skledo vse sestavine in mesajte, dokler se
dobro ne povezejo.

Polozite bucke v cvrtnik Cosori Air Fryer.

Izberite funkcijo DEHYDRATE (dehidriranje), nastavite
temperaturo na 60 °C in pritisnite START/PAUSE.
Obrnite buckin ¢ips na polovici ¢asa susenja, da
zagotovite enakomerno dehidracijo.

Odstranite buckin ¢ips, ko koncate.

Postrezite takoj ali shranite v nepredusni posodi.




Posusene gobe 1-2 PORCIJI

PRIPRAVA: 5 minut 1 Ocistite gobe rahlo s kuhinjsko krpo ali §¢etko.
SUSENJE: 4 ure Ne umivajte jih z vodo, ker boste preprecili proces
dehidracije.
2 Narezite gobe na 1 centimeter debele rezine.
128 gramov jurckov 3 Polozite rezine gob v cvrtnik Cosori Air Fryer.

4 Izberite funkcijo DEHYDRATE (dehidriranje), nastavite
temperaturo na 50 °C in ¢as na 4 ure, nato pritisnite
START/PAUSE.

5 Odstranite gobe, ko koncate.

6  Postrezite takoj ali shranite v nepredusni posodi.
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COSORI

Vprasanja ali dvomi?
hello@cosori.si
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