COSORI

PREMIUM CVRTNIK
NA VROC ZRAK



(Upamo, da vam je vas$ novi cvrtnik vSe¢ tako kot nam!)
V . v Cosori skupnost na Facebooku
W'/ https://www.facebook.com/cosori.si
W www.cosori.si/recepti

.v v, naso galerijo receptov
%’[ﬂ pwz galerijo recep

U 2’ g i v tedenskih, predstavljenih receptih, katere
pripravljajo nasi izkuseni kuharji

KONTAKTIRAJTE NASE KUHARJE

Nasi prijazni in delavni kuharji so vam
OS> pripravljeni pomagati pri kakrSnih koli
vprasanjih!

Email: hello@cosori.si

V ime celotne Cosori ekipe,

esede
kuhanje |



Pogacice z jagodno kremo

Pogacice z ingverjem in borovnicami
Jajca pecena v keramicni skledi
Francoske toast palcke

Muffin Sendvic¢ za zajtrk

Streusel mafini

Polnjeni francoski toast

Slanina na zaru

Zajtrk pica

Santa Maria Ribeye (goveji zrezek)
Newyorski zrezek z omako Chimichurri
Sendvic z zrezkom

Flank steak z balzamic¢nim kisom in
gorcico

Italijanske mesne kroglice
Sredozemske jagnjecje mesne kroglice
Japonske mesne kroglice

Pecen piscanec s ¢esnom in zelisci
Pis¢anec na zaru

Pisc¢ancje krace s cesnom in limono
Pis¢ancija stegna v gorc¢icni omaki
Pisc¢ancje Tikka krace

Pis¢anec z medom in limono
Lepljivi pisc¢anec s petimi zacimbami
Ocvrti pisc¢anec

PiS¢anec s parmezanom

Svinjski kotleti v slogu Severne
Karoline

Svinjski katsu

Svinjska rolada zavita s prsutom
Cajun-c¢rni som

Stopljena tuna v Chipotle omaki
Ribji takosi s koruzno moko

Losos glaziran s Teriyaki omako
Losos z limoninim maslom

Vsebina
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Kozice na kajunski nacin
Pogace iz rakov

Hrustljavi tofu

Zrezki iz jajcevcev

Sir na zaru

Nezen pisc¢anec v omaki Cajun
Stromboli

Hrustljavi ocvrti ribji nuggetsi
Mini pice Fiesta

Mini pica s feferoni
Cheeseburger

Puranji burgerji z azijsko solato

Sparglji zaviti s préuto

Suhe naribane pis¢ancje peruti
Mongolske pis¢ancje peruti
Pis¢ancje peruti v marinadi iz medu in
sriracha omaki

Pis¢ancje peruti s Cesnom in
parmezanom

Jerk pis¢ancje peruti

Domaci tortilja ¢ips

Prasic¢i v odeji

Gobe polnjene s klobasami

Ocvrti grizljaji mocarele

"Ocvrte" kisle kumarice

Polnjene Jalaperios paprike zavite s
slanino

Kozice zavite s slanino

Kokosove kozice

Skotska jajca

Pis¢ancja nabodala s ¢esnom in zeliS¢i
Pis¢ancja nabodala iz jogurta
Goveja nabodala na korejski nacin
Svinjska nabodala teriyaki
Jagnjecja shawarma nabodala
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Domaci ¢ips

Cips iz sladkega krompirja
Pomfri z za¢imbo Cajun
Buckin ¢ips

Avokadov Cips

Grski ¢ips

Krompirjeve rezine
Krompirjev ¢ips

Cebulni obro¢ki

Cvetoca cebula

Krompir Hasselback
Prazen krompir

V medu peceno korenje
Prazen brokoli z ¢esnom
Korenje z medom in sojo
PecCena cvetaca

Prazena cvetaca s kurkumo
Prazena koruza

Prazena maslena buca
Peceni jajcevci

Cesnov kruh

Mafini iz koruznega kruha s sirom
Cheddar piskoti s pinjencem

Brsti¢ni ohrovt s panceto

Vsebina
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Cimetovi zvitki
Cokoladni sufle
Bananin in orehov kruh
Mini jabol¢ne pite

Rustikalna hruskova pita z orehi

Limonina torta

Mafini z borovnicami in limono

Cokoladni espresso mafini
Kokosovi makaroni

Mafini s pomaranco in brusnicami

Mafini s koscki cokolade
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Navodila za peko hrane

Cas (min)

Temperatur (°C) Pecenje

6 minut Premalo
kuhano
Zrezek: rebula, pecenka, ) . .
. 205°C 8 minut Srednje pe¢ena
filet
10 minut Mocneje
zapecen
Hamburger 205°C 10 minut
ZREZEK 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
= Stresite ali
Hrana Temperatur (°C) Cas (min) = 'e -
obrnite
Losos 175°C 8 minut
Tilapija 175°C 6-8 minut
Mecarica 175°C 8-10 minut
Kozica 190°C 6-10 minut Stresite
Velika kozica 190°C 8-10 minut Stresite
Slanina 160°C 6-8 minut
Panceta 160°C 10 minut
Parma $unka 160°C 6 minut
Pis¢ancja krilca 195°C 20-25 minut Stresite
Pis¢ancja kraca 195°C 25 minut
Plscanqav bedrfi brez kosti 195°C 10-12 minut
o inkoze
PISCANEC
Pis¢ancja kracva, s kostmi, 195°C 50-30 minut
s kozo
Pis¢ancje prsvl, brez kosti, 180°C 1514 minut
koze




POMFRI

ZELENJAVA

@

KORENINKA

SLADICE

ZMRZNJENA
HRANA

Navodila za peko hrane

Hrana Temperatur (°C) Cas (min) St;::::;:“
Krompirjeve rezine 175°C 25-30 minut Stresite
Krompir, manjsi 175°C 20-25 minut Obrnite
Cips, svez 195°C 25-30 minut Stresite
Sladki krompir 195°C 25-30 minut Obrnite
Brokoli 150°C 8 minut Stresite
Cvetaca 150°C 10 minut Stresite
Bucke 150°C 10 minut Stresite
Korencek 205°C 12 minut Stresite
Brsti¢ni ohrovt 205°C 8 minut Stresite
Butternut buca 205°C 10 minut Stresite
Koruza 205°C 8-12 minut Obrnite
Mafini 150°C 15 minut
Torta 150°C 30 minut
Piskotki 150°C 15 minut
Browniji 160°C 30 minut
Koruzni kruh 150°C 25-30 minut
Cimetove zvitke 165°C 15 minut
Pecen sir 160°C 8 minut
Popecen kruh 160°C 8 minut
Pis¢andji medaljoni 175°C 10 minut Stresite
Cebulni obroc¢ki 175°C 10 minut Stresite




ZAJTRK



POGACICE Z JAGODNO KREMO

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 12 minut

240 g ve€namenske moke

50 g granuliranega sladkorja

8 g pecilnega praska

1 g soli

85 g masla, hladnega, narezanega
na koscke

84 g svezih jagod, sesekljanih

120 ml sladke smetane

2 veliki jajci

10 ml vanilijevega ekstrakta

5 ml vode

6 KOLACKOV

PRESEJETE v vecji skledi moko, sladkor, pecilni pradek in
sol.

NAREZITE maslo v moko in mesajte dokler zmes ne
postane podobna grobim drobtinam.

VMESAJTE jagode v me$anico moke. Dajte na stran.
STEPITE v loceni skledi smetano, 1 jajce in vanilijev
ekstrakt.

VMESAJTE smetanovo zmes v moko in mesajte dokler se
ne zdruzi, nato pa razvaljajte na 38 mm debelo.
UPORABITE okrogel modelcek za piskote za rezanje
kolackov.

PREMAZITE pogacdice z jajéno mesanico iz 1 jajca in vode.
Dajte na stran.

IZBERITE na cvrtniku funkcijo PREHEAT, nastavite
temperaturo na 175 °C in nato pritisnite funkcijo START/
PAUSE.

OBLOZITE segrete koSarice cvrtnika s papirjem za peko.
POLOZITE pogacke na peki papir in pecite 12 minut na 175
°C, dokler ne postanejo zlato rjave.




POGACICE Z INGVERJEM IN
BOROVNICAMI

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 12 minut

240 g vecnamenske moke

50 g granuliranega sladkorja

8 g pecilnega praska

2 g soli

85 g masla, hladnega, narezanega

na koscke

85 g svezih borovnic

3 g svezega ingverja, drobno
naribanega

113 ml sladke smetane

2 veliki jajci

4 ml vanilijevega ekstrakta

5 ml vode

6 KOLACKOV

PRESEJTE moko, sladkor, pecilni prasek in sol v vec¢jo
skledo.

NAREZITE maslo z mesalnikom za testo ali rokami v
moko in mesajte, dokler zmes ne postane podobna
grobim drobtinam.

VMESAJTE jagode v mesanico moke. Dajte na stran.
STEPITE smetano, 1 jajce in vanilijev ekstrakt v lo¢eni
skledi.

VMESAJTE smetanovo zmes v moko in mesajte dokler se
ne zdruzi.

NAREZITE pogadice z okroglim modelékom za pigkote
debeline 38mm.

PREMAZITE pogadice z jajéno mesanico iz 1 jajca in vode.
Dajte na stran.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku, nastavite
temperaturo na 175 °C in nato pritisnite funkcijo START/
PAUSE.

OBLOZITE segrete kosarice cvrtnika s papirjem za peko.
POLOZITE pogacice na peki papir in pecite 12 minut na
175 °C, dokler ne postanejo zlato rjavi.
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JAJCA PECENA V KERAMICNI SKLEDI s rorcise

PRIPRAVA: 3 minute
PEKE: 14 minut

Sprej za kuhanje (pecenje) proti
prijemanju

3 jajca

6 rezin prekajene slanine
narezanih na kocke

60 g mlade Spinace, oprane

120 ml sladke smetane

15 g naribanega parmezana

Sol in poper po okusu

w

IZBERITE na cvrtniku funkcijo PREHEAT , nastavite
temperaturo na 175 °C in nato pritisnite funkcijo START/
PAUSE.

POPRSITE tri 76 mm keramiéne ponve s préilom proti
prijemanju za kuhanje (peko).

DODAJTE po 1jajce v vsak pomascen pekac .

PRAZITE slanino v ponvi, da postane hrustljava, priblizno
5 minut.

DODAJTE $pinaco in kuhajte, dokler ne oveni, priblizno 2
minuti.

PRIMESAJTE smetano in parmezan. Kuhajte 2 do 3
minute.

VLIJTE mesanico $pinace, smetane, parmezana in slanine
na vrh jajc.

POSTAVITE posodo v segret cvrtnik in pecite 4 minute pri
175 °C, dokler se beljak popolnoma ne strdi.

ZACINITE po okusu s soljo in poprom ter postrezite toplo.



FRANCOSKE TOAST PALCKE

PRIPRAVA: 5 minut
PEKE: 10 minut

NAREZITE vsako rezino kruha na tretjine, tako da dobite 12
kosov. Dajte na stran.

ZMESAJTE jajca, mleko, javorjev sirup in vanilijo.

IZBERITE na cvrtniku funkcijo PREHEAT, nastavite
temperaturo na 175 °C in nato pritisnite funkcijo START/
PAUSE. Pustite, da se cvrtnik segreje.

POMOCITE kruhove pal¢ke v jajéno zmes in jih polozite v
segret cvrinik. Palcke francoskega toasta izdatno poprsite
s préilom za kuhanje (peko).

PECITE palcke 10 minut na 175 °C. Na polovici kuhanja jih
obrnite.

ZMESAJTE sladkor in cimet v skledi. Dajte na stran.
PREMAZITE palcke francoskega toasta z me$anico cimeta
in sladkorja, ko koncate.

POTRESITE s sladkorjem v prahu in postrezite z javorjevim
sirupom.
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MUFFIN SENDVIC ZA ZAJTRK 1 PORCIJA

PRIPRAVA: 2 minuti
PEKE: 10 minut

Sprej za kuhanje (peéenje) proti
prijemanju

1 rezina belega cheddar sira

1 rezina kanadske slanine

1 angleski mafin, prepolovljen

15 ml tople vode

1 veliko jajce

Sol in poper po okusu

POSKROPITE notranjost 85 g torte s préilom za kuhanje in
jo polozite v Cosori Air Fryer.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosora Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 160 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

DODAJTE sir in kanadsko slanino 1 polovici angleSkega
muffina.

POLOZITE obe polovici mafina v segret cvrinik.

VLIJTE v segret ramekin vroco vodo in jajce ter zacinite s
soljo in poprom.

IZBERITE BREAD (kruh), nastavite ¢as na 10 minut in
pritisnite START/PAUSE.

ODSTRANITE angleske mafine po 7 minutah, jajce pa ves
Cas pustite notri.

SESTEVITE svoj sendvic¢ tako, da na vrh angleskega mafina
poloZite kuhano jajce in postrezite.



STREUSEL MAFINI

PRIPRAVA: 10 minut 1
PEKE: 12 minut

DROBTIN PRELIV 3

MUFINI

DAJTE vse sestavine za drobtin preliv v skledo in mesajte
toliko ¢asa, da dobite grobe drobtine. Dajte na stran.
ZMESAJTE moko, rjavi sladkor, pecilni prasek, sodo
bikarbono, cimet in sol v veliki skledi.

ZMESAJTE v lo¢eni skledi kislo smetano, maslo, jajce in
vanilijo, dokler se dobro ne povezejo.

DODAJTE mokre sestavine k suhim sestavinam in mesajte,
dokler se dobro ne povezejo.

IZBERITE na cvrtniku Cosora Air Fryer funkcijo PREHEAT,
nastavite temperaturo na 175 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

PREMAZITE modeléke za mafine s préilom za kuhanje
(peko) in vlijte testo, dokler modelcki niso napolnjeni do
Ya.

PRELIJTE z drobtin prelivom po vrhu mafinov.

POSTAVITE model¢ke za muffine v segret cvrtnik. Ce vse
porcije mafinov ne gredo v cvrtnik, jih boste morali peci
v serijah.

PECITE mafine 12 minut pri temperaturi 175 °C.
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POLNJENI FRANCOSKI TOAST

PRIPRAVA: 4 minute
PEKE: 10 minut

1 rezina brioche kruha (francoski
sladki kruh), 64 mm debela, po
moznosti stara

113 g kremnega sira

2 jajci

15 ml mleka

30 ml sladke smetane

38 g sladkorja

3 g cimeta

2 ml vanilijevega ekstrakta

Sprej za kuhanje (pecenje) proti
prijemanju

Javorjev sirup za preliv

Pistacije, sesekljane za okras

1 PORCIJA

IZBERITE na cvrtniku Cosora Air Fryer funkcijo PREHEAT
in nastavite temperaturo na 175 °C, nato pritisnite
funkcijo START / PAUSE.

NAREDITE zarezo na sredini rezine kruha.

PREKRIJTE notranjost reze s kremnim sirom. Dajte na
stran.

ZMESAJTE jajca, mleko, smetano, sladkor, cimet in
vanilijev ekstrakt.

POMOCITE nadevane toaste na vsaki strani za 10 sekund v
jaj¢no mesanico.

POPRSITE vsako stran toasta s préilom za kuhanje (peko).
POLOZITE toast v segret cvrtnik in pecite 10 minut pri
temperaturi 175 °C.

ODSTRANITE previdno toast z lopatko, ko koncate s peko.
POSTREZITE prelit s sesekljanimi pistacijami in javorjevim
sirupom.




SLANINA NA ZARU

PRIPRAVA: 2 minuti
PEKE: 8 minut

PREMESAJTE dobro zadimbe.

POTOPITE slanino v zacimbe, dokler ni popolnoma
prekrita. Dajte na stran.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosora Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 160 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

POLOZITE slanino v segret cvrtnik.

IZBERITE BACON (slanino) in pritisnite START/PAUSE.

15
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ZAJTRK PICA

PRIPRAVA: 5 minut
PEKE: 8 minut

10 ml oljénega olja

1 predhodno pripravljeno testo za
pico, premera 178 mm

28 g sira mocarela z nizko
vsebnostjo vlage

2 rezini prekajene Sunke

1 jajce

2 stroka cesna, nasekljana

2 g sesekljane zacimbe koriander

1-2 PORCIJI

PREMAZITE prej pripravljeno testo za pico z olivnim oljem.
DODAJTE v testo mozzarello in prekajeno Sunko.

IZBERITE na cvrtniku Cosora Air Fryer funkcijo PREHEAT,

nastavite temperaturo na 175 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

POLOZITE pico v segret cvrtnik in pecite 8 minut na 175 °C.
ODSTRANITE po 5 minutah ko$arice in na vrh pice razbijte
jajce.

VRNITE kog$arice v cvrtnik in dokoncajte kuhanje. Okrasite
s sesekljanim koriandrom in postrezite.
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GLAVNE JEDI
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SANTA MARIJA RIBEYE
(GOVEJI ZREZEK)

PRIPRAVA: 11 minut 1 IZBERITE na cvrtniku Cosora Air Fryer funkcijo PREHEAT
PEKE: 6 minut in nato pritisnite START/PAUSE.

2 ZMESAJTE vse zac¢imbe enakomerno in potresite po
zrezku.
POKAPLJAJTE zrezek z olivnim oljem.
POLOZITE zrezek v segret cvrtnik.
IZBERITE STEAK (zrezek) in pritisnite START/PAUSE.
ODSTRANITE zrezek iz cvrtnika, ko je pecenje konc¢ano.
Pustite stati 10 minut, preden ga narezete in postrezete.

oo~ W



NEWYORSKI ZREZEK Z OMAKO
CHIMICHURRI

PRIPRAVA: 10 minut 1 ZMESAJTE vse sestavine za chimichurri omako v
PEKE: 6 minut mesalniku in mesajte, dokler ne dosezete zelene gostote.

2 IZBERITE na cvrtniku Cosora Air Fryer funkcijo PREHEAT
in nato pritisnite START/PAUSE.

CHIMICURRI OMAKA 3 NAMAZITE zrezek dobro z rastlinskim oljem ter zadinite s
soljo in poprom.

4 POLOZITE zrezek v segret cvrtnik. Izberite STEAK (zrezek),
nastavite ¢as na 6 minut (to bo srednje pe¢eno) in nato
pritisnite funkcijo START/PAUSE

5 PUSTITE pecen zrezek pocivati 5 minut. Nato ga narezite,
prelijte s chimichurri omako in postrezite.

ZREZEK

19
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SENDVIC Z ZREZKOM

PRIPRAVA: 5 minut
PEKE: 6 minut

IZBERITE na cvrtniku Cosori Air Fryer funkcijo PREHEAT
in nato pritisnite START/PAUSE.

PREMAZITE ribeye steak z olivnim oljem ter za¢inite s
soljo in poprom.

POLOZITE zrezek v segret cvrtnik.

IZBERITE STEAK (zrezek) in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

ZMESAJTE v manjsi skledici kislo smetano, hren, drobnjak,
Salotko in limonin sok.

ZACINITE hrenovo kremo po okusu s soljo in poprom.
ODSTRANITE meso iz cvrtnika, ko koncate s peko in ga
pustite poc¢ivati 5 do 10 minut, preden ga narezete.
SESTAVITE sendvic¢ tako, da na spodnjo zemljo dodate
malo hrenove kreme skupaj z mlado rukolo, narezano
Salotko in narezan zrezek.



FLANK STEAK Z BALZAMICNIM
KISOM IN GORCICO

PRIPRAVA: 2 uriin 10 minut 1
PEKE: 6 minut

ZMESAJTE olj¢no olje, balzamiéni kis in goréico. Vse
skupaj stepite, da dobite marinado.

POLOZITE zrezek neposredno v marinado. Pokrijte s
plasti¢no folijo in marinirajte v hladilniku 2 uri ali ¢ez
noc.

ODSTRANITE iz hladilnika in pustite, da doseze sobno
temperaturo.

IZBERITE na cvrtniku Cosori Air Fryer funkcijo PREHEAT
in nato pritisnite START/PAUSE.

POLOZITE zrezek v predhodno segret cvrtnik, izberite
STEAK (zrezek) in pritisnite START/PAUSE.

ODREZITE zrezek pod kotom, da prerezete zilavost misice.
Zacinite s soljo in poprom, nato okrasite z baziliko in
postrezite.
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ITALIJANSKE MESNE KROGLICE

PRIPRAVA: 15 minut
PEKE: 8 minut

ZMESAJTE mleto govedino, drobtine, mleko, jajce,
zacimbe, sol, poper in parmezan ter dobro premesajte.
OBLIKUJTE mesno zmes v srednje velike kroglice.
Postavite za 10 minut v hladilnik.

IZBERITE na cvrtniku Cosori Air Fryer funkcijo PREHEAT
in nato pritisnite START/PAUSE.

VZAMITE mesne kroglice iz hladilnika in jih dodajte v
segrete koSarice cvrtnika. PoSkropite polpete s prsilom za
kuhanje (peko) in pecite pri 205 °C priblizno 8 minut.
POSTREZITE z omako marinara in $e naribanim
parmezanom.



SREDOZEMSKE JAGNJECJE
MESNE KROGLICE

PRIPRAVA: 35 minut 1 ZMESAJTE jagnjetino, ¢esen, sol, poper, meto, kumino,
PEKE: 10 minut pekoco omako, ¢ili v prahu, mlado ¢ebulo, petersilj,
limonin sok in imonino lupinico, dokler se dobro ne
premesajo.
2 OBLIKUJTE jagnjetino v 9 kroglic in ohladite v hladilniku
30 minut.
3 1ZBERITE na cvrtniku Cosori Air Fryer funkcijo PREHEAT
in nato pritisnite START/PAUSE.
4 PREMAZITE polpete z olivnim oljem in dajte v ogreto
pecico.
5 1ZBERITE STEAK (zrezek), nastavite ¢as na 10 minut in
pritisnite START/PAUSE.
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JAPONSKE MESNE KROGLICE

PRIPRAVA: 15 minut
PEKE: 10 minut

ZMESAJTE mleto govedino, sezamovo olje, miso pasto,
liste mete, mlado ¢ebulo, sol in poper, dokler se dobro ne
premesajo.

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

PUSTITE mesne kroglice stati v hladilniku 10 minut.
PRIPRAVITE glazuro za mesne kroglice tako, da zmeSate
sojino omako, mirin, vodo in rjavi sladkor. Dajte na stran.
IZBERITE na cvrtniku Cosori Air Fryer funkcijo PREHEAT
in nato pritisnite START/PAUSE.

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

PREMAZITE polpete vsaki 2 minuti z glazuro.



PECEN PISCANEC S CESNOM 3 PORCIJE

IN ZELISCI

PRIPRAVA: 35 minut
PEKE: 20 minut

3 piscancje krace s kostmi
3 piscancja bedra

30 ml olivnega olja

20 g cesna v prahu

6 g soli

1 g €rnega popra

1 g suhega timijana

1 g suhega roZzmarina

1 g posusenega pehtrana

PREMAZITE pis¢anéje krace in stegna z olivnim oljem in
vsemi za¢imbami. Pustite, da se marinira 30 minut.
IZBERITE na cvrtniku Cosori Air Fryer funkcijo PREHEAT
na 195°C in nato pritisnite START/PAUSE.

POSTAVITE piScanca v predhodno segret cvrtnik.
IZBERITE CHICKEN (piS¢anec), nastavite ¢as na 20 minut
in pritisnite START/PAUSE.
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PISCANEC NA ZARU

PRIPRAVA: 30 minut
PEKE: 20 minut

ZMESAJTE vse zacimbe v manjsi skledi.

PREMAZITE pi$cangje krace in bedra z olivnim oljem in
vsemi zac¢imbami. Pustite, da se marinira 30 minut.
IZBERITE na cvrtniku Cosori Air Fryer funkcijo PREHEAT
195°C in nato pritisnite START/PAUSE.

POSTAVITE piscanca v predhodno segret cvrtnik.
IZBERITE CHICKEN (piS¢anec), nastavite ¢as na 20 minut
in pritisnite START/PAUSE.

NANESITE nekaj barbecue omake na piscanca vsakih 5
minut.

ODSTRANITE pi$canca iz cvrtnika, ko je pecen.
POSTREZITE z malo barbecue omake ob strani.
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PISCANCJE KRACE S CESNOM 3 PORCIJE

IN LIMONO

PRIPRAVA: 3 minute
PEKE: 20 minut

30 ml olivnega olja

1 limona, iztisnjen sok in lupinica
10 g ¢esna v prahu

5 g paprike

9 g soli

1 g posuSenega origana

1 g érnega popra

2 g rjavega sladkorja

6 piscancjih krac s kozo

ZMESAJTE v manjsi skledi olivno olje, imonin sok,
limonino lupinico, ¢esen v prahu, papriko, sol, origano,
¢rni poper in rjavi sladkor.

POMOCITE pis¢andéje kra¢e v marinado in pustite po¢ivati
30 minut.

IZBERITE na cvrtniku Cosori Air Fryer funkcijo PREHEAT
195°C in nato pritisnite START/PAUSE.

POLOZITE piscancje krace v segret cvrtnik.

IZBERITE CHICKEN (pis¢anec), nastavite ¢as na 20 minut
in pritisnite START/PAUSE.
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PISCANCJA STEGNA V

GORCICNI OMAKI

PRIPRAVA: 3 minute 1
PEKE: 20 minut
2
3
4
5

ZMESAJTE v majhni skledi goréico, javorjev sirup, ¢ebulo
v prahu, ¢esen v prahu, papriko, sol in ¢rni poper.
PREMAZITE pis¢anéja stegna z goréi¢no omako in
odstavite.

IZBERITE na cvrtniku Cosori Air Fryer funkcijo PREHEAT
195°C in nato pritisnite START/PAUSE.

POLOZITE pis¢ancja stegna v segret cvrtnik in jih prelijte s
preostalo omako.

IZBERITE CHICKEN (piS¢anec), nastavite ¢as na 20 minut
in pritisnite START/PAUSE.



PISCANCJE TIKKA KRACE 2 PORCLJI

PRIPRAVA: 1ura
PEKE: 20 minut

79 ml kokosovega mleka
24 g paradiznikove paste
3 g zacimbe garam masala
2 g kumine

3 g kurkume

2 g kardamoma

3 g cesna v prahu

25 g naribanega ingverja
5 g soli

4 piscancje krace

ZDRUZITE vse razen pisc¢anca v skledo in premesajte.
POMOCITE piséancje krace v kokosovo marinado in
mesajte, dokler niso krace dobro oblozene. Marinirajte do
lure.

IZBERITE na cvrtniku Cosori Air Fryer funkcijo PREHEAT
175°C, in nato pritisnite START/PAUSE.

VZAMITE pisc¢ancje krace iz hladilnika in jih polozite v
segret cvrtnik.

PECITE pri temperaturi 175 °C 20 minut.

POSTREZITE z dusenim rizem basmati.

29



30

PISCANEC Z MEDOM IN LIMONO

PRIPRAVA: 1ura
PEKE: 15 minut

ZMESAJTE v skledi med, sojino omako, limonin sok in
¢esen. Namocite pis¢ancje bedro v to marinado in jih
marinirajte do 1 ure.

IZBERITE na cvrtniku Cosori Air Fryer funkcijo PREHEAT
195°C, in nato pritisnite START/PAUSE.

POLOZITE pisc¢ancija bedra v segret cvrtnik.

IZBERITE CHICKEN (piS¢anec), nastavite ¢as na 15 minut
in pritisnite START/PAUSE.

ODSTRANITE koSarice iz cvrtnika, ko na ¢asovniku ostane
5 minut. Pis¢anca namazite z ve¢ marinade in vrnite
koSarice, da se kuhanje konca.

POSOLITE, pokapljajte z malo medu in okrasite z rezinami
limone.



LEPLJIVI PISCANEC S
PETIMI ZACIMBAMI

PRIPRAVA: 2 uriin 5 minut
PEKE: 12 minut

ZMESAJTE v veliki skledi omako hoisin, omako iz ostrig,
Cesen, pet kitajskih zac¢imb v prahu, 30 ml medu in 20 ml
temne sojine omake. Dodajte piscancje bedre in mesajte,
dokler niso dobro prekrite. Marinirajte vsaj 2 uri.

IZBERITE na cvrtniku Cosori Air Fryer funkcijo PREHEAT.
Nastavite na temperaturo 195 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

POLOZITE pis¢ancje bedre v segrete kosarice cvrtnika.
IZBERITE CHICKEN (piS¢anec), nastavite ¢as na 12 minut
in pritisnite START/PAUSE.

ZMESAJTE v majhni skledi preostali med in sojino omako.
NAMAZITE vrh pi$¢anca z medom in sojino omako po 8
minutah kuhanja, nato vrnite v cvrtnik in po 4 minutah
dokoncajte kuhanje.

POSTREZITE s parjenim kitajskim brokolijem in rizem.
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OCVRTI PISCANEC

PRIPRAVA: 2 uri
PEKE: 25 minut

2 piscangji kraci

2 piscancji bedri s kostmi in koZo

224 ml pinjenca

180 g vecnamenske moke

3 g cesna v prahu

3 g cebule v prahu

3 g paprike

2 g ¢rnega ali belega popra

5 g soli

40 ml olja

Sprej za kuhanje (pecenje) proti
prijemanju

32

2 PORCIJI

ZMESAJTE piscancije kra¢e, bedra in pinjenec v vrecki z
zadrgo. Marinirajte 1-1%2 ure.

ZMESAJTE moko, za¢imbe in sol v skledi.

VZEMITE pis¢ancje krace in bedra naravnost iz vrecke

in jih povaljajte v moko. Prepric¢ajte se, da je pis¢anec
popolnoma pokrit. Nato za 15 minut postavite na resetko
za hlajenje.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku Cosori Air Fryer,
nastavite na temperaturo 195 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

POMOCITE v olje kuhinjski ¢opi¢ in na vsaki strani nezno
premarzite piscancje kracCe in bedra.

POLOZITE krac¢e in bedra v segret cvrtnik.

IZBERITE CHICKEN (pi§¢anec), nastavite ¢as na 12 minut
in pritisnite START/PAUSE.

OBRNITE pis¢anca na polovici pe¢enja in poprsite s
prsilom za kuhanje (pecenje).

PUSTITE, da se ohladi 5 minut, ko je gotovo. Nato
postrezite.




PISCANEC S PARMEZANOM

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 12 minut

56 g krusnih drobtin

20 g parmezana, naribanega

2 kosa pis¢ancjih prsi (454 g),
brez kosti in koze

60 g vecnamenske moke

2 jajci, stepeni

Sprej za kuhanje (pecenje) proti
prijemanju

2 rezini mocarele

Marinara omaka, za serviranje

2 vejici petersilja, sveze sesekljan,
za okras

2 PORCIJI

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku Cosori Air

Fryer. Nastavite na temperaturo 180 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

ZMESAJTE drobtine in parmezan v skledi.

POMOCITE vsak kos pi¢anéjih prsi v moko, nato pomocite
v stepena jajca in povaljajte v mesanici krusnih drobtin.
POSKROPITE gornji del pis¢andjih prsi in notranjost
ogretega cvrtnika s sprejem za kuhanje (peko) in poloZite
piscancje prsi v kosarice.

PECITE piscancje prsi 12 minut pri temperaturi 180 °C.
POLOZITE 1 rezino mocarele na vsak kos pis¢anéjih prsi,
ko na ¢asovniku ostaneta $e 2 minuti.

POSTREZITE z omako marinara in okrasite s sveze
sesekljanim petersiljem.
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SVINJSKI KOTLETI V SLOGU
SEVERNE KAROLINE

PRIPRAVA: 5 minut 1 1ZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku Cosori Air Fryer
PEKE: 10 minut in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.
2 PREMAZITE svinjske kotlete z oljem.
3 PREMESAJTE vse sestavine in svinjske kotlete obilno
pomocite, kot bi jih panirali.
4 POLOZITE svinjske zrezke v segret cvrtnik.
5 IZBERITE STEAK (zrezek), nastavite ¢as na 10 minut in
pritisnite START/PAUSE.
6 VZEMITE svinjske kotlete iz cvrtnika, ko so peceni. Pustite
jih pocivati 5 minut, nato jih postrezite.



SVINJSKI KATSU

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 14 minut

2 svinjska kotleta (170 g),
brez kosti

56 g krusnih drobtin

3 g cesna v prahu

2 g cebule v prahu

6 g soli

1 g belega popra

60 g vecnamenske moke

2 jajci, stepeni

Sprej za kuhanje (pecenje)
proti prijemanju

2 PORCIJI

POLOZITE svinjske kotlete v vre¢ko z zadrgo ali pokrijte s
plasti¢no folijo.

PRETLACITE svinjino s kladivom za meso, dokler ni debela
13 mm.

ZMESAJTE drobtine in za¢imbe v skledi. Dajte na stran.
POMOCITE vsak svinjski kotlet v moko, nato pa v stepena
jajca in povaljajte v mesanici krudnih drobtin.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku Cosori Air

Fryer. Nastavite na temperaturo 180 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

POSKROPITE obe strani svinjine s sprejem za kuhanje
(pecenje) in polozite v segret cvrtnik.

PECITE svinjske kotlete na 180 °C priblizno 14 minut.
ODSTRANITE iz cvrtnika, ko koncate s peko in pustite stati
5 minut.

NAREZITE na kose in postrezite.
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SVINJSKA ROLADA ZAVITA S

PRSUTOM

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 9 minut

POLOZITE 3 kose pruta na peki papir nekoliko enega
¢ez drugega. Na prsut polozimo 1 svinjsko polovico
pretlaceno s kladivom za meso. Ponovite z drugo
polovico.

ZACINITE notranjost svinjskih zvitkov s soljo in poprom.
RAZPOREDITE polovico $pinace, sira in posusene
paradiznike po svinjskem fileju, tako da na vseh straneh
pustite 13 mm rob.

ZVIJTE meso tesno okoli nadeva in zavezite s kuhinjsko
vrvico, da ostane zvitek zaprt.

PONOVITE postopek z drugim svinjskim filejem. Zvitke
postavite v hladilnik.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku Cosori Air Fryer
in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.

PREMAZITE s 5 ml olivnega olja vsako zvito rolado in
polozite v segret cvrtnik.

IZBERITE STEAK (zrezek), nastavite ¢as na 10 minut in
pritisnite START/PAUSE.

PUSTITE pocivati zrezke 10 minut pred rezanjem.



CAJUN- CRNI SOM

PRIPRAVA: 3 minute
PEKE: 7 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 (177 g)

Sprej za kuhanje (pecenje) proti
prijemanju

2 PORCIJI

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku Cosori Air Fryer,
nastavite temperaturo na 175 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

ZMESAJTE vse zacimbe v skledi .

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

POSKROPITE vsako stran ribe s priilom za kuhanje (peko)
in polozite v segret cvrtnik.

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

ODSTRANITE previdno, ko je kuhanje kon¢ano. Postrezite
z zdrobom.
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STOPLJENA TUNA V CHIPOTLE OMAKI

PRIPRAVA: 5 minut
PEKE: 8 minut

IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 160 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

ZMESAJTE tunino omako in omako iz chipotle in mesajte
dokler se ne zdruZita.

NAMAZITE polovico mesanice ¢ipotle tune na vsako od 2
rezini kruha.

DODAJTE rezino sira s papriko na vsako s tunino oblozeno
rezino kruha in na vrh polozite preostali 2 rezini kruha,
tako da dobite 2 sendvica.

POLOZITE sendvice v segret cvrtnik.

IZBERITE BREAD (kruh), nastavite ¢as na 8 minut in
pritisnite START/PAUSE.

PREREZITE diagonalno in postrezite.



RIBJI TACOS S KORUZNO MOKO

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 7 minut

NAREZITE ribo tilapijo na trakove debeline 38 mm.
ZMESAJTE koruzni zdrob in za¢imbe v plitvi skledi.
OBLOZITE ribje trakove z za¢injeno koruzno moko.
Odlozite v hladilnik.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku Cosori Air Fryer,
nastavite temperaturo na 175 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

POSKROPITE premazane ribe izdatno s sprejem za
kuhanje (peko) in polozite v segret cvrtnik.

IZBERITE SEAFOOD (morski sadezi), nastavite ¢as na 7
minut in pritisnite START/PAUSE.

OBRNITE ribo na polovicl pecenja

POSTREZITE ribo na koruznih tortiljah s tatarsko omako in
kanckom limete.
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LOSOS GLAZIRAN S TERIYAKI OMAKO

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 8 minut

TERIYAKI OMAKA

LOSOS

ZMESAJTE vse sestavine omake teriyaki v majhnem
lonc¢ku za omako.

ZAVRITE omako , zmanjs$ajte na polovico in pustite, da se
ohladi.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku Cosori Air Fryer,
nastavite temperaturo na 175 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

PREMAZITE lososa z oljem in zaéinite s soljo in belim
poprom.

POLOZITE lososa v segret cvrtnik s kozo navzdol. Izberite
SEAFOOD (morski sadezi), nastavite ¢as na 8 minut in
pritisnite START/PAUSE.

ODSTRANITE losos in cvrtnika, ko je kon¢an. Pustite losos
pocivati 5 minut, nato ga posteklenite z omako teriyaki.
POSTREZITE na posteljicl iz belega riza ali z zelenjavo na
zaru.



LOSOS Z LIMONINIM MASLOM 2 PORCIJI

PRIPRAVA: 3 minute
PEKE: 8 minut

2 fileja lososa (177 g)

Sol in poper po okusu

Sprej za kuhanje (peéenje) proti
prijemanju

30 g masla

30 ml svezega limoninega soka

1 strok ¢esna, nariban

6 ml Worcestershire omake

ZACINITE lososa po okusu s soljo in poprom.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer, nastavite temperaturo na 175 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

POSKROPITE predgrete kodare cvrtnika s préilom za
kuhanje in vstavite ribe.

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

ZMESAJTE maslo, limonin sok, ¢Gesen in Worcestershire
omako v majhni ponvi ter talite na majhnem ognju
priblizno 1 minuto.

POSTREZITE lososove fileje z rizem in jih pokapajte z
limonino masleno omako.
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KOZICE NA KAJUNSKI NACIN

PRIPRAVA: 3 minute
PEKE: 5 minut

6 g soli

2 g prekajene paprike

2 g cesna v prahu

2 g italijanskih zacimb

2 g cilija v prahu

1 g cebule v prahu

1 g kajenskega popra

1 g €rnega popra

1 g suhega timijana

454 g velikih kozic, olupljenih in
ociscenih

30 ml olivnega olja

Rezine limete za serviranje

2-3 PORCIJE

IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 190 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

ZMESAJTE vse za¢imbe v veliki skledi. Dajte na stran.
PREMAZITE kozice z olivnim oljem, dokler niso
enakomerno prevlecene.

POTRESITE za¢imbno mesanico po kozicami in
premesajte, dokler niso dobro prekrite.

POLOZITE kozice v segret cvrtnik.

IZBERITE SHRIMP (kozice), nastavite ¢as na 5 minut in
pritisnite START/PAUSE.

PRETRESITE ko$arico na polovici pe¢enja (funkcija Shake
Reminder (opomnik za pretresanje) vas bo obvestila,
kdajl).

POSTREZITE z rezinami limete.



POGACE IZ RAKOV

PRIPRAVA: 35 minut
PEKE: 8 minut

REMULADA OMAKA

RAKOVI PISKOTI

9

MESAJTE vse sestavine za remulado omako toliko ¢asa, da
se vse lepo poveze. Dajte na stran.

ZMESAJTE jajca, majonezo, gorc¢ico, Worcestershire
omako, za¢imbe Old Bay, sol, beli poper, kajenski list,
zeleno, papriko in petersilj.

VMESAJTE nezno rakovo meso v jajéno mesanico, dokler
se dobro ne premesa.

PRETRESITE ¢ez mesanico rakov krudne drobtine in
nezno mesajte, dokler se drobtine dobro ne povezejo.
OBLIKUJTE me$anico rakov v 4 polpete in jih za 30 minut
ohladite v hladilniku.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air Fryer
in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.

OBLOZITE segrete kogarice s papirjem za peko. Rakovice
poskropite s sprejem za kuhanje (peko) in jih nezno
poloZite na papir.

PECITE rakove pogace pri 205°C 8 minut, dokler niso zlato
Tjave.

OBRNITE pogacice z rakovicami na polovici pe¢enja.

10 POSTREZITE z omako remulada.
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HRUSTLJAVI TOFU

PRIPRAVA: 15 minut 1 ZMESAJTE tofu sir, sojino omako, rizev kis in sezamovo
PEKE: 18 minut olje v plitvi skledi. Pustite, da se marinira 10 minut.
2 IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku Cosori Air
Fryerj, nastavite temperaturo na 190 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.
3 ODCEDITE tofu iz marinade, nato pa ga vimesajte v koruzni
Skrob do gladkega.
4 POLOZITE tofu v segret cvrtnik.
5 I1ZBERITE SHRIMP (kozice), nastavite ¢as na 18 minut in
pritisnite START/PAUSE.
6 PRETRESITE koSarice na polovici kuhanja (funkcija Shake
Reminder (opomnik za pretresanje) vas bo obvestila,
kdaj!)
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ZREZKI IZ JAJCEVCEV

PRIPRAVA: 8 minut
PEKE: 8 minut

1 jajce, stepeno

15 ml mleka

112 g italijanskih drobtin

3 gsoli

1 g €rnega popra

1 japonski jajcevec, narezan na 13
mm debele rezine

60 g vecnamenske moke

Olivno olje

(3]

2 PORCIJI

STEPITE jajca v plitvi skledi in dodajte mleko. V loceni
skledi zmesajte panko drobtine, sol in poper.

NAREZITE jajéevec na rezine debeline 13 mm.

POTRESITE rezine jajcevca z moko, nato pomocite v jajce
in povaljajte v drobtinah. Ponovno potopite v jajce in
drobtine.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air Fryer
in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.

PREMAZITE vsako stran rezin jajéevcev z olivnim oljerm.
ZLOZITE panirane jajéevce v eni plasti v segret cvrtnik.
Pecite pri temperaturi 205 °C priblizno 8 minut. Ce vsi
jaj¢evci ne gredo v cvrtnik naenkrat, boste morali peci
dvakrat.

OBRNITE jaj¢evce na polovici pecenja.
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SIR NA ZARU

PRIPRAVA: 5 minut
PEKE: 8 minut

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku Cosori Air
Fryer, nastavite temperaturo na 160 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

NAMAZITE rezine kruha z maslom na vsaki strani.

PORAZDELITE sir enakomerno med 2 rezini kruha in
pokrijte s preostalimi rezinami, da dobite 2 sendvica.
POLOZITE sendvice s sirom v predhodno segret cvrtnik.
IZBERITE BREAD (kruh) in pritisnite START/PAUSE.
PREREZITE diagonalno in postrezite.



NEZEN PISCANEC V OMAKI CAJUN

PRIPRAVA: 5ur 15 minut
PEKE: 10 minut

MARINIRAJTE piscancje fileje v pinjencu in pekoc¢i omaki
4 ure ali ¢ez noc.

DODAJTE vse preostale sestavine v veliko skledo in dobro
premesajte.

POVALJAJTE marinirane pisc¢ancje fileje v mesanici za
paniranje in jih otresite odvecne mesanice.

VMESAJTE v za¢injeno moko 1/3 marinade in dobro
premesajte.

PUSTITE piscanca stati eno uro, dokler premaz ni lepljiv.
Fileje ponovno povaljajte v mes$anici moke in marinade.
Dajte na stran.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air Fryer
in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.

NAPRSITE izdatno plast razpréila za kuhanje (peko) na
vsako stran piscancjih filejev in jih polozite v predhodno
segret cvrtnik.

PECITE fileje pri 205 °C priblizno 10 minut, dokler niso
zlato rjavi in hrustljavi.
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STROMBOLI

PRIPRAVA: 35 minut
PEKE: 20 minut

283 g testa za pico, ohlajenega

Ve¢namenska moka, za posipanje

8 rezin kuhane Sunke

3 rezine sira provolone

3 rezine mocarele

50 g prazene rdece paprike,
sesekljane

1 g italijanske zacimbe

1 jajce, stepeno

15 ml mleka

1 g soli

1 g posusenega origana

1 g €esna v prahu

1 g €rnega popra

4-5 PORCIJ

PUSTITE pocivati testo na sobni temperaturi priblizno 30
minut.

POTRESITE testo z moko in razvaljajte na 6 mm debelo.
POLOZITE $unko, sir, papriko in italijanske za¢imbe na
polovico testa ter testo zvijemo v svaljek.

ZMESAJTE jajce in mleko. Premazite testo po vrhu z
mesanico jajc in mleka.

POTRESITE sol, origano, ¢esen v prahu in poper po vrhu.
Dajte na stran.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer, nastavite temperaturo na 175 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

POLOZITE strombolije v predhodno ogret cvrtnik.

PECITE pri 175 °C 20 minut. Strombolije med peko obrnite
vsakih 5 minut.




HRUSTLJAVI OCVRTI RIBJI
NUGGETSI

PRIPRAVA: 6 minut 1 NAREZITE ribo na trakove dolzine 38 x 13 mm.
PEKE: 6 minut 2 ZMESAJTE moko in za¢imbo Old Bay v skledi.
3 PREMAZITE vsak kos ribe z zacinjeno moko, nato
pomocite v stepena jajca in povaljajte v drobtinah.
4 I1ZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer, nastavite temperaturo na 175 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.
5 POSKROPITE premazane ribe z obeh straneh s sprejem za
kuhanje (peko) in poloZite v segret cvrtnik.
6 1ZBERITE FROZEN FOODS (zamrznjena Zivila), nastavite
¢as na 6 minut in pritisnite START/PAUSE.
7  PRETRESITE kogarice na polovici kuhanja (funkcija Shake
Reminder (opomnik za pretresanje) vas bo obvestila,
kdajl).
8 POSTREZITE s tatarsko omako.
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MINI PICE FIESTA

PRIPRAVA: 3 minute 1
PEKE: 10 minut

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku Cosori Air
Fryer, nastavite temperaturo na 160 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

PREMAZITE vrh skorje testa za pico z olivnim oljern.
POLOZITE pica skorjo v segret cvrtnik in pecite 10 minut
na 160 °C.

DODAJTE salso omako, sir, koruzo, ¢rni fizol in grah 5
minut pred koncem kuhanja.



MINI PICA S FEFERONI

PRIPRAVA: 3 minute 1 1ZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku Cosori Air
PEKE: 10 minut Fryer, nastavite temperaturo na 160 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

2 PREMAZITE vrh skorje pice z olivnim oljem.

3 POLOZITE pica skorjo v segret cvrtnik in pecite 10 minut
na 160 °C.

4  DODAJTE marinara omako, rezine feferona, mocarelo in
parmezan 5 minut pred koncem kuhanja.
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CHEESEBURGER

PRIPRAVA: 1 ura 5 minut
PEKE: 8 minut

ZMESAJTE mleto govedino, sol, ¢rni poper, Worcestershire
omako, dijonsko gorc¢ico, naribano ¢ebulo in jajce, dokler
se dobro ne povezejo.

OBLIKUJTE goveje meso v 4 enake polpete in za 1 uro
ohladite v hladilniku.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air Fryer
in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.

NAMAZITE polpete z olivnim oljem in postavite v ogreto
pecico.

IZBERITE STEAK (zrezek), nastavite ¢as na 8 minut in
pritisnite START/PAUSE.

OBRNITE burgerje na polovici kuhanja, da se enakomerno
zapecejo.

DODAJTE vsakemu od hamburgerjev rezine sira ¢edar in
nadaljujte s peko.

POSTREZITE na majhnih zemljicah.



PURANJI BURGERJI Z AZIJSKO

SOLATO

PRIPRAVA: 35 minut AZIJSKA SOLATA
PEKE: 10 minut 1 ZMESAJTE zelje, ¢ebulo, korenje, zeleno ¢ebulo in
koriander v veliki skledi.
AZIJSKA SOLATA 2 ZMESAJTE kis, sojino omako, rjavi sladkor, sezamovo olje,
majonezo, sol in poper v majhni skledi.
3 PRELWUJTE zelenjavo s kisovim prelivom in pustite azijsko

sol, da se marinira 30 minut.

PLJESKAVICE

1

PLESKAVICE 4

(3}

ZMESAJTE vse sestavine za polpete v veliki skledi, dokler
se ne zdruzijo.

OBLIKUJTE 4 polpete od puranje mesanice in postavite v
hladilnik, da se ohladi.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air Frye
in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.

POLOZITE puranje polpete v segret cvrtnik.

PECITE 10 minut pri 205 °C.

POSTREZITE na zvitkih z azijsko solato.
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PREDJEDI



SPARGLJI ZAVITI S PRSUTO

PRIPRAVA: 5 minut
PEKE: 10 minut

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer, nastavite temperaturo na 150 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

ODREZITE $pargljem olesenele konce in jih zavrzite.
PRELIJETE z oljem in premazite rezine $pargljev. Posolite
in popoprajte.

OVIJTE po 1rezino prduta okoli vsake $pargljeve konice,
od zgoraj navzdol, in polozite v segret cvrtnik.

IZBERITE VEGETABLES (zelenjava), nastavite ¢as na 10
minut in pritisnite START/PAUSE.
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SUHE NARIBANE PISCANCJE PERUTI

PRIPRAVA: 5 minut
PEKE: 30 minut

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku Cosori Air Fryer,
nastavite temperaturo na 195 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

ZDRUZITE za¢imbe v skledo in dobro premesajte.
ZACINITE pidcancje peruti s polovico za¢imbne mesanice
in izdatno poskropite s préilom za kuhanje (peko).
POLOZITE pisc¢ancje peruti v segret cvrtnik.

IZBERITE CHICKEN (pis¢anec), nastavite ¢as na 30 minut
in pritisnite START/PAUSE.

STRESITE kosarice na polovici peke.

PRESTAVITE perutnice v skledo in jih potresite z drugo
polovico zacimb.

POSTREZITE z Ranch omako.



MONGOLSKE PISCANCJE PERUTI

PRIPRAVA: 15 minut
PEKE: 25 minut

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku Cosori Air Fryer,
nastavite temperaturo na 195 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

ZMESAJTE pisc¢ancije peruti, olje, sol in poper dokler se
dobro ne prekrijejo.

VSTAVITE oblozene piScancije peruti v segret cvrtnik.
IZBERITE CHICKEN (piscanec), in pritisnite START/PAUSE.
ZMESAJTE sojino omako, med, rizev vinski kis, Sriracha,
¢esen in ingver v lonec.

KUHAJTE na zmernem ognju dokler se okusi ne stopijo in
glazura mal zmanjsa, okoli 10 minut.

PREMESAJTE po 20-tih minutah v veliki skledi in jih
prelijte z glazuro.

VRNITE peruti v koSaro cvrtnika in dokoncajte kuhanje
preostalih 5 minut.

OKRASITE z zeleno ¢ebulo in postrezite.
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PISCANCJE PERUTI V MARINADI 2-4 PORCIJE
IZ MEDU IN SRIRACHA OMAKI

PRIPRAVA: 5 minut
PEKE: 30 minut

2 g prekajene paprike

2 g cesna v prahu

2 g cebule v prahu

2 g soli

2 g ¢rnega popra

25 g koruznega Skroba

453 g piscancjih peruti

90 g medu

100 g omake Sriracha

15 ml rizevega vinskega kisa

5 ml sezamovega olja

Sprej za kuhanje (pecenje) proti
prijemanju
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IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 195 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

ZMESAJTE dimljeno papriko, ¢esen v prahu, ¢ebulo v
prahu, sol, ¢rni poper in koruzni Skrob.

POVALJAJTE peruti v zaCinjenem koruznem Skrobu,
dokler niso enakomerno prekrite.

POSKROPITE peruti s préilom za kuhanje in premetavajte,
dokler niso vse prevlecene z oljem.

POLOZITE jih v segret cvrtnik.

IZBERITE CHICKEN (pis¢anec), nastavite ¢as na 30 minut
in pritisnite START/PAUSE.

STRESITE kosarice na polovici kuhanja.

ZMESAJTE z metlico med, omako sriracha, rizev vinski kis
in sezamovo olje v vecji skledi.

POVALJAJTE pecene peruti v omako, dokler niso dobro
prekrite in postrezite.



PISCANCJE PERUTI S CESNOM 3 PORCIJE
IN PARMEZANOM

PRIPRAVA: 5 minut 1 1ZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
PEKE: 25 minut nastavite temperaturo na 195 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.
2 ZMESAJTE koruzni §krob, parmezan, ¢esen v prahu, sol in
25 g koruznega Skroba poper v skledi.
20 g parmezana, naribanega 3 POVALJAJTE pis¢andje peruti v zad¢imbe, dokler niso

9 g cesna v prahu

Sol in poper po okusu 4

680 g piscancjih peruti

Sprej za kuhanje (pecenje) proti
prijemanju

peruti dobro prevlecene.

POSKROPITE kog$arice cvrtnika s sprejem za kuhanje

(peko) in dodajte peruti, poskropite tudi vrh perutnic.

5 IZBERITE CHICKEN (pi$c¢anec) in pritisnite START/PAUSE.
Kosarice na polovici peke obvezno stresemo.

6  PRETRESITE s preostankom mesanice parmezana in
postrezite.
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JERK PISCANCJE PERUTI

PRIPRAVA: 5 minut
PEKE: 25 minut

N oo

IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 195 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

ZMESAJTE vse za¢imbe in olje v posodi, da naredite
marinado.

POVALJAJTE piScancje peruti v marinadi, dokler niso
peruti dobro prevlecene.

POLOZITE pis¢ancje peruti v segret cvrtnik.

IZBERITE CHICKEN (pi$¢anec) in pritisnite START/PAUSE.
STRESITE kosarice na polovici peke.

VZAMITE perutnice iz cvrtnika in polozite na servirni
kroznik.

STISNITE svez limetin sok ¢ez pis¢ancije peruti in
postrezite.



DOMACI TORTILJA CIPS 2-3 PORCIJE

PRIPRAVA: 2 minuti
PEKE: 8 minut

3 koruzne tortilje (152 mm),
vsaka razrezana na 8 kosov

20 ml olivnega olja

2 g soli

Salsa, za serviranje

PREREZITE tortilje na pol in nato vsako polovico na
Cetrtine, tako da skupaj dobite 8 kosov na tortilijo.
IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer, nastavite temperaturo na 150 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

POVALJAJTE tortilje v olivnem olju in soli, dokler niso vsi
¢ipsi dobro oblozeni.

POLOZITE tortilje v segret cvrinik in pecite 8 minut na
150 °C.

STRESITE kosarice na polovici peke.

POSTREZITE s salso omako.
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PRASICI V ODEJI

PRIPRAVA: 5 minut 1 1ZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air Fryer
PEKE: 10 minut in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.
2 NAREZITE listnato testo na trakove velikosti 64 x 38 mm.
3 POLOZITE klobaso na en konec listnatega testa in testo
ovijte okoli klobase ter zvijte testo.
4 PREMAZITE zavite klobase po zgornji strani (s spoji
navzdol) z mlekom in jih poloZite v segret cvrtnik.
5 PECITE pri 205 °C 10 minut oziroma do zlato rjave barve.



GOBE POLNJENE S KLOBASAMI

PRIPRAVA: 5 minut
PEKE: 23 minut

6 vedji jurcki cremini

45 ml olivnega olja, razdeljeno

% velike cebule, narezane na
kocke

1 strok ¢esna, zmlet

113 g sladke italijanske klobase
brez koze

14 g italijanskih krusnih drobtin

58 g mocarele, sesekljane, plus Se
za preliv

20 g parmezana, naribanega

4 g petersilja, sveze sesekljanega

Sol in poper po okusu

10
1

12
13

3 PORCIJE

ODSTRANITE klobuke gobovim pecljem . Zmeljite stebla in
odstavite.

IZDOLBITE notranjost gobjih klobukov z zlico, da naredite
vec prostora za nadev. Dajte na stran.

SEGREJTE ponev na srednjem ognju in pustite, da se
segreje.

DODAJTE 20 ml olivnega olja, zmleta stebla gob in na
kocke narezano cebulo. Dusite 5 minut.

DODAJTE cesen in kuhajte Se 1 minuto.

DODAJTE italijanske klobase in kuhajte do zlato rjave
barve, priblizno 5 minut. Dajte na stran.

PRIMESAJTE klobasam drobtine, mocarelo, parmezan in
petersilj.

ZACINITE s soljo in poprom po okusu.

NADEVAJTE gobe, dokler niso polne, in jih potresite s Se
mocarelo.

POKAPLJAJTE po gobah preostanek olja.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 160 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

DAJTE nadevane gobe v segret cvrtnik.

PECITE gobe na 160 °C priblizno 12 minut, dokler se sir ne
zapece.
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OCVRTI GRIZLJAJI MOCARELE

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 8 minut

6 kosov sira narezemo na
debelejse rezine

16 g vecnamenske moke

3 g koruznega skroba

3 gsoli

1 g €rnega popra

2 jajci, stepeni

15 ml mleka

50 g panko drobtin

2 g posusenih listov petersilja

Sprej za kuhanje (pecenje) proti
prijemanju

Marinara omaka ali ranch omaka
za postrezbo

NAREZITE narezan sir na tretjine, tako da dobite 18 kosov.
ZMESAJTE moko, koruzni §krob, sol in poper v skledi.

V loceni posodi stepite jajca in mleko. V loceni skledi
zmesajte panko drobtine in liste petersilja.

POTRESITE z moko vsak kos sira , pomocite v jajce in
povaljajte v drobtinah. Ponovno potopite v jajce in
drobtine.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer, nastavite temperaturo na 175 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

POSTAVITE koScke mocarele v zamrzovalnik, medtem ko
se cvrtnik predgreje.

POLOZITE koé¢ke mocarele v segret cvrtnik in obilno
poskropite s préilom za kuhanje (peko).

IZBERITE FROZEN FOODS (zamrznjena zivila), nastavite
¢as na 8 minut in pritisnite START/PAUSE.

STRESITE ko$arice na polovici pe¢enja (funkcija
opomnika za stresanje vas bo obvestila, kdaj!).
POSTREZITE z va$o najljubso marinara omako ali $e bolje
ranch omako.

3 PORCIJE



"OCVRTE" KISLE KUMARICE

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 8 minut

4 velike kisle kumare

60 g vecnamenske moke

2 jajci, stepeni

25 g krusnih drobtin

2 g paprike

1 g kajenskega popra

Sprej za kuhanje (pecenje) proti
prijemanju

Sol in poper po okusu

4 PORCIJE

POSUSITE dobro kumarice s ¢isto kuhinjsko krpo in jih
narezite na palcke.

PRIPRAVITE 3 plitke posode. Prvo posodo napolnite z
moko. V drugi posodi stepite jajce. Nato v zadnji skledi
zmes$ajte drobtine in za¢imbe, da se dobro povezejo.
IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 180 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

PRIPRAVITE kisle kumarice za peko tako, da jih najprej
povaljate v moki, nato v jajcih in nato v drobtinah, ki jih
z rokami nezno potlacite. ObloZene kumarice zlozite
na pladenj in jih z vseh strani poSkropite s sprejem za
kuhanje (peko).

DODAJTE kumarice v segret cvrtnik in pecite na 180 °C
10 minut, na polovici pe¢enja jih obrnite in po potrebi Se
enkrat rahlo poskropite.

POSTREZITE s svojo najljubso omako.
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POLNJENE JALAPENOS PAPRIKE 2 PORCLII
ZAVITE S SLANINO

PRIPRAVA: 10 minut 1 PREREZITE Jalapefio papriko po dolzini na pol in ji
PEKE: 16 minut odstranite vsa semena. Dajte na stran.
2 DODAJTE mleto svinjino, ¢edar, sol in poper v skledo ter
mesajte, dokler se vse dobro ne zdruzi.

6 srednje velikih paprik jalapefio, 3 DODAJTE v vsako polovico jalaperio paprike z zlico
prepolovljenih po dolZini in priblizno 20 ml svinjske mesanice.
brez semen 4 SESTAVITE polovice paprike in vsako ovijte s slanino.
112 g mlete svinjine 5  1ZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
o7 gsira cedar nastavite temperaturo na 160 °C in nato pritisnite funkcijo
Sol in poper Po okusu _ START/PAUSE.
. t;zll(ov slanine, prerezanih na POLOZITE zavite jalapefio paprike v segret cvrtnik.

7  1ZBERITE BACON (slanino), nastavite ¢as na 16 minut in
pritisnite START/PAUSE.
8 POSTREZITE s svojo najljubso omako.



KOZICE ZAVITE S SLANINO 4-5 PORCIJ

PRIPRAVA: 5 minut
PEKE: 16 minut

16 vecjih kozic, olupljenih in
ociscenih

3 g cesna v prahu

2 g paprike

2 g cebule v prahu

1 g mletega ¢rnega popra

8 trakov slanine, prerezanih po
dolzZini

DAJTE kozice v skledo in jih zacinite z za¢imbami.

OVIJTE slanino okoli kozice, za¢ens$i od konice proti repu,
in jo pritrdite z zobotrebci.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 160 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

DODAJTE polovico kozic v segret cvrtnik.

IZBERITE BACON (slanina) in pritisnite START/PAUSE. Ko
je peka koncana, odstavite.

PONOVITE z drugo serijo kozic.

ODCEDITE odvecno masc¢obo na papirnati brisaci in
postrezite.
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KOKOSOVE KOZICE

PRIPRAVA: 8 minut
PEKE: 8 minut

30 g vecnamenske moke

5 g soli

1 g €rnega popra

1 g ¢esna v prahu

2 g paprike

2 veliki stepeni jajci

15 ml mleka

28 g panko drobtin

40 g nesladkanega kokosa v

kosmicih

227 g velike kozice, olupljene
(repi pusti)

Sprej za kuhanje (pecenje) proti
prijemanju

3 PORCIJE

ZMESAJTE moko in polovico za¢imb v eni skledi. V
posebni skledi stepite jajca in dodajte mleko.

ZMESAJTE panko drobtine, kokos in drugo polovico
zacimb v dodatni skledi.

PREMAZITE kozice z moko in pomocite v jajca, potem pa
povaljajte v drobtinami in kokosu. Ponovno pomocite v
jajca in drobtine. Dajte na stran.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 175°C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

DODAJTE kozice enakomerno v predhodno segret cvrtnik
in poskropite s sprejem za kuhanje proti prijemanju.
IZBERITE FROZEN FOODS (zamrznjena zivila), nastavite
¢as na 8 minut in pritisnite START/PAUSE.

OBRNITE kozice na polovici peke (funkcija Shake
Reminder vas bo obvestila kdaj!)




SKOTSKA JAJCA

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 15 minut

283 g mlete svinjske klobase

2 g cesna v prahu

1 g cebule v prahu

1 g suhega zajblja

2 g soli

1 g €rnega popra

4 jajca, srednje kuhana, olupljena

60 g vecnamenske moke

1 jajce, stepeno

40 g italijanskih krusnih drobtin

Sprej za kuhanje (pecenje) proti
prijemanju

o o

4 PORCIJE

ZMESAJTE klobaso, ¢esen v prahu, ¢ebulo v prahu, Zajbelj,
sol in poper. Razdelite na $tiri kroglice.

OVIJTE klobaso okoli vsakega olupljenega srednje
kuhanega jajca, dokler ni jajce popolnoma prekrito.
PREMAZITE z moko vsako jajce, pokrito s klobaso, nato
pormocite v stepeno jajce in povaljajte v drobtinah.
Ponovno potopite v jajce in drobtine.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer , nastavite temperaturo na 175 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

POSKROPITE jajca izdatno s préilom za kuhanje (peko).
POLOZITE jajca v predhodno segret cvrtnik.

IZBERITE FROZEN FOODS (zamrznjena zivila), nastavite
¢as na 15 minut in pritisnite START/PAUSE. Ne pozabite,
da ste jajca obrnili na polovici KUHANJA (funkcija
opomnika za stresanje vas bo obvestila, kdajl).

69



PISCANCJA NABODALA S CESNOM

IN ZELISCI

PRIPRAVA: 1 ura 5 minut
PEKE: 10 minut

60 ml olivnega olja

3 stroki ¢esna, nastrgani

2 g posusenega origana

1 g suhega timijana

2 g soli

1 g érnega popra

1 limona, stisnjena

454 g piScancjih beder brez kosti
in koZe, narezanih na 38 mm
velike kose

2 leseni nabodali, prerezani na pol

2-4 PORCIJE

ZMESAJTE v veliki skledi olivno olje, ¢esen, origano,
timijan, sol, ¢ri poper in limonin sok.

DODAJTE v marinado pis¢anca in ga marinirajte 1 uro.
IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 195 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

NAREZITE mariniranega piséanca na 38 mm velike kose in
napeljite na razpolovljena nabodala.

POLOZITE nabodala v segret cvrtnik.

IZBERITE CHICKEN (piS¢anec), nastavite ¢as na 10 minut
in pritisnite START/PAUSE.



PISCANCJA NABODALA I1Z JOGURTA

PRIPRAVA: 4 ura 10 minut
PEKE: 10 minut

ZMESAJTE v veliki skledi jogurt, olivno olje, papriko,
kumino, rde¢o papriko, limonin sok, limonino lupinico,
sol, poper in cesen.

DODAJTE piS¢anca v marinado in marinirajte v hladilniku
vsaj 4 ure.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air Fryer
in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.

NAREZITE marinirane pi§¢anéje bedre na 38 mm velike
kose in jih napeljite na razpolovljena nabodala.

POLOZITE nabodala v segret cvrtnik in jih poskropite s
sprejem za kuhanje (peko).

PECITE 10 minut pri 205 °C.
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GOVEJA NABODALA NA
KOREJSKI NACIN

PRIPRAVA: 1 ura 5 minut 1 ZMESAJTE pasto ssamjang, za¢imbo gochujang, sojino
PEKE: 6 minut omako, sezamovo olje, med in kis v skledi.
2 DAJTE narezano govedino v marinado in marinirajte
1 uro.

3 1ZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.

4 NANIZAJTE kose govedine na razpolovljena nabodala
in jih polozite v segret cvrtnik.

5 I1ZBERITE STEAK (zrezek) in pritisnite START/PAUSE.



SVINJSKA NABODALA TERIYAKI

PRIPRAVA: 35 minut
PEKE: 8 minut

8 g koruznega skroba

118 ml vode

60 ml sojine omake

55 g svetlo rjavega sladkorja

1 strok ¢esna, zmlet

2 g naribanega ingverja

Crni poper, po okusu

454 g svinjine, narezane na 38 mm
velike kocke

2 leseni nabodali, prerezani na pol

Sprej za kuhanje (pecenje) proti
prijemanju

Sol in poper po okusu

9

2-4 PORCIJE

ZMESAJTE koruzni §krob in vodo.

ZMESAJTE koruzni §krob, sojino omako, rjavi sladkor,
¢esen in ingver v majhni ponvi. Omako kuhajte na
mocnem ognju, dokler ne zavre in se zgosti, priblizno 5
minut.

ZACINITE omako po okusu s ¢rnim poprom in pustite, da
se ohladi.

NATAKNITE enakomerno svinjino na lesena nabodala.
MARINIRAJTE narezano svinjino v nekaj pripravijene
omake teriyaki 30 minut.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryerin nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.

POLOZITE nabodala v segret cvrtnik in jih poskropite s
sprejem za kuhanje (peko).

IZBERITE STEAK (zrezek), nastavite na 8 minut in pritisnite
START/PAUSE.

PREMAZITE nabodala med peko vsaki 2 minuti z omako
teriyaki.

10 ZACINITE s soljo in poprom po Zelji in postrezite.
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JAGNJECJA SHAWARMA NABODALA

PRIPRAVA: 12 minut 1 ZDRUZITE vse sestavine v skledo in dobro premesajte.
PEKE: 8 minut 2 DAJTE po 85 g mesa na vsako palc¢ko in za 10 minut
postavite v hladilnik.
3 1ZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air Fryer
in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.
4 POLOZITE nabodala v predhodno segret cvrtnik, Izberite
STEAK (zrezek), nastavite ¢as na 8 minut in pritisnite
START/PAUSE.
5 POSTREZITE samo ali s prelivom iz limone in jogurta.
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DOMACI CIPS

PRIPRAVA: 30 minut
PEKE: 28 minut

2 rdeca krompirja, narezana na
trakove 76 x 25 mm

1 L hladne vode, za namakanje
krompirja

15 ml olja

3 g cesna v prahu

2 g paprike

Sol in poper po okusu

Kecap ali ranch omaka za
postrezbo

4 PORCIJE

NAREZITE krompir na trakove 76 x 25 mm in jih za 15
minut namocite v vodo.

ODCEDITE krompir, splaknite s hladno vodo in posusite s
papirnatimi brisacami.

DODAJTE krompirju olje in zacimbe ter premesajte, dokler
ni enakomerno prekrit.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 195 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

DODAJTE krompir v segret cvrtnik.

IZBERITE FRENCH FRIES (pom(fri), nastavite ¢as na 28
minut in pritisnite START/PAUSE. Ne pozabite stresati
kosaric na polovici peke (funkcija Shake Reminder
(opomnika za stresanje) vas bo obvestila, kdaj!).
ODSTRANITE kosarice iz cvrtnika, ko koncate s kuhanjem
in ¢ips zacinite s soljo in poprom.

POSTREZITE s kecapom ali ranchom.



CIPS IZ SLADKEGA KROMPIRJA

PRIPRAVA: 5 minut
PEKE: 10 minut

NAREZITE krompir na 25 mm debele trakove.
IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.
DODAJTE narezan sladki krompir v veliko skledo in
premesajte z oljem, dokler krompir ni enakomerno
prevlecen.

DODAJTE sol, ¢rni poper, papriko, Cesen v prahu in
¢ebulo v prahu. Dobro premesajte.

ZLOZITE ¢ips v segrete kosarice in pecite 10 minut na

205 °C. Ne pozabite stresati kosaric na polovici kuhanja.
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POMFRI Z ZACIMBO CAJUN

PRIPRAVA: 30 minut
PEKE: 28 minut

NAREZITE krompir na trakove 76 x 25 mm in jih za 15
minut namocite v vodo.

ODCEDITE, splaknite s hladno vodo in posusite s
papirnatimi brisackami.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 195 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

DODAJTE olje na rezine krompirja in premes$ajte, dokler
niso enakomerno prekrite.

DODAJTE krompir v segret cvrtnik.

IZBERITE FRENCH FRIES (pom(fri), nastavite ¢as na 28
minut in pritisnite START/PAUSE. Ne pozabite stresati
kos$aric na polovici peke (funkcija Shake Reminder
(opomnika za stresanje) vas bo obvestila, kdaj!).
ODSTRANITE kosarice iz cvrtnika, ko je kuhanje konc¢ano
in ¢ips zacinite z za¢imbami Cajun in kajenskim poprom.
POSTREZITE s keCapom ali ranchom.



BUCKIN CIPS

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 8 minut

2 srednje veliki bucki, narezani na
trakove debeline 19 mm

60 g vecnamenske moke

12 g soli

2 g ¢rnega popra

2 jajci, stepeni

15 ml mleka

84 g italijansko zacinjenih panko
drobtin

25 g parmezana, naribanega

Sprej za kuhanje (pecenje) proti
prijemanju

Ran¢ za postrezbo

4 PORCIJE

NAREZITE buc¢ke na 19 mm debele trakove.

ZMESAJTE moko, sol in poper v skledi. V lo¢eni posodi
stepite jajca in mleko. V drugi skledi zmesajte drobtine in
parmezan.

POTRESITE z moko vsak kos bucke, nato pomocite v jajce
in povaljajte v drobtinah. Dajte na stran.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer, nastavite temperaturo na 175 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

RAZPOREDITE enakomerno oblozene bucke po predhodno
segretem cvrtniku in poprsite s pr$ilom za kuhanje
(peko), ki se ne sprijema.

IZBERITE FROZEN FOODS (zamrznjena Zivila), nastavite
¢as na 8 minut in pritisnite START/PAUSE.

PRETRESITE ko$arice na polovici kuhanja (funkcija Shake
Reminder (opomnik za pretresanje) vas bo obvestila,
kdajl).

POSTREZITE z Ranch omako.
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AVOKADOV CIPS

PRIPRAVA: 15 minut
PEKE: 10 minut

NAREZITE avokado na 25 mm debele kolobarje.

ZMESAJTE drobtine, ¢esen v prahu, ¢ebulo v prahu,
dimljeno papriko, pekoco papriko, sol in poper v skledi.
POMOCITE v moko vsako rezino avokada, nato pomocite v
stepena jajca in povaljajte v mesanici krusnih drobtin.
IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air Fryer
in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.

POLOZITE avokadov ¢ips v predhodno segrete kosarice
cvrtnika, poprsite s prsilom za kuhanje (peko) in pecite 10
minut pri 205°C.

OBRNITE avokadov Cips na polovici ¢asa pecenja in
poskropite s prsilom za kuhanje (peko).

POSTREZITE s kecapom ali ranch omako.



GRSKI CIPS

PRIPRAVA: 30 minut
PEKE: 28 minut

NAREZITE krompir na trakove 76 x 13 mm in ga za 15
minut namocite v vodo.

ODCEDITE krompir, splaknite s hladno vodo in posusite s
papirnatimi brisa¢kami.

DODAJTE krompirju olje, cesen v prahu in papriko ter
premesajte, dokler ni enakomerno prevlecen.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 195 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

DODAJTE krompir v segret cvrtnik.

IZBERITE FRENCH FRIES (pomifri), nastavite ¢as na 28
minut in pritisnite START/PAUSE. Pazite, da kosarice
stresete na polovici pecenja (funkcija Shake Reminder
(opomnik za stresanje) vas bo obvestila, kdajl).
ODSTRANITE kosare iz cvrtnika, ko konc¢ate s kuhanjem.
POSTREZITE s rezinami limone.
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KROMPIRJEVE REZINE

PRIPRAVA: 3 minute
PEKE: 20 minut

NAREZITE krompir na 102 mm dolge rezine.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 195 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

PREMAZITE krompir z olivnim oljem in ga dobro
premesajte z zaCimbami in parmezanom.

DODAJTE krompir v segret cvrtnik.

IZBERITE FRENCH FRIES (pom(fri), nastavite ¢as na 20
minut in pritisnite START/PAUSE.

KOSARICE stresite na polovici pec¢enja (funkcija Shake
Reminder (opomnika za stresanje) vas bo obvestila, kdajl).
POSTREZITE s keCapom ali ranch omako.



KROMPIRJEV CIPS

PRIPRAVA: 40 minut 1
PEKE: 25 minut

MESAJTE vodo in sol v veliki skledi, dokler se vsa sol ne

raztopi.

NAREZITE krompir na tanke rezine. Priporo¢ljiva je
uporaba mandoline (uporabite rezilo 1,5 mm).
NAMOCITE krompir v slani vodi 30 minut.

ODCEDITE in posusite.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 165 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

PREMAZETE rezine krompirja z olivnim oljem.
POLOZITE naoljen krompir v segret cvrtnik.

PECITE krompir 25 minut pri 165 °C. Kosarice na polovici
peke obvezno stresite.

ZACINITE krompir s soljo in poprom, ko je pripravljen.
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CEBULNI OBROCKI

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 20 minut

NAREZITE ¢ebulo na kolobarje debeline 13 mm in lo¢ite
plasti na kolobarje.

ZMESAJTE drobtine, papriko in sol v skledi. Dajte na stran.
MESAJTE jajca in pinjenec, dokler se popolnoma ne
zdruzita.

POTOPITE vsak ¢ebulni obro¢ v moko, nato pomocite v
stepena jajca in nato v mesanico krusnih drobtin.
IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 190 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

POSKROPITE izdatno ¢ebulne kolobarje s préilom za
kuhanje (peko).

POLOZITE ¢ebulne kolobarje v enem sloju v predhodno
segrete ko$arice cvrtnika in jih v sklopih pecite pri 190

°C 10 minut, dokler ne postanejo zlato rjave barve. Vmes
obvezno uporabite préilo za kuhanje (peko), da zagotovite
enakomerno kuhanje.

POSTREZITE s svojo najljubso omako.



CVETOCA CEBULA

PRIPRAVA: 2 uri 15 minut 1
PEKE: 25 minut

OLUPITE ¢ebulo in odrezite konico. PolozZite z odrezano

stranjo navzdol na desko za rezanje.

ODREZITE navzdol, od sredine navzven, vse do deske

za rezanje. Ponovite, da naredite 8 enakomerno
razporejenih rezov okoli pentlje. Prepricajte se, da vasa
reza prereze vse plasti, vendar pustite lok spojen na
sredini. Dajte na stran.

PUSTITE ¢ebulo v hladni vodi vsaj 2 uri, nato jo posusite.
ZMESAJTE moko, papriko, sol, ¢esen v prahu, ¢ili v prahu,
¢rni poper, origano in vodo, in mes$ajte dokler ne dobite
testa.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air Fryer
in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.

OBLOZITE ¢ebulo s testom, razporedite po plasteh in
pazite, da je vsaka plast prekrita s testom. Nato zgornji in
spodnji del ¢ebule potresite z drobtinami.

POSKROPITE dno cvrtnika s préilom za kuhanje (peko)

in vanj polozite ¢ebulo s prerezano stranjo navzgor. Vrh
¢ebule izdatno poskropite s prsilom za kuhanje (peko).
PECITE ¢ebulo 10 minut pri 205 °C, nato $e 15 minut pri
175 °C.
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KROMPIR HASSELBACK

PRIPRAVA: 3 minute
PEKE: 40 minut

4 srednje velike rdece krompirije,
oprane in naribane

30 ml olivnega olja

12 g soli

1 g érnega popra

1 g ¢esna v prahu

28 g masla, stopljenega

8 g sveze sesekljanega petersilja,
za okras

OPERITE in naribajte krompir ter posusite s papirnato
brisaco.

ZAREZITE v krompirju zareze, 6 mm narazen, in se
ustavite tik preden zarezete do konca, tako da rezine
ostanejo skupaj priblizno 13 mm na dnu krompirja.
IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer, nastavite temperaturo na 175 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

PREMAZITE krompir z oljénim oljem in enakomerno
zacinite s soljo, ¢rnim poprom in ¢esnom v prahu.
DAJTE krompir v segret cvrtnik in pecite 30 minut pri
175 °C.

PREMAZITE krompir s stopljenim maslom in pecite $e 10
minut pri 175 °C.

OKRASITE s sveze sesekljanim peterSiljem.

4 PORCIJE



PRAZEN KROMPIR

PRIPRAVA: 3 minute 1
PEKE: 20 minut

IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 195 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

PREMAZITE razpolovljene krompirje z olivnim oljem in
potresite z za¢imbami.

POLOZITE krompir v segret cvrtnik.

IZBERITE FRENCH FRIES (pom(fri), nastavite ¢as na 20
minut in pritisnite START/PAUSE.
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V MEDU PECENO KORENJE

PRIPRAVA: 5 minut
PEKE: 12 minut

OPERITE korenje in osusite s papirnato brisa¢o. Dajte na
stran.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air Fryer
in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.

ZMESAJTE korenje v skledi skupaj z oljénim oljern,
medom, timijanom, soljo in poprom.

DADAJTE korenje v predhodno segreto ponev.

IZBERITE ROOT VEGETABLES in nato pritisnite START/
PAUSE. Pazite, da koSarice stresete na polovici pe¢enja
(funkcija opomnika za stresanje vas bo obvestila, kdaj!).
POSTREZITE toplo.



PRAZEN BROKOLI Z CESNOM

PRIPRAVA: 3 minute
PEKE: 10 minut

N

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer , nastavite temperaturo na 150 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

POKAPAJTE brokoli z olj¢nim oljem in premesajte, dokler
ne postane gladka.

POTRESITE brokoli z zacimbami.

DODAJTE brokoli v segret cvrtnik.

IZBERITE VEGETABLES (zelenjava) in nato pritisnite
START/PAUSE.
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KORENJE Z MEDOM IN SOJO 4 PORCIJE

PRIPRAVA: 5 minut
PEKE: 12 minut

454 g mladega korenja (152 mm),
opranega, ociscenega in
posusenega

15 ml olivnega olja

5 ml medu

5 ml sojine omake

Sol in poper po okusu

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air Fryer
in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.

PREMAZITE korencek z olivnim oljem in dajte v omako iz
medu in soje.

POLOZITE korenje v segret cvrtnik.

IZBERITE ROOT VEGETABLES in nato pritisnite START/
PAUSE. Pazite, da koSarice stresete na polovici pe¢enja
(funkcija opomnika za stresanje vas bo obvestila, kdaj!).
ZACINITE s soljo in poprom, ko je pe¢eno.



PECENA CVETACA

PRIPRAVA: 2 minuti 1
PEKE: 10 minut

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer, nastavite temperaturo na 150 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

POLOZITE cvetace v skledo, pokapajte z oljénim oljem in
zacinite s soljo in poprom ter premesajte, da se cvetovi
enakomerno prekrijejo.

DODAJTE cvetaco v segret cvrtnik.

IZBERITE VEGETABLES (zelenjava) in nato pritisnite
START/PAUSE.
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PRAZENA CVETACA S KURKUMO 2-3 PORCIJE

PRIPRAVA: 2 minuti
PEKE: 10 minut

284 g cvetacnih cvetov
10 ml olivnega olja

2 g kurkume v prahu

2 g cesna v prahu

1 g cebule v prahu

3 gsoli

1 g érnega popra

N

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer, nastavite temperaturo na 150 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

POLOZITE cvetace v skledo in jih pokapajte z oljénim
oljem, dokler cvetaca ni dobro prekrita.

ZMESAJTE cvetaco z zadimbami.

DODAJTE cvetaco v segret cvrtnik.

IZBERITE VEGETABLES (zelenjava) in nato pritisnite
START/PAUSE.




PRAZENA KORUZA

PRIPRAVA: 2 minuti
PEKE: 10 minut

1 koruznemu klasu odstranite
lupino in ga razpolovite

14 g masla, stopljenega

2 g soli

2 PORCIJI

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air Fryer
in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.

PREMAZITE koruze s stopljenim maslom in jih posolimo.
POLOZITE koruzo v segret cvrtnik.

IZBERITE ROOT VEGETABLES, nastavite ¢as na 10 minut
in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.

OBRNITE koruzo na polovici kuhanja (funkcija opomnika
za stresanje vas bo obvestila, kdajl).
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PRAZENA MASLENA BUCA

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 12 minut

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air Fryer
in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.

PREMAZITE kocke maslene buce z oljénim oljem in
zacinite s timijanom, soljo in poprom.

DODAJTE zacinjene buce v predhodno segret cvrtnik.
IZBERITE ROOT VEGETABLES in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE. Ne pozabite stresati kosaric na polovici
peke (funkcija Shake Reminder (opomnika za stresanje)
vas bo obvestila, kdaj!).

POKAPAJTE z olivnim oljem, ko koncate s peko in
postrezite.



PECENI JAJCEVCI

PRIPRAVA: 5 minut
PEKE: 10 minut

1 japonski jajcevec, olupljen in
narezan na 13 mm debele
rezine

30 ml olivnega olja

3 gsoli

2 g cesna v prahu

1 g €rnega popra

1 g cebule v prahu

1 g mlete kumine

1-2 PORCIJI

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.

NAREZITE olupljene jajéevce na 13 mm debele rezine.
ZMESAJTE olje in za¢imbe v veliki skledi, dokler se dobro
ne premesajo, dodajte jaj¢cevce in premesajte, dokler niso
vsl kosi jajcevcev dobro prekriti.

POLOZITE jajcevce v ogret cvrtnik in pecite 10 minut pri
205 °C.
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CESNOV KRUH

PRIPRAVA: 5 minut
PEKE: 8 minut

1 francoska kruhova bageta
(305 mm), prerezana po
dolzZini in Sirini

4 stroki cesna, sesekljani

43 g masla sobne temperature

15 ml olivnega olja

10 g naribanega parmezana

8 g petersilja, sveZe sesekljanega

4 PORCIJE

PREREZITE bageto na pol po dolzini, nato pa vsak kos
prerezite na pol po $irini, tako da ustvarite §tiri 152 mm
dolge rezine.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 160 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

ZMESAJTE ¢esen, maslo in olivno olje, da nastane pasta.
NAMAZITE maso enakomerno na kruh in potresite s
parmezanom.

POLOZITE kruh v segret cvrtnik.

IZBERITE BREAD (kruh) in pritisnite START/PAUSE.
OKRASITE s sveze sesekljanim petersiljem.



MAFINI IZ KORUZNEGA

KRUHA S SIROM

PRIPRAVA: 8 minut
PEKE: 15 minut

ZMESAJTE moko, koruzni zdrob, sladkor, sol in pecilni
prasek.

ZMESAJTE mleko, maslo in jajce, dokler se dobro ne
povezejo.

VMESAJTE suhe sestavine v mokre. Dodajte koruzo,
¢edar in nariban sir cheddar.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 160 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

PREMAZITE model¢ke za mafine s préilom za kuhanje
(peko) in vlijte testo, dokler model¢ki niso napolnjeni
do Ya.

DODAJTE mafine v segret cvrtnik.

IZBERITE BREAD (kruh), nastavite ¢as na 15 minut in
pritisnite START/PAUSE.

POSTREZITE mafine z ve¢ masla ali jih uzivajte taksne,
kot so.
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CHEDDAR PISKOTI S PINJENCEM

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 12 minut

PRESEJTE skupaj pecilni prasek, sol, sladkor, sodo
bikarbono in moko.

VMESAJTE ohlajeno maslo s stojnim mesalnikom ali
kuhinjskim robotom, dokler ne postane podobno grobim
drobtinam.

MESAJTE sir ¢edar in pinjenec, dokler se ne zdruzita v
testo. Testo mora izgledati suho.

OBLIKUJTE testo v 13 mm debel kvadrat.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer, nastavite temperaturo na 175 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

UPORABITE okrogel modelcek za piskote za rezanje
piskotov.

OBLOZITE s papirjem za peko segrete kosarice cvrtnika.
NAMAZITE biskvit po vrhu s stopljenim maslom in polozite
na peki papir.

PECITE piskote 12 minut pri 175 °C.



BRSTICNI OHROVT S PANCETO 2-4 PORCIJE

PRIPRAVA: 5 minut
PEKE: 8 minut

284 g na pol prerezanega
brsticnega ohrovta

2 trakova pancete, narezane na
kocke

20 ml olivnega olja

2 g cesna v prahu

Sol in poper po okusu

5 g sveze naribanega parmezana

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air Fryer
in nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.

ODREZITE stebla brsti¢cnemu ohrovtu , nato pa brsti¢ni
ohrovt prerezite na pol.

ZMESAJTE v skledi polovicke brsti¢nega ohrovta, na kocke
narezano panceto, olivno olje, Cesen v prahu, sol in poper
ter premesajte.

DODAJTE zmes v segret cvrtnik.

IZBERITE ROOT VEGETABLES, nastavite ¢as na 8 minut,
nato pritisnite funkcijo START/PAUSE. Pazite, da ko$arice
stresete na polovici pe¢enja (funkcija opomnika za
stresanje vas bo obvestila, kdaj!).

NARIBAJTE parmezan za okras in postrezite $e toplo.
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SLADICE



CIMETOVI ZVITKI

PRIPRAVA: 1 ura 20 minut
PEKE: 12 minut

GLAZURA IZ KREMNEGA SIRA

CIMETOVI ZVITKI

1
12

MESAJTE vse sestavine za glazuro toliko ¢asa, da se dobro
povezejo in ni grudic. Dajte na stran.

ZMESAJTE v veliki skledi toplo mleko, stopljeno maslo,
beli sladkor in aktivni suhi kvas ter pustite vzhajati 1
minuto.

ZMESAJTE ve¢namensko moko, pecilni prasek in sol ter
mesajte, dokler se dobro ne poveze.

POKRIJTE s krpo in pustite 1 uro na toplem.

PREGNETITE testo na pormokani povr$ini in ga razvaljajte
na Y palca debelo.

NAMAZITE testo z zmehéanim maslom, po vrhu pa
potresite temno rjavi sladkor in cimet.

ZVIJTE tesno testo v zvitek, zac¢ensi od daljSega roba.
NAREZITE testo na rezine od 25 do 38 mm, polozite na
pomascéen pekac in pokrijte s krpo za 30 minut.
IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 165 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

POLOZITE cimetove zvitke na peki papir in polozite v
segret cvrtnik.

PECITE cimetove zvitke 12 minut pri 165 °C.
RAZPOREDITE glazuro iz kremnega sira po vrhu, ko
koncate s peko.

101



102

COKOLADNI SUFLE

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 13 minut

1

9

NAMASTITE z maslom dva 170 g pekaca (majhna pekaca)
.V drobtine stresite sladkor, potresite, da se razporedi po
maslu, nato pa odvec¢no otresite.

STOPITE ¢okolado in maslo skupaj v mikrovalovni pecici
v intervalih 30 sekund, dokler se ¢okolada popolnoma ne
stopi, priblizno 30 sekund do 1 minute.

VMESAJTE rumenjake in vaniljev ekstrakt mo¢no v
stopljeno ¢okolado. Vmesajte moko in mesajte, dokler ni
gladka in brez grudic. Pustite na strani, da se ohladi.
STEPITE beljake v veliki skledi z mesalnikom.

DODAJAJTE sladkor, po malem, med nadaljinjim
stepanjem na srednji hitrosti, nato stopnjujte na visoko,
dokler beljaki niso popolnoma ¢vrsti. Dajte na stran.
IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 165 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

VMESAJTE v ¢okoladno zmes priblizno 60 g beljakovega
snegu. Nato ¢okoladno mesanico dodajte preostalim
beljakom in nezno, a temeljito premesajte.

NADENITE maso z zlico v mafine in polozite v segret
cvrtnik.

PECITE 13 minut pri 165 °C.

10 POTRESITE sufle s sladkorjem v prahu in takoj postrezite.



BANANIN IN OREHOV KRUH

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 40 minut

28 g nesoljenega masla,
zmehc¢anega

100 g sladkorja

1 jajce, stepeno

2 zreli banani, pretlaceni

2 ml vanilijevega ekstrakta

20 g ve¢namenske moke

3 g sode bikarbone

2 g soli

40 g sesekljanih orehov

Sprej za kuhanje (pecenje) proti
prijemanju

1 MANJSA STRUCA KRUHA

UMESAJTE maslo in sladkor penasto.

ZMESAJTE jajce, pretlacene banane in vanilijo. Dajte na
stran.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer, nastavite temperaturo na 150 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

PRESEJTE skupaj moko, sodo bikarbono in sol.
MESAJTE suhe sestavine v mokre sestavine, dokler se ne
povezejo. Dodajte sesekljane orehe.

NAMASTITE 1 manjsi pekac¢ za kruh in ga napolnite s
testom. PoloZite v segret cvrtnik.

IZBERITE DESSERTS (sladice), nastavite na 40 minut in
pritisnite START/PAUSE.
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MINI JABOLCNE PITE 2 PORCLJI

PRIPRAVA: 35 minut 1
PEKE: 10 minut

2
1 srednje jabolko, olupljeno in 3
narezano na grizljaj velike koscke
18 g granuliranega sladkorja 4
18 g nesoljenega masla 5
2 g mletega cimeta
1 g mletega muskatnega orescka
1 g mletega pimenta
1 list predhodno pripravljenega
testa za pito
1 jajce, stepeno
5 ml mleka 7
8
9

ZMESAJTE v srednji ponvi na kocke narezana jabolka,
granulirani sladkor, maslo, cimet, muskatni orescek in
piment ter na srednjem ognju zavrite.

KUHAJTE 2 minuti, nato odstavite z ognja.

PUSTITE jabolka , da se brez pokrova ohladijo na sobni
temperaturi 30 minut.

NAREZITE testo za pito na 127 mm kroge.

DODAJTE nadev na sredino vsakega kroga skorje za pito
in s prstom vtrite vodo v zunanje robove. Nekaj nadeva
bo ostalo.

PREPOGNITE vsako pito, nato stisnite robove (lahko
uporabite tudi okrasno orodje za stiskanje) in na vrhu
zarezite majhno zarezo.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer, nastavite temperaturo na 175 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

ZMESAJTE jajce in mileko, da dobite jajéno zmes in
namazite vrhove vsake pite.

DAJTE pite v ogret cvrtnik in pecite pri 175 °C 10 minut, da
se pite zlato zapecejo.




RUSTIKALNA HRUSKOVA PITA Z OREHI «rorcise

PRIPRAVA: 1ura 10 minut
PEKE: 45 minut

TESTO

100 g vecnamenske moke

1 g soli

12 g turbinado granuliranega
sladkorja (rjavi grobi sladkor)

84 g nesoljenega masla, hladnega,
narezanega na 13 mm velike kose

30 ml vode, ledeno mrzle

1 jajce, stepeno

12 g sladkorja

Sprej za kuhanje (pecenje) proti
prijemanju

20 g medu

5 ml vode

Prazeni orehi, sesekljani, za okras

NADEV

1 velika hruska, olupljena, narezana
na cetrtine in na tanke rezine

5 g koruznega skroba

24 g rjavega sladkorja

1 g mletega cimeta

Scepec soli

ZMESAJTE 90 g moke, soli in granuliranega sladkorja v
veliki skledi, da se dobro povezejo.

NAREZITE maslo v mesanico s pomodjo stojnega
mesalnika ali kuhinjskega robota, dokler ne dobite grobih
drobtin.

DODAJTE hladno vodo in mesajte, dokler se ne zdruzi.
OBLIKUJTE testo, ga pustite v skledi, pokrijte s plasticno
folijo in ohladite v hladilniku za 1 uro.

ZMESAJTE sestavine za nadev v skledi in mes$ajte dokler se
dobro ne povezejo.

RAZVALJAJTE ohlajeno testo na premer 216 mm.

DODAJTE 10 g moke v testo, pri ¢emer pustite 38 mm roba
nepomokanega.

POLOZITE rezine hrusk v okrasne kroge, ki prekrivajo
pomokan del skorje. Preostanek hruskovega soka z zlico
prelijte po rezinah. Rob zapognite ¢ez nadev.

PREMAZITE robove s stepenim jajcemn in torto potresite s
turbinado sladkorjem. Dajte na stran.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 160 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

POSKROPITE s sprejem za kuhanje (peko) predgret cvrtnik
in vanj polozite torto.

IZBERITE BREAD (kruh), nastavite ¢as na 45 minut in
pritisnite START/PAUSE.

ZMESAJTE med in vodo ter premazite torto, ko je
pripravijena.

OKRASITE s preprazenimi sesekljanimi orehi.
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LIMONINA TORTA

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 30 minut

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

DODAJTE v elektricni mesalnik zmehc¢ano maslo in
stepajte, dokler ni svetlo in puhasto, priblizno 3 minute.
VMESAJTE sladkor v penasto stepeno maslo in mesajte 1
minuto.

DODAJTE maslu meSanico moke in mes$ajte, dokler ni
popolnoma zdruzena, priblizno 1 minuto.

DODAJTE jajce, limonin sok in limonino lupinico. MeSajte
pri nizki temperaturi, dokler ni popolnoma zdruzena.
VLIVAJTE pocasi pinjenec medtem, ko meSate srednje
hitro.

DODAJTE testo na vrh pomascenega pekaca. Morda vam
ostane nekaj testa.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na Cosori Air Fryerju,
nastavite temperaturo na 160 °C in nato pritisnite funkcijo
START/PAUSE.

POLOZITE torto v segret cvrtnik.

IZBERITE BREAD (kruh), nastavite ¢as na 30 minut in
pritisnite START/PAUSE.



MAFINI Z BOROVNICAMI IN LIMONO

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 15 minut

ZMESAJTE limonin sok in kokosovo mleko v majhni
skledi, nato pa odstavite na stran.

ZMESAJTE moko, pecilni prasek, sodo bikarbono in sol v
locCeni skledi ter odstavite.

ZMESAJTE sladkor, kokosovo olje, limonino lupinico

in vanilijev ekstrakt v dodatni skledi. Nato zmesajte z
mesanico kokosa in limone ter premesajte, da se vse
poveze.

DODAJTE suho zmes mokri in postopoma mesajte, dokler
ne postane gladka. Nezno vimes$ajte borovnice.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer, nastavite temperaturo na 150 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

PREMAZITE modeléke za mafine s préilom za kuhanje
(peko) in vlijte testo, dokler model¢ki niso napolnjeni do
Ya.

POLOZITE previdno modelcke za mafine v segret cvrinik.
Izberite DESSERTS (sladice), nastavite ¢as na 15 minut,
nato pritisnite funkcijo START/PAUSE.

ODSTRANITE mafine, ko so gotovi in jih pustite, da se
ohladijo 10 minut. Nato postrezite.
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COKOLADNI ESPRESSO MAFINI

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 15 minut

ZMESAJTE moko, kakav v prahu, sladkor, pecilni prasek,
espresso prasek, sodo bikarbono in sol v veliki skledi.
STEPITE jajce, mleko, vanilijo, kis in olje v loceni skledi
dokler ne dobite penasto zmes.

DODAJTE mokre sestavine k suhim sestavinam in mesajte,
dokler se ne povezejo.

PREMAZITE pekace za mafine s préilom za kuhanje (peko)
in vlijte maso do ¥a.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer, nastavite temperaturo na 150 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

POLOZITE previdno model¢ke za mafine v segret cvrtnik.
Morda boste morali delati v serijah.

IZBERITE DESSERTS (SLADICE), nastavite ¢as na 15 minut
in pritisnite START/PAUSE.



KOKOSOVI MAKARONI

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 15 minut

ZMESAJTE kondenzirano mileko, jajéni beljak, mandljev
ekstrakt, vanilijev ekstrakt in sol v skledi.

DODAJTE 160 g naribanega kokosa in mesajte, dokler se
vse ne poveze. MeSanica mora ohraniti obliko.
OBLIKUJTE kroglice premera 38 mm rokami. Na poseben
kroznik dodajte 25 g naribanega kokosa.

POVALJAJTE piskote v nastrganem kokosu.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer, nastavite temperaturo na 150 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

DODAJTE kokosove piSkote v predhodno segret cvrtnik.
IZBERITE DESSERTS (sladice), nastavite ¢as na 15 minut in
pritisnite START/PAUSE.

PUSTITE, da se piskoti ohladijo 5 do 10 minut, ko so
pripravljeni, nato jih postrezite.
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MAFINI S POMARANCO IN
BRUSNICAMI

PRIPRAVA: 10 minut 1 ZMESAJTE moko, sladkor, pecilni prasek, sodo bikarbono,
PEKE: 15 minut solin brusnice v veliki skledi.
2 ZMESAJTE jajca, pomarancni sok, olje in pomaranéno
lupinico v lo¢eni skledi.
3 DODAJTE mokre sestavine k suhim sestavinam in mesajte,
dokler se ne povezejo.
4 PREMAZITE model¢ke za mafine s préilom za kuhanje
(peko) in vlivajte maso, dokler model¢ki niso napolnjeni
do ¥a.
5 1ZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer, nastavite temperaturo na 150 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.
6 POSTAVITE previdno modelcke za mafine v segret cvrtnik.
Morda boste morali delati v serijah.
7 1ZBERITE DESSERTS (sladice), nastavite ¢as na 15 minut in
pritisnite START/PAUSE.



MAFINI S KOSCKI COKOLADE

PRIPRAVA: 10 minut
PEKE: 15 minut

ZMESAJTE sladkor, kokosovo mleko, kokosovo olje in
vanilijev ekstrakt v majhni skledi, nato pa odstavite.
ZMESAJTE moko, kakav v prahu, pecilni prasek, sodo
bikarbono in sol v lo¢eni skledi ter odstavite.

DODAJTE suhe sestavine k mokrim in postopoma mesajte,
dokler zmes ne postane gladka. Nato vmesajte e koscke
¢okolade in pistacije.

IZBERITE funkcijo PREHEAT na cvrtniku COSORI Air
Fryer, nastavite temperaturo na 150 °C in nato pritisnite
funkcijo START/PAUSE.

PREMAZITE modeléke za mafine s préilom za kuhanje
(peko) in vlivajte testo, dokler model¢ki niso napolnjeni
do ¥a.

POLOZITE previdno modelcke za mafine v segret cvrtnik.
Izberite DESSERTS (sladice), nastavite ¢as na 15 minut in
pritisnite START/PAUSE.

ODSTRANITE mafine, ko so pripravljeni in jih pustite, da se
shladijo 10 minut, preden jih postrezete.
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