














- СБРЫЗНИТЕ половинки картофеля оливко-

вым маслом и перемешайте с приправами.

- ПОМЕСТИТЕ картофель в предварительно 

разогретый  аэрогриль.

- ВЫБЕРИТЕ режим №11 на 25 минут при 200 

С и запустите устройство.

Приятного аппетита!

• 230 г молодого картофеля небольшого 
размера, очищенного и разрезанного пополам

• 30 мл оливкового масла

• 3 г соли

• 1 г черного перца

• 2 г чесночного порошка

• 1 г сушеного тимьяна

• 1 г сушеного розмарина

ИНГРИДИЕНТЫ:

ПРИГОТОВЛЕНИЕ

ЗАПЕЧЕННЫЙ 
КАРТОФЕЛЬ

09





- ВЫСУШИТЕ гребешки бумажными полотен-

цами и приправьте половиной соли и черным 

перцем.

- ВЫБЕРИТЕ 205 на 10 минут и запустите 

устройство

- СМЕШАЙТЕ масло, чеснок, лимон и остав-

шуюся соль в небольшой миске.

- ПЕРЕЛОЖИТЕ гребешки на сервировочное 

блюдо, полейте их чесночным маслом, 

посыпьте сверху нарезанным зеленым 

луком и сразу же подавайте.

Приятного аппетита!
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• 8 крупных сырых морских гребешков, 
очищенные

• 9 г морской соли

• 3 г черного перца

• 40 г несоленого сливочного масла, 
растопленного

• 2 зубчика чеснока, измельченного

• сок одного лимона

• немного зеленого лука

ИНГРИДИЕНТЫ:

ПРИГОТОВЛЕНИЕ

ГРЕБЕШКИ В 
ЧЕСНОЧНОМ МАСЛЕ



























- СОЕДИНИТЕ все ингредиенты в миске и 

хорошо перемешайте.

- НАКОЛИТЕ по кусочку мяса на каждую 

шпажку и поместите в холодильник на 10 

минут.

- ПОМЕСТИТЕ шпажки в предварительно 

разогретый  аэрогриль, выберите режим №8 

на 11 минут при 230 С.

- ПОДАВАЙТЕ с лимонно-йогуртовой заправ-

кой или без гарнира.

Приятного аппетита!
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• 350 г бараньего фарша

• 2 г кумина

• 2 г паприки

• 2 г чесночного порошка

• 3 г лукового порошка

• 1 г молотой корицы

• 1 г куркумы

• 1 г семян фенхеля

• 1 г молотых семян кориандра

• 3 г соли

• 4 бамбуковых шпажки

ИНГРИДИЕНТЫ:

ПРИГОТОВЛЕНИЕ

ШАУРМА ИЗ 
БАРАНИНЫ

































Сэндвичи:

• 2 филе тилапии

• 80 г кукурузной муки

• 2 ч. л. соли

• ¼ ч. л. лукового порошка

• ¼ ч. л. чесночного порошка

• ¼ ч. л. порошка чили

• ¼ ч. л. молотого красного перца

• Щепотка кайенского перца

• Спрей для жарки

• 2 булки, разрезанных вдоль пополам

• 75 г салата-латука, мелко нарезанного, для
подачи

• 1 томат, порезанный тонкими ломтиками, для 
подачи

• Острый перечный соус для подачи

Соус тартар:

• 120 г майонеза

• 30 г семян укропа, мелко перемолотых

• ¾ ч. л. мелко нарезанных каперсов

• ¾ ч. л. измельченного свежего укропа

• 1 ч. л. лимонного сока

• 1 ч. л. дижонской горчицы

• 1 ч. л. соли

• ¼ ч. л. молотого черного перца

• ½ ч. л. сахарного песка

• Капелька вустерширского соуса

ИНГРИДИЕНТЫ:

ХРУСТЯЩИЕ СЭНДВИЧИ
С ТИЛАПИЕЙ ПОД 
ДОМАШНИМ СОУСОМ 
ТАРТАР
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- ВСТАВЬТЕ сетчатый противень в корзину 

умного аэрогриля.

- ВЫБЕРИТЕ функцию «Предварительный 

разогрев» и нажмите кнопку «Старт/пауза».

- ПОЛОЖИТЕ в миску среднего размера 

кукурузную муку, соль, луковый порошок, 

чесночный порошок и порошок чили, моло-

тый красный перец и кайенский перец. Пере-

мешайте ингредиенты до получения одно-

родной смеси.

- ОБВАЛЯЙТЕ каждый кусок тилапии в 

мучной смеси. Стряхните с рыбы лишние 

крошки.

- ПОЛОЖИТЕ тилапию на разогретый сетча-

тый противень и сбрызните с обеих сторон 

спреем для жарки.

- УСТАНОВИТЕ режим № 9 на 10 минут при 

180 С и запустите устройство.

- ПЕРЕВЕРНИТЕ рыбу в середине процесса 

приготовления. Напоминание встряхнуть еду 

подскажет, когда именно.

- ВЗБЕЙТЕ все ингредиенты соуса тартар в 

миске среднего размера. Поставьте миску в 

холодильник.

- СБРЫЗНИТЕ разрезанные булочки спреем 

для жарки.

- ДОСТАНЬТЕ тилапию, когда она будет 

готова. Переложите на тарелку.

- ПОЛОЖИТЕ половинки булки (корочкой 

вниз) на противень.

- УСТАНОВИТЕ режим №15 на 3 минуты при 

220 С и запустите устройство.

- ДОСТАНЬТЕ хлеб, когда он будет готов.

- СМАЖЬТЕ каждую половинку булки соусом 

тартар. Положите на хлеб салат, томаты и 

рыбное филе. Сбрызните рыбу острым 

перечным соусом и подавайте к столу.

Приятного аппетита!

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
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- НАРЕЖЬТЕ сладкий картофель соломкой 

толщиной 2-3 см. Хорошо перемешайте с 

маслом, приправьте солью, черным перцем, 

паприкой, чесночным порошком и луковым 

порошком. Переложите во вращающуюся 

корзину.

- Готовьте картофель на режиме №15 18 

минут на 220 С.

Приятного аппетита!
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• 2 больших сладких картофеля, нарезанных 
соломкой толщиной 2-3 см

• 15 мл масла

• 10 г соли

• 2 г черного перца

• 2 г паприки

• 2 г чесночного порошка

• 2 г лукового порошка

ИНГРИДИЕНТЫ:

ПРИГОТОВЛЕНИЕ

СЛАДКИЙ 
КАРТОФЕЛЬ ФРИ















- СОЕДИНИТЕ сахар, кокосовое молоко, 

кокосовое масло и ванильный экстракт в 

небольшой посуде.

- СМЕШАЙТЕ в отдельной миске кокосовую 

муку, разрыхлитель, пищевую соду и соль. 

Затем добавьте сухую смесь во влажную и 

хорошо перемешайте. В конце добавьте 

шоколадную крошку и фисташки.

- СМАЖЬТЕ формочки для маффинов кули-

нарным спреем и наливайте тесто до запол-

нения на 3/4.

- ПОМЕСТИТЕ формочки для маффинов в 

предварительно разогретый  аэрогриль. 

Выберите режим №4 и выпекайте 20 минут 

при 150 С.

- ВЫТАЩИТЕ маффины после приготовле-

ния и дайте им остыть в течение 10 минут.

Приятного аппетита!

ПРИГОТОВЛЕНИЕ

МАФФИНЫ С 
ШОКОЛАДНОЙ 
КРОШКОЙ

• 50 г гранулированного сахара

• 125 г кокосового или соевого молока

• 60 мл кокосового масла, растопленного

• 5 мл экстракта ванили

• 120 г муки

• 15 г кокосовой муки

• 4 г разрыхлителя

• 2 г пищевой соды

• Щепотка соли

• 85 г шоколадной крошки

• 25 г измельченных фисташек (по желанию)

• Антипригарный кулинарный спрей

ИНГРИДИЕНТЫ:
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- СМЕШАЙТЕ в одной таре все ингредиенты для крошки до образования крупной крошки.

- СМЕШАЙТЕ в другой таре муку, коричневый сахар, разрыхлитель, пищевую соду, корицу и 

соль.

- ВЗБЕЙТЕ в третьей таре сметану, масло, яйцо и ваниль до получения однородной массы. 

После этого соедините все подготовленные продукты в одной большой миске. Хорошо пере-

мешайте.

- СМАЖЬТЕ формочки для маффинов кулинарным спреем и наливайте тесто, пока формочки 

не будут заполнены на 3/4. Посыпьте маффины сверху крошкой.

- ПОМЕСТИТЕ формочки для кексов в предварительно разогретый аэрогриль.

- ГОТОВЬТЕ маффины на режиме №7 12 минут на 180 С.

Приятного аппетита!
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КРОШКА: 

• 13 г белого сахара

• 16 г светло-коричневого сахара

• 1 г молотой корицы

• 2 г соли

• 14 г растопленного несоленого 
сливочного масла

• 1 ст ложка пшеничной муки

МАФФИНЫ: 

• 90 г пшеничной муки

• 1/4 стакана светло-коричневого сахара

• 4 г разрыхлителя

• 1 г пищевой соды

• 2 г молотой корицы

• 1 г соли

• 100 г сметаны

• 40 г растопленного несоленого 
сливочного масла

• 1 яйцо

• 4 мл экстракта ванили

• Антипригарный кулинарный спрей

ИНГРИДИЕНТЫ:

ПРИГОТОВЛЕНИЕ

МАФФИНЫ С 
ХРУСТЯЩЕЙ КОРОЧКОЙ





- СМЕШАЙТЕ в сковороде или небольшой 

кастрюле нарезанные кубиками яблоки, 

сахарный песок, масло, корицу, мускатный 

орех и душистый перец. Доведите до кипе-

ния на слабо-среднем огне, после уберите 

кастрюлю с плиты и дайте немного остыть.

- НАРЕЖЬТЕ тесто для пирожка на круги диа-

метром 10-12 см.

- ДОБАВЬТЕ начинку в центр каждого круга и 

аккуратно сформируйте пирожки. Часть 

начинки останется.

- СМЕШАЙТЕ яйцо и молоко для яичной 

смазки, и смажьте ею каждый пирожок.

- ПОМЕСТИТЕ пирожки в предварительно 

разогретый  аэрогриль и выпекайте на 

режиме №14 13 минут на 175 С до золоти-

сто-коричневой корочки.

Приятного аппетита!
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• 1 среднее яблоко, очищенное и 
нарезанное небольшими дольками

• 20 г гранулированного сахара

• 20 г несоленого сливочного масла

• 2 г молотой корицы

• 1 г молотого мускатного ореха

• 1 г молотого душистого перца

• 1 лист готового теста для пирога

• 1 взбитое яйцо

• 5 мл молока

ИНГРИДИЕНТЫ:

ПРИГОТОВЛЕНИЕ

МИНИ-ПИРОЖКИ 
С ЯБЛОКОМ




