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Mis vecetas con

Airfryer

Tntroduccion

Este libro de recetas pretende ser una herramienta practica para aprender a cocinar cada dia con la Airfryer de forma
saludable, sencilla y rdpida. Las recetas que aparecen en este libro, han sido seleccionadas de entre todas las que
fueron enviadas al concurso que organizé “‘cocinasanaconphilips” en facebook. Una dietista-nutricionista ha realizado la
valoracion nutricional de cada una de ellas, acompafidndolas de un consejo dietético.

Aspectos practicos a tener en cuenta a la hora de preparar las recetas:

» En cada receta se indica el nivel de dificultad:

Dificil x%
Medio 3
Focl

* Existen 4 categorfas de recetas:

TaPas Y /\Per'rh'vos

Segundos plocfos
Repos’reria casera

* En cada receta se especifica para cuantas personas son las cantidades descritas.
* Cada receta contiene su valoracién nutricional y un consejo dietético.
* Es importante precalentar la Airfryer unos minutos antes de que empiece el tiempo de coccidn. Para ello

girar el botdén del temporizador hasta 5 minutos y esperar hasta que el piloto de calentamiento se apague.
A continuacién, llenar la cesta y girar el botdn del temporizador hasta el tiempo de preparacion necesario.

« La temperatura de coccidn indicada en cada receta es relativa ya que esta dependerd del grosor vy la clase
de alimento que utilizamos. Por ejemplo: las patatas se cocinardn antes si las cortamos mds finas, asimismo
quedardn mas crujientes y doradas segun el tipo de patata que compremos.
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Hacia una. alimentacion saludable

Este libro de recetas pretende ser una herramienta practica y sencilla para que toda la familia pueda comer sano y variado.
iSe acabd cocinar cinco mends para una misma familial

La alimentacién debe aportar todos los nutrientes que un adulto o un nifio necesita para cubrir sus necesidades diarias.
Por este motivo es tan importante que nuestra alimentacién sea tan equilibrada como satisfactoria. No tiene porqué estar
refido el hecho de comer bien con el placer que esto supone.

Cabe resaltar, que muchas veces nuestros horarios laborables no son compatibles con los horarios familiares, por eso
nuestra alimentacion diaria debe ser practica, sencilla y suficiente. Airfryer te permite cocinar rdpido y variado sin renunciar
al placer de comer, ademds de lo sorprendente que es freir sin aceite.

dQué Podemos consequir cocinando con /\irﬁryer?

v~ Ahorrar tiempo, porque casi no ensucias.
" Ahorrar dinero, porque te ayuda a freir sin aceite pero con un resultado excelente.
v Invertir en salud, porque a partir de ahora la comida va ser mds fdcil de digerir y mucho mas saludable.

v Reducir la propia grasa de ciertos alimentos, carnes, aves... gracias a la cesta donde se disponen los
alimentos para cocinarse, la grasa cae en la sartén que hay debajo y no es ingerida.

Las ultimas tendencias en nutricidn, nos aconsejan reducir la cantidad de grasa diaria, aumentar el porcentaje de
hidratos de carbono de nuestra alimentacién y disminuir las proteinas de origen animal.

Cabe destacar, que actualmente la principal causa de muerte en nuestro pais son las enfermedades cardiovasculares,
nuestra alimentacion actual y la inactividad contribuyen negativamente.

Los Ultimos estudios sobre la alimentacién de los Espafioles, muestran que cada vez estamos mds lejos de alcanzar los
objetivos que definen la dieta mediterrdnea y por tanto una alimentacién saludable.

dCOMo Podemos mg‘omr nuestya alimentacion?

v~ Priorizando los primeros platos y disminuyendo los segundos

v~ Aumentando el consumo de alimentos ricos en hidratos de carbono (patatas, ceredles, arroz, pasta, legumbres,
etc.,) y disminuyendo los alimentos ricos en proteinas y grasas (carnes grasas, embutidos, reposteria, etc.).

v Disminuyendo la bolleria, los dulces 'y favoreciendo postres a base de fruta fresca.
v~ Priorizando el aceite de oliva como la principal grasa de coccién y de dlifio.

v~ Tomando 3 raciones diarias de frutas y dos de verduras u hortalizas.

Nunca es tarde para mejorar nuestra alimentacidn, ain mds, cuando tiene una relacidn tan estrecha con nuestra salud. La
alimentacién es un acto diario, voluntario y educable, dale a td alimentacidn y a la de td familia la importancia que se merece.
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Mis recetas con

Tapas Y aperiﬁvos Airfryer

Brochetas de pifia. con gambas \
reduccion de aceto balsdmico

Receta ofirecida por: Maria. José, Madrid

Nivel de dificuttad: %

Tiempo: 15
INGREDIENTES para 4 pereonas
x| lata. pequefia de pifia en su jugo Para. la. salsa:
» Gambas Peladas c/n x 150 ml de Aceto Balsamico
x Palitos de Brochetas x |20 9 de aziicar
PREPARACION

[, Abrir una lata pequeria de pifia. en su jugo y escurie bien.
Z. Cortar las rod@jas de pifia.en 4 Paﬁes y reservar.
3. Pelar las gambas y sacar o cola.
4 Enun Pincho de brocheta, colocar de forma afternada gamba—Piﬁa y asl sucesivamente
hasta legar a cubrir la brocheta. Calelar unas tres gambas por brocheta y Tres
brochetas por persona.
Precalentar la Airﬁryer a [80° C de +empem+um UNos minutos e infroducir las brochetas en
la cesta. Progmmar el Jremporizador unos 10 minutos a 180° C.
Para preparar la salsa de Aceto balsamico: colocar en una olla Peoyeﬁa el aceto Y el azicar,
reducic a fuego lento hasta que espese pero sin dg’a\r que se haga caramelo.
ngar reposar hasta que se enfrie.
Finalmente servir las brochetas en una fuente con la salsa.
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Mis vecetas con

Tapas y aperih’vos Airfryer

Cro

o‘yefas de champiﬁones

Receta ofirecida por: Maria. José, Madrid

Nivel de dificuttad: ¥ 2

Tiempo: 60 SUERENCTA

DEL CHEF:

Se Pueden aoompaﬁar Con

INCREDIENTES para. 45 croqetns (aprox) SRl eiel et e

*x 200 9 de clnampiﬁones x | [itvo de leche

con aceite de oliva y limon

x /4 de una cebolla desnatada fresco. Esta veceta tanto se
x Sal = Pan vallado Puede SeYVir como aper'rhvo Qe
» Nuez moscada x 2 huevos COMO uUn Primer Pl{xfo.

* 3 cucharadas gmndes * Harina

de harina
* 4 cucharadas de aceite o
40 4 de man’re&yiﬂa

PREPARACION

.
o

AN AN SO

Picar los champiﬁones Y la. cebolla.

Dorar la cebolla\/ los cl/\ampiﬁones con Un poco de aceite en una olla, salar Y cuando
estén dorados ogregor dos cucharados de man’re&yina 0 un buen chorvo de aceite.
Afiodiv las cucharadas de harina y remover bien hasta CONSEAUI UNA MASA 1MUY espesa.
Incorpomr poco 0. poco o leche (Previamenfe calentada), hasta obtener una masa densa.
Afiodir la sal Y espolvorear con una pizea. de nuez moscada.

DeJ'ar enfriar en la nevera unas dos horas.,

Hacer bolitas con la masa Y pasar por havrina, huevo Y pan vallado.

Precalentar la Airfryer unos minutos a 180 °C Y cuando esté lista poner las crooyems en
o cesta y cyusmr el Jremporizador unos 15 minutos a I80°C.
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Mis recetas con

Tapas y apeyYitivos Airfryer

ngalar'rfos de solehichas

Receta ofirecida por: Maria. José, Madrid

Nivel de dificuttad: %

! DEL CHEF:
Se ugde acompafiar
INGREDIENTES ggjr;adsrfear:rr\;r:j%
» Masa de hojdldre ¢/n Ké,er/\uP_,,
x Salchichas  ¢/n

(¢/n = cantidad necesaria)

PREPARACION
. Cortar la masa de l/ng'aldre en finas laminas de unos 5 em de ancho.
Z.. Diidir las salchichas en 2 rozos.,
Precalentar la /\irﬁ(\/er unos minutos a 180°C.
Mientras, enrollar cada 1rozo de salchicha con una tira de hgjaldre y
Pinmr por encima con huevo batido.
Colocar en la cesta de la Aiv‘ﬁryer.
@usfar el +emporizador [0 minutos a 180°C de Jrempemﬂu\ra,
Tomar como aper'rhvo en cuaJcLWG\r éPoca del arto.
IA los nifos les encantal

I NN M S
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Mis recetas con

Tapas y aperih’vos Airfryer

Potatas bravaos

Receta ofirecida por: Maria José, Madrid %GEEEENEIHAEF
Nivel de dificuttod 3. Tiempo 20 |_oc vatatas deben

L
INGREDIENTES para. 4 personas R
*Z Patatos grondes  * Aceite de oliva xSl
Ingredientes para la salsa brava
| cebolia, | diente /‘}jo, | vaso de tomate natural trifurado, | pizea azafran, | cucharadita Azicar,
Z a 3 Pimientas de cayena, | PunJraJamOn, | cucharadita Pimen’r()n PicamLe, | eucharadita de colorante,
| cucharada sl(irem de harina, | chorvo de vinagre dejerez, una cucharada de aceite de oliva, sal

PREPARACTO

|. Pelar los Pam’ras Y cortar en dados de unos Z 0 3 cm cada uno, pasar por agua y secar mixy bien.
i EsPolvorear las PaJraJras con aceite Y PrecaJen’ra\r la freidora AiY‘FY\/er unos minutos a 180° C.
3. Posteriormente, introduci las Pa‘rafas en la cesta Y @jusmr el JremPorizcuior unos 20 minutos a 80° C.
4. Tr sacudiendo las Pa+a+as de vez en cuando.
5. Freir los paTaTaS hasta que estén doradas Y listas. Salar y reservar.
Para la preparacion de la salsa brava:
|. Picar la cebola MUy fina J'umLo con el diente de ap v rehogar en el aceite, a fuego lento.
Incorpomr o Punm deJamOn Y dos o tres Pimiem“ag de cayena.
Z.. Cyando la.cebolla esté ’rmnspareMe aftadir el PimenJrOn PicaMe (fuera del ﬁxego para. que no se ouxeme)
las hebras de azafran, dar unas vuettas Y aftadir el tomate triturado.
ol Sazonarj'unfo con la cucharadita de azicar Y dg‘a\r cocer removiendo durante 5 minutos.
A, Inoorporar laharina. divida. en agpa, mezclar, cubric con agua, afiadic el corante Y dg‘ar cocer durante 15 min, mag,
5. Al final de la coccion echar el chorrito de vinagre, mezclar bien, vefirar la Pw\m deJamOn Y pasar el
resto de ingredientes por la batidora.
b. Colar en el chino A esta lista.
1. Servir las Pam’ras con la salsa.
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Mis recetas con

Tapas \ aperitivos Airfryer

Patatas fritas

Receta ofirecida por: Maria. José, Madrid

Nivel de dificuttad: %

Tiempo: 20 SUGERENCTA
DEL CHEF
Estas Pocmfas se
Pueden aoompaﬁa\r
INGREDIENTES para 4 personas con un gran
x 500 ¢ de patatos abanico de solsas.
x Sal
x Aceite
PREPARACION

. Cortar las Pa’rams a la francesa. Pasar por abundante agua y secar muy bien.
Z. En un bol rociar con un Pulve\rizador con aceite.
3. Precalentar unos minutos la Ai\rﬁrye\r a 200°C Y colocar las PaJra’ras en la cesta.
4, Programar el +emporizador de la freidora unos 20 o 25 minutos a Z00°C.
5. E ’riempo de coccion es ey variable dependiendo del grosor Y el Jripo de PaJraJras.
b. Tr vemoviendo las Pa‘raJras mientras se cuecen para Iogm\r que se tuesten todas por iguaJ.
I, Una vez listas salar y servir.
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Mis vecetas con

Tapas y aper‘rh’vos Airfryer

Pimientos rellenos
de Tortila de Pm”aJra

Receta ofirecida por: Maria. José, Madrid

Nivel de dificuttad: ¥ 2

e 2 DEL CHEF
Comprobar que ]

INGREDIENTES para 4 personas Jrorh\ga la este ben
x 2 Pimierfros grandes (verdes, rgjos...) cuaada cortar los
x 2 patatas medianas Emlenfos relenos en
« | huevo od@as para seyvirlos.
x| cucharada de aceite de oliva
x Sal -

PREPARACION

QAW 2 DN

Precalentar la Airﬁ(\/er unos 4 minutos a 180° C. Mientras se calienta, Pelar Y
cortar las Pa‘rafas COMo para tortila. Pasar por abundante a0\ SeCar My bien.
Pulverizar las Pa‘rmLas cortadas con un poco de aceite de oliva y colocar en la
cesta de la freidora.

Introducir la cesta en el Aiv‘frye\r Y c})'usmr el +emporizador A uUnos 1.2 minutos a
180° C de ’rempem‘rum. Removeyr los PaJraJras a mitad de la coccion.

Mientras se cuecen las Pam’ras, Iimpiar los Pimien‘ros, cortarles la par’re de arriba y sacar
todas las Pep‘rfas. Pulverizar los pimienfos con aceite de oliva Y salarlos ligeramente.
Cuando las Pa‘ra’ras estén listas, solar. Batir el huevo Y mezclarlo con las PaJraJras,
Relenar los Pimien’ros con esta mezela Y Ponerlos en la cesta

Introducirla de nuevo en la /‘\irﬁryer Y programay unos T minutos  a Z00°C.
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Mis recetas con

Tapas Y aperiﬁvos Airfryer

Provolones asado con
tomate \ verduritas

Receta ofrecida por: Ana, Madrid

Nivel de dificuttad: 3 %

SUGERENCTA

Tiempo: /()
- DEL CHEF:
La _\_/erdum sole mas
TNGREDIENTES para. 4 personas s
% Una rodaja de x| cebolla aceite de oliva con un
queso Provolone x | PimienJro rg)'o VaPOYiZMOY

x| fomate rg’o maduro = Sal
x | bere@ena
* | colabacin

PREPARACION

. Cortar las verduras en laminas y reservar.
Z. Precaentar la /\irﬁryrer unos minutos a 180° C.
3. Poner el sepamdor de ln Airﬁ(yer Y distibuir la be\re@'ena por un lado y el calabacin por
el otro, cocer durante 15 minutos a 180° C. Una vez finalizado, vetirar y corvegic de sal.
A continuacion hacer 1o mismo con la cebolla Y el PimiemLo. Rese\rva\rjunfo ol vesto de verduras.,
Colocar unas rodoyas de tomate en el fondo de una cazuela de barvo e introducir en la
cesta de la Airﬁr\/er durante 3 minutos a 180°C de Jrempemmm,
Después afiadir, el queso Provolone esPOI\/oreando por encima. con un poco de orégano al
gus’ro. @'us’rar el ’remporizador unos 8 minutos a 180°C.
Cuando el queso esté dervetido Y dorado, poner” en el P|aJro y rodear con la Pawiﬂcwla
de verduras.
8. Servir de inmediato.

NS Bt
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Mis vecetas con

Airfryer

Receta ofirecida por: Maria. José, Madrid

Nivel de dificuttod:

Tiempo=
50 9 garbanzos cocidos | cabeza ap
6 trocitos costilas cevdo  x Arvoz (| taza café
100 9 nabo por Pe\rsona)
| butifarvra Azafran, aceite, sal y agua
| fomate mediano Aceite de oliva

En una olla, con un poco de aceite, sofreir los trocitos de costilla Y aftadic el

nabo troceado.

Una vez doradito aftadi- agua (400mD), cuando empiece o hervir afiadiv los

garbanzos, el azafran, la sol y de:ja\r cocer durante 30 minutos.

En una cazuela de barvo colocar el arvoz, la butifarya, el tomate Pa\ﬂrido en dos, la
cabeza de ajos los ingredientes que hemos utilizado para hacer el caldo (costila, nabo
Y garbanzos). Seguidamente aftadic el caldo para cocer, el doble de caldo que arvoz.
Precalentar la Airﬁryer unos minutos a .200°C.

Colocar la cazuela de barvo en la cesta de la /\irﬁrye\r Y qjusfar el Temporizador

unos 45 minutos a Z00°C de Jremperadwa.

25
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Mis vecetas con

Airfryer

Receta ofrecida por: Maria JOSé, Madrid

Nivel de dificuttod:

Tiempo=

SUGERENCTA

El bacalao Inay
. que desalarlo
4 Be\reryenas
. antes
200 9 de bacalao desm;gado
100 9 de Queso camembert
Sal \/Pimenm
50 9 Queso rallado para gm’rir\ar
Sal

Corfar las bere@'ems por la mitad (a lo ancho de la bere@'ena no a lo Iar@o) Y
vaciayr reservando la Pulpa.

Cortar el queso en Jraqy’rfos Peatueﬁos y reservar.

Mezclar o Pulpa de lns berery‘enas con los JraoLeros de queso y el bacalao,
Previamen’re desalodo. Rectificar de sal.

Cortar un Poay’rfo la base de las bere@’enag para que se mantengan en pie.

Relenar las bere@enas con la mezcla, apre’rando Un poco para que se rellenen bien.
Precaentar la /\irfvyer unos minutos a 180° C Y una vez lista distribuir las bere@'enas
relenas en la cesta de ln Airﬁ(\/er. AJ'us’rar el ’remporizador durante unos 15 minutos a 180° C.
Finalizado el Jriempo, abrir la Airfv\/er Y espolvorea\r con el queso vallado.

Volver a programay el ’remporizador otvos 5 minutos a 180° C.
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Mis recetas con

Airfryer

Receta ofirecida por: Maria. José, Madrid

Nivel de dificuttod:

Tiempo:
P DEL CHEF:
Es interesante probar
los panes rallados que ya
2 colabacines medianos Vienen con @'o ¥ pe gﬂ U
Ap en polvo otras hierbds (0 mejpr,
Pergjl Preparalos T mismo).
Pimienta. negra molida
Sal
2 cucharodos de pan rallado
4 cucharadas de queso rallado
Aceite de oliva

Precalentar la /\irﬁr\/er unos minutos a 200° C.

Lavar los calabacines Y cortar cada uno en 4 Par‘res.

Programar el +emporizador de ln Aiv‘ﬁryer durante 15 a Z0 minutos hasta
que estén blandos.

Espolvorear con @Jo en polvo, Pergjil, sal y Pimien’ra negyro.

Cubrir con pan rallado Y finalmente con el queso vallado.

Pulverizar con aceite de oliva

@jugmr el Temporizador de la Airﬂ(yer unos 5 minutos a 180 ° C, hasta que
esten dorados a nuestro gusto Y sernvir medio calabacin por vacion.

29



Mis recetas con

Primeros platos Airfryer

Crooyems de espinacas

Receta ofirecida p Maria. José, Madrid

Nivel de dificuttad: 7 7 Tiempo: 60’

INGREDIENIES para. unas 30 croq/ue’ms SUGERENCTA

x| puerro mediano = 250 ml de leche desnatoda DEL CHEF

» Una cucharada de aceite de diva = Sal de hierbas

= 500 g de espinacas « Pimienta. blanca molida Las_ croquetas de

x 20 g de mantequila x| pizea de nuez moscada espina Pueden ser

x 3 cucharadas soperas de x Z huevos un primey Plotf 0 0 una
harina. de trigo x 250 9 de pan rallado JraPa de un aPGthVO.

PREPARACION

. Pochar, en una sartén, el puerro Picado con un choryito de aceite de oliva. Cuando adq/uiem un
color doradito, afiadir las espnacas v saltear 2 0 3 minutos mas.

7. A continacion, afiadir la manfeql/xilla En cuanto esta esté dervetida, echar la harina, removiendo
continuamente para evitar la formacion de G Umos. Después affadiremos la. leche PreviameMe
calentada y sequiremos removiendo durante unos 10 minutos a fuego medo.

3. A la masa resultante iremos afiadiendo la sal de hierbas, una Pizca de Pimien’ra blanca y ofra
de nuez moscada, yemoviendo constantemente.

“I. Podemos rectificar de leche, dependiendo del eSpesor que se desee conseauir. Con mis leche
la masa tendra una consistencia. mas clara, con menos mas espesa.

b. D@Ja\r enfriar la masa, primero a ’remperamm ambiente Y luego en el frigorfico (’rapada para
que no se resectue) durante al menos 2 horas.

L. gl 5igw'en+e paso sera moldear las cro&LueMS Y rebozarlas por harina, huevo Y pan rallado.

‘I, Finalmente, Precalen’rar o Airﬁr\}er unos minutos a 180 °C, |uego meter nuestras croaﬁiems en
la cesta de la Airfv\/e\r y @juda\r el Jremporizador unos 1.2-15 minutos ya 180°C de ’rempemmm

poooooooonunonoll
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Mis recetas con

Airfryer

Primeros platos

Pizzos coaseras

Receta ofirecida por: Maria. José, Madrid

Nivel de dificuttad: <
Tiempo: 20

INGREDIENTES para 4 personas

* 4 rebanadas de pan de molde x (00 9 de Queso
x4 cucharadas de queso fresco fresco de cabra

ﬁpo Quark x 25 9 de Piﬁones
x Un poco de cebollino Picado » Pimienta
x ngas de esPinacas x Sal
x Clnampiﬁones laminados
PREPARACION

00 SN L N

Servir de inmediato.

SUGERE” NCIA

DEL CHEF:
Este tipo de piza peymite un sin
fin de ;r}(;emo]rj;ivasl?eahm,JamOn Y

Qeso, escalibada Y anchons, tomate
y mozzarella, etc. Puedes sustituiy
el pan de molde por pan de payés o
bases de Pizza Peql/xeﬁas.

Untar cada rebanada de pan de molde con una cucharada de queso fresco JriPo Quark.
Espolvorea\r con Una poco de cebollino Picado y agreqar encima. unas Ingjas de espinacas.
Limpiar los clnampiﬁones Y cortar en laminas finas, vociar con zumo de limon para
evitar que se ennegrezean. Agregar los clnampiﬁones a las Pizzas, Afiadir la PimienJra.
Incorpomr el Aueso de cabra cortado en trocitos Y espolvorea\r los Piﬁones.
Precalentar la Airﬁ(\/e\r unos minutos a 200 °C.

Incorpomr el queso de cabra cortado en trocitos Y esPolvorea\r los pifiones por encima.
/yus’rar el Jremporizador de la /\irﬁ(\/er de T a 10 minutos a Z00°C.
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Mis recetas con

Airfryer

Quiche de puerros

Receta ofirecida por: Maria. José, Madrid

Nivel de dificutod: < Tiempo: 20
INGREDIENTES para 8 personas

4P bien lavad rtod 4 h

x4 Puerros bien lavados y cortados = 4 huevos :

» | Cebola » 2 cucharadas de DEL CHEF

x| fervina de 250 4 de queso aceite de oliva Pinchar el centro si
= frreseo tipo Quark * Sal y pimenta sale seco esta lista,

= cucharadas de queso rallado x| masa de pasta brisa si no dejarla unos
minktos mas
PREPARACION

Lavar los pUerYos y Pica\r la Par’re blanca.
Corta la cebolla Y picar.

Pochar los PuerrosJunTo con la cebolla, en una sartén con un poco de aceife.

SaJPimen’ra\r Y Jrapar, si se absorbe todo el aceite, affiadiy un poco de agua Y terminar de

Poclnar. Cuando tenemos listo los puervos con la cebolla, reservar.

Mientras tanto, en un bol aPaYJre echar los huevos y batir, afadir el queso fresco Y mezclar
hasta obtener una crema homogénea. Luego salar e incorporar el queso rallado.

Disponer la masa brisa sobre un recipienJre Y Pinchar con un tenedor para evitar que se

hinche. Depos‘rfar las verduras Pocl/\adas por encima, repav*ﬁéndolas bien e incorporar o
Prepamci()n de 10s hievos y demas ingredien’res,

Cubrir con Papel de aluminio.

Precalentar la Airﬁ(\/er unos minutos a 180 °C.

Introducir €l reu’PienJre en la cesta de Airﬁ(\/e\r Y @jusmr el Jremporizador unos 25 minutos a 180 °C.
Si no cabe Todo en un mismo recipien’re lo Puedes hacer en dos foses.

Pinchar con un Pal'rfo para verificar qe e lnaya Cocido corvectamente.

S W\ TN
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poooaoonooounondll

Mis vecetas con

Airfryer

Receta ofrecida por: P6P, Madrid

Nivel de dificuttod:

Tiempo=

150 g de  setas cuttivadas

| brick. Peqyeﬁo de nata para cocinar
100 9 deJamOn Serrano

230 ¢ de masa ayebmda

Sal

Pimienta

Cortar las setas Y eIJ'amOn en trozos Peoyeﬁog. Luego mezclar en un bol con la
nata Y salpimenm\r.

Dividir Y cortar la masa oyebmda en ocho cuadrados de 10 em cada uno. Rellenar
el centro de cada cuadrado con una cucharada de la mezela anterior.

Para cervar los saztu'rros, unir coda escyina del cuadrado hacia el centro, luego
Pindna\r un poco la masa Y PinJra\r con huevo batido.

Precalentar la Airﬁr\/er unos minutos a 200 °C. Colocar los saaux’rros en la cesta de la
Airﬂ(\/er y qjusfar el ’remporizador unos 15 minutos a. 200 °C de ‘rempemhxm
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Mis vecetas con

Airfryer

Segundos Plcdos

Alitas de Pollo

Receta ofr

al gjillo

por- Teabel, Madrid

Nivel de dificuttad: %
Tiempo: 15

INGREDIENTES

x Alitas de polo (cantidad necesaria)
x @JO

x Pergjil fresco

x Sal

PREPARACION

|, Pelar los cy‘og Y m@a\r en el mortero con un poco de sal.

2. Una vez bien mgjados mezclar con €l Pe\rgil Picado.

SUGERENCTA

DEL CHEF:

DePenAiendo de como
nos gusfe, las sacaremos

antes 0 después para

Le estén mas o menos

Orodos. Esta receta
Tambign se puede servir -,
como Tapa. O apexitivo. 2

3. A continuacion incorpomr esta Picada sobre las alitas de Po!lo, P\reviameme |impias.

4. Precaentar la Airﬁ(\/er durante 3 minutos ap\roximap{amenfe a 180° C de Tempemmm
5, Una vez dcanzada la Jrempem’rum, introducir las alitas en la cesta de la Airﬁryer.

b. Progmmar el Jremporizaolor de 15 a Z0 minutos, a una Jrempemhxm de 180° C.

1. Servir en una fuente.
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Segundos Plcrros

Mis vecetas con

Airfryer

Albondisas de carne

Receta ofrecida por: Maria*José, Madrid

Nivel de dificuttad: ¥ ¥
Tiempo: 30

INGREDIENTES para & personas

x 200 9 de carne Picada de ternera
x 300 9 de carne Picada de cerdo
x| huevo

x Z vebanadas de pan de molde

x Medio vaso de leche

x | diente de cyo Picado

PREPARACION

x Perc\ajil

* Harina

x Sol y Pimien’ra

x Aceite de oliva

x | Bote de tomate frito

[, Enun recipierfre amplio y hondo, mezclar los dos ’ripos de carne Picad@ el huevo, el @o
Y el Perg’il Picad'rros. Afadir sol y Pimienm al gus‘ro.
En otro recipienfe mas Peqyeﬁo empapar las vebanadas de pan de molde con la leche.
Escurrir Y mezclar con la carne. Sila mezela oyeda demasiado blanda afiadir un Poouxrro

de havina. o pan rallado.
Formar las albOndigas,

NS L

20 minutos a 180°C.

Poner las albondigas en una cazuela de barvo de la medida de la cesta de la Airﬁr\/er,
Cubrir las anOndigas con el fomate frito,

Precalentar la Airﬁm;er unos minutos a 180° C.

Introducir la cazuela de barvo en la cesta de la Airfvyer Y @'ugmr el Jremporizador
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Segundos Plcrros

Brochetas de rape
con verduras

Receta ofirecida por: Maria. José, Madrid

Nivel de dificuttad: ¥ ¥
Tiempo: 7.)

INGREDIENTES para & personas

x 400 4 de rape

% 240 g de tomates Chewy
x| calabacin

x 4 champiﬁones

x | PimiemLo verde

x| cucharada de aceite de oliva
x Sal

x Palilos

PREPARACION

|. Montar las brochetas intercalando tomate Clxuewy, rape, calabacin, cl/\ampiﬁ()n,
imiento, hasta comple’rar el paJillo 0 brocheta como se ve en la foto.
Z.. Precaentar la Airfr\/er unos minutos a 180° C.
3. Mentras, Pincelarlas las brochetas con un poco de aceite.
4. Introducirlas en la cesta Y @'us‘rar el ’remporizador unos 5 minutos a 180° C
de temperatura.
5, Dar la vuetta cuando estén un poco dorodos.
b. Acabar de dorar Y servir.

Mis vecetas con

Airfryer
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Mis vecetas con

Segundos lplafOS Airfryer

Cazuela. de solomillo y verduras
con salsa de Soja

Receta ofirecida por: Maria. José, Madrid

Nivel de dificuttad: ¥ ¥

Tiempo: 30
TINGREDIENTES para b personas
x 500 9 de solomillo vacuno x| Brocol
x| Zanahoria x| Pimiento
x| Cebola x Salsa de nga
PREPARACION

l. Limpia\r el solomillo y cortar en cubos de 5 em y reservar.
Z. Lavar las verduras Y cortar en cubitos o la forma que uno quiera.
3. Precalentar la Ai\rﬁryer unos minutos a 180° C.
4. Introducir un reoipienfe en la cesta de la Airﬁryer COoN Un Pooyrro de agua,
gregar las verduras con sal Y PimienJra Y programay el Jremporizador Unos
30 minutos a 180° C.
Cuando al Pinahar las verduras estos estén c\rl,y'ien’res, ogregor la carne y un
buen chorro de salsa de sop.
Dg’ar cocer Unos 5 minutos mas.
Retirar el recipierfre de ln Airﬁr\/er y colar fodo eIJugo que hizo al cocer la
carne con las verduras Y solsa de SO
En un cazo, apaﬁe, reducir la salsa al fuego & minutos Y volver a afiadir a la
carne con verduras.,
Servir en una fuente aoompaﬁaplo de arroz, cusclis o quinoa.

£ 0o S W
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Mis vecetas con

SGQW\AOS P|6ﬂ'0§ Airfryer
Croguetas caseyas

de

Cido

Receta ofirecida por: Maria. José, Madrid

Nivel de dificuttad: P R HK

Tiempo: 60
TNGREDIENTES para unas b croq/ue’ras
x Carne del cocido sin piel: jamon, Para la bechamel: Para el rebozado:
Pollo, chorizo. x 2 cucharadas de harina x Pan vallado
x 112 cebola x 2 cucharadas de manfeqyilla x 2 huevos
x Aceite de oliva \/irgen extra x 190 ml de leche desnatada = Sal
x Sq * Nuez moscada
x Pimienta
PREPARACION

[. Picar la cebolla bien Picada Y Pocl/\ar en una sartén con aceite de oliva virgen extro.
Z.. A continuacion agresar 2 cucharadas de harina Y 2 cucharadas de margaring.

o _AASTWNH L O

Remover lentamente y POCO 4. poco ir afiadiendo la leche (Previamen+e caliente), sin dgjar
de remover. Agregar una pizea de nuez moscada Y sal.

Mezclar hasta consequir una congistencia cremosa, afiadir la carne del cocido y una
pizea de sal.

Una vez |ogmda una Pasm homogene@ d@ja\r enfriar en nevera unas Z horas.

A continuacion, dar forma a las c\roaLueJras, pasar por huevo batido, harina Y pan rallado.
Mientras Precalenmr la /\iv”ﬁr\/er unos minutos a 180°C.

Introducir las croqllxe‘ras en la cesta de la Airﬁ\;er \ programar el +emporizador 15
minutos a 180° C.

Hacer las crooLue‘ras por tandas.
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Mis recetas con

Segw\dos P|a1'06 Airfryer

EmPanaAa de atun

Receta ofireckla. por: Maria. José, Madrid

Nivel de dificuttad: ¥ ¥
Tiempo: 30

TINGREDIENTES para b personas
x 2 lhuevos duros
x Z lotas de atin.
x 200 ml fomate frito.
x| lamina. de masa. qt/xebmda

PREPARACION

|, Cortar los huevos en cachitos y mezclar con el atin Y el tomate.
2. Exdender la lamina de masa ql/xebmda y cortar en dos cuadrados iguales.
3. Poner la mezela de atun, huevos Y tomate sobre uno de los cuadrados.
4. Cubrir con el o’rro,J'unJrar por los extremos Y decorar con cachitos sobrantes,
5. Precaentar I Airﬁn/e\r unos minutos a 180° C.
b. Introducir en la cesta de la Airfvyer y qjusrar el ’remPorizador 15 minutos a 180° C.
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Mis vecetas con

Y
J

SGQW\AOS PWOS Airfryer

Hamburguesa. con
patatas-tritas DEL CHEF-

ceta ofrecida por: Maria José, Madrid Puedes ootar por

ﬁ?ner un poco de

Nivel de dificuttod: )l ANONESA O ké-l—dAUP
Tiempo: 7.)
TNGREDIENTES para il personas -
x 4 Panecillos de pan de Mamburguesas x Orégano
x| Tomate fresco x @o Picado
x Hg’as de Lechwn (cantidod necesario) x Cebolla Picada
x 7250 9 Carne picada x Sal
x| huevo batido * Pimienta
x 600 4 de Pa’rams x Mostaza
VALORACION NATRICIONAL POR RACION PREPARACION
N e o5 [. Pelar y cortar las patatas. Pasar por azua y secar muy bien. Poner en un bol y rociar
& —___) Proteinas: 22 ? con aceffe.
Hadratos de carbono: 52 4 2. Precaentar la Airfiryer unos mintos a 200° C.

Grasa totales: | 4
De las cuales son grasas saturadas: 2 g

Colesterol: 95 mg,

CONSEJD DIETETICO:

JQuén Puede resistiree a esta suculenta Burgper?
Saber comey bien no tiene porgue estar vefido con el Plaoer de
comeyr. Ademas, de dimento observa Qe pocas grosas damos en
coda. vocion de esta veceto. Michas veces a clave de una
alimentacion saludable esta en como cocinamos, aprende a cocinar
SaNo con A‘vaer, inviertes hoy pero los vesuttados los ves a diario.

3. Introducir las Pamms en la cesta de la Aiv‘frye\r y @)'ugmr el ’remporizador 20 minutos a
200° C. Cuando estén listas afiadir sal y reservay.

4, Apaﬁe mezclar la carne Picada con el orégano, @jo Picado, mostaza, cebolla Picada Y

huevo batido. Formar cuatvo bolas de carne Y dar forma. de hamburguesa a cada una de €los.

Precalentar la Aiv‘fryer unos minutos a 180° C. Introducir las hambwguesas en la cesta y

@J’usmr el Jremporizador unos 10 minutos a 180°C.

Prepamr coda Panecil!o CON UNas rod@)as de tomate, unos lngjas de lecl/\uga y Unas

rodqjas de cebolla Luego inoorpomr la Inambwguesa y cerrar el Paneci”o.

Servir con las Pa+a+as fritas.

pooooooooounnnonl
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Mis vecetas con

Segw\dos PWOS Airfryer

Huevos al ﬂa+o

Receta ofirecida por: Maria. José, M

Nivel de dificuttad: %

Tiempo: 25 SUGERENCTA
DEL CHET
TINGREDIENTES para cada comensal
Necesitaremos una cazuelita de barvo por comensal e puede sustituir |
x 2 huevos SOb asada OY Jraq/

x| cucharada de salsa de tomate

x| buen Puﬁado de guisantes congelados
x| loncha de sobrasada cortada a trocitos
x | chorrito de aceite de oliva

de Jamon 0 de chorizo.

x sl Y Pimienm

PREPARACION

SO N

Precalentar la Airﬁ(\/er unos 3 minutos a 180° C.

Pincelar Iige\ramen’re lo. cazuelita de barvro con el aceite.

Esparcir la salsa de Tomate sobre la base de la cazuela y colocar los guisantes por
encima (no es necesario desoongelarlos).

Coscar los dos huevos Y colocarlos con cuidado sobre la cama de guisantes.

Repav‘hr los trocitos de sobrasada alrededor de los huevos Y sa!Pimen’ra\r al gusto.
Poner la cazuela en la cesta, cervar y programay el ’remporizador unos 1.2 minutos

a 180°C, (Pueden ser un par de minutos mas o un par de minutos menos, seqin se
preﬁemn los huevos mas o menos cu@ados).

Sacar la cazuela con mucho cuidado para no quemarse y servir en el mismo reciPien’re.
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Mis recetas con

Segundos P|a’rDS Airfryer

Huesvos estrellados con
Ea’raJras fritas Y, jamon

ceta ofrecida por: Maria. José, Madrid

Nivel de dificuttad: %
Tiempo: 7.)

INGREDIENTES
x 00 g de Pa+a+a5
xSl
x | cucharada de aceite de oliva
x |00 9 de Jamon Ibérico
x4 huevos

PREPARACTON

. Cortar las PaJraJras dargpdos o la francesa, pasar por abundante aqua. y secar bien con

PaPel de cocina.

Z. Puerizar con aceite Y Precalenfar la Airﬁr\/er unos minutos a 200°C.

3. Colocar las Pa’rmLas en la cesta de la Airﬁ(yer y programay el Jremporizwior 25 minutos a
200°C.

4. Cuando veamos que estan empezando a aﬂxedar doradas, poney PaPel vegem debqjo de lns
Pam’ras Y echar los huevos.

5. Voler a poner en o Airﬁr\/er 5 minutos mas.

b. Por utimo ogreqar lascas de Jamon Ibérico.

T s ayieres i mas rapido mientras se frien las Pa’rafas en Aiv‘ﬁryer Puedes preparar los huevos
ala Plancha en una sartén Peayeﬁa Y |uego mezclar con las PaJraJras Y elJamOn en ¢l P!afo.
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Mis recetas con

Segundos PWOS Airfryer

Flamenguines caseyos

Receta ofirecida por: Maria , Madrid
Nivel de dificuttod: 3 ¥
Tiempo: 50 SUGERENCTA

INGREDIENTES para 4 personas DEL CHEF

x 400 9 de filetes de cerdo cortados Uy finos Esta receta también
se puede hacer con

x c/h S
% Z huevos cocidos y picados lon Tk,as éliejamzn de
= 100 g deJamOn Seryano Picado |02§ ‘ﬁlg(\a 2 groe? o
= | huevo batido .
= Pan vrallado

PREPARACION

[, Hacer un rollo con los filetes de cerdo, introducir en su inferior medio huevo cocido Y el
2. JamOn servano. Para que el vollo no Piema su forma, S\fjemr Con un cordel o Palillos.
3. Pasar los rolos por huevo batido ya continuacion por el pan rallado hasta formar una
buena capa.
4. Precaentar la Airﬂ(\/er unos minutos a 180° C.
5. Introducir los rollos en la cesta Y programay el ’remPorizador unos 8 minutos a 180° C.
b. Servir enseauido.
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Mis vecetas con

SGQW\AOS P|6d’0§ Airfryer

Filetes emﬁdancwlos

Receta ofrecida por: Maria. José, M

Nivel de dificuttad: ¥

Tiempo: 20

INEREDIENTES para. 4! personas ket
x 400 ¢ de filetes de polo (pechugas) FA;;:F aﬁfa\rrfaieclg:\as
x| huevo
el a Airfiryer v una
: E\j(\)rgul ensalm y
x Sal
x Aceite de oliva
» Harina
x Pan rallado

PREPARACION

. Cortar los filetes finos y salpimentar.
2. Posar por harina, luevo batido (mezclado ya. con Pe\rgil Y @Jo) Y por uttimo
pasay” por pan rallado.
3. Pulverizar con aceite Y Precalen’ra\r la Airﬂrye\r unos minutos a 180° C.
4. Poner los fletes en la cesta de la Airo\/er Y @jus’rar el Jremporizowior
15 minutos a 180° C.
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Mis vecetas con

Segundos PlafOS Airfryer

Muslos de Cgollo con setas
nata encebollada

Rdteta ofirecida por: Maria. José, Madrid

Nivel de dificuttad: %

TiemPO’ ,,26‘ SUGERENCTA
TINGREDIENTES para b personas DEL CHeF
x 8 muslos de polo La cebola aungue ]
x 250 g de setos pongarmos en crudo
% 200 ml Nata para cocinar se cuece con la
x| cebola picada +emperalura Y la nata.
x Sol
x Pimienta
PREPARACION

. Precaentar I Airﬁ(\/er unos 5 minutos a [0° C.
Z. Poner un molde de siicona o simiar en la cesta de I Airfryer. Cubrir la superﬁde con
los muglos de Pollo.
3. Bafiar con una capa de nata li@u'd@ ogreoar la mitod de la cebola Picada y cubrir con
las setas Y salpimen’rar.
4. Volver a bafiar con el resto de na’ra\/ cebolla Picaala
5. /‘\\J‘ugfar el Jremporizador de la /\irﬁ(\/er unos 25 minutos a [A0° C de ’rempemmm
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Mis vecetas con

Segundos PlafOS Airfryer

Pastel de Euesccwlo

Receta ofirecida por: Maria. José, M

Nivel de dificutad: ¥ 2

Tiemp@ 30 SUGERENCTA
DEL CHEF:
INGREDIENTES para 4 personas Acompafiar con ensalada. |
x 200 ¢ de rape 0 Merluza P'UCI/\ r el centyo con un
x 200 ml nata Falrfo s sale seco esta
100w omate frito isto, si no dejario unos
* “ huevos minutos mas.

x Sal Y Pimien’ra

PREPARACION

[, Mezclar todos los ingredienfes menos 10s huevos.
Z. Con una batidora friturarlo todo Iy bien.

3.

Lpo ASS N

Una vez formada una Pasfa agregar 0s huevos de uno en uno.
Mezclar bien Y colocar en un recipiemLe untado con aceite.
Tapar con Papel de aluminio.

Precalentar la Ai\rﬁryer unos minutos a 180° C.

Introducir el recipiemLe con el PasfeI, en la cesta de la Airﬁr\/er,
/ﬁ)'usmr el ’remporizador 30 minutos a 180° C.

Una vez JremPI(Mio desmoldar Y corta.
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Mis recetas con

Segundos P|a’r05 Airfryer

Salmbén envuetto
en masa filo

Receta ofirecida por: Nuria, Barcelona

Nivel de dificuttad: ¥ 3

TiCmPO’ ZOI | SUGERENCTA
TINGREDIENTES por comensal DEL CHeF
x| lomo de salmon por persona. (1302) Esta receta tambien
x Masa flo se aguede reparay con
x Eneldo masa de |/19J dre en
% Limon lugar de masa. filo.

x Sql Y PimienJra

PREPARACTON

|. Rociar el salmon con unas gptas de zumo de limon, salpimenfar Y agregar el eneldo.
2 Dis]aoner cada lomo de salmén encima de una. Ingja de masa filo. Envolver el salmon Y
pincelar con aceite de oliva. o huevo batido,
3. Precaentar la Airfiryer unos minitos a 180° C.
4. Porer los Pa@e’res de salmén en la cesta de a Airﬁ(\/er Y gj'ugm\r el Jremporizador
entre [0 y 5 minutos a I80° C, seqin el grosor del salmén.
5. Senir aoompaﬁado con salsa de SopL Y Una refrescante ensalada.

poooooooonunonoll




Mis recetas con

Sequndos Plcrlos

SUGERENCIA

DEL CHEF:

Torh“a C/asera Acompafiar con

Receta ofirecida por: Maria José, Madrid mayo esq, Tomares
CherYN 0 una
Nivel de dificuttad: .3 refrescante ensalada.
Tiempo: 30
INGREDIENTES para 4 personas

x 2 Pafa’ras gmndes * 100 9 deJ‘amOn curado
x 5 huevos x 100 9 de Président Queso Semicurado
x| cebolla verde x | cucharada de aceite de oliva
x| cucharada de Pergil picado x Sal

x /2 PimiemLo rgjo

PREPARACION

[, Pelar Y cortar las Pam“as a laminas finas. Rociar las Pa’rams CoN Un poco de aceite.

7. Precalentar la Ai\(*ﬁryer unos minutos a .Z00° C.

RN =

poooooooonunonoll

) Luego disponer las Pam’ras en la cesta de ln Airﬁr\/er Y @Jusmr el ’remporizador 10 minutos a
200°C. Reservar.

A continuacion cortar la cebolla, el Pimiem“o Y el Pergil.

En un bol batir los huevos, affodir el QUESO Cremoso y SaZonay con sal y Pimien’ra al gusfo.
Mezclar los huevos batidos con las Pafa’ras, las verduras Y elJamOn cortado a trocitos.
Precalentar la Aiv*ﬁryer unos 3 minutos a I80° C.

Mientras pasar la mezcla en un molde e introducirlo en la cesta de la /\irFY\/er.

@us’rar el ’remporizador unos 10 minutos a 180° C de Tempemmm

Dar la vuelta a la fortilla

Dg)'a reposar la tortilla unos 10 minutos dentro de la Airﬁ(\/er.
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Mis vecetas con

Reposteria casera Airfryer

Bizcocho dulee

Receta ofirecida por: Maria. José, Madrid

Nivel de dificuttad: ¥ X Tiempo: 0
NQQMNEWMNWWW%

x 250 g harina.para x 3 cucharadas de aceite de oiva. Crema de limony
repos’reria con levadura x Ralladura de naranja x| clara de huevo
x 250 ¢ de ozicar x 300 ¢ de Pis‘raclno Picado =150 ¢ de azicar listre
x. 3 huevos medianos x| sobre de levadura x 100 ml de crema ogria
x| cucharadita de zumo de limén
PREPARACION

I X2 B N <\

Sepamr las \emas de los huevos,

Montar las claras a PumLo de nieve con I baﬁdomy poco . poco inoorpomr el azicar.
Mezclar hasta obtener una crema blanca Y espesa.

AParTe, batir las \emas con el aceite Y la valladura de namrlja

Incovpomr esta mezela con las claras, mezclar de forma envolvente Y por utimo
inoorPomr la harina Y la levadura con un tamizador.,

Cuando esté todo bien mezcelado, affadir los Pis’raclaos.

Se Puede utiizar un molde cireular engmsado con aceite Y harina o Papd de cocina, que es MAs coOMoO.
Agregar la masa. del Pas’rd ol molde.

Precalentar la Airfvyer unos minutos a 160° C.

Introducir el molde en la cesta de la Airﬁ(yer Y prograrmar el ’remporizador unos 30
minutos a 160° C de +empemmm.

Mientras se cuece preparamos la crema de limon.

. Para elo mezclar poco a poco la clara con el azucar, afiadic el zumo de limon e incorpomr

I crema agyrio Y mezclar hasta obtener una crema espesa.
Servir el bizcockho con la crema de limdn por encima. Y espolvorear CoN UNoS Pis’rad/\os Picados,



Mis vecetas con

Reposteria casera Airfryer

Flan de huevo

Receta ofrecida por: Mayia José, Madrid NCA
i DEL CHEF:
Nivel de dificuttad: XX Tiempo: GO0 Estos flanes e
ueden acompafiar
INGR;EIiNTEE para. 4 personas e e
x i ml de leche de Jrempomda,
x UEVOSs
x 80 9 de azucar
PREPARACION

|, Poner el azicar en un cazo veservando dos cucharados Soperas para. mas Tarde. Afadir un
de ogpio. Con ¢l fuesp iy lento dexvetir el azicar hasta qe esté todo qu/wdo Y caramelizado.

2. Inmediatamente verter en los moldes para. flanes (ranto si son individuales como ai se frata de un
flan gmnde). Es impov“mn’re hacerio en seguida porgue el caramelo se solidifica Ity rapido al enfriarse.

3, En un bol aPaYJre, batir los huevos con la ayuda de unas varilas. Cuando emPiecen a
espumay, agreqar o leche Y mezclar todo My bien.

4, Una vez que lo. mezela sea lnomogénea verter en los moldes a los que anteriormente
habremos Puesfo el caramelo.,

5. A continuacion, Precalen‘rar o Airﬁr\}er unos minutos a 160° C. Luego cocer los flanes al
bafo maria en la /\'rFr\/Jer. Para hacerlo, Aisponer los flanes en el interior de la cesta de la
Ai\rﬁr\}er en un recipierfre con agua Procumndo que les Ilegue el 02O, hasta la mitad de los
recipienfes pero vigilando que no les entre 770}

b. Poner ¢l recipien+e con los flanes Y con el agua medio bafiandolos en la Aiv‘frye\r Y dgar
coceyr todo a ’rempemmm media 160° durante aproximadamen’re | hora

T. Para comProbar si los flanes estan cocidos, sacudir suavemente y Si, al moverse, tienen la
apariencia congistente de los flanes es que ya estan listos. De [o contrario, i se ven My
licﬂxidos hornearlos al bafio maria un poco mas.

poooaoonooounondll
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Mis vecetas con

Reposteria casera Airfryer

Manzanas asadas

Receta ofirecida por: Maria. José, Madrid

Nivel de dificutad ¥
Tiempo: )

INGREDIENTES para 4 personas

x 1 Manzanas

x 1 cucharaditas de man’reql/xiﬂa
x 1 cucharaditas de miel

x Un poco de canela en polvo

PREPARACION

[, Descorazonar las manzanas.
2. Incorpomr, en el centro de cada manzana, una cucharadita de manfeoyﬂla,
ofra de miel Y Uun poco de canela.
3. Precaentar la Airﬁr\/er unos minutos a 180°C.
4, Poner las manzanas en la cesta de la Airfh/er Y @Jusmr el ’remporizador
20 minutos a 180° C.
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Mis vecetas con

Reposteria casera Airfryer

Madalenas caseras

Receta ofrecida por: Maria JOSé, Madrid

Nivel de dificuttad: ¥ ¥

: . SUGERENCIA
rerpe DEL CHEF:
INGREDIENTES para media docena g: Eﬁ%ﬁ% b =
de madalenas lear lustre 0
x b cucharadas de aceite de oliva chocolate vallado
% 100 g de azucar
x 2 huevos

x 100 4 de harina
x | cucharadita de levadura en Polvo Royal
x Ralladura de limon

PREPARACION

|, Batir los huevos con el azicar, con la ayuda de un batidor de varilas. Afadir el aceite
poco @ poco, sin dgar de remover, hasta CONSEGUI™ UnaL crema. SUave v espo@osa,

2. A continuacion, agregr la raladura de limon.
3. Por uttimo incorporar a la mezcla anterior, la harina Tamizada con la levadura Y
mezclar de forma envolvente.
Llenar los 2/3 Paeres de los moldecitos para madalenas, con la masa.
Precalentar la Airﬂr\/er unos minutos a 180° C Y cuando esté lista colocar los
moldecitos en la cesta,
@usmr el ‘remporizador unos 20 minutos ap\roximadamenfe a180°C de ‘rempemmm
hasta que estén bien doradas.

poooaaooaaqgonnill
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Mis vecetas con

Reposteria casera Airfryer

Palmeras de hgjaldre

Receta ofirecida por: Maria. José, Madrid

Nivel de dificutad ¥

Ul DEL CHEF:
She uzdfe acompafiar de
ocolate rallado por
INGREDIENTES | encima, o bien squ\er ir
x| Laming de hojpldre en chocolate caliente Y
x Azicar Aejar enfriar.
PREPARACION

|. Estirar la lamina de hojaldre.
2. Echar el azicar por encima. doblar la lamina de InoJaIdre por la mitod.
3. Poner nuevamente una capa fina de azicar por encima.y volver a doblar la masa
de I/\oJaldre por la mitad.
4. Envolar la lamina de hgjaldre desde los dos extremos hacia el centro
(creando la forma de la Pa!mera).
Cortar en laminas de 5-8 mm de grosor.
Precalentar la /\irﬁr\}er a 180° C e introducir las palmems en la cesta.
/}Jusfar el ’remporizaﬂlor unos 10 minutos a 180° C.

S W
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Mis vecetas con

Reposteria casera Airfryer
Receta ofrecida por: DOY‘GL Madrid
Nivel de dificuttad: ¥ % Tiempo: 30
INGREDIENTES para 8 personas
Para el bizcocho: x| cucharoda Sopera de cacoo en Polvo desrasado y sin azicar
x 3 hevos, x| cucharada Sopera de cacoo para hacer chocolate normal.
x 3 cucharados soperas de queso fresco x| sobre de levadura royal
batido 07 mateyia orasa x| eucharodita de cafe de edulcorante Iioyido
x| Nogur natural desnatado x| cucharada sopera de azicayr.

x4 cucharados Soperas de salvado de avena.  Paya. la cobertura de chocolate:
x & cucharadas de harina ﬂga (rePos’reria) x. 2 cucharodos Soperas de leche en Polvo desnatoda.

x Z cucharadas soperos de savado de frigo % 2 eucharadas sopers de cacao en polvo desgrasado sin aziiear
x| eucharada Sopera aceite oliva 04 ° (suave) x 2 eucharadas de leche desnatada

x 2 cucharaditos de edulcorante |ia|1/xido
PREPARACION

|. Unir todos los ingredientes en el vaso de la batidora de mano PlniIiPs, mezclar Y poner en el molde desmontable.
Z.. Mientras tanto Precalen’rar la Aiv*Fyer 5 minutos a 200°C.
Poner dentro de la cesta de la freidora Y mpa\r con Papel de auminio (pam 4Ué o Se N0S gueme por encima.
Introducir en la /-\irﬁ(yer unos 20 minutos a l160° C de ’rempe\mdum
Finalizado el ’riempo, Pincl/w el bizcockho con una varilla yver s esta cuc\tjada la mezcla.
Si vieramos qe no (cosa poco Probable) dg’a\r 3 minifos mas ol misma. termperatura
Sacar el bizcocho Y dgjar enfriar mientras preparamos la cobertura.
Para preparar lacobertura, mezelar en un bol los ingredientes con una. cuchara (ho es necesario
nada mas). Nos oLuedara COMo Una esPecie de nocilla pero bc\tja en coloring, azucares y grosos.
Para la Presen‘raci()n, una vez ‘remplado el bizcocho, desmoldario Y colocarlo en un PlaJro.
Poner la cobertura de chocolate por encima. y Servir.

poooaoonooounondll
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Mis vecetas con

Reposteria casera Airfryer

Pastel de chocolate
NUECES

Rdeeta ofirecida por: Maria. José, Madrid

Nivel de dificuttad: IR

SUGERENCTA

s DEL CHEF:
Se Puede
INGREDIENTES para 4 personas Sy
x 60 9 Chocolate hegyro wear lustre
x Z cucharadas de man’re&tuiﬂa
x | huevo

x 3 cucharadas de azicar
x50 g de harina

x | sobre de levadura Ro\/al
x Nueces troceadns.

PREPARACION

[, Derretir el chocolate hegro con la man’reoyiH@ a ﬁxego lento. Una. vez derretido

poner en un bol.

Z- Incorpomr el huevo, el azicar, la haring, la levadura (estas itimas pasadas por el
Tamizador, para evitar que se formen g\rumos) y por uttimo las nueces troceadas.

3. Batir bien a mano hasta obtener una masa uniforme.

4, Poner la masa en un molde de siicona o para horno apfo para. incorporar en la cesta
de la Airﬁr\/er.

5. Precalentar o /\iY“FWer unos minutos a 180° C.

b. Progmmar el +emPorizaAor 20 minutos a 180° C Y cuando se Ina\}a enfriado desmolday.

poooaaooooqgannill
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Mis vecetas con

Reposteria casera Airfryer

Pifia asada

Receta ofrecida por: Ai'l'OY‘, Madrid

Nivel de dificutad ¥

SUGERENCTA

L DEL CHEF:
Se puede
TINGREDTENTES para. “f personas LAk

x 8 \roo{oyas de pifia_en st juzo
% Yogurt de limon

x 1 nueces troceadas

x Sirope de Fresas \//o miel

helado, \ogures
o frutos Secos

PREPARACION
[, Abrir una lata pequeria de pifia, escurnic bien.

2. Precaentar la /-\incv\/er a 200 C de ’rempemmm,

3. Colocar las vodajas de pifia en la cesta de la Airfiryer.

& /L}Judar el Jremporizador de la /\irﬂr\}e\r unos 10 minutos a Z00° C, a media
coccion dar la vuelta a cada rod@'a Y finalizar el JriemPo de coccion.

5. Servir la pifia 0soda en cada Pla’ro, con \/ogur‘r de limon o helado de vainilo.

b. /-\gregar las nueces troceadas por encima. y solsear con sirope de
fresas o miel.
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Mis vecetas con

Reposteria casera Airfryer

Y
y

Tarta de manzana

Receta ofrecida por- Mayia José, Madrid Nivel de dificutad: 3 Tiempo 30
INGREDIENTES para 10 personas

x 3 manzanas verdes 0 Golden = Z cucharadas Azicar Para. la crema Yo:

x 200 . Jarabe (100 o x Masa ngaldre x 50 9 de azicar x 20 9 de maicena

x Azicar + 200 o agua) x Mermeloda de melocoton = 250 ml de leche x Un poco de canela

x 2 \emas de huevo x| limon  x Vainila
PREPARACION

Para la. crema pas’relerw
Poner la mitad de la leche al ﬁxego con la ramita de vainila, ofra de canela Y la piel delimon, no debe hervir.

En un cuenco echar maizena. y el azicar. Agresar los yermas y el resto de leche y batir bien con la varila de mano o eléctrica
Cuando la leche esté bien caliente veticar la canela, la vainila y la Piel del limon.

Incorpomr la- mezcla de las yemas y cocer a fuego lento sin dg‘a\r de remover hasta Qe espese.

Una vez obtenida la consistencia adecuoda, sacar del ﬁxego. Remover y Ag‘ar enfriar a +empem’rum ambiente.

Para evitar qe se forme una capa. seca. por encima cubrir con PaPeI de film de cocina.

Cuando este fria dgjar en el frigorfico hasta el momento de utilizar.

Para la tarta:

Extender la masa de IngjaJdre,

Verter o crema encima de la masa de hgjaldre.

L[S OO

A continuacion Pelar los manzanas, %w‘rarles el corazon y filetear. Rociar con un poco de limon para. qe o 0SCUreZean.
Colocar sobre la crema Pas‘re|em una. encima de ofra.

Caentar la. Airfiryer unos minutos a 180° C.

Si la masa entera no te cabe en la Airﬂ(yer reparh’r en dos Paﬁes.

Poner en la cesta de la Airﬁ(yer Y programar el Jremporizador deln /\irﬁ(yer unos 10 0 15 minutos, luego sacar.
EsPo[vorear con aZicar por encima. (Z cucharadas mas o menos), y volver a mefer en la Airﬁ(yer 10 minutos mas, hasta
qe lo manzana. esté blandita, dependem del grosor de las manzanas, S estan cortadas gruesas necesitaremos mas h’empo.
Si el aziicar no se ha caramelizado, poner la Airﬁ(ye\r nuevamente en marcha Y gratinar viglando que no e querme.

/\ParJre, colocar elJ‘ambe al fueqo Y afiadir la mermelada, dgar hexvir para. que mezcle bien €Spese Un poco. Reservar y colar.
Una vez fria la tarta, cubrir toda la superﬁcie con la mezela deljambe ¥l mermelada, para. que tengp brilo. Dgar enfriar.

O NS N LN
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Mis recetas con

Reposteria casera Airfryer

Tarta de queso light
con sirope de fresas

Receta ofirecida por: Maria , Madrid

Nivel de dificutad ¥ JUCERENCTA

e DEL CHEF:
Se puede acompafiar con

INGREDIENTES para 4 personas sirope de frresas. Para saber

x 500 9 de reoyes@n
x 3 huevos enteros

Sj ya esta listo, Pindnar en ¢l
centyo con un palito si sale
x 2 cucharadas de edulcorante en polvo seco esta listo, si no, dgar o

x 2 cucharadas de salvado de avena UN0S MINUDS Mas.

x Media cucharada de levadura de repos’reria
x Z cucharadas de canela

x Z cucharadas de aroma de vainila

x | limon (la Piel)

PREPARACION

[, Mezclar en un bol el requeson, el edulcorante, la canela, el aroma de vajnilla\/ la

ralladura del limén. Mezclar My bien hasta consequi una. crema Inomogénea

2 Incorpomr los huevos de uno en uno.

3. Por uttimo, ogregor la avena Y la levadura mezclando bien.

4. Poner toda la mezcla en un recipiemLe para.que quepa en o Ar'rﬁm/er.

5. Precaentar la /-\inav\/er unos minutos a [80° C.

b. Introducic el molde en la cesta de la Airﬁ(\/er Y @us’rar el Temporizador Unos
20 minutos a 180° C de Temperamra

poooooooonunonoll
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Mis vecetas con

Airfryer

I I
Prepara deliciosas N sanas vecetas con Philips

No es necesario ser un chef para poder disfrutar de las mejores herramientas de profesional en tu hogar.

Philips dispone una amplia y extensa gama de accesorios y pequeios electrodomésticos que haran que tu cocina sea mas
facil, sencilla y rapida que nunca. Una completa gama para que puedas elegir el que més te convenga; maxima calidad, disefos
modemos Yy funcionales que te proporcionaran excelentes resuftados.

Ahora puedes preparar platos deliciosos y muy sanos gracias a Philips. Nos rodeamos de los mejores profesionales y
contamos con el asesoramiento de expertos y nutricionistas para ofrecerte una cocina saludable y equilibrada en menos
tiempo: licuadoras y exprimidores para preparar jugosos zumos, batidoras de alto rendimiento, tostadores, amasadoras para
elaborar alimentos etc... que te proporcionaran la maxima comodidad.

La oma. mis comPIe’ra en tu cocina

« Batidoras de varilla » Freidoras

« Batidoras de vaso * Amasadoras

= Tostadores - Hervidoras

» Sanwicheras - Robots de cocina
e Licuadoras  Cocina a vapor

» Exprimidores » Basculas de cocina
« Planchas de asar . Picadoras

N 4 colecciones..,

» Coleccion Viva

» Coleccion
. Aluminium

. Coleccion Premium

SRR RRERRRREEE
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Mis recetas con

Airfryer

Mis recetas con

Airfryer

x Coleccion Premium

La coleccion Premium de Philips te ofrece

maxima calidad y un exclusivo diseho bicolor en

tonalidad negra con detalles en rojo intenso que
. proporcionaran estilo y elegancia a tu cocina.

x Coleccion Viva

La coleccion Viva de Philips reine al mismo tiempo
funcionalidad y un practico diseho.

Elige el accesorio de la
coleccion que mepr se adap’re
a. Tus necesidades en la
cocina v a tu bolsillo

Accesorios de cocina como batidoras de varillas,
‘batidoras de vaso, tostadores, exprimidor... un amplio
surtido de electrodomésticos que te seran de gran
utilidad para preparar deliciosas recetas.

Acabados en ABS y efectos cromados para
una variedad de accesorios que comprenden
batidoras de varillas, batidoras de vaso,

exprimidores, tostadores, licuadoras, freidoras.... Licuadora: Freidora:
HR 1858/90 HD 6163/00

Apto para todos los bolsillos.

Batidoras de varilla: Batidoras de vaso: ' " Tostador: Exprimidor
HR 1617/00, HR 1614/00, HR 2160/40 HD 2611/40 HR 2744/55
HR 1613/00,HR 1611/00

Batidoras de varilla: Batidoras de vaso: ' Tostador: Exprimidor
HR 1370/90 HR 2084/90 HD 2686/90 HR 2752/90

x Coleccion Avance

La coleccion Avance de Philips combina a la
perfeccion el mas avanzado disefio con las

x Coleccion Auminium

La colleccion Aluminium de Philips es una
fantastica gama de accesorios de cocina de alta

94

calidad con magnificos acabados en aluminio

y un modemo disefo. Un material fuerte,
resistente, y antiarahazos que ofrece multitud de
ventajas. Es practico al tiempo que da un toque
de disefo a tu cocina.

Batidoras de vaso:
HR 2094/00

Licuadora:
HR 1861/00

94
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cualidades funcionales de materiales y acabados
como el acero inoxidable, resistente y practico.
Accesorios como batidora de varillas o licuadoras
que te ayudaran a realizar cualquier tarea en
menos tiempo del que imaginas.

Batidoras de varilla:
HR 1651/90

Licuadora:
HR1871/00
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Mis vecetas con

Airfryer

Tapas y /\Perm'vos

pg &
10

Va

4

2

8

20

Brochetas de Piﬁa Con gambas
Croctuems de claampiﬁones

Hg’a!alr'rfos de salchicha

Patatas bravas

Patatas fritas

Pimientos relenos de fortila de PaJraJra
Provolone asado con fomate y verduritas

g 22 Arroz a horno

24 Be\rery'enas relenas de bacalao
gmﬁnadas

26 Calabacines horneados
28 Croouxefas de espinacas
30 Pizzas coseras

32 Quiche de puervos

34 SaoLeros de setas cultivadas
conJamOn
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Sequndos Plotros

pg 36
38
40
42

+
%
8
50

52

54
b
58

2]
a

1 Tortila casera

Alitas de Pollo al gjiﬂo 0 ‘rapas
AlbOnAigas de carne
Brochetas de rape con verduras

Cazuela de solomillo Y verduras
con salsa de sgja

Croql/xems caseras de cocido
Empanada de afin
Hamburguesa con Pa’ra‘ras fritas
Huevos al Pla’ro

Huevos eghrdlados COon Pam’ras
fritas Y _jamon

Flamenouxines COSEYr0S

Filetes empanados

Muslos de Pollo con setas
nata. encebollada

Pastel de Pegcado
Salmbén envuelto en masa filo

Reposreria casera

vy Ll Bizeocho dulce
68 Flan de huevo
70 Manzanas asadas
12 Madalenas caseras
14 Palmeras de lng)'aldre
T Postel de chocolate ligth
18 Pastel de chocolate Y nueces
80 Pifa. asada
82 Tarta de manzana

84 Tarta de %eso Iigﬂ/\ con
siroPe de fresos
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