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- FryArt ile &zel tepsisi sayesinde cok az yag
. kullanarak yada hi¢c yag eklemeden yiyeceklerinizi
daha saglikli pisirebilirsiniz.

Delikli yizeye
sahip fepsisi
ile hizl hava
akisi saglar.

Benzer
tepsilere gére
oldukca hafif
ve kullanimi
kolaydir.

Yemeklerin
disi ¢itir, ici
yumusacik
olmasini
saglar.




PATATES KIZARTMASI
 20/25 dk ‘ 5 220°

»Finni 220 derecede 10 dakika sureyle FryArt
modunda 6n 1sitmaya alin. Bu sirada FryArt tepsisine
600 g donmus patatesi dizgln olarak yayin. Kuguk
parcalar pisme esnasinda hizl kizaracag! i¢in bunlari
ayiklamanizi oneririz.

» Tepsiyi orta (Uglncu) rafa sirin.Donmus patatesin
icinden akacak az miktardaki yag ve su damlaciklarini
toplamak icin damlalik tepsisini 1. rafta kullanabilirsiniz.
» Yaklasik 20-25 dakikada patatesiniz pismis olacaktir.
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PILIC NUGGET
20125 dk ‘ 5 200

»Finni 220 derecede 10 dakika sureyle FryArt
modunda 6n 1sitmaya alin. Bu sirada FryArt tepsisine
500 g donmus nugget parcalarini yerlestirin.

» Tepsiyi orta (Uglnci) rafa strin. Donmus yiyecegin
icinden akacak az miktardaki yag ve su damlaciklarini
toplamak igin damlalik tepsisini 1. rafta kullanabilirsiniz.
» Yaklagik 20-25 dakikada pilic nugget pismis
olacaktir.
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SOGAN HALKASI
20125 dk ‘ 5 200

»Finni 220 derecede 10 dakika sureyle FryArt
modunda 6n 1sitmaya alin. Bu sirada FryArt tepsisine
500 g donmus sogdan halkalarini yerlestirin.

» Tepsiyi orta (Uglncl) rafa siriin.Donmus yiyecegin
icinden akacak az miktardaki yag ve su damlaciklarini
toplamak igin damlalik tepsisini 1. rafta kullanabilirsiniz.
» Yaklagik 20-25 dakikada sogan halkalari pismis

olacaktir.



ICLI KOFTE

190°

) 25/30 dk ‘

»Finni 190 derecede 15 dakika sureyle FryArt
modunda 6n 1sitmaya alin. Bu sirada FryArt tepsisine
1 kg donmus icli kofteleri yerlestirin. Bir firca yardimiyla
icli kofteleri sivi yag ile hafifce yaglayin.

» Tepsiyi orta (Ugunci) rafa strin. Donmus yiyecegin
icinden akacak az miktardaki yag ve su damlaciklarini
toplamak icin damlalik tepsisini 1. rafta kullanabilirsiniz.
» Yaklasik 25-30 dakikada igli kéfteler pismis olacaktir.
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PizzA
15120 dk ‘ 5 190

»Firnni 220 derecede 10 dakika sireyle FryArt
modunda On Isitmaya alin. Bu sirada FryArt tepsisine
500 g donmus nugget pargalarini yerlestirin.

» Tepsiyi orta (Uglncii) rafa siriin. Donmus yiyecegin
icinden akacak az miktardaki yag ve su damlaciklarini
toplamakigin damlalik tepsisini 1. rafta kullanabilirsiniz.
» Yaklasik 20-25 dakikada pilic nugget pismis
olacaktir.




EV PATATESI

25730 dk ‘ 5 200

» 600 g patatesi soyun, esit gubuklar seklinde dograyin
ve soguk su ile yikayarak kurulayin. Az miktarda tuz,
karabiber ve kirmizi toz biber ve 2 ¢orba kasigi gicek
yagi ile kisa sure marine edin.

»Finni 220 derecede 15 dakika sureyle FryArt
modunda 6n isitmaya alin. Bu sirada FryArt tepsisine
dogradiginiz patatesleri dizgin bigimde yayin.

» Tepsiyi orta (Uglincl) rafa sirun. Pisen yiyecekten
gelecek su ve yad damlaciklarini toplamak igin
damlalik tepsisini 1. rafta kullaniniz.

» Yaklasik 25-30 dakikada patatesiniz pismis olacaktir.



KALEM BOREGI
20125 dk ‘ 5 1900

» ic dolgu icin 0.3 kg az yagli beyaz peyniri yarim
demet ince dodranmis maydonoz ile harmanlayin.
Bu arada 3 adet hazir yufkay! diz bir ylizeye serin
ve sekiz dizgun u¢gene ayirin. Her Gggenin icine bir
gorba kasigl i¢c dolgusu koyun ve dizgin bigcimde
sarin. Boreklerin ucunu su ile islatarak kapatin. Bir
firca yardimiyla bérekleri hafifce yaglayin.

»Firini 190 derecede 10 dakika sireyle FryArt
modunda 6n isitmaya alin. Bu sirada FryArt tepsisine
kalem boreklerini dizgun bi¢imde yerlegtirin.

» Tepsiyi orta (Ug¢lncl) rafa surln. Pisen yiyecekten
gelecek yag damlaciklarini toplamak i¢in damlalik
tepsisini 1. rafta kullaniniz.

» Yaklagik 20-25 dakikada bdreginiz pismis olacaktir.
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NOHUT KOFTESI
(FALAFEL)

20125 dk ‘ [Ewm

» 400 g nohutu sicak su ile islatin ve en az 4 saat
bekletin. Yumusayan nohutu blender ile ince bigimde
ogatan.

Bunu un, 2 c¢orba kasigi sivi yag, tuz, karabiber,
kimyon, sarimsak, nane ve maydonoz ile yogurarak
basparmak buyukliginde vyuvarlak veya hafif
yassilastirimis kofteler hazirlayin. Kofteleri FryArt
tepsisine diizgiin bigimde yerlestirin. Bir firga ile az
miktarda yaglayin.

»Finni 190 derecede 15 dakika sureyle FryArt
modunda On i1sitmaya alin.

» Tepsiyi orta (Uglincli) rafa suriin. Pisen yiyecekten
gelecek yag damlaciklarini toplamak igin damlahk
tepsisini 1. rafta kullaniniz.

¢ » Yaklasik 20-25 dakikada falafel pismis olacaktir.




YAG MANTISI

20/ 25 dk ‘ B 100°

20 g toz seker 1 yumurta

= : ’ g ///////// 200ml siit 400 ml su
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ile yumusak bir hamur hazirlayin. 15 dakika boyunca
yogurdugunuz hamuru derin bir kapta 1 saat
kabarmaya birakin.Yarim kg kiyma, 1 kuguk sogan,
tuz, kirmizi toz biber, karabiber, maydonoz ile mantinin
i¢c harcini hazirlayin.Dinlenmis hamuru séndirmeden
genisce aciniz. Avug buyukligiunde karelere bolerek
her bir kareye harci dagitiniz. Zarf biciminde kapatarak
mantilari FryArt tepsisine dizgun bicimde yerlestirin
ve 15 dk daha dinlendirin. Bir firga ile az miktarda sivi
yag uygulayin.
»Finni 190 derecede 15 dakika sureyle FryArt
modunda 6n i1sitmaya alin.
» Tepsiyi orta (Uglincl) rafa sirun. Pisen yiyecekten
gelecek yag damlaciklarini toplamak igin damlahk
tepsisini 1. rafta kullaniniz.
» Yaklagik 20-25 dakikada yad mantisi pismis
olacaktir.

Mantiyr sarmisakli yogurt ve domates sosu ile
sunabilirsiniz.
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GEVREK TAVUK KANADI
30735 dk ‘ 5 200

» 1 kg parcalanmig tavuk kanadini glizelce kurulayin.
Ardindan bir firga yardimiyla iki tarafini da sivi yag
ile yaglayin. Bir kapta 1 su bardagi galeta unu, tuz
ve karabiberi karistirin. Tavuk kanatlarini galeta unu
karisimina buladiktan sonra FryArt tepsisine dizgun
bicimde yerlestirin.

»Finni 220 derecede 15 dakika sureyle FryArt
modunda 6n i1sitmaya alin.

» Tepsiyi orta (Uiglincli) rafa suriin. Pisen yiyecekten
gelecek yad damlaciklarini toplamak igin damlahk
tepsisini 1. rafta kullaniniz.

» Yaklasik 30-35 dakikada tavugunuz pismis olacaktir.
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SEBZE KURUTMA
5 eo°

»Finni 220 derecede 10 dakika sureyle FryArt
modunda 6n 1sitmaya alin. Bu sirada FryArt tepsisine
500 g donmus nugget pargalarini yerlestirin.

» Tepsiyi orta (Uglnci) rafa strin. Donmus yiyecegin
icinden akacak az miktardaki yag ve su damlaciklarini
toplamak icin damlalik tepsisini 1. rafta kullanabilirsiniz.
» Yaklagik 20-25 dakikada pilic nugget pismis
olacaktir.

) 8/10 saat
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MEYVE KURUTMA
618 saat ‘ 5 eo°

Meyvelerin buyuk kismi kurutmaya elveriglidir. Ancak
elma, muz gibi meyveler havayla temas ettiklerinde
okside olup renklerini yitirebilirler. Yine de lezzetlerini
korurlar.

Meyvelerin de iyi bir sonug i¢in 0.5 -1 cm kalinhdinda
dilimlenmesi gereklidir. Yapismamalari icin tepsiye
degen kisimlari hafifce yaglayabilirsiniz.

» Meyve kurutma icin FryArt tepsisini ve firinin orta
(Ggunca) rafini kullanin.

» 80 derecede 6-8 saat FryArt modunda bekleyen
meyveler suyunu kaybederek yogun bir lezzet ve
dokuya ulasacaktir. Meyveleri bir kavanoza koyarak
buzdolabinda uzun sure saklayabilirsiniz. Bu meyveler
sade olarak, yogurt ile, musliye karigtirilarak veya kek-
¢ kurabiye gibi yiyeceklerin hamurunda kullanilabilir.
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Pigsirme Tablosu

CALISMA FONKSIYONU Korm’FMU SICAKLIK (°C) ON ISIT:V(Iiﬁ)SURESi YiYEC(I;(Siﬁi;:SIIRLIGI PiSiszﬁkS)URESi
*DONMUS GIDALAR
Donmus Patates Kizartmasi anannT 3. RAF 220 10 600 20...25
Donmus Nugget FF““O“F‘T 3. RAF 220 10 500 20...25
Donmus Kroket anann-r 3. RAF 220 - 18 adet 10
Donmus Sogan Halkasi ananm- 3. RAF 220 10 500 20...25
Donmus Pizza anannT 3. RAF 190 10 - 15...20
Donmus Borek anann-r 3. RAF 190 10 18 adet 20...25
*Cozllmesi beklenmeden firinlanmalidir.
TAZE GIDALAR
Ev Patatesi . a“‘“’ 3. RAF 220 10 600 25...30
Kalem Borek anann-r 3. RAF 190 10 18 adet 20...25
SAGLIKLI GIDALAR
Meyve Kurutma - 3. RAF 80 . . 6 saat
Sebze Kurutma FRY a ART 3. RAF 80 - - 8 saat

Et Kurutma FRY a ART 3. RAF 80 - - 8 saat
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