AcChi

GENIUS XL 2in1

Fl

AINUTLAATUISET "2 MEALS IN 1 GO” -OHJELMAT

Uusi ActiFry Genius 2inl auttaa valmistamaan keveitd herkkuja alkuruoista
gourmet-padaruokiin ja jalkiruokiin. Sen kehittyneen tekniikan ansiosta voit valmistaa
kaksi ruokalajia samanaikaisesti helposti tarvitsematta puuttua sen toimintaan.

Valmista suosikkiruokalajejast terveellisesti, kuten herkullisia hampurilaisia itse

tehdyilla ranskalaisilla ja fish and chips -annoksia vain yhdella lusikallisella dljya.
Kokeile uusia makuja kaikkialta maailmasta, kuten paneroitua tofua.

Alykas ja monipuolinen ActiFry Genius 2inl antaa kdyttdon 9 kypsennysohjelma,
joita voi yhdistelld. Ohjelmat ovat keittiomestarin suunnittelemia. Ruokalajit
valmistuvat nopeasti. Kaikissa ruokaohjeissa paistoaika, lampotila ja
hellGvarainen sekoittaminen saadetadn automaattisesti, joten saat taydellisia
tuloksia. Arjen helpottamiseksi ActiFry-laitteen kaynnistys voidaan gjastaa, ja sind

on automaattinen l[@mpimandpitotoiminto. i
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3 KYPSENNYSVAIHTOEHTOA

1. PELKKA KYPSENNYSASTIA
Ranskalaiset perunat, vihannekset ja pikkuldmpimat.

2. PELKKA ALUSTA
Liha ja kala, kuten paistit ja lohifileet.

3. 2-in-1-TOIMINTATILA
2-in-1-toimintatila (kypsennysastia ja alusta): kypsennd kaksi ruokalajia
samanaikaisesti, kuten p&druoka ja lisuke, useita alkuruokia ja jopa
pAaa- ja jalkiruoka. Yhdistele dlykkaitd ruoanvalmistusohjelmia: yksi
kypsennysastiaa ja toinen alustaa varten. Saat téydelliset tulokset.

ACTIFRY GENIUS XL 1.7 KG
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ACTIFRY GENIUS XL 2in1 -
LAITTEEN OHJELMOIMINEN

( Start >
@ Mode

Kypsennysastia/

Lampotila-/  Kypsentamisen Pelkka alusta
ajastuspainike aloitus/lopetus

Aloita ohjelmoimalla kypsennys astiassa:
Valitse toimintatila + ja - painikkeilla. Aseta
kypsennysaika painamalla + ja - painikkeita.

Ohjelmoi seuraavaksi kypsennys alustalla:

Paina ‘kypsennysastia/alusta’-painiketta. Valitse

toimintatila + ja - painikkeilla. Aseta kypsennysaika

painamalla + ja - painikkeita. (Ohjelmat 1, 7 ja 8 eivét ole i

kéytettévissé kun kéaytetéén pelkkdd alustaa).

Kaynnistd ensimmdinen kypsennysvaihe painamalla
kaynnistyspainiketta.

Kun ajastettu aika on kulunut, aseta alusta
paikalleen ja paina kaynnistyspainiketta.

Jos haluat kéayttada pelkkad alustaq, valitse -- kun
ohjelmoit astiaa.
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VALMISTELUT 15 MIN - ANNOKSET 6 - KYPSENNYS 40 MIN

PIHVEJA & RANSKALAISIA
PERUNOITA

6 naudan ulkofileepihvid (120g) 1,5 ActiFry-mittalusikallista 6ljya

1.5 kg perunoita Suolag, pippuria

HAMPURILAISIA &
BATAATTIRANSKALAISIA

- Kuori perunat ja leikkaa 10 mm x 10 mm:n suikaleiksi. Huuhtele ja kuivaa ne huolellisesti.

- Aseta perunasuikaleet alustalle. Liséd 6lyy. Mausta suolalla ja pippurilla. Sulje kansi. Alé aseta
alustaa paikalleen.

- ActiFry-laitteen ohjelmoiminen: kypsennysastia - toimintatila 1, 32 minuuttia jo alusta - toimintatila 5,

8 minuuttia. Aloita kypsennys.

- Kun cjastettu aika on kulunut, aseta paikalleen alusta suolalla ja pippurilla maustettuine pihveineen.

Kdynnistd toinen kypsennysvaihe painamalla kaynnistyspainiketta.

- Tarjoile pihvit ranskalaisten perunoiden ja valitsemasi kastikkeen kera.
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6 hampurilaispihvia 6 cheddarviipaletta suikaloituina

1 kg bataattia 6 paahdettua hampurilaissampylada
2 ActiFry-mittalusikallista vehndjauhoa 2 rkl sinappia

1 ActiFry-mittalusikallinen rapsioljyc Suolaa, pippuria

- Pese bataatit. Leikkaa ne (kuorineen) pituussuunnassa puoliksi. Leikkaa ne tasakokoisiksi suikaleiksi.

Aseta suikaleet kulhoon. Sekoita niiden joukkoon jauhot ja 1/2 ActiFry-mittalusikallista suolaa. Laita ne
ActiFry-kypsennysastiaan. Kaada 8ljy joukkoon. Sulje kansi. Alé aseta alustaa paikalleen.

- ActifFry-laitteen ohjelmoiminen: kypsennysastia - toimintatila 1, 29 minuuttia ja alusta - toimintatila 5,

6 minuuttia. Aloita kypsennys.

- Aseta talla valin hampurilaispinvit alustalle. Peitd ne cheddarviipaleilla.
- Kun agjastettu aika on kulunut, aseta paikalleen alusta hampurilaispihveineen. Kaynnistd toinen kypsen-

nysvaihe painamalla kdynnistyspainiketta.

- Aseta hampurilaispinvit paahdettujen ja sinapilla siveltyjen hampurilaissampyldiden valiin. Tarjoile ham-

purilaisten kera makusi mukaan esimerkiksi rucolaa ja tomaattiviipaleita.
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VALMISTELUT 20 MIN - ANNOKSET 6 - KYPSENNYS 40 MIN

BROILERNUGETIT & ITSE
TEHDYT RANSKALAISET

W BROILERIN KOIPINULIA JA
—J ITSE TEHTYJA RANSKALAISIA

6 broilerin rintafileeta 4 kanamunaa

1,2 kg perunoita 170 g korppujauhoja
1,5 ActiFry-mittalusikallista 6ljyc Suolag, pippuria

250 g vehndjauhoja

6 broilerin koipinuijaa 1,5 ActiFry-mittalusikallista 6ljya

1,5 kg perunoita Suolaaq, pippuria

Leikkaa jokainen broilerin rintafilee 5 tasakokoiseksi palaksi. Mausta suolalla ja pippurilla. Aseta jauhot,
vatkatut kananmunat ja korppujauhot kolmeen erilliseen astiaan. Pyorittele jokainen fileepala jauhoissa,
kanamunaseoksessa varmistaen ettd se peittyy kokonaan ja lopuksi korppujauhoissa. Asettele puolet
nugeteista alustalle vierekkain. Ripottele pinnalle 1/2 mittalusikallista oljyd. Aseta vileddn paikkaan.

Kuori perunat. Leikkaa ne tasakokoisiksi suikaleiksi. Huuhtele ne huolellisesti vedellé. Kuivaa puhtaalla
keittiopyyhkeelld. Laita ne ja loput 6ljysté ActiFry-kypsennysastiaan. Sulje kansi. Alé aseta alustaa
paikalleen.

- ActiFry-laitteen ohjelmoiminen: kypsennysastia - toimintatila 1, 32 minuuttia ja alusta - toimintatila 2,
8 minuuttia. Aloita kypsennys.

Kun gjastettu aika on kulunut, aseta paikalleen alusta broilernugetteineen. Kaynnista toinen kypsen-
nysvaihe painamalla kaynnistyspainiketta. Toista toimet lopuille nugeteille

- Tarjoile nugetit ranskalaisten perunoiden ja valitsemasi kastikkeen kera.
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Kuori perunat ja leikkaa suikaleiksi. Huuhtele ja kuivaa ne huolellisesti. Laita ne kypsennysastiaan. Lisa&
6ly. Mausta suolalla ja pippurilla. Sulje kansi. Alé aseta alustaa paikalleen.

- ActifFry-laitteen ohjelmoiminen: Kypsennysastia - Toimintatila 1, 35 minuuttia ja alusta - toimintatila 6,

15 minuuttia. Aloita kypsennys.

Kun gjastettu aika on kulunut, aseta paikalleen alusta suolalla ja pippurilla maustettuine broilerinkoi-
pineen. Kaynnista toinen kypsennysvaihe painamalla kéynnistyspainiketta.

- Tarjoile pihvit ranskalaisten perunoiden ja valitsemasi kastikkeen.
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VALMISTELUT 20 MIN - ANNOKSET 6 - KYPSENNYS 45 MIN

@ FISH & CHIPS

6 lyyraturska- tai seitifileepalaa (160g) 2 ActiFry-mittalusikallista kasvioljya

1,5 kg perunoita 3-4 tippaa tabascoa (voidaan
3 vatkattua kananmunaa jattaa pois)
3 ActiFry-mittalusikallista Suolaa, pippuria

A kaurahiutaleita

Kuori perunat ja leikkaa saénnéllisen muotoisiksi suikaleiksi. Huuhtele ja kuivaa ne huolellisesti. Laita
ne kulhoon. Liséid 1,5 ActiFry-lusikallista 8ljyé. Mausta suolalla ja pippurilla. Sulje kansi. Alé aseta
alustaa paikalleen.

- ActiFry-laitteen ohjelmoiminen: kypsennysastia - toimintatila 1, 35 minuuttia jo alusta -toimintatila 2,
10 minuuttia. Aloita kypsennys.
- Valmistele paneroitu kala. Leikkaa fileet vipaleiksi. Kasta ne vuorotellen vatkattuun, suolalla ja tabascol-
1 la maustettuun kanamunaseokseen seka kaurahiutaleisiin. Aseta ne alustalle. Sivele halutessasi loppu Sljy
kevyesti niiden pinnalle. Laita villeddn odottamaan.
Kun kypsennys toimintatilassa 1 on valmis, aseta alusta paneroituine kalanpaloineen paikalleen.
Kaynnistd toinen kypsennysvaihe painamalla kéynnistyspainiketta.

- Tarjoile paneroitu kala ranskalaisten perunoiden ja valitsemasi kastikkeen kanssa.
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VALMISTELUT 25 MIN - ANNOKSET 6 - KYPSENNY

SAMOSAT ITALIALAISITTAIN
& TOMAATTIHILLOKE

S 25 MIN

6 kiintead tomaattia 6 pyodredd taikinalevya

12 mozzarellapalloa 3 kuivattua tomaattia
6 ActiFry-mittalusikallista silputtua 13 hienonnettua
= basilikaa valkosipulinkyntta

4 ActiFry-mittalusikallista oliividljya Suolag, pippuria

Puolita tomaatit. Laita ne, valkosipuli, basilika ja 2 ruokalusikallista olividljyd ActiFry-kypsennysastiaan.
Mausta suolalla ja pippurilla. Sulje kansi. Ala aseta alustaa paikalleen.

- ActifFry-laitteen ohjelmoiminen kypsennysastia - toimintatila 7, 15 minuuttia ja alusta -toimintatila 4,
10 min. Aloita kypsennys.

Leikkaa talla valin tomaatit neljdan osaan. Leikkaa taikina-arkit siten, ettd saat kaksi puoliympyrad.
Leikkaa pydredstd reunasta pois noin 2 cm, jotta saat leveitd 13 cm pitkia liuskoja. Taita kukin liuska
kahtia. Sivele ohuelti 6ljya taitetun liuskan ylempadn osaan. Aseta liuskan alaosan pddlle mozzarella-
palanen ja kuivatun tomaatin pala. Taita kolmiomaiseksi samosaksi. Aseta ne alustalle sitd mukaa kun
niité vatmistuu.

Kun gjastettu aika on kulunut, aseta paikalleen alusta samosoineen. Kaynnistd toinen kypsennysvaihe
painamalla kaynnistyspainiketta.

- Tarjoile samosat l@ampimien tomaattien, vinersalaatin ja italialaistyyppisen kastikkeen kera.
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CHEDDAR CORDON BLEU
& PAISTETTUA KESAKURPITSAA

VALMISTELUT 20 MIN - ANNOKSET 6 - KYPSENNYS 33 MIN

PAISTETTUA BROILERIA
MEKSIKOLAISITTAIN

6 kalkkunafileepalaa (90g) 2 valkosipulinkyntta

2 kinkkuviipaletta 45 g paahdettuja pinjansiemenié
75 g cheddarjuustoa 90 g vehngjauhoja
2,5 ActiFry-mittalusikallista oliividljya 3 kananmunaa

2 ActiFry-mittalusikallista basilikaa 140 g korppujauhoja
1,5 kg kesdkurpitsaa Suolaaq, pippuria

2 pientd uuden sadon sipulia

600 g broilerinfileetét melko ohuina 6 tomaattia kuutioituina

suikaleina 1 nippu tuoretta korianteria

2 punaista paprikaa ilman siemenica 3 avokadoa kuutioituina ja sitruuna-
suikaloituina mehulla maustettuina

3 ActiFry-mittalusikallista oliividljya 2 limettia

6 maissitortillaa Suolaa

3 hienonnettua kevatsipulia

Kuutiol kesakurpitsa sekda kuoritut sipulit ja valkosipulinkynnet..

Kaada 6ljy ActiFry-kypsennysastiaan. Liséa kesakurpitsa, valkosipul, sipuli, pinjansiemenet ja silputtu
basilika. Mausta suolalla. Sulje kansi. Alé aseta alustaa paikalleen..

- ActiFry-laitteen ohjelmoiminen: kypsennysastia - toimintatila 7, 20 minuuttia ja alusta -toimintatila 2,
15 minuuttia. Aloita kypsennys.

Litista fileepalat kahden leivinpaperiarkin valissa kayttamalld kaulinta. Aseta litistetylle fileelle pieni pala
kinkkua ja muutama cheddarjuustosuikale. Sulje Cordon bleu -leikkeet. Paina reunat kiinni toisiinsa.
Mausta suolalla ja pippurilla.

Pydrittele Cordon bleu -leikkeet jauhoissa, kanamunassa ja lopuksi korppujauhoissa. Talldin
korppujauhot tarttuvat kunnolla. Aseta Cordon bleus -leikkeet alustalle. Sivele niiden pinnalle ljya.
Aseta villeaan paikkaan.

Kun ajastettu aika on kulunut, aseta paikalleen alusta Cordon bleu -leikkeineen. Kdynnist& toinen
kypsennysvaihe painamalla kdynnistyspainiketta.
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- Aseta paprikasuikaleet kypsennysastiaan kahvan viereen. Laita niiden pédalle sipulit ja ActiFry-mittalusikal

linen oljya. Liséd tomadatit ja broilerisuikaleet toiselle puolelle kypsennysastian pohjalle. Ripottele
broilerinlihan p&dlle 2 ActiFry-lusikallista dljyd ja limettimehu. Mausta. Sulje kansi. Ala aseta alustaa
paikalleen.

- ActiFry-laitteen ohjelmoiminen: kypsennysastia - toimintatila 7, 30 minuuttia ja alusta - manuaalinen

tila, 3 minuuttia l@mpdtilassa 220°C. Aloita kypsennys.
Leikkaa maissitortillat kolmioiksi. Aseta ne alustalle.

Kun ajastettu aika on kulunut, aseta paikalleen alusta tortillakolmioineen. Kaynnist@ toinen
kypsennysvaihe painamalla kdynnistyspainiketta.

- Tarjoile heti tuoreen korianterin, limettivipaleiden, tortillakolmioiden ja avokadokuutioiden kera.
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VALMISTELUT 20 MIN - ANNOKSET 6 - KYPSENNYS 44 MIN

PORSAANKYLKEA
ESPANJALAISITTAIN & PATATAS

750 g luutonta porsaan silputtua persiljaa

1,5 kg uusia perunoita 2 ActiFry-mittalusikallista oliiviéljya
1,5 ActiFry-mittalusikallista 3 hienonnettua valkosipulinkyntta
paprikajauhetta Suolaa, pippuria

1,5 ActiFry-mittalusikallista

- Pese ja vipaloi perunat. Laita vipaleet ja kuorimattomat valkosipulinkynnet ActiFry-kypsennysastiaan.
Liséia 1 lusikallinen 6ljy&. Sulje kansi. Ala aseta alustaa paikalleen.

- ActiFry-laitteen ohjelmoiminen: kypsennysastia - toimintatila 1, 29 minuuttia. ja alusta - manuaalinen
tila, 3 min. lampédtilassa 220°C. Aloita kypsennys.

- Valmistele talla valin porsaanlina. Sekoita palojen joukkoon paprikajauhe, silputtu persilja ja 1 lusikallinen
oliividljya. Laita palat alustalle. Mausta suolalla ja pippurilla. Aseta vileddan paikkaan.

- Kun cjastettu aika on kulunut, aseta paikalleen alusta porsaanlihapaloineen. Kaynnista toinen
kypsennysvaihe painamalla kdynnistyspainiketta.

- Mausta perunat. Tarjoile ne porsaanlihapalojen ja valkosipulilla tai espelette-chilipaprikalla maustetun
majoneesin kera.
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WIENINLEIKKEITA
(% & RAKUUNASIENIA

O

4 vasikanleiketta 75 g vehngjauhoja
750 g tuoreita sienia 150 g korppujauhoja
5 ActiFry-mittalusikallista 5 hienonnettua valkosipulinkynttc
hienonnettua rakuunaa 2 persiljanoksaa
4,5 ActiFry-mittalusikallista voita 1 sitruunan mehu
2 ActiFry-mittalusikallista rapsiéljyé Suolag, pippuria

3 kananmunaa

- Sekoita voi, rakuuna ja valkosipuli maustevoiksi haarukalla. Aseta kypsennysastiaan pestyt ja paloitellut
sienet, voi ja hyppysellinen suolaa. Sulje kansi. Ald aseta alustaa paikalleen.

- Actifry-laitteen ohjelmoiminen: kypsennysastia - toimintatila 7, 15 minuuttia ja alusta - toimintatila 2,
7 minuuttia. Aloita kypsennys.

- Lelkkaa talla valin vasikanleikkeet kolmeen osaan. Mausta molemmat puolet suolalla, pippurilla
ja sitruunalla:

- Hienonna persilja. Vatkaa munat kulhossa. Pydrittele leikkeet jauhoissa, vatkatussa kanamunaseoksessa
ja lopukst korppujauhoissa. Aseta ne alustalle. Ripottele padlle dljyd ja siirrd syrjgén odottamaan.

- Kun gjastettu aika on kulunut, aseta paikalleen alusta wieninleikkeineen. Kaynnistd toinen kypsennysvai
he painamalla kaynnistyspainiketta.

L
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VALMISTELUT 25 MIN - ANNOKSET 6 - KYPSENNYS 64 MIN

NAUDANLIHAKEFTAT & MAUSTE-
LIEMESSA KEITETYT PERUNAT

500 g jauhelihaa 4 ActiFry-mittalusikallista oliivioljya

1 kg Yukon Gold-perunoita 4 roomantomaattia, suurina kuutioina
750 ml vetta

1 pilkottu sipuli

3 ActiFry-mittalusikallista kuminaa

1 ActiFry-mittalusikallinen korianteria
1 ActiFry-mittalusikallinen 3 hienonnettua valkosipulinkynttd
paprikajauhetta 3 vatkattua kananmunaa
3 ActiFry-mittalusikallista tuoretta 80 g korppujauhoja

minttua Suolaa, pippuria

- Kuori ja viipalol perunat. Laita ne, tomaatit, valkosipuli ja sipuli ActiFry-kypsennysastiaan. Mausta
suolalla ja pippurilla. Ripottele pinnalle 2 lusikallista kuminaa, korianteria ja paprikaa. Ripottele 6ljy ja
vesi pinnalle. Sulje kansi. Ald aseta alustaa paikalleen.

- ActiFry-laitteen ohjelmoiminen: kypsennysastia - toimintatila 1, 45 minuuttia ja alusta -toimintatila 5,
19 min. Aloita kypsennys.

- Sekoita talla valin jauheliha, munat, korppujauhot,kuming, suola, pippuri ja minttu keskenédn. Muotoile
18 noin 40 gramman painoista pyorykkad. Laita palat alustalle.

- Kun cjastettu aika on kulunut, aseta paikalleen alusta keftapydrykdineen. Kaynnista toinen
kypsennysvaihe painamalla k&ynnistyspainiketta.

- Tarjoa keftapyoryksiden lisukkeena silopersiljan, ruohosipulin ja tuoreen korianterin kaltaisilla

yrteilld maustetut perunat.
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VALMISTELUT 25 MIN - ANNOKSET 6 - KYPSENNYS 41 MIN

NAUDANLIHAKEVATRULLIA
& PAISTETTUA PAKSOITA

180 g jauhelihaa 6 levya kevatkaaryletaikinaa

900 g paksoita 1 vatkattu kananmuna
3 ActiFry-mittalusikallista 6ljya 45 g porkkanaa
1,5 ActiFry-mittalusikallista 30 g kuorittua ja hienonnettua
tomaattipyreeta sipulia

1,5 ActiFry-mittalusikallista 1,5 tl curryjauhetta
soijakastiketta 115 g korppujauhoja
6 rkl vetta

Suolaaq, pippuria

2 ActiFry-mittalusikallista
tuoretta korianteria
18 kirsikkatomaattia

- Leikkaa paksoi neljaan osaan pituussuunnassa. Puolita kirsikkatomaatit. Aseta paksoi, tomaatit, Sljy, vesi,

tomaattipyree, soijakastike, suola ja pippuri kypsennysastiaan. Sulje kansi. Alé aseta alustaa paikalleen.

-+ ActiFry-laitteen ohjelmoiminen: kypsennysastia - toimintatila 1, 25 minuuttia ja alusta -toimintatila 4,

8 minuuttia. Aloita kypsennys.

- Raasta porkkana hienoksi raasteeksi. Pese ja pilko tuore korianteri. Sekoita jauheliha, sipuli, korianteri, curry,

korppujauhot, suola ja pippurt. Jaa massa 12 osaan, jotka painavat noin 30 grammaa. Muotoile ne 6 cm
pitkiksi potkoiksi

- Irrota kevatkaaryletaikinalevyt leivinpaperista. Sivele taikinalevyille ohuelti vatkattua munaa. Aseta levy

leivinpaperiarkin alaosaan. Kaanna yksi kierros. Taittele reunat. Muotoile kevatkadryleet. Aseta alustalle 6
kevatkaaryletta. Laita alusta ja muut kevatkadryleet viledan paikkaan odottamaan.

- Kun gjastettu aika on kulunut, aseta paikalleen alusta ja 6 ensimmaista kevatkadrylettd. Kaynnistd toinen

kypsennysvaihe painamalla k&ynnistyspainiketta.

- Toista toimet 6 lopulle kevatkadryleelle. Ohjelmoi vain kypsentdminen alustalla.
- Tarjoile paistetun paksoin ja kypsentémisen aikana muodostuneen kastikkeen kera pienisté kulhoista.
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VALMISTELUT 25 MIN - ANNOKSET 6 - KYPSENNYS 28 MIN

@ LEIVITETTYA TOFUA, VIHANNEKSIA
—J & PAISTETTUJA NUUDELEITA

500 g tuoretta kiintead tofua 3 porkkanaa

250 g kiinalaisia nuudeleita 150 g pienia sienia

1,5 ActiFry-mittalusikallista 150 g pavunituja
kuminansiemenié 1 pilkottu sipuli

3 ActiFry-mittalusikallista 130 g siivildityjajauhoja
soijakastiketta 3 kananmunaa

1,5 ActiFry-mittalusikallista oliiviljya 130 g korppujauhoja
1,5 ActiFry-mittalusikallista Suolaaq, pippuria
seesamidljya

e - - e — .

VALMISTELUT 20 MIN - ANNOKSET 6 - KYPSENNYS 25 MIN

LOHIFILEETA &
PESTOKESAKURPITSAA

- Keitd nuudelit pakkauksen ohjeiden mukaisesti. Valuta, pilko ja levitd ne kypsennysastian pohjalle.
Ripottele pinnalle seesamidljy ja soijakastike. Laita ensin sienet ja niiden padlle pavunidut kahvan
puolelle. Lisé& viipaloidut porkkanat ja silputtu sipuli. Sulje kansi. Alé aseta alustaa paikalleen.

- ActiFry-laitteen ohjelmoiminen: kypsennysastia - toimintatila 8, 18 minuuttia ja alusta -toimintatila 2,
10 minuuttia. Aloita kypsennys.

- Vatkaa talla valin kananmunat sekd hyppysellinen suolaa ja pippuria kulhossa. Laita jauhot toiseen ja
korppujauhot kolmanteen kulhoon. Hienonna kuminansiemenet. Lisaé& ne korppujauhojen joukkoon.

- Leikkaa tofu 3 x 3 cm:n kuutioiksi. Pyorittele tofukuutiot jauhoissa, vatkatussa kanamunaseoksessa ja
lopuksi korppujauhoissa. Aseta ne alustalle sitét mukaa kun niitd valmistuu. Oljyé ne kevyesti.

- Kun gjastettu aika on kulunut, aseta paikalleen alusta tofukuutioineen. Kaynnist& toinen kypsennysvaine
painamalla kaynnistyspainiketta.

- Tarjoile tofukuutiot paistettujen nuudelien ja soijokastikkeen kera.
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6 lohifileepalaa (150g) 1 ActiFry-mittalusikallinen hienonnettua

1,4 kg kesdkurpitsaa valkosipulia

2 ActiFry-mittalusikallista basilika- 0,5 ActiFry-mittalusikallista oliiviéljya

pyreetd tai pestoa Suolag, pippuria LB

- Pese ja viipaloi kesakurpitsa. Aseta viipaleet kypsennysastiaan. Lisaé valkosipuli, basilikapyree ja ljy. Sulje = T
kansi. Ala aseta alustaa paikalleen.

- ActiFry-laitteen ohjelmoiminen: kypsennysastia - toimintatila 7, 18 min minuuttia ja alusta - toimintatila
5, 7 minuuttia. Aloita kypsennys.

- Aseta talla valin lohifileet ActiFry-alustalle. Mausta suolalla ja pippurilla.

- Kun cjastettu aika on kulunut, aseta paikalleen alusta lohifileineen. Kaynnistd toinen kypsennysvaihe
painamalla kaynnistyspainiketta.

- Tarjoile lohifileet kesdkurpitsan ja basilikakastikkeen kera.
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VALMISTELUT 15 MIN - ANNOKSET 6 - KYPSENNYS 27 MIN

KAMPASIMPUKOITA &
FARFALLEPASTAA

400 g kokojyvdafarfallepastaa 12 parmesaanisiivua

300 g keskikokoisia kampasimpukoita 1 nippu basilikaa
1 ActiFry-mittalusikallinen oliiviéljya 1 hienonnettu punasipuli
2 ActiFry-mittalusikallista ricottaa 1 kourallinen rukolaa pilkottuna

1,5 L vihanneslienta Suolaa, pippuria

- Aseta farfallepasta sipulisilppu ActiFry-kypsennysastiaan. Kaada pinnalle oliividljy ja tulikuuma liemi.

Mausta suolalla ja pippurilla. Sulje kansi. Alé aseta alustaa paikalleen.

- ActiFry-laitteen ohjelmoiminen: kypsennysastia - toimintatila 7, 23 minuuttia ja alusta -toimintatila 5,

4 minuuttia. Aloita kypsennys.

- Aseta talla valin kampasimpukat alustalle. Mausta suolalla ja pippurilla.

- Kun gjastettu aika on kulunut, lisda ricotta ja rucolanlehdet kypsennysastiaan. Aseta paikalleen alusta

kampasimpukoineen. K&ynnist& toinen kypsennysvaihe painamalla kéynnistyspainiketta.

- Tarjolle farfallepasta silputun basilikan ja parmesaaniraasteen kera. Voit halutessasi ripotella pinnalle

neitsytoliividljyd ennen tarjoilemista.
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18 ) o

VALMISTELUT 15 MIN - ANNOKSET 6 - KYPSENNYS 17 MIN

W PERSIKKAA SIIRAPISSA &
=) KOOKOSPALLOJA

2 munanvalkuaista
350 ml vetta
1 tahtianis

8 persikkaa neljaén osaan
paloiteltuina

120 g kookoshiutaleita

3 ActiFry-mittalusikallista agave- 1 kanelitanko

siirappia 1 vaniljatanko

- Vatkaa munanvalkuaiset vaahdoksi. Kadntele vaahdon sekaan kookoshiutaleet ja agavesiirappi.

Muotoile kasin palloiksi. Laita palat alustalle. Aseta vileddan paikkaan.

- Aseta persikat, vesi ja agavesiirappi ActiFry-kypsennysastiaan. Liséié mausteet. Sulje kansi. Alé aseta

alustaa paikalleen.

- ActiFry-laitteen ohjelmoiminen: kypsennysastia - toimintatila 9, 12 minuuttia ja alusta -toimintatila 9,

15 minuuttia. Aloita kypsennys.

< Kun gjastettu aika on kulunut, aseta paikalleen alusta kookospalloineen. Kaynnistd toinen kypsennysvai-

he painamalla kaynnistyspainiketta.

- Tarjoile persikat l@mpimind tai kylmind kookospallojen kera.
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