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Albondigas
caseras

Ingredientes

e 250 ¢ de carne molida.

e 504

de pan rallado.

e | huevo.

e 530¢C

e )dC

e ajo en polvo.
e cebolla en polvo.

Pasos a seguir

1

DArmesano.

e /) dde oredano seco.

e ) dde perejil.

e Saly pimienta al dusto
e |5 g dequeso parmesano.
* Aceite en aerosol.

Mezclar carne molida, pan rallado, huevo
natido, especias, sal,

pimienta y queso

Crear bolas peguenas con la mezcla

resultante. Colocar e
15 minutos.

de 5 minutos a 200

n el frigorifico durante

Precalentar la freidora durante un tiempo

"L

Colocar las albondidas en la freidora
precalentada y ajustar a una temperatura

de 200 °C y un tiem
minutos. Se recomie

N0 de coccion de 8

Nda roclar con acelte en

aerosol antes de |a coccion.

Dueden servirse con

gueso rallado al dusto.



Alitas de

pol

lo barbacoa

Ingredientes

e 600 g dealitasdepollo.  * /g de azucar moreno.
5 ¢ de pimentdon ahumado. * 2 ¢ de comino.

5 ¢ de ajo en polvo. * 1 g depimienta cayena.
5 g de cebolla en polvo. e 1 g depimienta nedra.
4 ¢ de chile en polvo. e Salsa barbacoa.

Pasos a seguir

1

Combinar los indredientes en un cuenco
hasta que la mezcla sea homogeénea.

-spolvorear la mezcla sobre el pollo y

dejar reposar durante 30 minutos.

Precalentar la freidora durante un tiempo

de 5 minutos a 180 °C.

Colocar las alitas en la freidora
precalentada vy seleccionar el modo Pollo.

Ce
1l

Dillar el

NUtos d

nollo con salsa barbacoa cada 5

Jrante la coccion.

Al finalizar la coccion, el pollo puede servirse
CON Mas salsa barbacoa.



Ingredientes
e 450 ¢ de alitas de pollo. e 1ad

e pimienta cayena.

9 ¢ de ajo en polvo. * 53¢ de cebolla en polvo.
| caldo de paollo. e 1 g deoregano.

5 ¢ de sal. * Aceite en aerosol.

5 ¢ de pimienta negra.

Pasos a seguir

1

a 195 °C.

Drecalentar la freidora durante 5 minutos

Mezclar indredientes hasta obtener mezcla

homogenea.

Sazonar las alitas con la m
Vv rociar de forma abundans
en aerosol.

'tad de la mezcla
‘e CON acelte

Colocar las alitas en la freidora precalentada
v seleccionar el modo Pollo con un ajuste

de tiempo de 50 minutos.

de servir.

Jna vez cocinadas, las alitas se rocian con
a mezcla de ingredientes restante antes



C? 6-10min &3 2raciones

Chuletodn

asado
Ingredientes
e Chuleton deshuesado. * Romero seco.
e Sal al dusto. * Pimienta nedra al gusto.
e /2 d deajoen polvo. * 15 ml de aceite de oliva.

e /2 dde cebolla en polvo.

Pasos a seguir

1

Precalentar la freidora durante un tiempo
de 5 minutos a 200 °C.

Mezclar bien los condimentos de ajo en
polvo, cebolla en polvo, pimienta y sal, v
espolvorear sobre el chuleton.

2

3 R0Cclar con acelte de oliva.

Colocar el chuletdn en la freidora
4 precalentada y ajustar a una temperatura
de 200 °C y un tiempo de coccion entre b y
10 minutos (dependiendo del punto de
coccion de la carne).

5 Colocar romero seco en la freidora junto
con el chuletdn para aromatizar.

— / —



18 min &3 4raciones

Muslos de
pollo asados

Ingredientes
* 4 muslos de pollo e bJdesal
deshuesados con piel e /g de pimienta negra.
valido con otras partes del e 2 g de tomillo seco.
nollo). e /2 g deorédano seco.
* 55mldeaceitedeocliva. e 2 gderomero seco.
e 50 g de ajo en polvo. e 2 g de estragdn seco.

Pasos a seguir

1 Cubrir los muslos de pollo con el resto de
Indredientes y aceite de oliva. Dejar reposar
durante 15 minutos.

Orecalentar la freidora durante un tiempo
de 5 minutos a 180 °C.

Colocar el pollo en la freidora precalentada v
seleccionar el modo Pollo.

Se recomienda revisar el punto de la carne
Ccada 5 minutos.




Pinchos

Morunos

Ingredientes

e 3550 ¢ de cordero e 1gde cdrcuma.

troceado. * 1 g desemillas de hinojo.

e ) d decomino. e 1 g desemillade

e /) ddepimenton. cilantro molido.

* 5dde ajoen polvo. e 5ddesal

e /) dde cebolla en polvo. e Palillos / brochetas sl

* 19 decanela. Se requiere.

Pasos a seguir

1 Mezclar todos los ingredientes en un
recipiente y mezclar hasta que el cordero
guede bien cubierto.

2 Drecalentar la freidora durante 5 minutos
a 180 °C.

3 Lolocar varias piezas de cordero por
hrocheta o colocar directamente en |a cesta
de |a freidora.

4 Seleccionar el modo Carne vy ajustar el
tiempo de coccion a 12 minutos.

— g —



20 min €3 4 raciones

Pollo

a la miel
Ingredientes
e 4 muslos de pollo e ) dientes de ajo
deshuesados. pICados.
e 45 mlde miel, e Sal al dusto.
e Jugo de un limodn. * Salsa de soja.

Pasos a seguir

1

Combinar miel, salsa de soja, jugo de limon
vV aJ0 en un recipiente y mezclar hasta
obtener un resultado homogeneo.

Sumerqir el pollo en la mezcla y dejar
marinar 1 hora.

3 Precalentar la freidora durante un tiempo
de 5 minutos a 180 °C.

4 Colocar el pollo en |a freidora precalentada
v seleccionar el modo Pollo con un ajuste
de tiempo de 20 minutos.

5 Se recomienda rociar con marinado en la
mitad de tiempo de coccion si fuera necesario.



12min &3 2raciones

Pollo a la
parmesana

In¢redientes

e /2 pechugas de pollo. * 2 huevos batidos.
60 ¢ de pan rallado. * Perejil picado.

e 20 ddequesoparmesano.  Aceite en aerosol.
e 60 ¢ de harina de todo uso.

Pasos a seguir

Precalentar la freidora durante un tiempo
de 5 minutos a 180 °C.

1

2 Mezclar pan rallado con el queso parmesano
v el perejil picado en un recipiente.

Pasar cada pechuda por harina, sumerdqirlas
3 en |0s huevos batidos v, por ultimo,
sumerdir en la mezcla de pan rallado
hecha previamente.

Roclar con acelte en aerosol el pollo y el
interior de la cesta de |a freidora. A
continuacion, colocar el pollo y seleccionar
el modo Pollo v un tiempo de coccion

de 15 minutos.




b

25 min £ 2 raciones

Pollo
frito

Ingredientes
e / patas de pollo. * 59dde cebolla en polvo.
e 2 muslos de pollo. e 3¢ de pimenton.
e 250 ml de suero de leche. 2 g de pimienta nedra.
e 180 ¢ de harina de e 5gdesal
todo uso. e 40 ml de aceite vegetal.
e 5dde ajoen polvo. * Acelte en aerosaol.

Pasos a seguir

1 Mezclar el suero de leche con todas las
piezas de pollo en una bolsa hermética v
dejar marinar durante 1-1,5 horas.

Mezclar harina, sal y especias en un
recipiente.

3 Sumerdir el pollo en la harina hasta que
este totalmente cublerto.

4 Drecalentar la freidora durante 5 minutos
a 180 °C.

5 Roclar el pollo con aceite en aerosol.

6 Colocar el pollo en |a freidora precalentada y
seleccionar el modo Pollo.

7 Se recomienda aqitar el pollo durante la
coccion cada 5-4 minutos.



crunchy

Ingredientes
e [ocino cortado en tiras. * ] g depimienta.
* 5 g de chile en polvo. * 15 ¢ de azucar moreno.
e 1 g decomino molido. * Aceite en aerosaol.

Pasos a seguir

1 Mezclar bien los condimentos de azucar
moreno, chile en polvo, comino molido
V pimienta.

Sumergir el tocino en la mezcla hasta gue
este totalmente cublerto.

Precalentar la freidora durante un tiempo
de 5 minutos a 160 °C.

Colocar el tocino en la freidora
precalentada v ajustar a una temperatura
de 160°C y un tiempo de coccion entre 5
v 8 minutos (dependiendo del punto que
Se desee).

5 Se recomienda rociar generosamente con
aceite en aerosol al principio y a mitad de Ia
coccion.



