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Savrseno hrskavo spolja
| mekano iznutra

Savrsenu hrskavost hrane pripremljene kod kuée moze da pokvari samo masnoca! U Philips Airfryer-u
XXL snazan vrudi vazduh priprema vasu omiljenu hranu bez ulja (ili sa veoma malo ulja) kako biste vi
dobili ukusnu hranu koja je hrskava spolja a mekana iznutra.

Nasa nova tehnologija Fat Removal Cak izvlaci visak masti iz hrane i onda je sakuplja u posebnoj posudi
na dnu uredaja. Kapacitet od 1,4 kg* dovoljan je da zadovolji celu porodicu. Mozete cak ispedi i celo

eve

pripremate hranu na razne nacine u svom Philips Airfryer XXL.

PHILIPS

PHILIPS

*Ukupan kapacitet iznosi. 1,4 kg krompirica
** Ne preopterecujte korpu, napunite je samo do oznake MAX



Tehnologija uklanjanja masnoce

Jedite zdravije obroke, uz uklanjanje viska masnoce iz hrane.
Philips Airfryer je jedini Airfryer sa tehnologijom uklanjanja masnoce koja
odvaja i hvata visak masnoce.

Tajna je u spoju snaznog grejaca, motora i tehnologije. Vruci vazduh cirkulise
po celoj korpi za kuvanje unutar celog Airfryer uredaja i oko vase hrane. Na
taj nacin hrana se priprema tako da postane hrskava, a mast se izvlaci iz nje i
sakuplja u posebnoj posudi na dnu uredaja.
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Uzivajte u ukusnoj hrani
uz minimum masti’

Hrana pripremljena kod kuce sa svezim sastojcima nosi u sebi
odredenu dozu magije. Ljudi poput vas inspirisali su nas da
pronademo nacine da olakSamo pripremanje zdravije hrane, a da
istovremeno zadrzimo ukuse u kojima ¢ete uzivati i vi i vasa porodica.
To je Sarm Philips Airfryer XXL uredaja. Zahvaljujuci njemu, hrskavi
krompirici i ostala jela koja pripremite imace jos manje masti* i
savrsen ukus. Prijatno!

radicionalnim fritezama






Novi Philips Airfryer XXL moze vam posluziti za mnogo vise nacina pripremanija razlicitih obroka.
Zahvaljujudi tehnologiji uklanjanja masnoce, mozete i grilovati te peci deserte i meso.
Sve to u jednom prakti¢nom kuhinjskom aparatu!

Posegnite za svojim omiljenim namirnicama, a sve ostalo prepustite Philips Airfryer XXL uredaju.

Kako biste dobili dobili ideju sa ¢cime da pocnete, pripremili smo za vas nekoliko omiljenih recepata
Philipsovog glavnog kuvara za Airfryer.

Nema cega nema - od slasnih laganih obroka do vrhunskih glavnih jela, pa ¢ak i deserta.

Isprobajte i svoje recepte kako biste otkrili koliko jednostavno i brzo kuvanje moze biti kada je tu Airfryer.
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Podgrevanje




Pecena piletina sa medom i limunom

Priprema: 25 minuta

Kuvanje: 60 minuta

1. Za fil isecite na kockice 1 crveni luk, 2 zelene tikvice i V2 zute tikvice, 1 jabuku i 1 suvu kajsiju.
Dodajte 2 sitno iseckana ¢ena belog luka i sveze seckanu maj¢inu dusicu.
Dodajte 2 kasSike maslinovog ulja, soli i bibera, pa sve dobro promesajte.
Ovom smesom napunite piletinu.

2. Celu piletinu maksimalne tezine 1,4 kg przite 5 minuta na 200°C.

3. U tiganju rastopite 2 Solje meda i sok 1 velikog limuna. Zacinite solju i biberom po zelji.
Piletinu izvadite iz Airfryer-a, pa ga premazite sa malo mesavine od meda. Dobro utrljajte.

4. Podesite Airfryer na 135°Ci piletinu stavite u Airfryer.
Prelivajte ga meSavinom od meda svakih 15 minuta dok je sve ne iskoristite.
Pecite ukupno 1 satili dok ne bude peceno.



Pikantni bataci u BBQ marinadi

Priprema: 30 minuta

Marinada: 20 minuta
Kuvanje: 20 minuta

1. Iscedite 12 Cena svezeg belog luka i promesajte sa ' kasicice pripremljenog senfa, 2 kasicice smedeg
Secera, 12 kasic¢icom dilija u prahu i zacinite solju i biberom po zelji. Umesajte 1 kasiku maslinovog ulja.
Ovom smesom premazite 12 bataka i marinirajte 20 minuta.

2. Batake stavite u korpu Airfryer uredaja i pecite 10 minuta na 200°C dok ne porumene.

3. Snizite temperaturu na 160°C, dobro ih protresite i pecite 10 minuta dok ne budu peceni.
Posluzite sa salatom od kukuruza i francuskim hlebom.



Klasicni burger

Priprema: 10 minuta

Kuvanje: 7-10 minuta

1. U diniju stavite 1 kg mlevene junetine i 90 g prezli. Sitno iseckajte 1 luk i 3 cena belog luka.
Dodajte junetini pa umesajte 3 prstohvata mlevene paprike i 3 prstohvata soli i bibera.
Smesu oblikujte u 6 okruglih pljeskavica koje su malo Sire od peciva za burgere. PosloZite ih na dodatak
sa dve reSetke*, stavite u Airfryer i rostiljajte na 5 -8 minuta na 200°C
(5 minuta za srednje pecene — 8 minuta za jako pecene).

2. Peciva za burgere stavite u korpu Airfryer-a i grilujte 2 minuta na 200°C.
PosluZite sa salatom od kukuruza i francuskim hlebom.

3. Odvojite 12 listova salate i na kriSke isecite 3 paradajza i 2 luka. Otvorite topla peciva, premaZzite ih sa
malo kecapa i stavite 2 lista salate.

4. Peleni burger stavite na listove salate i prekrijte kriSkom cedara ili sli¢nog sira. Zatim dodajte iseceno
parce paradajza i nekoliko kriski luka. Stavite gornji deo peciva i posluzite.

*za dostupnost proverite na www.philips.rs



Riba sa rostilja

Priprema: 40 minuta

Kuvanje: 7 minuta

1. Isecite 1 kg sveZeg bakalara na velike komade i osusite papirnim ubrusom. U ¢iniji pomesati 60 g paste
od dumbira/belog luka, 10 g kima u prahu, 10 g crvenog <ilija u prahu, prstohvat soli, 10 g kurkume u
prahu, 20 g mlevenog korijandera, 20 ml sirceta i 60 g pirea od paradajza.

2. Ribu stavite u smesu i marinirajte 30 minuta
3. Redetku koja se postavlja u korpu friteze premazite uljem

4. Mariniranu ribu uvaljati u prezle i premazati uljem

*za dostupnost proverite na www.philips.rs



Lazanje sa lososom i brokolijem

Priprema: 30 minuta

Kuvanje: 40 minuta

1. Sitno iseckajte 1 manju glavicu brokolija i ostavite za kasnije. Sitno iseckajte 1 ljutiku, 1 kasSiku seckanog
persuna i 1 kasiku seckanog vlasca. U tiganju zagrejte 100 ml belog vina dok ne provri, 200 ml pavlake,
200 ml mleka i 10 g kukuruznog skroba, pa dodajte seckanu ljutiku i zacine. Kada sos pocne da se
zgusnjava, dodajte sok od 1 limete i zacinite solju i biberom po Zelji.

2. U vatrostalnoj posudi koja stane u fritezu, poredajte slojeve lazanja. Prvo premazite tankim slojem belog
sosa i na njega stavite sloj svezeg (ili gotovog) testa za lazanje. Zatim dodajte brokoli pa jos jedan sloj
testa za lazanje. Zatim 400 g svezeg fileta lososa i sloj testa za lazanje. U slede¢em sloju dodajte 400 g
fileta bakalara. Pokrijte slojem belog sosa i rendanog sira.

3. Pecite lazanje na 150°C. Ukrasite laznim kavijarom i posluzite.



Raznji¢i od gambora u marinadi od cili paprike i
belog luka sa batatom

Priprema: 15 minuta

Mariniranje: 120 minuta
Kuvanje: 35 minuta

1. Ocistite 24 velika gambora: izvucite ih iz ljuske i uklonite crnu Zilu. Isecite na sitno 4 ¢ena belog luka, 1
Cili papricicu bez semenki i 1 ljutiku, a zatim sve to pomesajte sa 4 kasike maslinovog ulja i prstohvatom
dimljene mlevene paprike. Dodajte gambore i marinirajte 2 sata.

2. Isecite 8 velikih batata na debele kriske i pomesajte ih sa 2 kasike maslinovog ulja, 2 kasike sitno
iseckanog svezeg ruzmarina i 1 kasikom meda. KriSke batata pecite 15 minuta na 180°C u Airfryer-u.

3. Uzmite 6 Stapica i na njih, kao na raznjice, stavite gambore. Po 4 na svaki Stapic.
Zagrejte Airfryer na 200°C. Gambore pecite 5 minuta. PosluZite sa kriSkama limete.

Za najbolje rezultate, pecite u dve ture.
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Przeni krompirici

Priprema: 20 minuta

Vreme kuvanja/mariniranja: 30 minuta
Kuvanje: 45 minuta
1. Ocistite 6 velikih krompira i isecite ih na Stapice. Ostavite ih u hladnoj vodi 30 minuta.

2. Krompire osusite u Airfryer-u (15 minuta na 100°C), a zatim ih prebacite u Ciniju i dobro prome3sajte sa 1
kasikom ulja.

3. Stavite krompire u korpu Airfryer-a i przite ih 25 minuta na 180°C te ih dobro protresite dva puta tokom
przenja.
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Stapici od povréa
Priprema: 20 minuta

Kuvanje: 15-20 minuta

1. Zagrejte posoljenu vodu da provri. Operite i ogulite 1 mali pastrnak, 3 Sargarepe s korena celera i Va
repe. Isecite ih na debele Stapice i blansirajte u vrucoj vodi. Isperite hladnom vodom i osusite.

2. Umutite 1 jaje sa 1 kasikom mlevene paprike, ' kasicice belog luka u prahu, 1 kasikom senfa, 2 kasicice
Cilija u prahu i prstohvatom soli. Dodajte blansirano povrce i promesajte. Posuti sa 100 g panko prezli i
promesajte rukama.

3. Stapice stavite u Airfryer korpu. Nemojte je prepuniti! Przite 15 — 20 minuta na 180°C i protresite dva
puta tokom przenja.

4. Sos: iseckajte 3 kasike vlasca, protisnite 2 ¢ena belog luka i promesajte sa 250 ml nemasnog grckog
jogurta. Zacinite solju i biberom po Zelji.

Savet:
Za sos od jogurta mozete probati i mlevenu papriku ili kari u prahu ili meSavinu zacina Teks Meks ili Kejdzun.



Ratatuj

Priprema: 15 minuta

Kuvanje: 17 minuta

1. Isecite 4 paradajza na kockice i stavite ih u odgovarajucu vatrostalnu posudu (dimenzija oko 21 x 21 cm).
Narezite 2 ¢ena belog i 2 glavice luka na male kriSke. Pomesajte ih sa 2 kasike maslinovog ulja i paradajzom
iseCenim na kockicama. Zacinite solju i biberom po Zelji

2. Odrezite krajeve 1 patlidzana i 1 male zelene tikvice te ogulite 4 paradajza, pa sve to isecite na srednje
velike kocke i dodajte u vatrostalnu posudu.

3. Povrée poprskajte sa 2 kasike maslinovog ulja i pospite svezom majc¢inom dusicom.
Pecite 17 minuta na 160°C.
PosluZite sa svezim francuskim hlebom.
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Hrskave przene prolecne rolnice

Priprema: 20 minuta
Kuvanje: 8-10 minuta

1. Isecite na sitne ploske 5 komada mladog luka, 1 malu Sargarepu i 1 crvenu papriku. Sitno iseckajte 2 ¢ena
belog luka, 1 Cili papricicu i 10 g korena dumbira. Isecite 2 komada pilecih prsa na veoma male komade.

2. Zafil u tiganju ili voku zagrejte 2 kasike ulja za vok ili ulja od kikirikija i proprzite piletinu dok ne postane
hrskava. Dodajte narezano povrce i seckane zacine i 1 kasiku orijentalnih zacina i 3 kaSike soja sosa i brzo
przite. Zatim dodajte 20 g klica pasulja i przite jos 2 minuta.

3. Listove lisnatog testa (ili deblje listove za rolnice od jaja) stavite na dasku za secenje. Trebace vam 20
listova. Kasikom stavite malo nadeva i savijte prole¢ne rolnice.

4. Pecite 8-10 minuta u Airfryer-u na 180°C. Posluzite sa slatkim cili sosom.

Savet:
Prolecne rolnice poprskajte uljem da dobiju lepu braon boju.



Polpete od krompira przene na vrelom vazduhu

Priprema: 10 minuta
Kuvanje: 15 minuta

1. Ogulite i izrendajte 5 srednje velikih (ili 12 malih) krompira. Kuvajte ih u vrucoj slanoj vodi 5 minuta, a
zatim ih ostavite da se ohlade.

2. Narendaijte 3 glavice luka i dodajte ih ocedenom krompiru. Umesajte 3 kaSike otopljenog putera, 3 kasicice
zacina i 2 belanca. Zacinite solju i biberom po zelji.

3. Podmazite plitku okruglu vatrostalnu posudu koja stane u korpu Airfryer-a. Posudu pazljivo napunite
smesom od krompira i lagano je pritisnite. Povrsinu smese od krompira premazite maslinovim uljem. Pecite
15 minuta na 180°C dok ne porumeni.

4. NoZzem odvojite rubove polpeta od posude i zatim ih paZljivo izvadite iz nje. Pospite mlevenom paprikom i
posluzite toplo.

Najbolje rezultate cete dobiti ako sastojke pripremite u dve ture.



Deserti

Yy

Mafini sa limunom

Priprema: 20 minuta

Kuvanje: 18 minuta

1. Malom koli¢inom kokosovog ulja podmazite 9 kalupa za mafine* za fritezu Airfryer. Ocistite 2 limuna,
narendajte koru i ostavite za kasnije. Isecite ih i iscedite sok.

2. U Ciniju stavite 250 g bademovog brasna, 1 kasicicu praska za pecivo, 4 kasicice morske soli, 150 ml
rafinisanog kokosovog ulja, 7 kasika meda, 4 jaja, sok od limuna i koricu limuna.

3. Jedan Stapic vanile prerezite po duzini, noZzem uklonite semenke i dodajte ih u ¢iniju. Mesajte dok smesa
ne postane glatka i penasta. Svaki kalup napunite do otprilike dve tre¢ine. Pecite 18 minuta na 160°C.

Pecite ih u nekoliko tura dok ne potrosite svu smesu.

*Informacije o kupovini kalupa za mafine pogledajte na www.philips.rs



Braunis

Priprema: 20 minuta

Kuvanje: 16 minuta

1. Polako otopite 85 g tamne Cokolade i 85 g putera na laganoj vatri i sve vreme mesajte. Ostavite da se
ohladi na sobnoj temperaturi.

2. U diniju stavite 1 jaje, 60 g Secera, 8g vanilinog Secera i prstohvat soli i meSajte dok smesa ne postane
vazdusasta i kremasta. Zatim umesajte cokoladu pa 45 g brasna sa dodatkom praska za pecivo i 25 g
seckanih oraha i lesnika.

3. Posudu za pecenje deserta* za Airfryer premazite puterom. Zatim u nju sipajte smesu i poravnajte
povrsinu. Pecite 16 minuta na 160°C. Ostavite da se ohladi pre nego Sto iseCete na kocke.Najbolje rezultate
cete dobiti ako sastojke pripremite u dve ture.

*Informacije o kupovini proverite na www.philips.rs



Banana hleb od speltinog brasna

Priprema: 25 minuta

Kuvanje: 50 minuta
1. Puterom premazite posudu za pecenje deserta* za Airfryer i obloZite papirom za pecenje.

2. Umutite 70 g putera sa 70 g svetlo braon secera. Umesajte 2 kasike meda. Dodajte 1 jaje i mesajte 3
minuta.

3. Zgnjecite 2 banane. Prosejte 125 g integralnog speltinog brasna. U brasno umesajte izgnjecene banane,
/2 kasicice mlevenog cimeta, 1 kasicicu praska za pecivo i prstohvat soli. Kasikom stavite u posudu za
pecenje deserta. Ukrasite povrsinu 1 bananom ise¢enom na kriske.

4. Pecite 50 minuta u Airfryer-u na 140°C dok hleb ne porumeni. Ostavite 20 minuta u posudi da se ohladi,
a zatim izvadite hleb iz posude.

*Informacije o kupovini proverite na www.philips.rs



. Slani zalogaj

Brusketi

Priprema: 10 minuta

Kuvanje: 4 minuta

1. Jedan francuski hleb isecite na kriSke. Obilno pospite maslinovim uljem (3 supene kasike). Kriske stavite u
Airfryer posudu i pecite 4 minuta na 200°C.

2. Dva velika paradajza isecite na kocke srednje velicine. Sitno iseckajte bosiljak i 1 ¢en belog luka. Pomesajte
sa paradajzom i zacinite solju i biberom po zelji.

3. Stavite 1 kaSiku smese od paradajza na svaku krisku francuskog hleba. Pospite sa 20 g rendanog
parmezana.

Najbolje rezultate cete dobiti ako sastojke pripremite u dve ture.



Kis sa lososom

Priprema: 12 minuta

Kuvanje: 21 minuta

1. Pomesajte 300 g iseCenog sirovog lososa sa 1 kasikom soka od limuna te solju i biberom po Zelji i ostavite
da odstoji. U Ciniji promesajte 300 g brasna, 150 g putera, 2 Zumanceta i 3 ili 4 kasike hladne vode i
umesite u glatku kuglu.

2. Testo razvucite u krug na povrsini posutoj braSnom, a zatim ga stavite u posudu za ki$ koja stane u korpu
Airfryer-a. Testo ¢vrsto pritisnite uz ivice i uklonite visak.

3. Lagano umutite 2 jaja sa 4 kaSike slatke pavlake, kasike /2 senfa te solju i biberom po zelji. Tu smesu
sipajte u Ciniju za kis i zatim prekrijte smesom od lososa. Pospite 1 seckanim mladim lukom.

4.4. Ciniju za ki$ stavite u korpu Airfryer-a i pecite 21 minut na 180°C. PosluZite toplo ili hladno.



Sarene punjene paprike

Priprema: 25 minuta

Kuvanje: 16 minuta

1. Presecite (vertikalno) na pola 1 veliku crvenu papriku, 1 veliku Zutu papriku i 1 veliku zelenu papriku i
uklonite semenke. Napravite pire od 1 malog luka, 2 ¢ena belog luka, 1 kasike origana, 1 kasike mlevene
paprike i 1 kasike maslinovog ulja. Pire dodajte u 200 g mlevene junetine.

2. Dinstajte smesu od mlevene junetine dok ne porumeni i zacinite solju i biberom po zelji. IseCene paprike
napunite do pola mesavinom od mlevene junetine.

3. Uzmite 6 jaja i pazljivo razbijte po 1 sirovo jaje po smesi od mlevene junetine u svakoj paprici. Napunjene
paprike stavite u Airfryer i pecite 8 minuta na 180°C. Pospite 1 kasikom seckanog persuna i posluzite.

Najbolje rezultate cete dobiti ako sastojke pripremite u dve ture.



Pizza

Priprema: 30 minuta
Kuvanje: 10 minuta

1. Premazite 8 malih lepinja sa malo sosa od paradajza. Isecite sir na tanke trakice i poredajte preko sosa u
obliku mreze.

2. Zelene masline punjene pastom od paprike isecite na tanke kolutiée i stavite ih na pizze. Pecite u
Airfryer-u 5 minuta na 200°C.

Najbolje rezultate cete dobiti ako sastojke pripremite u dve ture.



Sareni raznji¢i od povréa

Priprema: 10 minuta

Kuvanje: 8 minuta

1. Operite 5 Ceri paradajza, 1 zelenu tikvicu te 1 crvenu, 1 zutu, 1 narandzastu i 1 zelenu papriku, pa oljustite
2 crvena luka. Isecite tikvicu i 2 kuvane cvekle na debele komade. Narezite paprike i 6 halapenjo paprika na
trakice.

2. Pripremite 5 metalnih Stapica koji se isporucuju sa umetkom sa dve resetke*. Povrce stavite na Stapic
sledecim redosledom: Ceri paradajz, crvena paprika, narandzasta paprika, zuta paprika, tikvica, halapenjo
paprika, crveni luk, cvekla. Pospite maslinovim uljem i rostiljajte 8 minuta na 200°C. Preporucujemo BBQ
sos ili sos od paradajza!

Najbolje rezultate cete dobiti ako sastojke pripremite u dve ture.

*Za dostupnost proverite www.philips.rs



Vreme kuvanja i temperature

Hrana pripremljena kod kuce sa sveZim sastojcima nosi u sebi odredenu dozu
magije. Ljudi poput vas inspirisali su nas da pronademo nacine da olakSamo
kuvanje zdravije hrane, a zadrzimo ukuse u kojima ¢ete uzivati i vi i vasa porodica.
To je Sarm uredaja Philips Airfryer XXL. Zahvaljujudi njoj, hrskavi krompirici i ostala
jela koja pripremite imace joS manje masti* i savrsen ukus.

Prijatnol

YSIEORN"
Kig = 500-600 | 15 180
Mafini 400-500 28 180
Kola¢ 500 28 | 160
MesSavina povrca ﬂ 300-800 | 10-20 | 200
Prepecen tost/peciva B 200-500 6-7 180
Svez hleb/peciva ™ 700 38 160
Riba = | 700-800 | 18-22 | 200
Skoljke &Z | 200-1500 | 10-25 | 200
Pohovani odrezak 500-600 | 10-14 180




PodesSavanja za najomiljenija jela

(samo za model HD965x)
Vise informacija potrazite u uputstvu za korisnike na internetu.
Kompletno korisnicko uputstvo moZzete preuzeti na www.philips.com/support.

Smrznuti lagani obroci STk 180
Piletina @ 180
Riba p 200
Meso @ 200
Pecenje deserta e 160
Rucno podesavanje M 40-200




Dodatna oprema
za Philips Airfryer

Komplet za pecenje dolazi

sa kalupom za pecenje i
silikonskim kalupima za mafine
za ukusne kolace, hleb i jos

mnogo toga.







www.philips.rs
Pozivni centar 01/7776 602

n Philips Home Living
@philipshomeliving_rs
° Philips Home Living
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