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Scan the QR code to download the VeSync
app and view more chef-made recipes
uploaded each month.

Note: The Ve! c app interface may change over time due to
continued updates for improvement.

Santa Maria Ribeya

(20.4Kk)

Cook Time Prep Tir

1 min

Cajun French Fires
9.3k)
¥a teas

3
7a teas Coak Time Prep Time

25 min 30 min

Y4 teas

¢} Ingredients 4 Servings

ingredient
oil 2 tablespoons

Dry Rubbed Chicken Wings
(12.3k)

Cajun seasaning 1 tablespoon

cayenne peppar Vi teaspoons

Cook Time Prep Time

22 min 5 min

‘] Ingredients 4 Servings
ingredient

granulated garlic 1 tablespoon
chicken wings 1 pound

salt 1 teaspoons




(We hope you love our new air fryer as much as we do)

- . the Cosori Cooks Community on Facebook
facebook.com/groups/cosoricooks

! weekly, featured recipes
% 2’4 Penny Plates | Quick Cuisines | Easy One-Pot

&W ¢ our recipe gallery
www.cosori.com/recipes

@ CONTACT OUR CHEFS
Our helpful, in-house chefs are ready to assist
you with any questions you might have!

cbj
Email: recipes@cosori.com

On behalf of all of us at Cosori,

Happy cooking|



Playing with Presets

TEMPERATURE

TIME (MIN COOKED
-c) (MIN)

Steak: Ribeye, Sirloin, Filet 6 minutes Rare
8 minutes Medium
10 minutes Well-done
Hamburger 205°C 10 minutes
Beef Meatballs 205°C 8 minutes
Sausage 205°C 8-12 minutes
Pork Chop, boneless 205°C 12-14 minutes
Pork Chop, bone-in 205°C 16-18 minutes
FOOD TEMPEE’;TURE TIME (MIN) SHAKE
Salmon 175°C 8 minutes
@ Tilapia 175°C 6-8 minutes
SEAFOOD Sword Fish 175°C 8-10 minutes
@ Shrimp 190°C 6-10 minutes Shake
SHRIMP Jumbo Shrimp 190°C 8-10 minutes Shake
Bacon 160°C 6-8 minutes
Pancetta 160°C 10 minutes
Parma Ham 160°C 6 minutes
Chicken Wings 195°C 20-25 minutes Shake
Chicken Leg/Drumstick 195°C 25 minutes
Chicken Thigh, boneless, 195°C 10-12 minutes
skinless
CHICKEN Chicken Thigh, bone-in, 195°C 20-30 minutes
skin on
Chicken Breast, boneless, 180°C 12-14 minutes
skinless




Playing with Presets (cont.)

FOOD TEMPEZ?TURE TIME (MIN) ‘ SHAKE
Potato Wedges 175°C 25-30 minutes Shake
Potato, baby 175°C 20-25 minutes Flip
FRENCH French Fries, fresh 195°C 25-30 minutes Shake
SRIES Sweet Potato 195°C 25-30 minutes Flip
Broccoli 150°C 8 minutes Shake
@ Cauliflower 150°C 10 minutes Shake
VEGETABLES Zucchini 150°C 10 minutes Shake
Carrots 205°C 12 minutes Shake
@ Brussel Sprouts 205°C 8 minutes Shake
ROOT Butternut Squash 205°C 10 minutes Shake
NECEIABEES Com 205°C 8-12 minutes Flip
Muffins 150°C 15 minutes
Cake 150°C 30 minutes
Cupcakes 150°C 15 minutes
Brownies 160°C 30 minutes
Corn Bread 150°C 25-30 minutes
Cinnamon Rolls 165°C 15 minutes
Crilled Cheese 160°C 8 minutes
Toasted Bread 160°C 8 minutes
Chicken Nuggets 175°C 10 minutes Shake
Onion Rings 175°C 10 minutes Shake




Leke med forhandsinnstillinger

TEMPERATUR

¢c) TID (MIN) KOKT

6 minutter Lite stekt
Biff: Entrecote, Merbrad, ) .
Eilet 205°C 8 minutter Middels
10 minutter Godt stekt
Hamburger 205°C 10 minutter
Biff, Kjottboller 205°C 8 minutter
Polse 205°C 8-12 minutter
Svinekotelett (benfri) 205°C 12-14 minutter
Svinekotelett (benfri) 205°C 16-18 minutter
MAT PEEER TID (MIN) RISTE
(°C)
Laks 175°C 8 minutter
@ Tilapia 175°C 6-8 minutter
SJPMAT Sverfisk 175°C 8-10 minutter
Reker 190°C 6-10 minutter Riste
Jumbo Reker 190°C 8-10 minutter Riste
Bacon 160°C 6-8 minutter
Pancetta 160°C 10 minutter
Parmaskinke 160°C 6 minutter
20-25
Kyllingvinger 195°C minutter Riste
@ Kyllinglar/Drumstick 195°C 25 minutter
Kyllinglar, benles, hudles 195°C 10-12 minutter
AL Kyllinglar, m/bein, hud pa 195°C mZiSljtSer
Kyllingbryst, benles, hudles 180°C 12-14 minutter
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TEMPERATUR

‘ TID (MIN) ‘

MAT RISTE
(°C)
Potetbater 175°C 25-30 minutter Riste
Smaé poteter 175°C 20-25 minutter Snu
Pommes frites, fersk 195°C 25-30 minutter Riste
POMMES
FRITES Setpotet 195°C 25-30 minutter Snu
Brokkoli 150°C 8 minutter Riste
‘ Blomkal 150°C 10 minutter Riste
GR@ gr’:SAK Zucchini 150°C 10 minutter Riste
Gulrotter 205°C 12 minutter Riste
@ Rosenkal 205°C 8 minutter Riste
Gresskar 205°C 10 minutter Riste
ROT -GR@NNS
AKER Mais 205°C 8-12 minutter Snu
Muffins 150°C 15 minutter
Kake 150°C 30 minutter
Cupcakes 150°C 15 minutter
DESSERT
ER Brownies 160°C 30 minutter
Maisbred 150°C 25-30 minutter
Kjeks 165°C 15 minutter
Grillet 160°C 8 minutter
ostesmerbrod
Ristet brod 160°C 8 minutter
Kylling Nuggets 175°C 10 minutter Riste
Lokringer 175°C 10 minutter Riste




Lathund med forhandsinstallningar

TEMPERATUR
(c)

TID (MIN)

KOKT

6 minuter Medium rare
Notkott: Entrecote, ) .
i . 205°C 8 minuter Medium
Ryggbiff, Filé
10 minuter Well done
Hamburgare 205°C 10 minuter
Biff, kottbullar 205°C 8 minuter
Korv 205°C 8-12 minuter
Flaskkotlett (benfri) 205°C 12-14 minuter
Flaskkotlett (benfri) 205°C 16-18 minuter
TEMPERATUR
MAT c) TID (MIN) SKAKA
Lax 175°C 8 minuter
@ Tilapia 175°C 6-8 minuter
SKALDJUR Svardfisk 175°C 8-10 minuter
Rakor 190°C 6-10 minuter Shake
Jatterakor 190°C 8-10 minuter Shake
Bacon 160°C 6-8 minuter
Pancetta 160°C 10 minuter
Parmaskinka 160°C 6 minuter
Kycklingvingar 195°C 20-25 minuter Shake
Kycklinglar/Drumstick 195°C 25 minuter
Kyckhnglar, 1benlos, 195°C 10-12 minuter
skinnlds
Kycklingla db h
KYCKLING yerngiaL med ben oc 195°C 20-30 minuter
skinn
Kyckhngl.)ros? benios, 185°C 12-14 minuter
skinnlds
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STRIPS

GRONSAKER

EFTERRA
TTER

TEMPERATUR

MAT c) TID (MIN) SKAKA
Klyftpotatis 175°C 25-30 minuter Shake
Smapotatis 175°C 20-25 minuter vand

Pommes, farska 195°C 25-30 minuter Shake
Sotpotatis 195°C 25-30 minuter Vand
Broccoli 150°C 8 minuter Shake
Blomkal 150°C 10 minuter Shake
Kucchini 150°C 10 minuter Shake
Morotter 205°C 12 minuter Shake
Brysselkal 205°C 8 minuter Shake
Pumpa 205°C 10 minuter Shake
Majs 205°C 8-12 minuter Vand
Muffins 150°C 15 minuter
Tarta 150°C 30 minuter
Muffins 150°C 15 minuter
Brownies 160°C 30 minuter
Majsbrod 150°C 25-30 minuter
Kanelkringlor 165°C 15 minuter
Crilled cheese 160°C 8 minuter
Rostat brod 160°C 8 minuter
Kycklingnuggets 175°C 10 minuter Shake
Lokringar 175°C 10 minuter Shake




Leg med standardindstillingerne

TEMPERATUR

(°c)

TID (MIN)

TILBEREDNING

6 minutter Medium rare
Bof: Entrecote, Mgrbrad, ) .
. 205°C 8 minutter Medium
Filet
10 minutter Well done
Hamburger 205°C 10 minutter
Bof, Kedboller 205°C 8 minutter
Polse 205°C 8-12 minutter
Svinekotelet (benfri) 205°C 12-14 minutter
Svinekotelet (benfri) 205°C 16-18 minutter
TEMPERATUR
MAD c) TID (MIN) TILBEREDNING
Laks 175°C 8 minutter
Tilapia 175°C 6-8 minutter
Svaerdfisk 175°C 8-10 minutter
Rejer 190°C 6-10 minutter Ryst
Jumbo rejer 190°C 8-10 minutter Ryst
Bacon 160°C 6-8 minutter
Pancetta 160°C 10 minutter
Parmaskinke 160°C 6 minutter
20-25
Kyl i 195°C Ryst
yllingevinger mirutter VS
Kyllingelar/Drumstick 195°C 25 minutter
Kyllingetar gden ben og 195°C 10-12 minutter
skind
KYLLING Kyllingelar med ben og R 20-30
) 195°C )
skind minutter
Kyllingebryst uden ben og 180°C 15-14 minutter

skind

13



POMMES
FRITES

GRPNSAG

@

RODFRUGT

DESSERT

FROSSEN
MAD
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TEMPERATUR

MAD c) TID (MIN) TILBEREDNING

Kartoffelbade 175°C 25-30 minutter Ryst
Sma kartofler 175°C 20-25 minutter Vend
Pommes frites, frosne 195°C 25-30 minutter Ryst
Sedkartoffel 195°C 25-30 minutter Vend
Broccoli 150°C 8 minutter Ryst
Blomkal 150°C 10 minutter Ryst
Squash 150°C 10 minutter Ryst
Gulerpdder 205°C 12 minutter Ryst
Rosenkal 205°C 8 minutter Ryst
Graeskar 205°C 10 minutter Ryst

Majs 205°C 8-12 minutter Vend

Muffins 150°C 15 minutter
Kage 150°C 30 minutter
Cupcakes 150°C 15 minutter
Brownies 160°C 30 minutter
Majsbrod 150°C 25-30 minutter
Kiks 177°C 12 minutter
Kanelsnegl 165°C 15 minutter
Grillet ostesandwich 160°C 8 minutter
Ristet bred 160°C 8 minutter
Kylling Nuggets 175°C 10 minutter Ryst
Logringe 175°C 10 minutter Ryst




KUVAKE

KUVAKE

C

KALARUOKA

©,

KATKARAPU

PEKONI

Esiasetukset

LAMPOTILA (°C)

AIKA (MIN)

PAISTETTUG

6 minuuttia Raaka
Pihvi: valikyljys, ulkofilee, ) ) . .
: 205°C 8 minuuttia Puolikypsa
filee
10 minuuttia Kypsa
Hampurilainen 205°C 10 minuuttia
Naudanlihapullat 205°C 8 minuuttia
Makkara 205°C 8-12 minuuttia
Porsaankyljys, luuton 205°C 12-14 minuuttia
Porsaankyljys, luullinen 205°C 16-18 minuuttia
RUOKA LAMPOTILA (°C) AIKA (MIN) PAISTETTUG
Lohi 175°C 8 minuuttia
Tilapia 175°C 6-8 minuuttia
Miekkakala 175°C 8-10 minuuttia
Katkarapu 190°C 6-10 minuuttia Ravistus
Jattikatkarapu 190°C 8-10 minuuttia Ravistus
Pekoni 160°C 6-8 minuuttia
Pancetta 160°C 10 minuuttia
Parmankinkku 160°C 6 minuuttia
Kanansiivet 195°C 20-25 minuuttia Ravistus
Kanankoipi 195°C 25 minuuttia
Raman reisi, tuuton, 195°C 10-12 minuuttia
nahaton
Kanan relsl,lluulhnen, 195°C 20-30 minuuttia
nahallinen
Kananrinta, luuton, 180°C 12-14 minuuttia
nahaton
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KUVAKE

RANSKALAISET

VIHANNEKSET

@

JUUREKSET

JALKIRUOAT

PAKASTERUOAT

RUOKA LAMPOTILA (°C) AIKA (MIN) RAVISTUS
Lohkoperunat 175°C 25-30 minuuttia Ravistus
Peruna, pieni 175°C 20-25 minuuttia Kaanto

Sipsit, tuore 195°C 25-30 minuuttia Ravistus

Bataatti 195°C 25-30 minuuttia Kaanto

Parsakaali 150°C 8 minuuttia Ravistus
Kukkakaali 150°C 10 minuuttia Ravistus
Kesdkurpitsa 150°C 10 minuuttia Ravistus
Porkkanat 205°C 12 minuuttia Ravistus
Ruusukaalit 205°C 8 minuuttia Ravistus
Myskikurpitsa 205°C 10 minuuttia Ravistus
Maissi 205°C 8-12 minuuttia Kaanto
Muffinit 150°C 15 minuuttia
Kakku 150°C 30 minuuttia
Kuppikakut 150°C 15 minuuttia
Suklaaleivokset 160°C 30 minuuttia
Maissileipa 150°C 25-30 minuuttia
Kanelirullat 177°C 15 minuuttia
Crillattu juustovoileipa 165°C 8 minuuttia
Paahtoleipa 160°C 8 minuuttia
Kananugetit 175°C 10 minuuttia Ravistus
Sipulirenkaat 175°C 10 minuuttia Ravistus
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34 Baked Potted Egg
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PREP TIME: 3 min
COOK TIME: 14 min

Nonstick cooking spray

3 eggs

6 slices smoked streaky bacon,
diced

60 grams baby spinach, washed

120 millilitres heavy cream

15 grams Parmesan cheese, grated

Salt & pepper, to taste

oo~ W N

0 3

YIELDS 3 SERVINGS

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 175°C,
and press Start/Pause.

SPRAY three 76-mm ramekins with nonstick cooking
spray.

ADD 1 egg to each greased ramekin.

COOK the bacon in a pan until crispy, about 5 minutes.
ADD the spinach and cook until wilted, about 2 minutes.
MIX in the heavy cream and Parmesan cheese. Cook for 2
to 3 minutes.

POUR the cream mixture on top of the eggs.

PLACE the ramekins into the preheated air fryer and cook
for 4 minutes at 175°C, until the egg white is fully set.
SEASON to taste with salt and pepper.



il Bakt egg i kopp

FORBEREDELSER:3 min
STEKETID:14 min

INGREDIENSER

3 egg
6 skiver rgkt bacon

60 gram spinat, vasket

85 ml kremflgte

2 spiseskjeer parmesanost,
revet

Salt og pepper
Matlagingsspray / olje

FORBEREDELSER:3 min
TILLAGNINGSTID:14 min

INGREDIENSER

3 &gg
6 skivor rokt bacon

60 gram spenat, tvattad
85 ml vispgradde

2 msk parmesanost, riven
Salt och peppar
Matlagningsspray / olja

-

00 N0~ WN

Bakade agg i kopp

g B~ WN

o

GIR 3 KOPPER

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster til 177°C, og trykk
Start/Pause.

SPRAY tre kopper/former med matlagingsspray.

TILSETT 1 egg til hver kopp/form.

STEK baconet 1 en panne til det er sprott, ca. 5 minutter.
TILSETT spinat og stek til det er brunt, ca. 2 minutter.
BLAND i kremflpte og parmesanost. Stek i 2 til 3 minutter.
HELL kremblandingen pa toppen av eggene.

PLASSER koppene/formene i den forvarmede airfryeren
og stek 1 4 minutter pa 180°C, til eggehviten er helt fast.
SMAK til med salt og pepper.

GER 3 KOPPAR

VALJ Forvarmning pa din Cosori airfryer, justera till

177 °C, och tryck pa Start/Paus.

SPRAYA tre koppar/formar med matlagningsspray.
TILLSATT 1 4gg till varje kopp/form.

STEK bacon i en panna tills den ar krispig, ca 5 minuter.
TILLSATT 5spenaten och stek tills den blir brun, ca 2
minuter.

BLANDA i vispgradden och parmesanost. Stek i 2 till 3
minuter.

HALL graddblandningen ovanpa dggen.

PLACERA kopparna/formarna i den férvarmda airfryern
och tillaga 1 4 minuter pa 180 °C, tills dggvitan ar helt fast.
SMAKA av med salt och peppar.
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Il Bagt =g i kop

FORBEREDELSE:3Z min
STEGETID:14 min

INGREDIENSER

3 &g

6 skiver rgget bacon

60 gram spinat, vasket

85 ml piskeflgde

2 spsk. parmesanost, revet
Salt og peber

Smgr/rapsolie spray eller olie

VALMISTUSAIKA:3 minuuttia

PAISTOAIKA:14 minuuttia

RUOANLAITTOSUIHKETTA

3 kananmunaa

3 viipaletta savupekonia,
kuutioitu

60 g baby-pinaattia, pesty 85 ml
kuohukermaa

2 rkl parmesaanijuustoa,
raastettu

Suolaa & pippuria maun
mukaan

-

0 a0 O~ WN

Paistettu kananmuna kupissa

1

ANTAL: 3 KOPPER

VZLG Forvarme pa Cosori airfryer, juster til 177°C, og tryk
Start/Pause.

SPRAY tre kopper/former med smeor/rapsolie spray.

KOM 1 g i hver kop/form.

STEG bacon pa en pande til det er spredt, ca. 5 minutter.
TILSAT spinat og steq til det er bledt, ca. 2 minutter.
TILSAT piskeflode og parmesanost. Steg i 2 til 3 minutter.
HZLD blandingen over seggene.

KOM kopperne/formene i den forvarmede airfryeren og
steg i 4 minutter pa 180°C, til eeggehviderne er helt fast.
SMAG til med salt og peber.

3 ANNOSTA

VALITSE Esilammitd Cosori-kiertoilmakypsentimessa,
sdada 175 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

SUIHKUTA kolme 76 mm:n kokoista annosvuokaa
ruoanlaittosuihkeella.

LISAA 1 kananmuna jokaiseen voideltuun annosvuokaan
PAISTA pekonia pannulla rapeaksi, noin 5 minuuttia.
LISAA pinaatti ja paista, kunnes se menee kasaan, noin
2 minuuttia.

SEKOITA kuohukerma ja parmesaanijuusto. Paista 2-3
minuuttia.

KAADA kermaseos kananmunien paalle.

ASETA annosvuoat esilammitettyyn
kiertoilmakypsentimeen ja paista 4 minuuttia 175 °C:ssa,
kunnes munanvalkuainen on taysin asettunut.

MAUSTA maun mukaan suolalla ja pippurilla.



I French Toast Sticks

PREP TIME: 5 min 1
COOK TIME: 10 min

CUT each slice of bread into thirds making 12 pieces. Set
aside.

WHISK together the eggs, milk, maple syrup, and vanilla.
SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 175°C,
and press Start/Pause. Allow to heat up.

DIP the bread sticks into the egg mixture and arrange
into the preheated air fryer. Spray the French toast sticks
liberally with cooking spray.

COOK the French toast sticks for 10 minutes at 175°C. Flip
the sticks halfway through cooking.

MIX together the sugar and cinnamon in a bowl. Set
aside.

COAT the French toast sticks in the cinnamon sugar
mixture when done cooking.

SERVE with maple syrup and dust with powdered sugar.
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Arme riddere

FORBEREDELSER:5 min
STEKETID:10 min

INGREDIENSER

4 skiver hvitt brgd (4 cm tykke)
2 egg

60 ml melk

1 ss lgnnesirup

1/2 ts vanilje ekstrakt

3 ss sukker

1 ts malt kanel

Lgnnesirup (for servering)
Sukker (for topping)
Matlagingsspray / olje

Fattiga riddare

FORBEREDELSER:5 min
TILLAGNINGSTID:10 min

INGREDIENSER

4 skivor vitt brod (4 cm tjocka)
2 dgg

60 ml mjolk

1 msk lonnsirap

1/2 tsk vaniljextrakt

3 msk socker

1 tsk malt kanel

Lonnsirap (fér servering)
Socker (for toppning)
Matlagningsspray / olja

GIR 4 PORSJONER

SKJZR hver bredskive i tre deler og lag 12 stykker. Sett til
side.

VISP sammen egg, melk, lonnesirup og vanilje.

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster til 177°C, og trykk
Start/Pause. La det varmes opp.

DYPP bredpinnene i eggblandingen og legg dem inn i
den forvarmede airfryeren.

SPRAY maten med litt matlagingsspray.

STEK brodene i 10 minutter pa 180°C. Snu maten halvveis
gjennom tilberedningen.

BLAND sammen sukker og kanel i en bolle. Sett til side.
DEKK pinnene i kanel og sukker-blandingen nar du er
ferdig.

SERVERES med lgnnesirup og dryss av sukker.

GER 4 PORTIONER

SKAR varje skiva brdd i tre delar och gér 12 stycken
brédpinnar. Lagg at sidan.

VISPA agg, mjolk, lénnsirap och vanilj.

VALJ Forvarmning pa din Cosori airfryer, justera till

177 °C, och tryck pa Start/Paus. Lat den varmas upp.
DOPPA brédpinnarna 1 aggblandningen och placera dem 1
den forvarmda airfryern.

SPRAYA maten med lite matlagningsspray.

TILLAGA broden i 10 minuter vid 180 °C. Vand broden
halvvags genom tillagningen.

BLANDA socker och kaneli en skal. Lagg at sidan.

TACK brédpinnarna i kanel- och sockerblandningen nar
du ar klar.

SERVERA med lonnsirap och strd over lite socker.



IYd Arme riddere

FORBEREDELSE:5 min
STEGETID:10 min

INGREDIENSER

4 skiver hvidt brgd (4 cm tykke)
2 xg

60 ml malk

1 spsk. ahornsirup

1/2 tsk. vaniljeekstrakt

3 spsk. sukker

1 tsk. stpdt kanel

Ahornsirup (til servering)
Flormelis (til topping)
Smgr/rapsolie spray eller olie

Koyhat ritaritikut

VALMISTUSAIKA:5 minuuttia

PAISTOAIKA:10 minuuttia

4 viipaletta vaaleaa leipaa, 4 cm
paksu, mieluiten valjahtanytta

2 kananmunaa

60 ml maitoa

1 rkl vaahterasiirappia

1/2 tl vaniljauutetta

Ruoanlaittosuihketta

3 rkl sokeria

1 tl jauhettua kanelia
Vaahterasiirappia tarjoiluun

Tomusokeria paalle

TIL 4 PORTIONER

SKZR hver bredskive i tre og lav i alt 12 «pinde». Saet til
side.

PISK g, meelk, ahornsirup og vanilje sammen.

VZLG Forvarme pa Cosori airfryer, juster til 177°C, og tryk
Start/Pause. Lad den varme op.

DYP bredpindene i seggeblandingen og leeg dem ned i
den forvarmede airfryeren.

SPRAY maden med lidt smer/rapsolie spray

STEG bredene i 10 minutter pa 180°C. Vend maden
halvvejs under tilberedningen.

BLAND sukker og kanel i en skal. Seet til side.

VEND pindene i kanel og sukker-blandingen, nar de er
bagt feerdige.

SERVERES med ahornsirup og drysses med flormelis.

4 ANNOSTA

LEIKKAA kukin leipaviipale kolmeen osaan, yhteensa 12
kappaletta. Laita syrjaan.

VATKAA kananmuna, maito, vaahterasiirappi ja vanilja.
VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa,
sdada 175 °C:seen ja paina Aloita/Keskeytd. Anna ldmmita.
KASTA leipatikut munaseokseen ja aseta esilammitettyyn
kiertoilmakypsentimeen. Suihkuta kodyhat ritaritikut
avokatisesti ruoanlaittosuihkeella.

PAISTA koyhia ritaritikkuja 10 minuuttia 175°C:ssa. Kaanna
palstamisen puolessa valissa.

SEKOITA sokeri ja kaneli kulhossa. Laita syrjaan.
PYORITTELE koyhid ritaritikkuja kaneli-sokeriseoksessa
palstamisen valmistuttua.

TARJOILE vaahterasiirapin ja tomusokerin kera.
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I3l Muffin Breakfast Sandwich YIELDS 1 SERVING
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PREP TIME: 2 min
COOK TIME: 10 min

Nonstick cooking spray

1 slice white cheddar cheese
1 slice Canadian bacon

1 English muffin, split

15 millilitres hot water

1 large egg

Salt & pepper, to taste

SPRAY the inside of a 85 grams ramekin with cooking
spray and place into the Cosori Air Fryer.

SELECT Preheat, adjust to 160°C, and press Start/Pause.
ADD the cheese and Canadian bacon to 1 half of the
English muffin.

PLACE both halves of the muffin into the preheated air
fryer.

POUR the hot water and egg into the heated ramekin and
season with salt and pepper.

SELECT Bread, adjust to 10 minutes, and press Start/Pause.
TAKE the English muffins out after 7 minutes, leaving the
egg for the full time.

ASSEMBLE your sandwich by placing the cooked egg on
top of the English muffin and serve.



™ Frokost sandwich

FORBEREDELSER:2 min
STEKETID:10 min

INGREDIENSER

1 skive hvit cheddarost
1 skive bacon

1 rundstykke, delt

1 ss varmt vann

1 stort egg

Salt og pepper
Matlagingsspray / olje

Frukostfralla

FORBEREDELSER:2 min
TILLAGNINGSTID:10 min

INGREDIENSER

1 skiva vit cheddarost

1 skiva bacon

1 kuvertbrdd, uppdelad
1 msk varmt vatten

1 stort dgg

Salt och peppar
Matlagningsspray / olja

GIR 1 SERVERING

SPRAY innsiden av en 1 dl ramekin/form med matlaging
spray og legg den i matkurven.

VELG Forvarming, juster til 160°C, og trykk Start/Pause.
TILSETT ost og bacon pa den ene delen av rundstykket.
PLASSER begge halvdelene av rundstykket i den
forvarmede airfryeren.

HELL varmt vann og egg i en oppvarmet ramekin/from og
krydre med salt og pepper.

VELG Brod, juster til 10 minutter, og trykk Start/Pause.

TA rundstykkene ut etter 7 minutter, og la egget steke den
resterende tiden.

SETT sammen sandwichen ved a plassere det stekte egget
1 midten av rundstykket og server.

GER 1 PORTION

SPRAYA insidan av en 1 dl ramekin/form med
matlagningsspray och placera i din Cosori airfryer.

VALJ Férvarmning, justera till 160 °C och tryck pa Start/
Paus.

TILLSATT ost och bacon pa en del av kuvertbrodet.
PLACERA bada halvorna av kuvertbrodet i den férvarmda
airfryern.

HALL varmt vatten och 4gg i en uppvarmd ramekin/form
och krydda med salt och peppar.

VALJ Bréd, justera till 10 minuter, och tryck pa Start/Paus.
TA UT kuvertbroden efter 7 minuter och 1at agget tillagas
den aterstaende tiden.

SATT ihop frukostbullen genom att placera det stekta
agget i mitten av kuvertbrddet och servera.
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IBd Morgenmadssandwich TIL 1 SERVERING

FORBEREDELSE:2 min
STEGETID:10 min

INGREDIENSER

1 skive hvid cheddarost

1 skive bacon

1 rundstykke

1 spsk. varmt vand

1 stort aeg

Salt og peber

Smgr/rapsolie spray eller olie

SPRAY indersiden af en ramekin/form (@ 9 cm) med
smer/rapsolie spray og leeg i Cosori airfryer.

VLG Forvarmning, juster til 160°C og tryk Start/Pause.
SKZR rundstykket over, kom ost og bacon pa den ene
side og klap sammen.

KOM hele rundstykket ind den forvarmede airfryeren.
HALD kogende vand og 2eg i en opvarmet ramekin/form
og krydre med salt og peber.

VLG Bred, juster til 10 minutter og tryk Start/Pause.

TAG rundstykkerne ud efter 7 minutter, og lad segget stege
den resterende tid.

TILBERED ved at abne sandwichen, komme det stegte seg
ind i midten og server.

Muffini-aamiaisvoileipa 1 ANNOS

VALMISTUSAIKA:2 minuuttia
PAISTOAIKA:10 minuuttia

RUOANLAITTOSUIHKETTA

1 viipale valkoista cheddarjuustoa

1 viipale kanadalaista pekonia

1 englantilainen muffini, leikattu
kahtia

1 rkl ldmminta vetta

1 suuri kananmuna

Suolaa & pippuria maun mukaan
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SUIHKUTA 85 g:n annosvuoan sisapuoli
ruoanlaittosuihkeella ja aseta Cosori-
kiertoilmakypsentimeen.

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa,
sdada 160 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

LISAA juusto ja kanadalainen pekoni yhteen
englantilaisen muffinin puoliskoon.

ASETA molemmat englantilaisen muffinin puoliskot
esilammitettyyn kiertoilmakypsentimeen.

KAADA kuuma vesi ja kananmuna lammitettyyn
annosvuokaan ja mausta suolalla ja pippurilla.
VALITSE Leipd, sdada 10 minuuttiin ja paina Aloita/
Keskeyta.

POISTA englantilaiset muffinit 7 minuutin kuluttua ja
anna kananmunan paistua loppuajan.

KOKOA voileipa asettamalla paistettu kananmuna
englantilaisen muffinin paalle ja tarjoile.



39 BBQ Bacon

PREP TIME: 2 min
COOK TIME: 8 min

MIX together the seasonings until well combined.

DREDGE the bacon in the seasoning until fully coated. Set
aside.

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 160°C, and
press Start/Pause.

PLACE the bacon into the preheated air fryer.

SELECT Bacon and press Start/Pause.
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Il Bacon

FORBEREDELSER:2 min
STEKETID:8 min

INGREDIENSER

1 ss brunt sukker

2 ts chilipulver

1/4 ts malt spisskummen
1/4 ts cayennepepper

4 skiver bacon

Bacon

FORBEREDELSER:2 min
TILLAGNINGSTID:8 min

INGREDIENSER

1 msk farinsocker

2 tsk chilipulver

1/4 tsk mald kummin
1/4 tsk cayennepeppar
4 skivor bacon

GIR 2 PORSJONER

BLAND sammen krydderet godt.

LEGG bacon i krydderblandingen til det er godt blandet. Sett
til side.

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster til 160°C, og trykk
Start/Pause.

LEGG baconet i den forvarmede airfryeren.

VELG Bacon og trykk Start/Pause.

GER 2 PORTIONER

BLANDA kryddorna val.

LAGG bacon i kryddblandningen tills den &r valblandad.
Lagg at sidan.

VALJ Forvarmning pa din Cosori airfryer, justera till 160 °C,
och tryck pa Start/Paus.

LAGG bacon i den férvarmda airfryern.

VALJ Bacon och tryck pa Start/Paus.



b¥d Bacon

FORBEREDELSE:2 min
STEGETID:8 min

INGREDIENSER

1 spsk. brunt sukker

2 tsk. chilipulver

1/4 tsk. spidskummen, stpdt
1/4 tsk. cayennepeber, stgdt
4 skiver bacon

BBQ-pekoni

VALMISTUSAIKA:2 minuuttia
PAISTOAIKA:8 minuuttia

1 rkl tummanruskeaa sokeria
2 tl chilijauhetta

1/4 tl jauhettua kuminaa

1/4 tl cayennepippuria

2 viipaletta pekonia, puolitettu

TIL 2 PORTIONER

BLAND krydderierne godt sammen.

LAG bacon i krydderiblandingen til det er godt blandet. Seet
til side.

VZLG Forvarme pa Cosori airfryer, juster til 160°C og tryk
Start/Pause.

LAG baconet i den forvarmede airfryeren.

VLG Bacon og tryk Start/Pause.

2 ANNOSTA

SEKOITA mausteet hyvin.

JAUHOTA pekonit mausteilla, kunnes ne ovat taysin
peittyneet. Laita syrjaan.

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
175 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

ASETA pekoni esilammitettyyn kiertoilmakypsentimeen.
VALITSE Pekoni ja paina Aloita/Keskeyta.
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I3 Breakfast Pizza YIELDS 1-2 SERVINGS

PREP TIME: 5 min 1 BRUSH olive oil on top of the premade pizza dough.
COOK TIME: 8 min 2 ADD mozzarella cheese and smoked ham onto the dough.
3 SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 175°C,
and press Start/Pause.

10 millilitres olive oil 4  PLACE the pizza into the preheated air fryer and cook for

1 pre-made pizza dough (178 mm) 8 minutes at 175°C.

28 grams low-moisture mozzarella 5 REMOVE baskets after 5 minutes and crack the egg on top
c_heese of the pizza.

2 slices smoked ham 6  REPLACE baskets into the air fryer and finish cooking.

1 egg . . Garnish with chopped cilantro and serve.
2 garlic cloves, minced

2 grams cilantro, chopped
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el Frokost pizza

FORBEREDELSER:5 min
STEKETID:8 min

INGREDIENSER

2 ts olivenolje

1 ferdiglaget pizzadeig (18 cm)
30g mozzarella

2 skiver rgkt skinke

1egg

2 hvitlgksfedd, hakket

1 1/2 ss koriander, hakket

Frukostpizza

FORBEREDELSER:5 min
TILLAGNINGSTID:8 min

INGREDIENSER

2 tsk olivolja

1 firdiglagad pizzadeg (18 cm)
30 g mozzarella

2 skivor rokt skinka

1 &gg

2 vitloksklyftor, hackade

1 1/2 msk koriander, hackad

GIR 1 -2 PORSJONER

B@RST olivenolje pa toppen av den ferdiglagde
pizzadeigen.

TILSETT mozzarella og rokt skinke pa deigen.

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster til 175 °C, og trykk
Start/Pause.

LEGG pizzaen i den forvarmede airfryeren og steki 8
minutter pa 175 °C.

FJERN kurvene etter 5 minutter og klekk egget pa toppen
av pizzaen.

SETT kurvene tilbake 1 airfryeren og fullfer tilberedningen.
Pynt med hakket koriander og server.

GER 1 - 2 PORTIONER

PENSLA olivolja pa den forberedda pizzadegen.

TILLSATT mozzarella och rokt skinka pa degen.

VALJ Férvarmning pa din Cosori airfryer, justera till

175 °C, och tryck pa Start/Paus.

LAGG pizzan i den férvarmda airfryern och gréadda i 8
minuter vid 175 °C.

AVLAGSNA korgen efter 5 minuter och klack d4gget ovanpa
pizzan.

STALL tillbaka korgen i airfryern och avsluta tillagningen.
Garnera med hackad koriander och servera.
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Ird Morgenmadspizza

FORBEREDELSE:5 min 1

STEGETID:8 min 2
3

INGREDIENSER 4

2 tsk. olivenolie 5

1 feerdiglavet pizzadej (18 cm)

30 g mozzarella 6

2 skiver rgget skinke

1 g

2 hakket hvidlgg
1 1/2 spsk. koriander, hakket

Aamiaispitsa

VALMISTUSAIKA:5 minuuttia 1

PAISTOAIKA:8 minuuttia 2
3
4
10 tl oliividljya 5
1 esivalmistettu pitsataikina
(18 cm) 6
30 g matalakosteuksista
mozzarellajuustoa

2 viipaletta savustettua kinkkua
1 kananmuna

2 valkosipulinkynttd, jauhettu

1 1/2 tl korianteria, hienonnettu
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TIL1-2 PORTIONER

B@RST olivenolie pa toppen af den feerdiglavede pizzadej.
KOM mozzarella og roget skinke pa dejen.

VALG Forvarme pa Cosori airfryer, juster til 175 °C og tryk
Start/Pause.

KOM pizzaen i den forvarmede airfryeren og bagi 8
minutter pa 175 °C.

FJERN kurvene efter 5 minutter og sld eegget ud pa toppen
af pizzen.

SAT kurvene tilbage 1 airfryeren og feerdigger
tilberedningen. Pynt med hakket koriander og server.

1 -2 ANNOSTA

VOITELE oliividljya esivalmistetun pitsataikinan paalle.
LISAA mozzarella ja savustettu kinkku taikinan paalle.
VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa,
sdada 175 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

ASETA pitsa esilammitettyyn kiertoilmakypsentimeen ja
paista 8 minuuttia 175 °C:n lampotilassa.

POISTA korit 5 minuutin jalkeen ja riko kananmuna pitsan
paalle.

ASETA korit takaisin kiertoilmakypsentimeen ja paista
loppuun. Koristele hienonnetulla korianterilla ja tarjoile.
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I3 Japanese Meatballs
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PREP TIME: 15 min
COOK TIME: 10 min

MIX together the ground beef, sesame oil, miso paste, mint
leaves, scallions, salt, and pepper until everything is well
incorporated.

ADD a small amount of sesame oil to your hands and form
mixture into 51-mm meatballs. You should have about 8
meatballs.

ALLOW the meatballs to set in the fridge for 10 minutes.
CREATE the glaze for the meatballs by mixing together the
SOy sauce, mirin, sake, water, and brown sugar. Set aside.
SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer and press
Start/Pause.

ARRANGE the chilled meatballs in the preheated air fryer.
SELECT Steak, adjust time to 10 minutes, and press
Start/Pause.

LIBERALLY BRUSH the meatballs with the glaze every 2
minutes.



Bl Japanske kjottboller

FORBEREDELSER:15 min
STEKETID:10 min

INGREDIENSER

450g kjgttdeig

1 ss sesamolje

1 ss miso pasta

10 friske mynteblader, finhakket
4 varlgk, finhakket
1 ts salt

1/2 ts sort pepper
3 ss soyasaus

3 ss risvin

1 ss sake

1 ss vann

1/2 ts brunt sukker

Japanska kottbullar

FORBEREDELSER:15 min
TILLAGNINGSTID:10 min

INGREDIENSER

450 g kottfars

1 msk sesamolja

1 msk misopasta

10 farska myntablad, 4
finhackade varlokar
1 tsk salt

1/2 tsk svartpeppar
3 msk sojasas

3 msk risvin

1 msk sake

1 msk vatten

1/2 tsk farinsocker

MW

0 3 o0 a

GIR 4 PORSJONER

BLAND sammen kjottdeig, sesamolje, miso pasta,
mynteblader, varlek, salt og pepper til alt er godt blandet.
TILSETT en liten mengde sesamolje i hendene og form
blandingen i 5 cm tykke kjottboller. Du burde ha ca 8
kjottboller.

SETT kjottbollene inn i kjoleskapet 1 10 minutter.

LAG glasuren til kjottbollene ved a blande sammen
soyasausen, risvin, sake, vann og brunt sukker. Sett til side.
VELG Forvarme pa Cosori airfryer og trykk Start/Pause.
LEGG de avkjolte kjottbollene i matkurven.

VELG Biff, juster tiden til 10 minutter, og trykk Start/Pause.
B@RSTE kjottbollene med glasur hvert 2 minutt.

GER 4 PORTIONER

BLANDA kottfars, sesamolja, misopasta, myntablad, varlok,
salt och peppar tills allt ar valblandat.

LAGG en liten mangd sesamolja i dina hander och forma
blandningen till 5 cm stora kottbullar. Du borde fa ca 8
kottbullar.

STALL kottbullarna i kylskapet i 10 minuter.

GOR glasyren till kéttbullarna genom att blanda sojasas,
risvin, sake, vatten och farinsocker. Lagg at sidan.

VALJ Férvarmning pa din Cosori airfryer och tryck pa Start/
Paus.

LAGG de avkylda kdttbullarna i korgen.

VALJ Biff, justera tiden till 10 minuter, och tryck pa Start/
Paus.

PENSLA kottbullarna med glasyr varannan minut.
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4 Japanske kedboller

36

FORBEREDELSE:15 min
STEGETID:10 min

INGREDIENSER

450 gram hakket kgd
1 spsk. sesamolie

1 spsk. miso pasta

10 friske mynteblade, finhakket 4
forarslgg, finhakket

1 tsk. salt

1/2 tsk. sort peber

3 spsk. soyasovs

3 spsk. risvin

1 spsk. sake

1 spsk. vand

1/2 tsk. brunt sukker

Japanilaiset lihapullat

VALMISTUSAIKA:15 minuuttia
PAISTOAIKA:10 minuuttia

450 g jauhelihaa

1 rkl seesamidljya

1 rkl misotahnaa

10 tuoretta mintunlehted,
hienonnettu

4 salottisipulia, hienonnettu

1 tl suolaa

1/2 tl mustapippuria

3 rkl soijakastiketta

3 rkl mirinia

1 rkl vetta

1/2 tl fariinisokeria

-3
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TIL 4 PORTIONER

BLAND hakket kad, sesamolie, miso pasta, mynteblade,
forarsleg, salt og peber godt sammen.

KOM en lille smule sesamolie i heenderne og form farsen til
5 cm kedboller. Du skulle gerne have 8 kadboller i alt.
SAT kodbollerne ind i keleskabet i 10 minutter.

LAV marinaden til kedbollerne ved at blande soyasovsen,
risvin, sake, vand og brunt sukker. Seet til side.

VLG Forvarme pa Cosori airfryer og tryk Start/Pause.
LAG de afkolede kodboller ned i madkurven.

VALG Bof, juster tiden til 10 minutter, og trykStart/Pause.
VEND kedbollerne i marinaden i 2 minutter.

4 ANNOSTA

SEKOITA jauheliha, seesamioljy, misotahna, mintunlehdet,
salottisipulit, suola ja pippurl hyvin.

LISAA pieni maéaré seesamioljya késiin ja muodosta
seoksesta 51 mm:n lihapullia. Seoksesta muodostuu noin 8
lthapullaa.

ANNA lihapullien asettua jadkaapissa 10 minuuttia.
VALMISTA kastike lihapullille sekoittamalla soijakastike,
mirin, sake, vesi ja fariinisokeri. Laita syrjaan.

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa ja
paina Aloita/Keskeyta.

ASETA jaahtyneet lihapullat esilammitettyyn
kiertoilmakypsentimeen.

VALITSE Pihvi, sdada aika 10 minuuttiin ja paina Aloita/
Keskeyta.

VOITELE lihapullat kastikkeella 2 minuutin vélein.



I3 Barbeque Chicken

PREP TIME: 30 min 1
COOK TIME: 20 min 2

COMBINE all the seasonings together in a small bowl.
SPRINKLE the seasoning over the chicken and allow to
marinate for 30 minutes.

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 195°C, and
press Start/Pause.

PLACE the wings In the preheated air fryer.

SELECT Chicken, adjust time to 20 minutes, and press
Start/Pause.

BRUSH the chicken with some barbecue sauce every 5
minutes.

REMOVE the chicken from the air fryer when done cooking.
SERVE with some more barbecue sauce on the side.
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If™ Grillet kylling

Grillad kyckling
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FORBEREDELSER:30 min
STEKETID:20 min

INGREDIENSER

1/2 ss paprikakrydder
1/2 ss hvitlgkspulver
1/2 ss lgkpulver

1/2 ss chilipulver

1/2 ss brunt sukker

1 ss salt

1 ts spisskummen

1/2 ts cayennepepper
1/2 ts sort pepper
1/2 ts hvit pepper
450g kyllinglar, med hud
225g kyllingvinger
BBAQ saus, for smak

FORBEREDELSER:30 min
TILLAGNINGSTID:20 min

INGREDIENSER

1/2 matsked paprika

1/2 matsked vitlokspulver
1/2 matsked lokpulver
1/2 matsked chilipulver
1/2 matsked farinsocker

1 msk salt

1 tsk spiskummin

1/2 tsk cayennepeppar
1/2 tsk svartpeppar

1/2 tsk vitpeppar

450 g kycklinglar, med skinn
225 g kycklingvingar
BBQ-sas, for smak

N

GIR 4 PORSJONER

BLAND alle krydderne sammen i en liten bolle.

DRYSS krydderet over kyllingen og la det marinere i 30
minutter.

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster til 195°C, og trykk
Start/Pause.

PLASSER kyllingen i matkurven.

VELG Kylling, juster tiden til 20 minutter, og trykk Start/
Pause.

PENSLE kyllingen med litt BBQ hvert femte minutt.
FJERN kyllingen fra matkurven nar du er ferdig med
tilberedningen.

SERVER med litt mer BBQ saus pa siden.

GER 4 PORTIONER

BLANDA alla kryddor i en liten skal.

STRO kryddan &ver kycklingen och &t marinera i 30
minuter.

VALJ Forvarmning pa din Cosori airfryer, justera till 195 °C,
och tryck pa Start/Paus.

LAGG kycklingen i korgen.

VALJ Kyckling, justera tiden till 20 minuter, och tryck pa
Start/Paus.

PENSLA kycklingen med lite BBQ var femte minut.

TA UT kycklingen fran korgen nar du ar fardig med
tillredningen.

SERVERA med lite BBQ-sas pa sidan.



Grillet kylling

FORBEREDELSE:30 min
STEGETID:20 min

INGREDIENSER

1/2 spsk. paprika, stgdt
1/2 spsk. hvidlggspulver
1/2 spsk. lggpulver

1/2 spsk. chilipulver

1/2 spsk. brunt sukker

1 spsk. salt

1 tsk. spidskommen

1/2 tsk. cayennepeber
1/2 tsk. sort peber

1/2 tsk. hvid peber

450 g kyllingelar, med skind
225 g kyllingevinger
BBQ-sauce

BBQ-kana

VALMISTUSAIKA:30 minuuttia
PAISTOAIKA:20 minuuttia

1/2 rkl savustettua paprikaa

1/2 rkl valkosipulijauhetta

1/2 rkl sipulijauhetta

1/2 rkl chilijauhetta

1/2 rkl fariinisokeria

1 rkl kosher-suolaa

1 tl juustokuminaa

1/2 tl cayennepippuria

1/2 tl mustapippuria

1/2 tl valkopippuria

450 g kanankoipia, nahallinen

Grillikastiketta, valelemiseen &
tarjoiluun

N oo

TIL 4 PORTIONER

BLAND alle krydderierne sammen i en lille skal.

DRYS krydderierne over kyllingen og lad den marinere i 30
minutter.

VZLG Forvarme pa Cosori airfryer, juster til 195°C, og tryk
Start/Pause.

KOM kyllingen ned i madkurven.

VLG Kylling, juster tiden til 20 minutter, og tryk Start/Pause.
PENSL kyllingen med BBQ-sauce hvert femte minut.
FJERN kyllingen fra madkurven, nar tilberedningen er
feerdig.

SERVER med BBQ-sauce pa bordet.

4 ANNOSTA

SEKOITA kaikki mausteet pienessa kulhossa.

SIROTTELE mausteet kanan paalle ja anna marinoitua 30
minuuttia.

VALITSE Esildmmita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
195 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

ASETA siivet esilammitettyyn kiertoilmakypsentimeen.
VALITSE Kana, saada aika 20 minuuttiin ja paina Aloita/
Keskeyta.

VOITELE kanaa grillikastikkeella 5 minuutin valein.
POISTA kana kiertoilmakypsentimesta paistumisen
valmistuttua.

TARJOILE grillikastikkeen kera.
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I3 Mustard-Roasted Chicken Thighs

PREP TIME: 3 min 1 MIX together the mustard, maple syrup, onion powder, garlic
COOK TIME: 20 min powder, paprika, salt, and black pepper in a small bowl.
2 COAT the chicken thighs in the mustard glaze and set aside.
3 SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 195°C, and
press Start/Pause.
4 PLACE the chicken thighs in the preheated air fryer and top
with any left over glaze.
5  SELECT Chicken, adjust time to 20 minutes, and press
Start/Pause.
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Il Kyllinglar stekt med sennep

FORBEREDELSER:3 min
STEKETID:20 min

INGREDIENSER

2 ss Dijonsennep

1 ss lgnnesirup

1/2 ts lgkpulver

1/2 ts hvitlgkspulver

1/4 ts paprikakrydder

1/4 ts salt

1/4 ts sort pepper

4 kyllinglar med bein og hud

Kycklinglar rostade med senap

FORBEREDELSER:3 min
TILLAGNINGSTID:20 min

INGREDIENSER

2 msk Dijonsenap

1 msk lonnsirap

1/2 tsk lokpulver

1/2 tsk vitlokspulver

1/4 tsk paprika

1/4 tsk salt

1/4 tsk svartpeppar

4 kycklinglar med ben och skinn

GIR 4 PORSJONER

BLAND sammen sennep, lgnnesirup, lokpulver,
hvitlgkspulver, paprika, salt og sort pepper i en liten bolle.
DEKK kyllinglarene i sennepglasur og sett til side.

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster til 195°C, og trykk
Start/Pause.

LEGG kyllinglarene i matkurven og topp med eventuelle rester
av glasuren.

VELG Kylling, juster tiden til 20 minutter, og trykk Start/Pause.
Start/Pause.

GER 4 PORTIONER

BLANDA senap, lonnsirap, l0kpulver, vitlokspulver, paprika,
salt och svartpeppar i en liten skal.

LAGG kycklinglaren i senapsglasyr och ldgg at sidan.

VALJ Férvarmning pa din Cosori airfryer, justera till 195 °C,
och tryck pa Start/Paus.

PLACERA kycklinglaren i korgen och toppa med eventuella
rester av glasyren.

VALJ Kyckling, justera tiden till 20 minuter, och tryck pa Start/
Paus.
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B Kyllingelar stegt i sennep

Paahdetut sinappikananreidet

42

FORBEREDELSE:3 min
STEGETID:20 min

INGREDIENSER

2 spsk. dijonsennep

1 spsk. ahornsirup

1/2 tsk. lggpulver

1/2 tsk. hvidlggspulver

1/4 tsk. paprika, stgdt

1/4 tsk. salt

1/4 tsk. sort peber

4 kyllingelar med ben og skind

VALMISTUSAIKA:3 minuuttia

PAISTOAIKA:20 minuuttia

2 rkl Dijon-sinappia

1 rkl vaahterasiirappia

1/2 tl sipulijauhetta

1/2 tl valkosipulijauhetta

1/4 tl paprikaa

1/4 tl suolaa

1/4 tl mustapippuria

4 kanan reittd, luullinen,
nahallinen

1

TIL 4 PORTIONER

BLAND sennep, ahornsirup, legpulver, hvidlggspulver,
paprika, salt og sort peber i en lille skal.

SM@R kyllingelarene i sennepsmarinaden og saet til side.
VALG Forvarme pa Cosori airfryer, juster til 195°C, og tryk
Start/Pause.

LA&G kyllingelarene i madkurven og pensl evt. med
resterende marinade.

VLG Kylling, juster tiden til 20 minutter og tryk Start/Pause.

4 ANNOSTA

SEKOITA sinappi, vaahterasiirappi, sipulijauhe,
valkosipulijauhe, paprika, suola ja mustapippuri pienessa
kulhossa.

VOITELE kanan reidet sinappikuorrutteella ja laita syrjaan.
VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
195 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

ASETA kanan reidet esilammitettyyn kiertoilmakypsentimeen
ja lisaa jaljelle jaanyt kuorrute.

VALITSE Kana, saada aika 20 minuuttiin ja paina Aloita/
Keskeyta.



I3 Honey Lemon Chicken

PREP TIME: 1 hr
COOK TIME: 15 min

COMBINE honey, soy sauce, lemon juice, and garlic in a
bowl and mix. Soak chicken thighs and marinate for up to
1hour.

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 195°C, and
press Start/Pause.

PLACE chicken thighs into the preheated air fryer.

SELECT Chicken, adjust time to 15 minutes, and press
Start/Pause.

REMOVE the baskets from the air fryer when 5 minutes
remain on the timer. Baste the chicken with more marinade
and return baskets to finish cooking.

SEASON with salt, drizzle some honey, and garnish with
lemon slices.
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Il Kylling med honning og sitron GIR 2 PORSJONER

FORBEREDELSER:1 time
STEKETID:15 min

INGREDIENSER

3 ss honning

1 ss soyasaus

1 sitron, juice

1 hvitlgksfedd, hakket

4 kyllinglar med hud og bein
Salt, etter smak
Sitronskiver, til pynt

BLAND honning, soyasaus, sitronsaft og hvitlgk i en bolle
og bland. Blgtlegg kyllinglarene og la dem marinere i
kjoleskapet opptil 1 time.

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
195°C, og trykk Start/Pause.

PLASSER kyllinglarene i den forvarmede airfryeren.

VELG Kylling, juster tiden til 15 minutter, og trykk Start/
Pause.

TA ut kurvene nar det gjenstar 5 minutter igjen av
tilberedingen. Hell litt mer marinade pa kyllingen og sett
kurvene tilbake for a fullfere tilberedningen.

KRYDRE med salt, dryss litt honning og pynt med
sitronskiver.

Kyckling med honung och citron GER 2 PORTIONER

FORBEREDELSER:1 timme
TILLAGNINGSTID:15 minuter

INGREDIENSER

3 msk honung

1 msk sojasas

1 citron, juice

1 vitloksklyfta, hackad

4 kycklinglar med skinn och ben
Salt, efter smak

Citronskivor, for garnering
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BLANDA honung, sojasas, citronsaft och vitlok 1 en skal
och blanda. Blotlagg kycklinglaren och lat dem marinera i
kylskapet i upp till 1 timme.

VALJ Férvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 195 °C, och tryck pa Start/Paus.

PLACERA kycklinglaren i den férvarmda airfryern.

VALJ Kyckling, justera tiden till 15 minuter, och tryck pa
Start/Paus.

TA UT korgarna nar det ar 5 minuter kvar. Hall ytterligare
lite marinad pa kycklingen och satt tillbaka korgarna for att
slutfdra tillagningen.

KRYDDA med salt, strd dver lite honung och garnera med
citronskivor.



B Kylling med honning og citron TIL 2 PORTIONER

FORBEREDELSE:1 time
STEGETID:15 minutter

BLAND honning, sojasovs, citronsaft og hvidleg i en skal.
Deek kyllingeldrene godt ind i marinaden og lad det sta i
koleskabet 1 optil 1 time.

2 VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen pa
INGREDIENSER 195°C og tryk Start/Pause.

3 KOM kyllingelarene i den forvarmede airfryer.
3 spsk. honning 4 VALG Kylling, juster tiden til 15 minutter og tryk Start/Pause.
1 spsk. sojasovs 5 TAG kurvene ud, nar der er 5 minutter tilbage. Kom lidt
1 citron, juice mere marinade over kyllingen og seet kurvene tilbage for at
1 fed hvidlgg, hakket feerdiggere stegningen.
4 kyllingelér med skind og ben 6  KRYDRE med salt og pynt med lidt honning og citronskiver.
Salt, smag til
Citronskiver, til pynt

Hunaja-sitruunakana 2 ANNOSTA

VALMISTUSAIKA:1 tunti 1 SEKOITA hunaja, soijakastike, sitruunamehu ja valkosipuli
PAISTOAIKA:15 minuuttia kulhossa. Liota kanan reidet ja marinoi tunnin ajan.

2 VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada

195 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.
3 ASETA kanan reidet esilammitettyyn
kiertoilmakypsentimeen.
3 rkl hunajaa, lisaa paalle 4 VALITSE Kana, sdada aika 15 minuuttiin ja paina Aloita/
1 rkl soijakastiketta Keskeyta.
1 sitruuna, mehu 5  POISTA korit kiertoilmakypsentimesta, kun ajastimessa on
2 valkosipulinkynttd, hienonnettu jaljella 5 minuuttia. Valele kana marinadilla ja aseta korit
4 kanan reittd, luullinen, takaisin paistamisen loppuajaksi.
nahallinen 6  MAUSTA suolalla, valuta paalle hunajaa ja koristele

Suolaa maun mukaan
Sitruunaviipaleita koristeluun

sitruunaviipaleilla.
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I3 Five-Spice Sticky Chicken

46

PREP TIME: 2 hrs 5min
COOK TIME: 12 min

COMBINE the hoisin, oyster sauce, garlic, Chinese Five-Spice
Powder, 30 millilitres honey, and 20 millilitres dark soy
sauce in a large bowl. Add the chicken thighs and mix until
well coated. Marinate for at least 2 hours.

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 195°C, and
press Start/Pause.

PLACE chicken thighs into the preheated air fryer baskets.
SELECT Chicken, adjust time to 12 minutes, and press
Start/Pause.

MIX the remaining honey and soy sauce together in a small
bowl.

BRUSH top of chicken with the honey-soy sauce after 8
minutes of cooking, then return to the air fryer and finish
cooking for 4 minutes.

SERVE with steamed Chinese broccoli and rice.



el Klissete kylling med 5 krydre GIR 2 PORSJONER

FORBEREDELSER:2 timer
STEKETID:12 min

INGREDIENSER

3 ss hoisinsaus

1 ss gsterssaus

3 hvitlgksfedd

2 ts kinesisk fem-krydder,
pulver

4 ss honning

2 ss soyasauskyllinglar,

3 kyllinglar, benlgs med hud

BLAND hoisinsaus, @sterssaus, hvitlgk, kinesisk fem-
krydderpulver, 2 ss honning og 1 ss merk soyasaus i en stor
bolle.

TILSETT kyllinglarene og bland godt. La dem marinere i
minst 2 timer.

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster til 195°C, og trykk
Start/Pause.

PLASSER kyllinglarene i matkurven.

VELG Kylling, juster tiden til 12 minutter, og trykk Start/
Pause.

BLAND resten av honningen og soyasausen sammen i en
liten bolle.

PENSLE toppen av kylling med honning-soyasaus etter 8
minutter med tilberedning. Sett deretter kurvene tilbake og
fullfer de siste 4 minuttene.

SERVERES med dampet kinesisk brokkoli og ris.

Klibbig kyckling med 5 kryddor GER 2 PORTIONER

FORBEREDELSER:2 timmar
TILLAGNINGSTID:12 minuter

INGREDIENSER

3 msk hoisinsas

1 msk ostron sas

3 vitloksklyftor

2 teskedar kinesisk femkrydda,
pulver

4 msk honung

2 msk sojasas

4 kycklinglar, benlést med skinn

BLANDA hoisinsas, ostron sas, vitlok, kinesisk femkrydda, 2
matskedar honung och 1 msk mork sojasas i en stor skal.
TILLSATT kycklinglaren och blanda ordentligt. Lat dem
marinera i minst 2 timmar.

VALJ Forvarmning pa din Cosori airfryer, justera till 195 °C,
och tryck pa Start/Paus.

PLACERA kycklinglaren i korgen.

VALJ Kyckling, justera tiden till 12 minuter och tryck pa
Start/Paus.

BLANDA resten av honung och sojasas tillsammans i en liten
skal.

PENSLA toppen av kycklingen med honung-sojaséas efter 8
minuters tillredning. Lagg sedan tillbaka korgen och slutfor
de sista 4 minuterna.

SERVERA med angad kinesisk broccoli och ris.
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B4 Ovnbagt kylling med 5 spices TIL 2 PORTIONER

FORBEREDELSE:2 timer
STEGETID:12 minutter

BLAND hoisin sauce, gsterssovs, hvidleg, kinesisk fem-
krydderpulver, 2 spsk. honning og 1 spsk. merk sojasovs i en
stor skal.

2 KOM kyllingelarene ned i marinaden og bland godt. Lad
INGREDIENSER dem marinere i mindst 2 timer.

3 VALG Forvarme pa Cosori airfryer, juster til 195°C og tryk
3 spsk. hoisin-sauce Start/Pause.
1 spsk. gsterssovs 4 KOM kyllingelarene ned i madkurven.
3 fed hvidlgg 5 VLG Kylling, juster tiden til 12 minutter og tryk Start/Pause.
2 tsk. kinesisk fem-krydder, 6  BLAND resten af honningen og sojasovsen sammen i en lille
pulver skal.
4 spsk. honning 7 PENSL toppen af kylling med honning-sojasovs marinaden
2 spsk. Soyasovs ) efter 8 minutter i airfryeren. Seet derefter kurvene tilbage i
4 kyllingelar, benlgs med skind airfryeren i de sidste 4 minutter.

8 SERVERES med dampet kinesisk broccoli og ris.

Tahmea viismauste-kana 2 ANNOSTA
VALMISTUSAIKA:2 tuntia 1 SEKOITA hoisin- ja osterikastike, valkosipuli, viismauste,
5 minuuttia 30 ml hunajaa ja 20 ml tummaa soijakastiketta suuressa
PAISTOAIKA:12 minuuttia kulhossa. Lisdd kanan reidet ja sekoita hyvin. Marinoi
vahintadn 2 tuntia.
2 VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
195 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.
3 rkl hoisin-kastiketta 3 ASETA kanan reidet esilammitettyyn
1 rkl osterikastiketta kiertoilmakypsentimeen.
3 valkosipulinkynttd, hienonnettu 4 VALITSE Kana, sa4d4 aika 12 minuuttiin ja paina Aloita/
2 tl viismaustetta Keskeyta.
4 rkl hunajaa, jaettu 5  SEKOITA jiljelle jaanyt hunaja ja soijakastike pienessa
2 rkl tummaa soijakastiketta, kulhossa.
jaettu ) 6 VOITELE kana hunaja-soijakastikkeella 8 minuutin paiston

4 kanan reitts, luuton, nahallinen jalkeen ja jatka paistamista 4 minuuttia.

7  TARJOILE hoyrytetyn kiinalaisen parsakaalin ja riisin kera.
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"Fried" Chicken

PREP TIME: 2 hrs
COOK TIME: 25 min

2 chicken legs

2 chicken thighs, bone-in, skin on
224 millilitres buttermilk

180 grams all-purpose flour

3 grams garlic powder

3 grams onion powder

3 grams paprika

2 grams black or white pepper
5 grams salt

40 millilitres oil

Nonstick cooking spray

YIELDS 2 SERVINGS

COMBINE chicken legs, thighs, and buttermilk in a ziplock
bag. Marinate for 1-1%2 hours.

MIX flour, spices, and salt in a bowl.

TAKE chicken legs and thighs straight from the bag and
dredge in flour. Make sure chicken is completely covered.
Then place on a cooling rack for 15 minutes.

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 195°C, and
press Start/Pause.

DAB a kitchen brush into the oil and gently brush onto the
chicken legs and thighs on each side.

PLACE the legs and thighs into the preheated air fryer.
SELECT Chicken and press Start/Pause.

FLIP the chicken halfway through cooking and spray with
cooking spray.

ALLOW to cool for 5 minutes when done cooking, then
serve.
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"Fritert” kylling

FORBEREDELSER:2 timer
STEKETID:25 min

INGREDIENSER

4 kyllinglar

2 1/3 dl kjernemelk

200 gram mel

1 ts hvitlgkspulver

1 ts lgkpulver

1 ts paprikakrydder

1/2 ts svart eller hvit pepper
1 ts salt

2 ss olje

Matlagingsspray / olje

"Friterad" kyckling

FORBEREDELSER:2 timmar
TILLAGNINGSTID: 25 minuter

INGREDIENSER

4 kycklinglar

2 1/3 dl kdrnmjdlk

200 gram mijol

1 tsk vitlokspulver

1 tsk lokpulver

1 tsk paprika

1/2 tsk svart eller vitpeppar
1 tsk salt

2 msk olja
Matlagningsspray / olja

GIR 2 PORSJONER

BLAND kyllinglarene og kjernemelk i en gjenlukkbar pose. La
det marinere i1-11/2 time.

BLAND mel, krydder og salt i en bolle.

TA kyllinglarene rett fra posen og legg dem i mel. Pass pa
at kyllingen er helt dekket. Plasser deretter kyllingen pa en
tallerken og la dem sta i 15 minutter.

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
195°C, og trykk Start/Pause.

DYPP en kjokkenberste inn i oljen og berst kyllinglarene pa
hver side.

PLASSER larene i den forvarmede airfryeren.

VELG Kylling og trykk Start/Pause.

SNU kyllingen halvvels gjennom tilberedningen og spray
med matlagingsspray.

LA kyllinglarene avkjoles 1 5 minutter nar du er ferdig med
tilberedningen, og server deretter.

GER 2 PORTIONER

BLANDA kycklinglaren och karnmjolken i en
aterforslutningsbarr pase. Lat det marinerail - 11/2 timme.
BLANDA mjol, kryddor och salt i en bunke.

TA UR kycklinglaren direkt frdn pasen och lagg i mjol. Se till
att kycklingen blir helt tackt. Placera sedan kycklingen pa en
tallrik och 1at den sta i 15 minuter.

VALJ Forvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 195 °C, och tryck pa Start/Paus.

DOPPA en konditorsborste i oljan och pensla kycklinglaren
pa varje sida.

PLACERA laren i den férvarmda airfryern.

VALJ Kyckling och tryck pa Start/Paus.

VAND kycklingen halvvags genom tillagningen och spraya
med matlagningsspray.

LAT kycklinglaren svalna under 5 minuter nar du ar klar med
tillagningen, servera sedan.



FORBEREDELSE:2 timer
STEGETID:25 min

INGREDIENSER

4 kyllingelar

2 1/3 dl keernemaelk

200 gram hvedemel

1 tsk. hvidlggspulver

1 tsk. lggpulver

1 tsk. paprika, stgdt

1/2 tsk. sort eller hvid peber
1 tsk. salt

2 spsk. olie

smgr/rapsolie spray eller olie

“Friteerattu” kana

VALMISTUSAIKA:2 tuntia
PAISTOAIKA:25 minuuttia

2 kanankoipea

2 kanan reittd, luullinen,
nahallinen

2 1/3 dl piimai

180 g vehndjauhoa

1 tl valkosipulijauhetta

1 tl sipulijauhetta

1 tl paprikaa

1/2 tl musta- tai valkopippuria

1 tl suolaa

2 rkl dljya

Ruoanlaittosuihke

I Friturestegt kylling

[-- I - N4 |

TIL 2 PORTIONER

BLAND kyllingeldrene og keernemeelk i en genlukkelig pose.
Marineri1-1,5 time.

BLAND hvedemel, krydderier og salt i en skal.

TAG kyllingelarene ud af posen og vend i hvedemel.
Kyllingen skal veere fuldsteendig deekket ind 1 hvedemel.
Kom kyllingen pa en tallerken og lad sta i 15 minutter.
VLG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen pa
195°C og tryk Start/Pause.

PENSL hver side af kyllingelarene med olie.

KOM larene ned i den forvarmede airfryeren.

VALG Kylling og tryk Start/Pause.

VEND kyllingen, ndr halvdelen af tiden er gaet og spray med
smer/rapsolie.

LAD kyllingelarene kole af i 5 minutter, nar de er feerdige og
server derefter.

2 ANNOSTA

SEKOITA kanankoivet ja reidet ja piima ziplock-pussissa.
Marinoi 1-1 ¥2 tuntia.

SEKOITA jauhot, mausteet ja suola kulhossa.

POISTA kanankoivet ja reidet pussista ja jauhota. Varmista,
ettd kana on taysin peitossa. Aseta jaahdytystelineeseen
15 minuutiksi.

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
195 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

KASTA keittidharja oljyyn ja voitele kanankoivet ja reidet
molemmin puolin.

ASETA koivet ja reidet esilammitettyyn
kiertoilmakypsentimeen.

VALITSE Kana ja paina Aloita/Keskeyta.

KAANNA kana paiston puolessa valissé ja suihkuta
ruoanlaittosuihkeella.

ANNA jaahtya 5 minuuttia paiston valmistuttua ja tarjoile.
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I3 Chicken Parmesan

PREP TIME: 10 min
COOK TIME: 12 min

56 grams Italian style breadcrumbs

20 grams Parmesan cheese, grated

2 chicken breasts (454 g), boneless,
skinless

60 grams all-purpose flour

2 eggs, beaten

Nonstick cooking spray

2 slices mozzarella cheese

Marinara sauce, for serving

2 sprigs parsley, freshly chopped,
for garnish

YIELDS 2 SERVINGS

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 180°C, and
press Start/Pause.

MIX the breadcrumbs and Parmesan cheese in a bowl.
DREDGE each chicken breast in the flour, then dip in the
beaten eggs, and then roll in breadcrumb mixture.

SPRAY the top of the chicken breasts and the inside of
preheated air fryer with cooking spray and place chicken
breasts in the baskets.

COOK the chicken breasts at 180°C for 12 minutes.

PLACE 1 slice of mozzarella cheese onto each breast when 2
minutes remain on the timer.

SERVE with marinara sauce and garnish with freshly
chopped parsley.




Il Kylling parmesan

FORBEREDELSER:10 min
STEKETID:12 min

INGREDIENSER

60 gram Panko brgdsmuler
(Italiensk stil)

60 gram parmesanost, revet
2 kyllingbryst (450g)

70 gram mel

2 egg, pisket

2 skiver mozzarella
Marinarasaus, for servering
2 blader persille, finhakket, til
pynt

Matlagingsspray / olje

Kyckling Parmesan

FORBEREDELSER:10 min
TILLAGNINGSTID:12 min

INGREDIENSER

60 gram Panko-strobrod
(italiensk stil)

60 gram parmesanost, riven
2 kycklingbrost (450 g)

70 gram mjol

2 dgg, vispade

2 skivor mozzarella
Marinarasas, till servering
2 bladpersilja, finhackad, till
garnering
Matlagningsspray / olja

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
185°C, og trykk Start/Pause.

BLAND bradsmulene og parmesanosten i en bolle.

DYPP hvert kyllingbryst i mel, dypp deretter i de piskede
eggene, og rull deretter i bredsmuleblanding.

SPRAY toppen av kyllingbrystene og innsiden av
matkurvene med matlagingsspray og legg kyllingbrystene
ikurvene.

STEK kyllingbrystene pa 185°C i 12 minutter.

LEGG 1 skive mozzarella pa hvert kyllingbryst nar det gjenstar
2 minutter av tilberedningen.

SERVERES med marinarasaus og pynt med finhakket
persille.

GER 2 PORTIONER

VALJ Forvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 185 °C och tryck pa Start/Paus.
BLANDA brodsmulorna och parmesanost i en skal.
DOPPA varje kycklingbrost 1 mjol, doppa sedan de vispade
aggen och rulla sedan pa brédsmulsblandningen.
SPRAYA toppen av kycklingbrosten och insidan

av matlddorna med matlagningsspray och lagg
kycklingbrosten i korgen.

TILLAGA kycklingbrosten pa 185 °C i 12 minuter.

LAGG 1 skiva mozzarella pa varje kycklingbrost nar det
aterstar 2 minuters matlagning.

SERVERA med marinarasas och garnera med finhackad
persilja.
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TIL 2 PORTIONER

B Kylling parmesan

FORBEREDELSE:10 min 1 VLG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen pa

STEGETID:12 min 185°C og tryk Start/Pause.

2 BLAND rasp og parmesanost i en skal.

3 VEND hvert kyllingebryst i hvedemel, derefter i
sammenpisket seg og vend til sidst i rasp/parmesan-

INGREDIENSER

blandingen.
60 gram pankorasp (Italiensk stil) 4 SPRAY toppen af kyllingen og indersiden af madkurvene
60 gram parmesanost, revet med smer/rapsolie spray og leeg kyllingen i kurvene.
2 kyllingebryst (450g) 5  STEG kyllingen ved 185°C i 12 minutter.
70 gram hvedemel 6  LAG 1 skive mozzarella pa hvert kyllingebryst, nar der er 2
2 =g, pisket minutter tilbage.
2 skiver mozzarella 7  SERVERES med marinara sauce og pynt med finhakket
Marinara sauce, til servering persille.
2 persilleblade, finhakket, til pynt
Smgr/rapsolie spray eller olie
Kanaparmesaani 2 ANNOSTA

VALMISTUSAIKA:10 minuuttia 1 VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada

PAISTOAIKA:12 minuuttia

60 g italialaistyylisia
korppujauhoja

20 g parmesaanijuustoa,
raastettu

2 kananrintaa (450 g), luuton,
nahaton

60 g vehndjauhoa

2 kananmunaa, vatkattu

Ruoanlaittosuihke

2 viipaletta mozzarellajuustoa

Marinara-kastiketta tarjoiluun

2 persiljanoksaa, vasta
hienonnettu, koristeluun

180 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

SEKOITA korppujauhot ja parmesaanijuusto kulhossa.
JAUHOTA kukin kananrinta jauhossa, kasta vatkattuun
kananmunaan ja pyorita korppujauhoseoksessa.
SUIHKUTA kananrinnat ja esilammitetyn
kiertoilmakypsentimen sisapuoli ruoanlaittosuihkeella ja
aseta kananrinnat koreihin.

PAISTA kananrinnat 180 °C:ssa 12 minuuttia.

ASETA viipale mozzarellajuustoa kunkin kananrinnan paalle,
kun ajastimessa on jaljella 2 minuuttia.

TARJOILE marinara-kastikkeen kera ja koristele vasta
silputulla persiljalla.



I3 North Carolina Style Pork Chops

PREP TIME: 5min
COOK TIME: 10 min

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer and press
Start/Pause.
COAT the pork chops with oil.

COMBINE all the spices and liberally season the pork chops,

almost as if it were breading.

PLACE the pork chops into the preheated air fryer.

SELECT Steak, adjust to 10 minutes, and press Start/Pause.
REMOVE the pork chops when done cooking, allow to rest
for 5 minutes, then serve.
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el Svinekoteletter - North Carolina style GIR 2 PORSJONER
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FORBEREDELSER:5 min 1 VELG Forvarme pa Cosori airfryer og trykk Start/Pause.
STEKETID:10 min 2 DEKK svinekotelettene med olje.
3 BLAND alle krydderne og krydre kotelettene.
4 PLASSER svinekotelettene i den forvarmede airfryeren.
INGREDIENSER 5 VELG Biff, juster tiden til 10 minutter, og trykk Start/Pause.
6 TA ut svinekotelettene nar tilberedningen er ferdig, la det
2 svinekoteletter, benlgse hvile i 5 minutter, og server deretter.
2 ts vegetabilsk olje
2 ss brunt sukker
2 ts paprikakrydder
1 ts malt sennep
1 ts nykvernet sort pepper
1 ts lgkpulver
1 ts hvitlgkspulver
Salt og pepper
Flaskkotletter - North Carolina style GER 2 PORTIONER
FORBEREDELSER:5 min 1 VALJ Férvarmning pa din Cosori airfryer och tryck pa Start/
TILLAGNINGSTID:10 min Paus.
2 DRANK flaskkotletterna med olja.
3 BLANDA alla kryddor och krydda kotletterna.
INGREDIENSER 4 PLACERA flaskkotletterna i den férvarmda airfryern.
5  VALJ Biff, justera tiden till 10 minuter, och tryck pa Start/
2 flaskkotletter, benldsa Paus.
2 tsk vegetabilisk olja 6 TA UT flaskkotletterna nar de ar Klara, lat vila i 5 minuter och

2 msk farinsocker

2 tsk paprika

1 tsk mald senap

1 tsk nymald svartpeppar
1 tsk l6kpulver

1 tsk vitlokspulver

Salt och peppar

servera sedan.



FORBEREDELSE:5 min
STEGETID:10 minutter

INGREDIENSER

2 svinekoteletter, benlgse

2 tsk. vegetabilsk olie

2 spsk. brunt sukker

2 tsk. paprika, stgdt

1 tsk. sennepsfrg, stodt

1 tsk. friskkvaernet sort peber
1 tsk. legpulver

1 tsk. hvidlggspulver

Salt og peber

VALMISTUSAIKA:5 minuuttia

PAISTOAIKA:10 minuuttia

2 porsaankyljystd, luuton

2 tl kasvidljya

2 rkl fariinisokeria

2 tl unkarilaista paprikaa

1 tl jauhettua sinappia

1 tl vasta jauhettua
mustapippuria

1 tl sipulijauhetta

1 tl valkosipulijauhetta

Suolaa & pippuria maun mukaan

I Svinekoteletter - North Carolina style

oI WN =

Pohjoiskarolinalaistyyliset porsaankyljykset

TIL 2 PORTIONER

VALG Forvarme pa Cosori airfryer og tryk Start/Pause.

SM@R svinekoteletterne ind i olie.

BLAND alle krydderierne og krydre koteletterne.

KOM svinekoteletterne ned i den forvarmede airfryeren.
VALG Bof, juster tiden til 10 minutter og tryk Start/Pause.
TAG svinekoteletterne ud, nar tiden er gaet, og de er feerdige.
Lad dem hvile i 5 minutter for servering.

2 ANNOSTA

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa ja
paina Aloita/Keskeyta.

VOITELE porsaankyljykset oljylla.

SEKOITA kaikki mausteet ja mausta porsaankyljykset
vapaalla kadella aivan kuin leivittaisit niita.

ASETA porsaankyljykset esilammitettyyn
kiertoilmakypsentimeen.

VALITSE Pihvi, sdada aika 10 minuuttiin ja paina Aloita/
Keskeyta.

POISTA porsaankyljykset paiston valmistuttua, anna vetaytya
5 minuuttia ja tarjoile.
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I3 Chipotle Tuna Melt

58

PREP TIME: 5min
COOK TIME: 8 min

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 160°C, and
press Start/Pause.

MIX the tuna and chipotle sauce until combined.

SPREAD half of the chipotle tuna mixture onto each of 2
bread slices.

ADD a slice of pepper jack cheese onto each and top with
the remaining 2 bread slices, making 2 sandwiches.
PLACE the sandwiches into the preheated air fryer.
SELECT Bread, adjust time to 8 minutes, and press
Start/Pause.

CUT diagonally and serve.



el Tunfisktoast med chipotlesaus GIR 2 PORSJONER

FORBEREDELSER:5 min
STEKETID:8 min

INGREDIENSER

150 gram tunfisk

3 spiseskjeer chipotlesaus
4 skiver hvitt brgd

2 skiver Pepper Jack ost

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
160°C, og trykk Start/Pause.

BLAND tunfisken med chipotlesausen.

LEGG halvparten av blandingen pa hver av de 2 brodskivene.
LEGG til noen skiver Pepper Jack ost slik at breodskivene er
dekket og lag 2 toast.

LEGG smorbrodene i matkurven.

VELG Brod, juster tiden til 8 minutter, og trykk Start/Pause.
KUTT diagonalt og server.

Tonfisktoast med chipotlesas GER 2 PORTIONER

FORBEREDELSER:5 min
TILLAGNINGSTID:8 min

INGREDIENSER

150 gram tonfisk

3 msk chipotlesas

4 skivor vitt brod

2 skivor Peppar Jack ost

VALJ Forvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 160 °C, och tryck pa Start/Paus.
BLANDA tonfisken med chipotlesasen.

PLACERA halften av blandningen pa var och en av de 2
brodskivorna.

TILLSATT négra skivor Pepper Jack ost sd att brédskivorna ar
tackta och det blir 2 rostade bréd.

PLACERA smorgasarna i matladan.

VALJ Bréd, justera tiden till 8 minuter, och tryck pa Start/
Paus.

SKAR diagonalt och servera.
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I Tunsandwich med chipotle sauce TIL 2 PORTIONER

FORBEREDELSE:5 min
STEGETID:8 min

INGREDIENSER

150 gram tunfisk

3 spsk. chipotle sauce

4 skiver hvidt brgd

2 skiver Pepper Jack ost

1

VALGBLANDKOMKOMGENTAGLAGVALGSKAR

Chipotle-tonnikalaleipa 2 ANNOSTA

VALMISTUSAIKA:5 minuuttia
PAISTOAIKA:8 minuuttia

1 télkki (150 g) tonnikalaa

3 rkl La Costeia Chipotle
-kastiketta

4 viipaletta vaaleaa leipaa

2 viipaletta pepper jack -juustoa

60

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
160 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

SEKOITA tonnikala ja chipotle-kastike hyvin.

LEVITA puolet chipotle-tonnikalaseoksesta kahdelle
leipaviipaleelle.

LISAA viipale pepper jack -juustoa kummankin
leipaviipaleen paalle ja laita paalle loput kaksi viipaletta,
luoden kaksi voileipaa.

ASETA voileivat esilammitettyyn kiertoilmakypsentimeen.
VALITSE Leipd, saada aika 8 minuuttiin ja paina Aloita/
Keskeyta.

LEIKKAA vinottain ja tarjoile.



I3 Teriyaki-Glazed Salmon

PREP TIME: 10 min
COOK TIME: 8 min

TERIYAKI SAUCE

SALMON

COMBINE all teriyaki sauce ingredients in a small sauce pot.
BRING the sauce to a boil, reduce by half, then let cool.
SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 175°C, and
press Start/Pause.

COAT the salmon with oil and season with salt and white
pepper.

PLACE the salmon into the preheated air fryer, skin-side
down. Select Seafood, adjust to 8 minutes, and press
Start/Pause.

REMOVE the salmon from the air fryer when finished. Let the
salmon rest for 5 minutes, then glaze with teriyaki sauce.
SERVE over a bed of white rice or with grilled vegetables.
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If™l Teriyakiglasert laks GIR 2 PORSJONER

FORBEREDELSER:10 min 1 BLAND alle teriyaki saus ingredienser i en liten bolle.
STEKETID:8 min 2 KOK opp sausen til det er redusert til halvparten, og la den
avkjoles.
3 VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
TERIYAKI SAUS 177°C, og trykk Start/Pause.
4 DEKK laksen med olje og krydre med salt og pepper.
1 1/4 dl soyasaus 5 PLASSER laksen i matkurven med skinnet ned.
50 gram sukker 6 VELG Sjomat, juster til 8 minutter, og trykk Start/Pause.
1/4 ts revet ingefaer 7  TAutlaksen fra airfryeren nar den er ferdig. La laksen hvile i
1 hvitlgksfedd, knust 5 minutter, og glaser med teriyaki saus.
60 ml appelsinjuice 8  SERVER over en seng med hvit ris eller med grillede
grennsaker.

LAKS 0G LAKS

2 laksefileter (135 g)
1 ss vegetabilsk olje
Salt og pepper

Teriyakiglaserad lax GER 2 PORTIONER
FORBEREDELSER:10 min 1 BLANDA alla teriyakisas-ingredienser i en liten skal.
TILLAGNINGSTID:8 min 2 KOKA upp sasen tills den reducerats till halften och lat sedan

svalna.

3 VALJ Férvarmning pa din Cosori airfryer, justera
TERIYAKISAS temperaturen till 177 °C, och tryck pa Start/Paus.

4  BLOTLAGG laxen i olja och krydda med salt och peppar.
1 1/4 dl sojasas 5 PLACERA laxen i korgen med glansen ner.
50 gram socker 6 VALJ Skaldjur/Fisk, justera till 8 minuter, och tryck pa Start/
1/4 tesked riven ingefira Paus.
1 vitloksklyfta, krossad 7  TAUTlaxen nar den &r Klar. Lat laxen vila i 5 minuter och
60 ml apelsinjuice glasera med teriyaki sas.

8 SERVERA Over en badd av vitt ris eller med grillade
LAX gronsaker.

2 laxfiléer (135 g)
1 msk vegetabilisk olja
Salt och peppar
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Id Teriyaki-marineret laks TIL 2 PORTIONER

FORBEREDELSE:10 min 1 BLAND alle teriyaki sauce ingredienser i en lille skal.
STEGETID:8 min 2 KOG saucen til det halve og lad den kole ned.
VLG Forvarme pa Cosori airfryer, seet temperaturen pa
177°C og tryk Start/Pause.
TERIYAKI SAUCE 4 VEND laksen i olie og krydre med salt og peber.
5 KOM laksen i madkurven med skinnet nedad.
1 1/4 dl sojasovs 6 VLG Fisk, juster til 8 minutter og tryk Start/Pause.
50 gram sukker 7  TAG laksen ud af airfryeren, ndr den er feerdig. Lad laksen
1/4 tsk. revet ingefeer hvile i 5 minutter og glaser med teriyaki sauce.
1 fed hvidlgg, knust 8  SERVER med ris eller grillede grensager.

60 ml appelsinjuice
LAKS

2 laksefileter (135 g)
1 spsk. vegetabilsk olie
Salt og peber

Lohi teriyakikastikkeella 2 ANNOSTA

VALMISTUSAIKA:10 minuuttia 1 SEKOITA teriyaki-kastikkeen ainesosat pienessa kattilassa.

PAISTOAIKA:8 minuuttia 2 KUUMENNA kastike kiehuvaksi, vdhenna lampda puolella ja
anna jaahtya.

3 VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
TERIYAKI-KASTIKE 175 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

4 VOITELE lohi dljylla ja mausta suolalla ja valkopippurilla.
1 1/4 d\ soijakastiketta 5 ASETA lohi esilammitettyyn kiertoilmakypsentimeen
50 g sokeria nahkapuoli alaspain. Valitse Kalaruoka, séada 8 minuuttiin
1/4 tl raastettua inkivaaria ja paina Aloita/Keskeyta.
1 valkosipulin kynsi, murskattu 6  POISTA lohi kiertoilmakypsentimesté paiston valmistuttua.
60 ml appelsiinimehua Anna lohen vetdytyé 5 minuuttia ja kaada paéalle teriyaki-
LOHI kastike.

7  TARJOILE valkoisen riisin tai grillattujen vihannesten kera.

2 lohifiletti (148 g)

1 rkl kasvioljya

Suolaa & valkopippuria maun
mukaan



I3 Lemon Butter Salmon YIELDS 2 SERVINGS

PREP TIME: 3 min 1 SEASON the salmon to taste with salt and pepper.
COOK TIME: 8 min 2 SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 175°C, and
press Start/Pause.
3 SPRAY the preheated air fryer baskets with cooking spray
2 salmon fillets (177 g) and place the fish inside.
Salt & pepper, to taste 4 SELECT Seafood and press Start/Pause.
Nonstick cooking spray 5 COMBINE the butter, lemon juice, garlic, and Worcestershire
30 gr_ar_nfs butter L sauce in a small sauce pan and melt on low heat, about 1
30 millilitres fresh lemon juice minute.

1 garlic clove, grated 6

- . SERVE the salmon fillets with rice and top with the lemon
6 millilitres Worcestershire sauce

butter sauce.

64



IYfel L.aks med sitron og smor GIR 2 PORSJONER

FORBEREDELSER:3 min
STEKETID:8 min

INGREDIENSER

2 laksefileter (170g)
Salt og pepper

2 ss smgr

2 ss frisk sitronsaft

1 hvitlgksfedd

1/2 ts Worcestersaus
Matlagingsspray / olje

KRYDRE laksen med salt og pepper etter egne preferanser.
VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
177°C, og trykk Start/Pause.

SPRAY matkurvene med matlagingsspray og legg fisken
inni.

VELG Sjomat og trykk Start/Pause.

BLAND smgr, sitronsaft, hvitlek og Worcestersaus i en liten
gryte og la det smelte pa lav varme, ca 1 minutt.

SERVER laksefiletene med ris og topp med sitronsmersaus.

Lax med citronsmor GER 2 PORTIONER

FORBEREDELSER:3 min
TILLAGNINGSTID:8 min

INGREDIENSER

2 laxfiléer (170 g)

Salt och peppar

2 msk smor

2 msk farsk citronsaft

1 vitloksklyfta

1/2 tsk Worcestersas
Matlagningsspray / olja

KRYDDA laxen med salt och peppar enligt dina egna
Onskemal.

VALJ Foérvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 177 °C, och tryck pa Start/Paus.

SPRAYA korgen med matlagningsspray och lagg i fisken.
VALJ Skaldjur/Fisk och tryck pa Start/Paus.

BLANDA smor, citronsaft, vitlok och worcestersas i en liten
kastrull och &t smaélta pa lag varme, ca 1 minut.

SERVERA laxfiléerna med ris och toppa med citronsmorsas.
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Id [.aks med citronsmor

FORBEREDELSE:3 min
STEGETID:8 min

INGREDIENSER

2 laksefileter (170g)

Salt og peber

2 spsk. smgr

2 spsk. frisk citronsaft

1 fed hvidlgg

1/2 tsk. Worcester sauce
Smgr/rapsolie spray eller olie

Sitruuna-voilohi

VALMISTUSAIKA:3 minuuttia

PAISTOAIKA:8 minuuttia

2 lohifiletts (170 g)

Suolaa & pippuria maun mukaan
Ruoanlaittosuihketta

30 g voita

2 rkl tuoretta sitruunamehua

1 valkosipulinkynsi, hienonnettu

1/2 tl Worcestershire-kastiketta

TIL 2 PORTIONER

KRYDRE laksen med salt og peber.

VLG Forvarme pa Cosori airfryer, seet temperaturen pa
177°C og tryk Start/Pause.

SPRAY madkurvene med smer/rapsolie spray og laeg fisken
ned 1.

VALG Fisk og tryk Start/Pause.

KOM smor, citronsaft, hvidleg og Worcester sauce i en lille
gryde og lad smerret smelte pa lav varme, ca. 1 minut.
SERVER laksefileterne med ris og top med citronsmer.

2 ANNOSTA

MAUSTA lohi maun mukaan suolalla ja pippurilla.

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
175 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

SUIHKUTA esilammitetyt kiertoilmakypsentimen korit
ruoanlaittosuihkeella ja aseta kala sisaan.

VALITSE Kalaruoka ja paina Aloita/Keskeyta.

SEKOITA voi, sitruunamehu, valkosipuli ja Worcestershire-
kastike pienessa kattilassa ja sulata miedolla lammaolla noin
minuutin ajan.

TARJOILE lohifileet riisin kera ja lisaa paalle
sitruunavoikastike.
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I3 Grilled Cheese

PREP TIME: 5min
COOK TIME: 8 min

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 160°C, and
press Start/Pause.

BRUSH butter on each side of the bread slices.

SPLIT the cheese evenly on 2 slices of bread and top with
remaining slices to make 2 sandwiches.

PLACE the grilled cheese sandwiches in the preheated air
fryer.

SELECT Bread and press Start/Pause.

CUT diagonally and serve.

67



i/l Grillet ostesmorbrod

FORBEREDELSER:5 min
STEKETID:8 min

INGREDIENSER

3 ss smgr, smeltet
4 skiver hvitt brgd
50 gram cheddarost

Grilled cheese

FORBEREDELSER:5 min
TILLAGNINGSTID:8 min

INGREDIENSER

3 msk smor, smalt
4 skivor vitt brod
50 gram cheddarost

GIR 2 PORSJONER

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
160°C, og trykk Start/Pause.

PENSLE smor pa hver side av bredskivene.

DEL osten jevnt pa 2 skiver bred og legg deretter de 2
resterende skivene over.

LEGG ostesmerbrodene 1 matkurven.

VELG Bred og trykk Start/Pause.

KUTT diagonalt og server.

GER 2 PORTIONER

VALJ Forvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 160 °C, och tryck pa Start/Paus.
PENSLA smor pa vardera sida av brodskivorna.

DELA osten jamnt pa 2 brodskivor och lagg sedan de 2
aterstaende skivorna ovanpa.

PLACERA ostsmorgasarna i korgen.

VALJ Bréd och tryck pa Start/Paus.

SKAR diagonalt och servera.



Yl Grillet ostesandwich TIL 2 PORTIONER

FORBEREDELSE:5 min
STEGETID:8 min

VZLG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen pa
160°C og tryk Start/Pause.

2 PENSL smor pa en side af en skive bred.
3 FORDEL osten pa 2 skiver bred og kom derefter de 2
INGREDIENSER resterende skivene over.
4 KOM ostesandwichen i madkurven.
3 spsk. smgr, smeltet 5 VLG Brod og tryk Start/Pause.
4 skiver hvidt brgd 6 SKAR diagonalt og server.
50 gram cheddarost
B3l Grillattu juustovoileipa 2 ANNOSTA
VALMISTUSAIKA:5 minuuttia 1 VALITSE Esildmmita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
PAISTOAIKA:8 minuuttia 160 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.
2 VOITELE voi leipaviipaleen molemmin puolin.
3 JAAjuusto tasaisesti kahdelle leipaviipaleelle ja laita paalle
loput kaksi viipaletta, luoden kaksi voileipaa.
4 ASETA juustovoileivat esilammitettyyn
45 g voita, sulatettu kiertoilmakypsentimeen.
4 viipaletta vaaleaa leipda 5  VALITSE Leip4 ja paina Aloita/Keskeyta.
50 g cheddarjuustoa, raastettu, 6  LEIKKAA vinottain ja tarjoile.

jaettu
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I3 Crispy “Fried” Fish Nuggets

70

PREP TIME: 6 min
COOK TIME: 6 min

CUT fish into 38 x 13-mm long strips.

MIX together the flour and Old Bay seasoning in a bowl.
COAT each piece of fish with the seasoned flour, then dip in
beaten eggs, and roll in breadcrumbs.

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 175°C, and
press Start/Pause.

SPRAY the coated fish on both sides with cooking spray and
place into the preheated air fryer.

SELECT Frozen Foods, adjust time to 6 minutes, and press
Start/Pause.

SHAKE the baskets halfway through cooking (the Shake
Reminder function will let you know whenl).

SERVE with tartar sauce.



™ Spro "fritert” fiskenuggets

FORBEREDELSER:6 min
STEKETID:6 min

INGREDIENSER

450g hvit fisk, skaret i 4 cm x
1,5cm

lange strimler

30 gram mel

1 ss Old Bay krydder

2 egg

250 gram Panko brgdsmuler
Tartarsaus

Matlagingsspray / olje

Krispiga "friterade”

FORBEREDELSER:6 min
TILLAGNINGSTID:6 min

INGREDIENSER

450 g vit fisk, skuren i 4 cm x
1,5cm

langa strimlor

30 gram mjol

1 msk Old Bay krydda

2 dgg

250 gram Panko brodsmulor
Tartarsas

Matlagningsspray / olja

GIR 4 PORSJONER

SKJAR fisk 14 cm x 1,5 cm lange strimler.

BLAND sammen mel og Old Bay krydder i en bolle.

DEKK hvert stykke fisk med krydret mel, dypp deretter i
pisket egg, og rull deretter fisken 1 bredsmuler.

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
177°C, og trykk Start/Pause.

SPRAY fisken pa begge sider med matlagingsspray og legg
det i matkurven.

VELG Frossen mat, juster tiden til 6 minutter, og trykk Start/
Pause.

RIST kurvene halvveis gjennom matlagingen (Shake
Reminder-funksjonen vil gi deg beskjed nar).

SERVERES med tartarsaus.

GER 4 PORTIONER

fisknuggets

SKAR fisken i 4 x 1,5 cm l&nga strimlor.

BLANDA mjol och Old Bay-krydda i en bunke.

TACK varje bit fisk med kryddigt mjél, doppa sedan i vispat
agg och rulla sedan fisken i brédsmulor.

VALJ Férvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 177 °C, och tryck pa Start/Paus.

SPRAYA fisken pa vardera sida med matlagningsspray och
lagg i korgen.

VALJ Fryst mat, justera tiden till 6 minuter och tryck pa Start/
Paus.

VAND RUNT i korgen halvvigs in i tillagningen (Shake
Reminder-funktionen paminner dig nér det ar dags).
SERVERA med tartarsas.
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BTl Sprod friturestegt fiskenuggets TIL 4 PORTIONER

FORBEREDELSE:6 min 1

STEGETID:6 min 2
3

INGREDIENSER 4

450 gram hvid fisk 5

30 gram hvedemel

1 spsk. Old Bay krydderi 6

2=g

250 gram pankorasp 7

Tartar sauce

Smgr/rapsolie spray eller olie 8

Rapeat “friteeratut”

VALMISTUSAIKA:6 minuuttia 1

PAISTOAIKA:6 minuuttia 2
3
4
450 g siikaa tai muuta mietoa 5

kalaa, leikkaa 4x1 cm:n
pituisiksi paloiksi

30 g vehndjauhoa 6
1 rkl Old Bay -maustetta

2 kananmunaa, vatkattu 7
180 g panko-korppujauhoja
Ruoanlaittosuihke 8

Tartar-kastiketta tarjoiluun
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SKZR fisken 14 cm x 1,5 cm lange strimler.

BLAND hvedemel og Old Bay krydderi sammen i en skal.
VEND hvert stykke fisk i melblandingen, dyp derefter i pisket
g og vend derefter fisken i pankorasp.

VZLG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen pa
177°C og tryk Start/Pause.

SPRAY fisken pa begge sider med smer/rapsolie spray og
leeg ned 1 madkurven.

VALG Frossen mat, juster tiden til 6 minutter og tryk Start/
Pause.

RYST kurvene, nar halvdelen af tiden er gaet (Shake
Reminder-funktionen vil pAminde dig).

SERVERES med tartar sauce.

kalanugetit 4 ANNOSTA

LEIKKAA kala 38 x 13 mm:n pituisiksi paloiksi.

SEKOITA jauhot ja Old Bay -mauste kulhossa.

PYORITTELE kalapaloja maustetussa jauhossa, kasta
vatkattuun kananmunaan ja pyorittele korppujauhoissa.
VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
175 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

SUIHKUTA leivitetty kala molemmin puolin
ruoanlaittosuihkeella ja aseta esildmmitettyyn
kiertoilmakypsentimeen.

VALITSE Pakasteruoat, saada aika 6 minuuttiin ja paina
Aloita/Keskeyta.

RAVISTA koreja paiston puolessa valissa (Ravistusmuistutus
kertoo ajankohdan!).

TARJOILE tartar-kastikkeen kera.



I3 Pepperoni Mini Pizzas

PREP TIME: 3 min
COOK TIME: 10 min

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 160°C, and
press Start/Pause.

BRUSH the top of the pizza crust with olive oil.

PLACE the pizza crust in the preheated air fryer, and cook for
10 minutes at 160°C.

ADD the marinara sauce, pepperoni slices, mozzarella, and
Parmesan 5 minutes before cooking is finished.
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Xl Pepperoni minipizza

FORBEREDELSER:3 min
STEKETID:10 min

INGREDIENSER

1 pizzabunn (18 cm)
Olivenolje (pensling av deig)
3-4 ss marinarasaus

5-6 skiver pepperoni

100 gram mozzarella
(revet)

1 ss parmesanost

Pepperoni minipizza

FORBEREDELSER:3 min
TILLAGNINGSTID:10 min

INGREDIENSER

1 pizzabotten (18 cm)
Olivolja (pensla pa degen)
3-4 msk marinarasas

5-6 skivor pepperoni

100 gram mozzarella (riven)
1 msk parmesanost
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GIR 1 SERVERING

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
160°C, og trykk Start/Pause.

PENSLE toppen av pizzadeigen med olivenolje.

LEGG pizzadeigen i matkurven, og la det steke i 10 minutter
pa 160°C.

TILSETT marinarasuas, pepperoniskiver, mozzarella og
parmesanost 5 minutter fer tilberedningen er ferdig.

GER 1 PORTION

VALJ Forvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 160 °C, och tryck pa Start/Paus.
PENSLA toppen av pizzadegen med olivolja.

PLACERA pizzadegen i korgen och 1at den tillagas i 10
minuter pa 160 °C.

TILLSATT marinarasas, pepperoni skivor, mozzarella och
parmesanost 5 minuter innan tilrtedningen ar klar.



Id Pepperoni minipizza TIL 1 SERVERING

FORBEREDELSE:3 min
STEGETID:10 min

VLG Forvarme pa Cosori airfryer, seet temperaturen pa
160°C og tryk Start/Pause.

2 PENSL toppen af pizzadejen med olivenolie.
3  LA&G pizzadejen i madkurven og bag i 10 minutter pa 160°C.
INGREDIENSER 4 KOM marinara sauce, pepperoniskiver, mozzarella og
parmesanost pa toppen af pizzadejen, nar der er 5 minutter
1 pizzabund (18 cm) tilbage.
Olivenolie, til pensling af dej
3-4 spsk. marinara sauce
5-6 skiver pepperoni
100 gram mozzarella
(revet)
1 spsk. parmesanost
Pepperoni-minipitsat 1 ANNOS
VALMISTUSAIKA:3 minuuttia 1 VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
PAISTOAIKA:10 minuuttia 160 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.
2 SIVELE pitsa oliivioljyla.
3 ASETA pitsataikina esilammitettyyn kiertoilmakypsentimeen
ja paista 10 minuuttia 160 °C:ssa.
4 LISAA marinara-kastike, pepperoniviipaleet, mozzarella

1 esivalmistettu pitsataikina
(18 cm)

Oliividljya voiteluun

4 rkl marinara-kastiketta

5-6 viipaletta pepperonia

100 g mozzarellajuustoa,
raastettu

1 rkl parmesaanijuustoa

ja parmesaanijuusto 5 minuuttia ennen paiston
valmistumista.

75



I3l Cheeseburger Sliders

76

PREP TIME: 1 hr 5 min
COOK TIME: 8 min

MIX together the ground beef, salt, black pepper,
Worcestershire sauce, Dijon mustard, grated onion, and egg
until well combined.

FORM the beef into 4 even patties and chill in the fridge for
1hour.

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer and press
Start/Pause.

RUB the patties with olive oil and place the burgers into the
preheated air.

SELECT Steak, adjust the time to 8 minutes, and press
Start/Pause.

FLIP the burgers halfway through cooking to ensure even
browning.

ADD the slices of cheddar cheese to each of the burgers with
1 minute of cooking left.

SERVE on mini slider buns.



il Cheeseburger

FORBEREDELSER:1 time og 5 minutter
STEKETID:10 min

INGREDIENSER

450g kjgttdeig

1/2 ts salt

1/2 ts sort pepper

1 ts Worcestersaus

1 ts Dijonsennep

1 liten lgk, hakket

1 egg, pisket

1 ss olivenolje

4 skiver cheddarost

4 sma hamburgerbrgd

Ostburgare

FORBEREDELSER:1 timme och 5 minuter
TILLAGNINGSTID:8 minuter

INGREDIENSER

450 g kottfars

1/2 tsk salt

1/2 tsk svartpeppar

1 tsk Worcestersas

1 tsk Dijonsenap

1 liten 16k, hackad

1 agg, vispad

1 msk olivolja

4 skivor cheddarost

4 sma hamburgerbréd

N oo

GIR 4 PORSJONER

BLAND sammen kjottdeig, salt, sort pepper, Worcestersaus,
Dijonsennep, hakket lok og egg til det er godt blandet.
FORM kjottet i 4 like store burgere og sett dem i kjoleskapet
iltime.

VELG Forvarme pa Cosori airfryer og trykk Start/Pause.

GNI olivenolje pa hver burger og legg dem i matkurven.
VELG Biff, juster tiden til 8 minutter, og trykk Start/Pause.
SNU burgerne halvveis gjennom tilberedningen for & sikre
jevn tilberedning.

TILSETT skiver av cheddarost til hver av burgerne nar det er 1
minutt igjen av tilberedningen.

SERVER pa sma hamburgerbrad.

GER 4 PORTIONER

BLANDA ihop kottfars, salt, svartpeppar, worcestersas,
dijonsenap, hackad 16k och agg tills det ar ordentligt
blandat.

FORMA kottet till 4 lika stora hamburgare och lagg i kylskapet
i1timme.

VALJ Férvarmning pa din Cosori airfryer och tryck pa Start/
Paus.

GNID olivolja pa varje hamburgare och lagg i korgen.

VALJ Biff, justera tiden till 8 minuter och tryck pa Start/Paus.
VAND hamburgaren halvvigs genom tillagningen.

TILLSATT skivor av cheddarost till var och en av
hamburgarna nar det ar 1 minut kvar av matlagningen.
SERVERA pa sma hamburgerbrod.
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I Cheeseburger

FORBEREDELSE:1 time og 5 minutter

STEGETID:8 minutter

INGREDIENSER

450 gram hakket kgd
1/2 tsk. salt

1/2 tsk. sort peber

1 tsk. Worcester sauce
1 tsk. dijonsennep

1 lille lpg, hakket

1 &g, pisket

1 spsk. olivenolie

4 skiver cheddarost

4 sma burgerbolle

Minijuustohampurilaiset

VALMISTUSAIKA:1 tunti 5 minuuttia

PAISTOAIKA:8 minuuttia

450 g jauhelihaa (80/20)

1/2 tl suolaa

1/2 tl mustapippuria

1 tl Worcestershire-kastiketta
1 tl Dijon-sinappia

1 pieni sipuli, raastettu

1 kananmuna, vatkattu

1 rkl oliividljya

4 viipaletta cheddarjuustoa
Minihampurilaisia tarjoiluun
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1

TIL 4 PORTIONER

BLAND hakkekad, salt, sort peber, Worcester sauce,
dijonsennep, hakket log og eeg til det er godt blandet
sammen.

FORM kadet i 4 lige store burgerbeffer og kom dem i
koleskabet i1 time.

VALG Forvarme pa Cosori airfryer og tryk Start/Pause.
GNID hver side af burgerbefferne i olivenolie og leeg dem i
madkurven.

VLG Bof, juster tiden til 8 minutter og tryk
START/PAUSE.

VEND og drej burgerne, nar halvdelen af tiden er gaet, for
jeevn stegning,

KOM cheddarost pa hver burgerbef, nar der er 1 minut
tilbage.

SERVER pa sma brugerboller.

4 ANNOSTA

SEKOITA jauheliha, suola, mustapippuri, Worcestershire-
kastike, Dijon-sinappi, raastettu sipuli ja kananmuna hyvin.
MUODOSTA lihasta nelja samankokoista pihvia ja laita
jaakaappiin tunniksi.

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa ja
paina Aloita/Keskeyta.

HIERO pihveihin oliividljya ja aseta pihvit esilammitettyyn
kiertoilmakypsentimeen.

VALITSE Pihvi, s4dda aika 8 minuuttiin ja paina Aloita/
Keskeyta.

KAANNA pihvit paistamisen puolessa valissé tasaisen
ruskistamisen varmistarmiseksi.

LISAA cheddarjuustoviipale kuhunkin burgeriin, kun
paistosta on jaljella minuutti.

TARJOILE minihampurilaisten kera.
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I3 Dry Rubbed Chicken Wings

80

PREP TIME: 5min
COOK TIME: 30 min

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 195°C, and
press Start/Pause.

COMBINE seasonings in a bowl and mix well.

SEASON the chicken wings with half of the seasoning blend
and spray liberally with cooking spray.

PLACE the chicken wings into the preheated air fryer.
SELECT Chicken, adjust time to 30 minutes, and press
Start/Pause.

SHAKE the baskets halfway through cooking.

TRANSFER the wings into a bowl and sprinkle with the other
half of the seasoning until they are well coated.

SERVE with a side of ranch.



el Kyllingvinger

FORBEREDELSER:5 min
STEKETID:30 min

INGREDIENSER

1 ss hvitlgkspulver

1 kyllingbuljong

1 ss grillkrydder (hvitlgk og
urter)

1 ts salt

1 ts sort pepper

1 ts paprikakrydder

1 ts cayennepepper

1 ts Old Bay krydder

1 ts lgkpulver

1/2 ts torket oregano
450g kyllingvinger
Matlagingsspray / olje
Dressing, for servering

Kycklingvingar

FORBEREDELSER:5 min
TILLAGNINGSTID:30 min

INGREDIENSER

1 msk vitlokspulver

1 kycklingbuljong

1 msk grillkrydda (vitlok och
orter)

1 tsk salt

1 tsk svartpeppar

1 tsk paprikakrydda

1 tsk cayennepeppar

1 tsk Old Bay-krydda

1 tsk lokpulver

1/2 tsk torkad oregano
450 g kycklingvingar
Matlagningsspray / olje
dressing, till servering

GIR 4 PORSJONER

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
195°C, og trykk Start/Pause.

BLAND krydderet godt i en bolle.

KRYDRE kyllingvingene med halvparten av
krydderblandingen og spray kyllingen med litt
matlagingsspray.

LEGG kyllingvingene i matkurven til airfryeren.

VELG Kylling, juster tiden til 30 minutter, og trykk Start/
Pause.

RIST kurvene halvveis gjennom tilberedningen.
PLASSER vingene i en bolle og dryss med den andre
halvdelen av krydderet til de er godt dekket.

SERVER med dressing.

GER 4 PORTIONER

VALJ Forvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 195 °C, och tryck pa Start/Paus.
BLANDA kryddorna i en bunke.

KRYDDA kycklingvingarna med halva kryddblandningen
och spraya kycklingen med lite matlagningsspray.
PLACERA kycklingvingarna i korgen.

VALJ Kyckling, justera tiden till 30 minuter och tryck pa
Start/Paus.

VAND RUNT i korgen halvvags genom tillagningen.
PLACERA vingarna i en skal och strdé éver den andra halvan
av kryddan tills den ar val tackt.

SERVERA med dressing.
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B Kyllingevinger
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FORBEREDELSE:5 min
STEGETID:30 min

INGREDIENSER

1 spsk. hvidlggspulver

1 kyllingebouillon

1 spsk. grillkrydderi (hvidlgg og
urter)

1 tsk. salt

1 tsk. sort peber

1 tsk. paprika krydderi

1 tsk. cayennepeber

1 tsk. Old Bay krydder

1 tsk. lggpulver

1/2 tsk. tgrret oregano 450 gram
kyllingevinger

Smgr/rapsolie spray eller olie
Dressing, til servering

Kuivamaustetut kanansiivet

VALMISTUSAIKA:5 minuuttia
PAISTOAIKA:30 minuuttia

1 rkl valkosipulirakeita

1 kanaliemikuutio, vihemman
suolaa

1 tl suolaa

1 tl mustapippuria

1 tl savustettua paprikaa

1 tl cayennepippuria

1 tl Old Bay -maustetta,
vdahemman suolaa

1 tl sipulijauhetta

1/2 tl kuivattua oreganoa
Ruoanlaittosuihke Ranch-
kastiketta tarjoiluun

w

N oo

1

TIL 4 PORTIONER

VALG Forvarme pa Cosori airfryer, seet temperaturen pa
195°C og tryk Start/Pause.

BLAND krydderierne godt i en skal.

KRYDRE kyllingevingerne med halvdelen af
krydderiblandingen og spray kyllingen med lidt smer/
rapsolie spray.

LAG kyllingevingerne i madkurven.

VLG Kylling, juster tiden til 30 minutter og tryk Start/Pause.
RYST kurvene under stegningen.

KOM vingene i en skal og drys med den anden halvdel af
krydderiblandingen, til de er godt deekket.

SERVER med dressing.

4 ANNOSTA

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
195 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

SEKOITA mausteet kulhossa hyvin.

MAUSTA kanansiivet puolella mausteseoksella ja suihkuta
hyvin ruoanlaittosuihkeella.

ASETA kanansiivet esilammitettyyn
kiertoilmakypsentimeen.

VALITSE Kana, saada aika 30 minuuttiin ja paina Aloita/
Keskeyta.

RAVISTA koreja paistamisen puolessa valissa.

SIIRRA siivet kulhoon ja ripottele paélle jdljelle jaaneet
mausteet.

TARJOILE ranch-kastikkeen kera.



34 Mongolian Chicken Wings

PREP TIME: 15 min
COOK TIME: 25 min

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 195°C, and
press Start/Pause.

TOSS chicken wings, oil, salt, and pepper together until well
coated.

PLACE coated chicken wings into the preheated air fryer.
SELECT Chicken and press Start/Pause.

COMBINE soy sauce, honey, rice wine vinegar, Sriracha,
garlic, and ginger in a saucepan.

BRING to a simmer until the flavors meld and the glaze
reduces slightly, about 10 minutes.

TRANSFER wings, after 20 minutes, into a large bowl and
toss with the glaze.

RETURN wings to the air fryer baskets and finish cooking for
the remaining 5 minutes.

GARNISH with green onions and serve.
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i1 Mongolske kyllingvinger

84

FORBEREDELSER:15 min
STEKETID:25 min

INGREDIENSER

680g kyllingvinger

1 1/2 ss vegetabilsk olje
Salt og pepper

60 ml soyasaus

60 ml honning

2 ss risvineddik

1 ss Sriracha

2 hvitlgksfedd, hakket

1 ss fersk ingefaer, revet
1 varlgk, hakket, til pynt

Mongoliska kycklingvingar

FORBEREDELSER:15 min
TILLAGNINGSTID:25 min

INGREDIENSER

680 g kyckling vingar

1 1/2 msk vegetabilisk olja
Salt och peppar

60 ml sojasas

60 ml honung

2 msk risvinsvinager

1 msk Sriracha

2 vitloksklyftor, hackade

1 msk férsk ingefara, riven

1 varlok, hackad, till garnering

g~ WN

o

g~ WN

o

GIR 2-4 PORSJONER

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
195°C, og trykk Start/Pause.

BLAND kyllingvingene, olje, salt og pepper godt sammen.
PLASSER deretter kyllingvingene i matkurven til airfryeren.
VELG Kylling og trykk Start/Pause.

BLAND soyasaus, honning, risvineddik, Sriracha, hvitlek og
ingefeer i en gryte.

LA det smakoke til glasuren er litt redusert, ca 10 minutter.
TA ut kyllingvingene etter 20 minutter og bland dem med
glasurenien stor bolle.

RETURNER kyllingvingene til matkurven og fullfer de siste 5
minuttene av tilberedningen.

PYNT med varlek og server.

GER 2 - 4 PORTIONER

VALJ Foérvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 195 °C, och tryck pa Start/Paus.

BLANDA kycklingvingarna, oljan, salt och peppar ordentligt.
PLACERA sedan kycklingvingarna i korgen.

VALJ Kyckling och tryck pa Start/Paus.

BLANDA sojasas, honung, risvinsvinager, Sriracha, vitldk och
ingefdra i en kastrull.

LAT sjuda tills glasyren har reducerats nagot, ca 10 minuter.
TA UT kycklingvingarna efter 20 minuter och blanda dem
med glasyren i en stor skal.

ATERFOR kycklingvingarna till korgen och slutfér de
aterstaende 5 minuterna av tillagningen.

PYNTA med varlok och servera.



FORBEREDELSE:15 min
STEGETID:25 min

INGREDIENSER

680 gram kyllingevinger

1 1/2 spsk. vegetabilsk olie
Salt og peber

60 ml sojasovs

60 ml honning

2 spsk. risvineddike

1 spsk. Sriracha

2 fed hvidlgg, hakket

1 spsk. frisk ingefzer, revet

1 forarslgg, hakket til pynt

VALMISTUSAIKA:15 minuuttia
PAISTOAIKA:25 minuuttia

1 1/2 rkl kasviéljyd Suolaa &
pippuria maun mukaan

60 ml vahdsuolaista
soijakastiketta

85 g hunajaa

2 rkl riisiviinietikkaa

1 rkl Sriracha-kastiketta

3 valkosipulinkynttd, hienonnettu

1 rkl tuoretta inkivaaria,
raastettu

1 vihersipuli, hienonnettu,
koristeluun

ITd Mongolske kyllingevinger

1

Mongolialaiset kanansiivet

1

TIL 2 - 4 PORTIONER

V/ALGBLANDKOMVZALGKOMLADTAGRETURNERPYNT

2 - 4 ANNOSTA

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
195 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

SEKOITA kanansiivet, dljy, suola ja pippuri hyvin.

ASETA kanansiivet esilammitettyyn
kiertoilmakypsentimeen.

VALITSE Kana ja paina Aloita/Keskeyta.

SEKOITA soijakastike, hunaja, riisiviinietikka, sriracha,
valkosipuli ja inkivaari kattilassa.

KIEHAUTA, kunnes maut sekoittuvat ja kastike ohenee
hieman, noin 10 minuuttia.

SIIRRA siivet 20 minuutin jélkeen suureen kulhoon ja
sekoita kastikkeen kanssa.

PALAUTA siivet kiertoilmakypsentimen koreihin ja paista
viimeiset 5 minuuttia.

KORISTELE vihersipuleilla ja tarjoile.
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I3 Jerk Chicken Wings
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PREP TIME: 5 min
COOK TIME: 25 min

(=T B NS I

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 195°C, and
press Start/Pause.

COMBINE all spices and oil together in a bowl to make a
marinade.

TOSS the chicken wings in the marinade until wings are
well coated.

PLACE the chicken wings into the preheated air fryer.
SELECT Chicken and press Start/Pause.

SHAKE the baskets halfway through cooking.

REMOVE the wings and place on a serving platter.
SQUEEZE fresh lime juice over wings and serve.



™ Jerk kyllingvinger

FORBEREDELSER:5 min

STEKETID:25 min

INGREDIENSER

2 ts malt timian

2 ts torket rosmarin

2 ts allroundkrydder
2 ts malt ingefaer

1 ts hvitlgkspulver

1 ts lgkpulver

1 ts kanel

1 ts paprikakrydder

1 ts chilipulver

1/2 ts muskat

1/3 ts salt

60 ml vegetabilsk olje
450-900g kyllingvinger
1 presset lime

Jerk-kycklingvingar

FORBEREDELSER:5 min
TILLAGNINGSTID:25 min

INGREDIENSER

2 tsk mald timjan

2 tsk torkad rosmarin
2 tsk allroundkrydda
2 tsk mald ingefara

1 tsk vitlokspulver

1 tsk lokpulver

1 tsk kanel

1 tsk paprika

1 tsk chilipulver

1/2 tsk muskot

1/3 tsk salt

60 ml vegetabilisk olja
450-900 g kycklingvingar
1 pressad citron

0 3 o0 o~

0 N o

GIR 2-3 PORSJONER

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
195°C, og trykk Start/Pause.

BLAND alle krydderne og oljen sammen i en bolle for & lage
en marinade.

BLAND kyllingvingene i marinaden slik at det blir godt
blandet.

LEGG kyllingvingene 1 matkurven.

VELG Kylling og trykk Start/Pause.

RIST kurvene halvveis i tilberedningen.

TA ut kyllingvingene og legg dem pa et serveringsfat.
KLEM fersk limejuice over kyllingvingene og server.

GER 2 - 3 PORTIONER

VALJ Forvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 195 °C, och tryck pa Start/Paus.
BLANDA alla kryddor samt olja i en skal for att skapa
marinaden.

LAGG kycklingvingarna i marinaden s& att den blir val
bearbetad.

PLACERA kycklingvingarna i korgen.

VALJ Kyckling och tryck pa Start/Paus.

VAND RUNT i korgen halvvags in i tillredningen.

TA UT kycklingvingarna och lagg pa ett serveringsfat.
PRESSA farsk limejuice éver kycklingvingarna och servera.
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Il Jerk kyllingevinger TIL 2 - 3 PORTIONER
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FORBEREDELSE:5 min
STEGETID:25 min

INGREDIENSER

2 tsk. timian, stgdt

2 tsk. tgrret rosmarin

2 tsk. allroundkrydderi

2 tsk. ingefzer, stpdt

1 tsk. hvidlggspulver

1 tsk. lggpulver

1 tsk. kanel

1 tsk. paprikakrydderi

1 tsk. chilipulver

1/2 tsk. muskatngd, stgdt
1/3 tsk. salt

60 ml vegetabilsk olie
450-900 gram kyllingevinger
1 presset lime

Jerk-kanansiivet

VALMISTUSAIKA:5 minuuttia
PAISTOAIKA:25 minuuttia

2 tl jauhettua timjamia
2 tl kuivattua rosmariinia
1/2 tl maustepippuria

2 tl jauhettua inkivaaria
1 tl valkosipulijauhetta
1 tl sipulijauhetta

1/2 tl kanelia

1 tl paprikaa

1 tl chilijauhetta

1/2 tl muskottipdhkinai
Suolaa maun mukaan
30 ml kasvidljya

0.5-1 kg kanansiipia

1 lime, mehu

0 3 o0 o~

VALG Forvarme pa Cosori airfryer, seet temperaturen pa
195°C og tryk Start/Pause.

BLAND alle krydderierne og olien sammen i en skal for at
lave en marinade.

VEND kyllingevingerne i marinaden, til de er fuldsteendigt
daekket.

LAG kyllingevingerne i madkurven.

VLG Kylling og tryk Start/Pause.

RYST kurvene undervejs.

TAG kyllingevingerne ud og anret dem pa et serveringstat.
PRES frisk limejuice over kyllingevingerne og server.

2 - 3 ANNOSTA

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
195 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

SEKOITA kaikki mausteet ja oljy kulhossa marinadin
valmistamiseksi.

PYORITTELE kanansiipida marinadissa, kunnes ne ovat hyvin
peitossa.

ASETA kanansiivet esilammitettyyn
kiertoilmakypsentimeen.

VALITSE Kana ja paina Aloita/Keskeyta.

RAVISTA koreja paistamisen puolessa valissa.

POISTA siivet kiertoilmakypsentimesta ja aseta
tarjoiluastialle.

PURISTA tuoretta limemehua siipien paalle ja tarjoile.



I3 Homemade Tortilla Chips YIELDS 2-3 SERVINGS

PREP TIME: 2 min
COOK TIME: 8 min

3 corn tortillas (152-mm), cut into 8
pieces each

20 millilitres olive oil

2 grams salt

Salsa, for serving

CUT the tortillas in half, then each half into quarters, making
a total of 8 pieces per tortilla.

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 150°C, and
press Start/Pause.

TOSS the tortillas in the olive oil and salt until all the chips
are well coated.

PLACE the tortillas chips in the preheated air fryer and cook
for 8 minutes at 150°C.

SHAKE the baskets halfway through cooking.

SERVE with salsa.
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Il Hiemmelaget tortillachips GIR 2-3 PORSJONER

FORBEREDELSER:2 min
STEKETID:8 min

INGREDIENSER

3 tortillas (16 cm)
1 ss olivenolje

SKJZR hver lefse opp i 8 like store deler.

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
150°C, og trykk pa Start/Pause.

BLAND lefsene med olivenolje og salt slik at alle bitene er
godt dekket.

PLASSER tortillaschipsene i den forvarmede airfryeren og
stek i 8 minutter pa 150°C.

RIST kurvene halvveis i tilberedningen.

1/2 ts salt SERVER med salsa.
Salsa
Hemlagade tortillachips GER 2 - 3 PORTIONER

FORBEREDELSER:2 min
TILLAGNINGSTID:8 min

INGREDIENSER

3 tortillor (16 cm)
1 msk olivolja
1/2 tsk salt

Salsa
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SKAR upp varje 4fsa i 8 lika delar.

VALJ Forvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 150 °C, och tryck pa Start/Paus.

BLANDA med olivolja och salt sa att alla bitar ar val tackta.
PLACERA tortillachipsen i den forvarmda airfryern och stek 1
8 minuter pa 150 °C.

VAND RUNT i korgen halvvigs in i tillredningen.

SERVERA med salsa.



BIid Hjemmelaget tortillachips TIL 2 - 3 PORTIONER

FORBEREDELSE:2 min
STEGETID:8 min

SKZR hver tortilla lige over pa midten 8 gange, sa du far 8
lige store trekanter.

2 VLG Forvarme pa Cosori airfryer, saet temperaturen pa
150°C og tryk Start/Pause.
INGREDIENSER 3 VEND tortilla med olivenolie og salt.
4 KOM tortillachips i den forvarmede airfryeren og steg i 8
3 tortillas (16 cm) minutter ved 150°C.
1 spsk. olivenolie 5 RYST kurvene undervejs.
1/2 tsk. salt 6  SERVER med salsa.
Salsa
B3l Kotitekoiset tortillasipsit 2 - 3 ANNOSTA
VALMISTUSAIKA:2 minuuttia 1 LEIKKAA tortillat kahtia, sitten kukin puolisko neljasosaan,
PAISTOAIKA:8 minuuttia yhteensa 8 kappaletta yhdesta tortillasta.
2 VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
150 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.
3 PYORITTELE tortilloja oliividljyssa ja suolassa, kunnes kaikki
sipsit ovat hyvin peitossa.
3 maissitortillaa (16 cm), leikkaa 4 ASETA tortillasipsit esilammitettyyn kiertoilmakypsentimeen
8 palaksi ja paista 8 minuuttia 150 °C:ssa.
1 rkl oliividljya 5  RAVISTA koreja paistamisen puolessa valissi.
1/2 tl suolaa 6  TARJOILE salsan kera.

Salsaa tarjoiluun
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I3 “Fried” Mozzarella Bites

PREP TIME: 10 min
COOK TIME: 8 min

6 pieces string cheese

16 grams all-purpose flour

3 grams cornstarch

3 grams salt

1 gram black pepper

2 eggs, beaten

15 millilitres milk

50 grams panko breadcrumbs

2 grams dried parsley flakes

Nonstick cooking spray

Marinara sauce or ranch, for
serving

YIELDS 3 SERVINGS

CUT the string cheese into thirds, making 18 pieces.

MIX together the flour, cornstarch, salt, and pepper in a
bowl. Whisk together the eggs and milk in a separate bowl.
Combine the panko breadcrumbs and parsley flakes in an
additional bowl.

COAT each piece of cheese with flour, then dip in egg, and
then roll in breadcrumbs. Dip in egg and breadcrumbs
again.

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 175°C, and
press Start/Pause.

SET the mozzarella bites in the freezer while the air fryer is
preheating.

PLACE the coated mozzarella bites into the preheated air
fryer and spray liberally with cooking spray.

SELECT Frozen Foods, set time for 8 minutes, and press
Start/Pause.

SHAKE the baskets halfway through cooking (the Shake
Reminder function will let you know when).

SERVE with a side of your favorite marinara sauce, or even
better, ranch.




"Fritert " mozzarella sticks

FORBEREDELSER:10 min
STEKETID:8 min

INGREDIENSER

300 gram fast mozzarellaost
2 ss mel

1 ts maisstivelse

1/2 ts salt

1/4 ts sort pepper

2 egg, pisket

1 ss melk

120 gram Panko brgdsmuler
1 ts torket persille
Matlagingsspray / olje
Marinarasaus eller annen
dressing

"Friterade" mozzarella pinnar

FORBEREDELSER:10 min
TILLAGNINGSTID:8 min

INGREDIENSER

300 gram fast mozzarellaost
2 msk mijal

1 tsk majsstarkelse

1/2 tsk salt

1/4 tsk svartpeppar

2 3gg, vispade

1 msk mjolk

120 gram Panko-brédsmulor
1 tsk torkad persilja
Matlagningsspray / olja
Marinarasas eller annan dressing

A WN =

B WN =

1

GIR 3 PORSJONER

SKJZR opp osten i 18 like store biter.

BLAND sammen mel, maisstivelse, salt og pepper i en bolle.
VISP sammen eggene og melken i en egen bolle.

BLAND Panko bredsmuler og persilleflak i en egen bolle.
DEKK alle ostebitene med mel, dypp deretter i egg, og rull
deretter i brodsmuler. Dypp ostebitene i egg og bredsmuler
enda en gang.

VELG Forvarme pa Cosorl airfryer, juster temperaturen til
177°C, og trykk Start/Pause.

LEGG ostebitene i fryseren mens airfryeren forvarmes.
PLASSER deretter ostebitene i matkurven og spray med litt
matlagningsspray.

VELG Frossen mat, velg 8 minutter, og trykk Start/Pause.
RIST kurvene halvveis gjennom matlagingen (Shake
Reminder-funksjonen vil gi deg beskjed nar).

SERVER med din favoritt marinarasaus, eller en annen
dressing.

GER 3 PORTIONER

SKAR osten i 18 lika stora bitar.

BLANDA mjol, majsstérkelse, salt och peppar i en skal.
VISPA 4gg och mjolk i en separat skal.

BLANDA panko-brodsmuler och persiljaflingor i en separat
skal.

TACK alla ostbitar med mjél, doppa i 4gg och rulla sedan i
brédsmulor. Doppa ostbitarna i dgg och brédsmulor annu
en gang.

VALJ Férvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 177 °C, och tryck pa Start/Paus.

PLACERA ostbitarna i frysen medan airfryern férvarmes.
PLACERA sedan ostbitarna i korgen och spraya med lite
matlagningsspray.

VALJ Frysmat, 4ndra till 8 minuter och tryck pa Start/Paus.
VAND RUNT i korgen halvvags in i tillagningen (Shake
Reminder-funktionen paminner dig nar det ar dags).
SERVERA med marinarasas, eller annan dressing.
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FORBEREDELSE:10 min
STEGETID:8 min

INGREDIENSER

300 gram fast mozzarellaost
2 spsk. hvedemel

1 tsk. majsstivelse

1/2 tsk. salt

1/4 tsk. sort peber

2 xg, pisket

1 spsk. maelk

120 gram pankorasp

1 tsk. tgrret persille
Smgr/rapsolie spray eller olie
Marinara sauce eller anden dip

“Friteeratut” mozzarellapalat

VALMISTUSAIKA:10 minuuttia

PAISTOAIKA:8 minuuttia

6 kappaletta juustosuikaleita

2 rkl vehndjauhoa

1 tl maissitarkkelysta

1/2 tl suolaa

1/4 tl mustapippuria

2 kananmunaa, vatkattu

1 rkl maitoa

50 g panko-korppujauhoja

1 tl kuivattuja persiljahiutaleita

Ruoanlaittosuihke

Marinara- tai ranch-kastiketta
tarjoiluun

B Friturestegt mozzarella sticks

ST WN =

1

TIL 3 PORTIONER

SKZR osten op 1 18 lige store bider.

BLAND hvedemel, majsstivelse, salt og peber i en skal.
PISK 2eg og meelk sammen i en separat skal.

BLAND pankorasp og persille i en separat skal.

VEND alle ostebidderne med mel, dyp 1 seg, og rul derefter
i pankoraspen. Gentag endnu engang ved at dryppe
ostebidderne i seg og vende dem i pankorasp.

VZLG Forvarme pa Cosori airfryer, seet temperaturen pa
177°C og tryk Start/Pause.

LAG ostebidderne 1 fryseren, mens airfryeren forvarmes.
KOM derefter ostebidderne i madkurven og spray med lidt
smer/rapsolie spray.

VALG Frossen mad, indtil til 8 minutter og tryk Start/Pause.
RYST kurvene undervejs (Shake Reminder-funktionen vil
paminde dig).

SERVER med din yndlings marinara sauce eller en anden
dip.

3 ANNOSTA

LEIKKAA juustosuikaleet kolmeen osaan, yhteensa 18
kappaletta.

SEKOITA jauhot, maissitarkkelys, suola ja pippuri kulhossa.
Vatkaa yhteen kananmuna ja maito erillisessa kulhossa.
Sekoita panko-korppujauhot ja persilja ylimaaraisessa
kulhossa.

PYORITTELE jokaista juustopalasta jauhoissa, kasta
kananmunaan ja pyorittele sitten korppujauhoissa. Kasta
kananmuniin ja korppujauhoihin uudelleen.

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa saada
175 °C:seen ja anna lammita.

LAITA mozzarellapalaset pakastimeen
kiertoilmakypsentimen lammitessa.

ASETA leivitetyt mozzarellapalaset kiertoilmakypsentimeen
ja suihkuta runsaasti ruocanlaittosuihketta.

VALITSE Pakasteruoat, aseta aika 8 minuuttiin ja paina
Aloita/Keskeyta.

RAVISTA koreja paiston puolessa valissa (Ravistusmuistutus
kertoo ajankohdan!).

TARJOLE suosikkimarinarakastikkeen tai ranch-kastikkeen
kera.



I Bacon-Wrapped Shrimp YIELDS 4-5 SERVINGS

PREP TIME: 5min
COOK TIME: 16 min

16 jumbo shrimp, peeled &
deveined

3 grams garlic powder

2 grams paprika

2 grams onion powder

1 gram ground black pepper

8 strips bacon, sliced lengthwise

PLACE the jumbo shrimp in a bowl and season with spices.
WRAP the bacon around the shrimp, starting at the top and
finishing at the tail, and secure them with toothpicks.
SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 160°C, and
press Start/Pause.

ADD half the shrimp to the preheated air fryer.

SELECT Bacon and press Start/Pause. When cooking
finishes, set aside.

REPEAT with the other batch of shrimp.

DRAIN any excess grease on a paper towel and serve.
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Y] Reker med bacon
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FORBEREDELSER:5 min

STEKETID:16 min

INGREDIENSER

16 jumboreker
1 ts hvitlgkskrydder
1 ts paprikakrydder
1 ts lgkpulver
1/4 ts svart pepper
8 skiver bacon

Rakor med bacon

FORBEREDELSER:5 min
TILLAGNINGSTID:16 min

INGREDIENSER

16 jatterakor

1 tsk vitloksklyfta

1 tsk paprikakrydda
1 tsk l6kpulver

1/4 tsk svartpeppar
8 skivor bacon

GIR 4-5 PORSJONER

LEGG jumborekene i en bolle og krydre dem med
hvitlekspulver, lgkpulver, paprikapulver, salt og pepper.
SURR baconet rundt rekene (fra toppen ned til halen) og fest
dem med tannpirkere.

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
160°C, og trykk Start/Pause.

LEGG halvparten av rekene i matkurven til airfryeren.
VELG Bacon og trykk Start/Pause. Nar tilberedningen er
ferdig, sett til side.

GJENTA prosessen med a tilberede de resterende rekene.
TPRK av overfladig fett pa et papir/handkle og server.

GER 4 - 5 PORTIONER

PLACERA jurmborakorna i en skal och krydda dem med
vitlokspulver, l0kpulver, paprikapulver, salt och peppar.
SURRA baconet runt rakorna (fran toppen och ner till
stjdrten) och fast det med tandpetare.

VALJ Forvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 160 °C, och tryck pa Start/Paus.
PLACERA hélften av rakorna i korgen.

VALJ Bacon och tryck pa Start/Paus. Nar tillredningen ar
Kklar, lagg at sidan.

UPPREPA processen och tillaga resterande rakor.
TORKA av overflodigt fett med papper och servera.



T4 Rejer med bacon

FORBEREDELSE:5 min
STEGETID:16 min

INGREDIENSER

16 jumborejer

1 tsk. hvidlggspulver
1 tsk. paprikakrydderi
1 tsk. legpulver

1/4 tsk. sort peber

8 skiver bacon

TIL 4 - 5 PORTIONER

LAG jumborejerne i en skal og krydre dem med
hvidlegspulver, logpulver, paprika, salt og peber.

RUL bacon rundt om rejerne (fra toppen ned til halen) og
fest dem med en tandstik.

VLG Forvarme pé Cosori airfryer, seet temperaturen pa
160°C og tryk Start/Pause.

KOM halvdelen af rejerne i madkurven til airfryeren.
VZLG Bacon og tryk Start/Pause. Nar tilberedningen er
feerdig, seet til side pa et stykke kekkenrulle (til at opsamle
overfladig fedt)

GENTAG processen med den sidste halvdel af rejerne.
T@R overfledig fedt af med et stykke kekkenrulle og server.

Pekoniin kaarityt katkaravut 4 - 5 ANNOSTA

VALMISTUSAIKA:5 minuuttia
PAISTOAIKA:16 minuuttia

16 jattikokoista katkarapua,
kuorittu & perattu

1 tl valkosipulijauhetta

1 tl paprikaa

1 tl sipulijauhetta

1/4 tl jauhettua mustapippuria

8 viipaletta pekonia, viipaloitu
pitkittdin

ASETA jattikatkaravut kulhoon ja mausta.

KAARI pekoni katkaravun ympaérille ylhailta alaspain ja
kiinnita hammastikuilla.

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa saada
160 °C:seen ja anna lammita.

LISAA puolet katkaravusta esilammitettyyn
kiertoilmakypsentimeen.

VALITSE Pekoni ja paina Aloita/Keskeytd. Laita syrjaan
paiston valmistuttua.

TOISTA toisella katkarapueralla.

VALUTA ylimaarainen rasva talouspaperiin ja tarjoile.
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I3 Lamb Shawarma Skewers

PREP TIME: 12 min 1 COMBINE all ingredients in a bowl and mix well.
COOK TIME: 8 min 2 SKEWER 85 grams of meat onto each stick, then place in the
fridge for 10 minutes.
3 SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer and press
Start/Pause.
4 PLACE skewers into the preheated air fryer, select Steak,
adjust time to 8 minutes, and press Start/Pause.
5 SERVE with lemon yogurt dressing or by itself.
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Il Lam shawarma spyd GIR 2 PORSJONER

FORBEREDELSER:12 min 1 BLAND alle ingrediensene godt sammen i en bolle.
STEKETID:8 min 2 SETT 80 gram kjett pa hver pinne, og legg dem deretter i
kjoleskapet i 10 minutter.
3 VELG Forvarm pa Cosori Airfryer og trykk Start/Pause.

INGREDIENSER 4 PLASSER spyd i den forvarmede airfryeren, velg Biff, juster
tiden til 8 minutter, og trykk Start/Pause.
320 gram lam 5 SERVER med eller uten dressing.

1 ts spisskummen

1 ts paprikakrydder
1 ts hvitlgkspulver

1 ts lgkpulver

1/2 ts kanel

1/2 ts gurkemeie
1/2 ts fennikel frg
1/2 ts koriander frg
1/2 ts salt

4 spyd (20 cm lange)

Lammspett shawarma GER 2 PORTIONER
FORBEREDELSER:12 min 1 BLANDA alla ingredienserna i en skal.
TILLAGNINGSTID:8 min 2 SATT 80 gram kott pa varje spett och lagg dem sedan i

kylskapet i 10 minuter.
3 VALJ Férvarmning pa din Cosori airfryer och tryck pa Start/

INGREDIENSER Paus.

4 PLACERA spetten i den férvarmda airfryern, valj Biff, justera
320 gram lamm tiden till 8 minuter och tryck pa Start/Paus.
1 tsk spiskummin 5 SERVERA med eller utan dressing.

1 tsk paprika

1 tsk vitlokspulver

1 tsk lokpulver

1/2 tsk kanel

1/2 tsk gurkmeja

1/2 tsk finkalsfron
1/2 tsk korianderfron
1/2 tsk salt

4 spett (20 cm langa)
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4 Lam shawarma spyd

Lammas-shawarmavartaat

100

FORBEREDELSE:12 min
STEGETID:8 min

INGREDIENSER

320 gram lam

1 tsk. spidskommen
1 tsk. paprikakrydderi
1 tsk. hvidlggspulver
1 tsk. legpulver

1/2 tsk. kanel

1/2 tsk. gurkemeje
1/2 tsk. fennikelfrg
1/2 tsk. korianderfrg
1/2 tsk. salt

4 spyd (20 cm lange)

VALMISTUSAIKA:12 minuuttia
PAISTOAIKA:8 minuuttia

340 g jauhettua lammasta

1 tl juustokuminaa

1 tl paprikaa

1 tl valkosipulijauhetta

1 tl sipulijauhetta

1/2 tl kanelia

1/2 tl kurkumaa

1/2 tl fenkolinsiemenia

1/2 tl jauhettuja
korianterinsiemenia

1/2 tl suolaa

4 bambuvarrasta (20 cm)

1
2

1
2

TIL 2 PORTIONER

BLANDS £TVALGKOM
SERVER

2 ANNOSTA

SEKOITA kaikki ainesosat kulhossa ja hyvin.

VARRASTA 85 g lihaa kuhunkin vartaaseen ja aseta
jadkaappiin 10 minuutiksi.

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa ja
paina Aloita/Keskeyta.

ASETA vartaat esilammitettyyn kiertoilmakypsentimen,
valitse Pihvi, sddda aika 8 minuuttiin ja paina Aloita/
Keskeyta.

TARJOILE sitruunajogurttikastikkeen kanssa tai sellaisenaan.
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I3 Homemade French Fries YIELDS 4 SERVINGS
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PREP TIME: 30 min
COOK TIME: 28 min

2 russet potatoes, cut into
76 x 25-mm strips
1 L cold water, for soaking potatoes
15 millilitres oil
3 grams garlic powder
2 grams paprika
Salt & pepper, to taste
Ketchup or ranch, for serving

CUT the potatoes into 76 x 25-mm strips and soak in the
water for 15 minutes.

DRAIN the potatoes, rinse with cold water, and pat dry with
paper towels.

ADD oil and spices to the potatoes, tossing until they are
coated evenly.

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 195°C, and
press Start/Pause.

ADD the potatoes to the preheated air fryer.

SELECT French Fries, adjust the time to 28 minutes, and
press Start/Pause. Make sure to shake the baskets halfway
through cooking (the Shake Reminder function will let you
know whenl).

REMOVE the baskets from the air fryer when done cooking,
and season the fries with salt and pepper.

SERVE with ketchup or ranch.



Il Hjemmelaget pommes frites GIR 4 PORSJONER

FORBEREDELSER:30 min 1
STEKETID:28 min
2
INGREDIENSER 3
2 store poteter, skaret i 4
7x1 centimeters strimler
1 liter kaldt vann 5
1 ss olje 6
1 ts hvitlgkspulver
1 ts paprikakrydder
Salt og pepper
ketchup eller dressing 7
8

Hemlagade strips

FORBEREDELSER:30 min 1
TILLAGNINGSTID:28 min
2
INGREDIENSER 3
2 stora potatisar, skurna i 7x1 4
centimeters strimlor
1 liter kallt vatten 5
1 msk olja 6
1 tsk vitlokspulver
1 tsk paprika klyver
Salt och peppar
ketchup eller dressing 7
8

SKJZAR potetene 1 7x1 centimeters strimler og la dem ligge i
kaldt vann i 15 minutter.

TA UT potetene fra vannet, skyll dem med kaldt vann i
vasken og terk med papir/handkle.

TILSETT olje og krydder til potetene og bland det godt
sammern.

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
195°C, og trykk Start/Pause.

LEGG potetene i matkurven til airfryeren.

VELG Pormmes frites, juster tiden til 28 minutter, og trykk
Start/Pause. Serg for a riste kurvene halvveis gjennom
tilberedningen (Shake Reminderfunksjonen vil gi deg
beskjed nar).

FJERN kurvene fra airfryeren nar tiloeredningen er ferdig, og
krydre pommes frites med salt og pepper.

SERVER med ketchup eller dressing.

GER 4 PORTIONER

SKAR potatisarna i 7x1 centimeters remsor och 1at ligga i
kallt vatten 1 15 minuter.

TA UPP potatisen fran vattnet, skolj med kallt vatten i
diskhon, torka med papper.

TILLSATT oljan och kryddorna till potatisen och blanda
ordentligt.

VALJ Forvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 195 °C, och tryck pa Start/Paus.

PLACERA potatisarna 1 korgen.

VALJ Pommes, justera tiden till 28 minuter och tryck pa
Start/Paus. Var noga med att vanda runt i korgen halvvags
in itillagningen (Shake Reminder-funktionen paminner dig
nar det ar dags).

TA UR korgen nar tillagningen ar klar och krydda dina
pommes med salt och peppar.

SERVERA med ketchup eller dressing.
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B Hijemmelavet pommes frites TIL 4 PORTIONER

FORBEREDELSE:30 min
STEGETID:28 min

INGREDIENSER

2 store kartofler

1 liter koldt vand

1 spsk. olie

1 tsk. hvidlggspulver
1 tsk. paprikakrydderi
Salt og peber

Ketchup eller dressing

SKAR kartoflerne 1 7x1 centimeters strimler og leeg dem i
blad i en skal med koldt vand i 15 minutter.

TAG kartoflerne ud af vandet, skyld dem med koldt vand fra
hanen og ter med et rent viskestykke eller kekkenrulle.
HZLD olie og krydderier over kartoflerne og vend dem
grundigt.

VALG Forvarme pa Cosori airfryer, seet temperaturen pa
195°C og tryk Start/Pause.

LAG kartoflerne i madkurven til airfryeren.

VALG Pommes frites, seet tiden til 28 minutter og tryk Start/
Pause. Sorg for at ryste kurvene, nar halvdelen af tiden er
géet (Shake Reminder-funktionen vil paAminde dig).

FJERN kurvene fra airfryeren, nar kartoflerne er feerdige og
krydre pommes frites med salt og peber.

SERVER med ketchup eller dip.

Kotitekoiset ranskalaiset 4 ANNOSTA

VALMISTUSAIKA:30 minuuttia
PAISTOAIKA:28 minuuttia

2 perunaa, leikkaa 7x1 cm:n
suikaleiksi

1 L kylmaa vettd perunoiden
liottamiseen

1 rkl 6ljya

1 tl valkosipulijauhetta

1 tl paprikaa

Suolaa & pippuria maun mukaan

Ketsuppia tai ranch-kastiketta
tarjoiluun
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LEIKKAA perunat 76 x 25 mm:n kokoisiksi suikaleiksi ja liota
vedessa 15 minuuttia.

VALUTA perunat, huuhtele kylmalla vedella ja taputtele
kuivaksi talouspaperilla.

LISAA perunoihin 6ljy ja mausteet ja pyéritd, kunnes ne ovat
hyvin peittyneet.

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
195 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

LISAA perunat esilammitettyyn kiertoilmakypsentimeen.
VALITSE Ranskalaiset, saada aika 28 minuuttiin ja paina
Aloita/Keskeyta. Ravista koreja paiston puolessa valissa
(Ravistusmuistutus kertoo ajankohdan!)

POISTA korit kiertoilmakypsentimesta paiston valmistuttua
ja mausta sipsit suolalla ja pippurilla.

TARJOILE ketsupin tai ranch-kastikkeen kera.



I3 Potato Wedges

PREP TIME: 3 min
COOK TIME: 20 min

CUT the potatoes into 102-mm long wedges.

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 195°C, and
press Start/Pause.

COAT the potatoes in olive oil and toss with the seasonings
and Parmesan cheese until well coated.

ADD the potatoes to the preheated air fryer.

SELECT French Fries, set time to 20 minutes, and press
Start/Pause.

SHAKE the baskets halfway through cooking (the Shake
Reminder function will let you know when!).

SERVE with ketchup or ranch.
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Potetbater

FORBEREDELSER:3 min
STEKETID:20 min

INGREDIENSER

2 store poteter, skareti 10
centimeters lengde

1 1/ 2 ss olivenolje

1 ts hvitlgkspulver

1/2 ts lgkpulver

1/2 ts salt

1/4 ts sort pepper

1 ss parmesanost, revet
Ketchup eller dressing

Klyftpotatis

FORBEREDELSER:3 min
TILLAGNINGSTID:20 min

INGREDIENSER

2 stora potatisar, skurnai 10
centimeters klyftor

1 1/ 2 msk olivolja

1 tsk vitlokspulver

1/2 tsk lokpulver

1/2 tsk salt

1/4 tsk svartpeppar

1 msk parmesanost, riven
Ketchup eller dressing

GIR 4 PORSJONER

SKJZAR potetene i 10 centimeters lange bater.

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
195°C, og trykk Start/Pause.

HELL olivenolje pa potetbdtene og bland dem godt med
krydder og parmesanost.

LEGG potetene i matkurven til airfryeren.

VELG Pommes frites, juster tiden til 20 minutter, og trykk
Start/Pause.

RIST kurvene halvveis i tilberedningen (Shake Reminder-
funksjonen vil gi deg beskjed nar).

SERVER med ketchup eller dressing.

GER 4 PORTIONER

SKAR potatisarna i 10 centimeter langa klyftor.

VALJ Férvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 195 °C, och tryck pa Start/Paus.
HALL olivolja &ver potatisklyftorna och blanda dem
ordentligt med kryddor och parmesanost.

PLACERA potatisarna 1 korgen.

VALJ Strips, justera tiden till 20 minuter och tryck pa Start /
Paus.

VAND RUNT i korgen halvvags in i tillagningen (Shake
Reminder-funktionen pdminner dig nar det ar dags).
SERVERA med ketchup eller dressing.



Yl Kartoffelbade

FORBEREDELSE:3 min
STEGETID:20 min

INGREDIENSER

2 store kartofler

1 1/ 2 spsk. olivenolie

1 tsk. hvidlggspulver

1/2 tsk. lggpulver

1/2 tsk. salt

1/4 tsk. sort peber

1 spsk. parmesanost, revet
Ketchup eller dip

Lohkoperunat

VALMISTUSAIKA:3 minuuttia
PAISTOAIKA:20 minuuttia

2 suurta perunaa, pese & leikkaa
10 cm:n pituisiksi lohkoiksi

1 1/2 rkl oliiviéljya

1 tl valkosipulijauhetta

1/2 tl sipulijauhetta

1/2 tl suolaa

1/4 tl mustapippuria

1 rkl parmesaanijuustoa,
raastettu

Ketsuppia tai ranch-kastiketta
tarjoiluun

TIL 4 PORTIONER

SKZR kartoflerne i 10 centimeter lange bade.

VLG Forvarme pa Cosori airfryer, seet temperaturen pa
195°C og tryk Start/Pause.

HZLD olivenolie pa kartoffelbadene og bland dem godt med
krydderierne og parmesanost.

LAG kartoflerne i madkurven til airfryeren.

VALG Pommes frites, seet tiden til 20 minutter og tryk Start/
Pause.

RYST kurvene undervejs (Shake Reminder-funktionen vil
paminde dig).

SERVER med ketchup eller dip.

4 ANNOSTA

LEIKKAA perunat 10 cm:n pituisiksi lohkoiksi.

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
195 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

LISAA oliividljya perunoihin ja pyorittele mausteissa ja
parmesaanijuustossa, kunnes ne ovat hyvin peittyneet.
LISAA perunat esilammitettyyn kiertoilmakypsentimeen.
VALITSE Ranskalaiset, aseta aika 20 minuuttiin ja paina
Aloita/Keskeyta.

RAVISTA koreja paiston puolessa valissa (Ravistusmuistutus
kertoo ajankohdan!).

TARJOILE ketsupin tal ranch-kastikkeen kera.
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I3 Potato Chips
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PREP TIME: 40 min
COOK TIME: 25 min

MIX together the water and salt in a large bowl until all the
salt dissolves.

THINLY SLICE the potatoes. Using a mandolin is highly
recommended (use a 1.5 mm blade).

SOAK the potatoes in the salt water for 30 minutes.

DRAIN the potatoes and pat them dry.

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 165°C, and
press Start/Pause.

COAT the potato slices with olive oil.

LAYER the oil-coated potatoes in the preheated air fryer.
COOK the potatoes at 165°C for 25 minutes. Make sure to
shake the baskets halfway through cooking.

SEASON the potatoes with salt and pepper when done
cooking.



el Potetchips

FORBEREDELSER:3 min
STEKETID:20 min

INGREDIENSER

2 liter vann

1 ss salt

2 store poteter, tynne
skiver

1 ss olivenolje

Salt og pepper

Chips

FORBEREDELSER:3 min
TILLAGNINGSTID:20 min

INGREDIENSER

2 liter vatten

1 matsked salt

2 stora potatisar, tunna
skivor

1 msk olivolja

Salt och peppar

B~ W

GIR 4 PORSJONER

BLAND sammen vannet og saltet i en stor bolle til alt saltet
opploses.

SKJZAR POTETENE i tynne skiver. Bruk av mandolin
anbefales pa det sterkeste (bruk et 1,5 mm blad).
BL@TLEGG potetene i saltvannet i 30 minutter.

TA UT potetene og klapp dem terre med papir/handkle.
VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
165°C, og trykk Start/Pause.

DEKK potetskivene med olivenolje.

LEGG de tynne potetskivene i matkurven til airfryeren.
STEK potetene pa 165°C i 25 minutter. Serg for 4 riste
kurvene halvveis i tilberedningen.

KRYDRE potetene med salt og pepper nar de er ferdig
tilberedt.

GER 4 PORTIONER

BLANDA vattnet och saltet i en stor skal tills allt salt 10ses upp.
SKAR POTATISARNA i tunna skivor. Anvandningen av
mandolin rekommenderas starkt (anvand ett 1,5 mm blad).
BLOTLAGG potatisarna i saltvattnet i 30 minuter.

TA UR potatisen och klappa dem torra med papper/
handduk.

VALJ Forvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 165 °C, och tryck pa Start/Paus.

TACK potatisskivorna med olivolja.

PLACERA de tunna potatisskivorna i korgen.

TILLAGA potatisen pa 165 °C i 25 minuter. Var noga med att
vanda runt i korgen halvvags in 1 tillagningen.

KRYDDA med salt och peppar.
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Il Kartoffelchips

FORBEREDELSE:3 min
STEGETID:20 min

INGREDIENSER

2 liter vand

1 spsk. salt

2 store kartofler
1 spsk. olivenolie
Salt og peber

Perunalastut

VALMISTUSAIKA:3 minuuttia

PAISTOAIKA:20 minuuttia

2 | vetta

1 rkl suolaa

2 suurta perunaa, ohueksi
viipaloitu

1 rkl oliividljya

Suolaa & pippuria maun mukaan

1

TIL 4 PORTIONER

BLAND vand og salt sammmen i en stor skal for at lave en
saltvandsoplgsning.

SKZAR KARTOFLERNE i super tynde skiver. Et mandolinjern
anbefales kraftigt (brug et 1,5 mm blad).

LAG kartoflerne i bled i saltvandet i 30 minutter.

TA’ kartoflerne op af vandet og ter dem i et rent viskestykke
eller kgkkenrulle.

VZLG Forvarme pa Cosori airfryer, seet temperaturen pa
165°C og tryk Start/Pause.

VEND kartoffelskiverne med olivenolie.

LAG de tynde kartoffelskiver i madkurven.

STEG kartoflerne pa 165°C i 25 minutter. Serg for at ryste
kurven undervejs.

KRYDRE kartoflerne med salt og peber, nar de er feerdige.

4 ANNOSTA

SEKOITA vesi ja suola suuressa kulhossa, kunnes suola on
liuonnut.

VIIPALOI perunat ohuiksi viipaleiksi. Suosittelemme
kayttdmaan mandoliinia (1,5 mm:n terd).

LIOTA perunoita suolavedessa 30 minuuttia.

VALUTA perunat ja taputtele ne kuivaksi.

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
165 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

LISAA perunoihin oliividljya.

KERROSTA dljylla peitetyt perunat esilammitettyyn
kiertoilmakypsentimeen.

PAISTA perunoita 165 °C:ssa 25 minuuttia. Ravista koreja
paiston puolessa valissa.

MAUSTA perunat suolalla ja pippurilla paiston valmistuttua.



34 Onion Rings

PREP TIME: 10 min
COOK TIME: 20 min

SLICE the onion into 13-mm thick rounds and separate the
layers into rings.

COMBINE the breadcrumbs, paprika, and salt in a bowl. Set
aside.

WHISK the eggs and buttermilk together until fully mixed.
DREDGE each onion ring into the flour, then dip in the
beaten eggs, and then the breadcrumb mixture.

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 190°C, and
press Start/Pause.

SPRAY the onion rings liberally with cooking spray.

PLACE onion rings in a single layer in the preheated air fryer
baskets, and cook in batches at 190°C for 10 minutes until
golden brown. Be sure to use cooking spray in between to
make sure they are uniformly cooked.

SERVE with your favorite dipping sauce.
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Lokringer

FORBEREDELSER:10 min
STEKETID:20 min

INGREDIENSER

1 liten lgk, skaret i 1 centimeters
tykke ringer

120 gram Panko brgdsmuler

1 ts paprikakrydder

1 ts salt

2 egg

2,5 dl kjernemelk

65 gram mel

Matlagingsspray / olje

Lokringar

FORBEREDELSER:10 min
TILLAGNINGSTID:20 min

INGREDIENSER

1 liten 6k, skuren i 1 centimeter
tjocka ringar

120 gram Panko strobrad

1 tsk paprika

1 tsk salt

2 dgg

2,5 dl kdarnmjolk

65 gram mjol

Matlagningsspray / olja

GIR 2 PORSJONER

SKJZAR loken i 1 centimeters tykke ringer.

BLAND brodsmuler, paprika og salt i en bolle. Sett til side.
VISP eggene og kjernemelken sammen til det er godt
blandet.

BLAND hver lokring med mel, dypp deretter i de piskede
eggene, og deretter 1 bredsmuleblandingen.

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
190°C, og trykk pa Start/Pause.

SPRAY lgkringene med litt matlagningsspray.

LEGG lokringene i matkurven til airfryeren og stek i flere
omganger pa 190°C i 10 minutter til de er gyllenbrune. Pass
pa a bruke matlagingsspray i mellom hvert parti for a sikre
at de blir jevnt tilberedt.

SERVER med din favoritt saus/dressing.

GER 2 PORTIONER

SKAR 16ken i 1 cm tjocka ringar.

BLANDA brodsmulorna, paprika och salt i en skal. Lagg at
sidan.

VISPA dgg och karnmjolk tills det ar ordentligt blandat.
BLANDA varje l0kring med mjol, doppa sedan 1 de vispade
aggen och sedan i brédsmulningsblandningen.

VALJ Foérvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 190 °C, och tryck pa Start/Paus.

SPRAYA 10kringarna med lite matlagningsspray.

PLACERA 16kringarna i korgen och tillaga i flera omgangar
pa 190 °C i 10 minuter tills de ar gyllenbruna. Var noga
med att anvanda matlagningsspray mellan varje sats for att
sékerstalla att de ar jamnt tillagade.

SERVERA med din favoritsas/dressing.



Il L.ogringer

FORBEREDELSE:10 min
STEGETID:20 minutter

INGREDIENSER

1 lgg

120 gram pankorasp

1 tsk. paprikakrydderi

1 tsk. salt

2 xg

2,5 dl ka@rnemalk

65 gram hvedemel
Smgr/rapsolie spray eller olie

B3l Sipulirenkaat

VALMISTUSAIKA:10 minuuttia

PAISTOAIKA:20 minuuttia

1 pieni keltainen sipuli, leikkaa

1 cm:n paksuisiksi viipaleiksi &
erittele renkaiksi

85 g panko-korppujauhoja

1 tl savustettua paprikaa

1 tl suolaa

2 kananmunaa

2,5 dl ml piimaa

60 g vehndjauhoa

Ruoanlaittosuihke

A OWON=

1

TIL 2 PORTIONER

SKZR loget i 1 centimeter tykke ringer.

BLAND pankorasp, paprika og salt i en skal. Seet til side.
PISK g og keernemeelk sammen til det er godt blandet.
VEND hver logring i mel, dyp derefter i de piskede ag, og
derefter i pankorasp-blandingen.

VLG Forvarme pa Cosori airfryer, seet temperaturen pa
190°C og tryk pa Start/Pause.

SPRAY lggringene med lidt smer/rapsolie spray.

LAG logringene i madkurven til airfryeren og steg over flere
omgange ved 190°C i 10 minutter indtil de er gyldenbrune.
Serg for at spraye med smer/rapsolie, nar du tager
madkurven ud for at ryste, for at fa en jeevn stegning.
SERVER med din yndlingssauce eller dip.

2 ANNOSTA

VIIPALOI sipuli 1 cmi:n paksuisiksi viipaleiksi ja erottele
kerrokset renkaiksi.

SEKOITA korppujauhot, paprika ja suola kulhossa. Laita
syrjaan.

VATKAA kananmuna ja piima hyvin.

PYORITTELE sipulirenkaita jauhossa, kasta vatkattuun
kananmunaan ja sitten pyorittele korppujauhoseoksessa.
VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
190 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

SUIHKUTA sipulirenkaat runsaasti ruoanlaittosuihkeella.
ASETA sipulirenkaat yhtena kerroksena esilammitettyyn
kiertoilmakypsentimeen ja paista erissa 190 °C:ssa

10 minuuttia. Kunnes ne ovat kullanruskeita. Kayta
ruoanlaittosuihketta paistamisten valilla varmistaaksesi, etta
ne paistuvat tasaisesti.

TARJOILE suosikkidippikastikkeesi kera.
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I3Y Hasselback Potatoes YIELDS 4 SERVINGS
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PREP TIME: 3 min
COOK TIME: 40 min

4 medium russet potatoes, washed
& scrubbed

30 millilitres olive oil

12 grams salt

1 gram black pepper

1 gram garlic powder

28 grams butter, melted

8 grams freshly chopped parsley,
for garnish

WASH AND SCRUB the potatoes. Pat them dry with a paper
towel.

CUT slits, 6-mm apart, into the potato, stopping just
before you cut all the way through, so that the slices stay
connected by about 13-mm at the bottom of the potato.
SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 175°C, and
press Start/Pause.

COVER the potatoes with olive o0il, and season evenly with
the salt, black pepper, and garlic powder.

ADD the potatoes into the preheated air fryer, and cook for
30 minutes at 175°C.

BRUSH the melted butter onto the potatoes and cook for
another 10 minutes at 175°C.

GARNISH with freshly chopped parsley.




]l Hasselbackpoteter

FORBEREDELSER:3 min 1
STEKETID:40 min 2
3
INGREDIENSER
4
4 middels store poteter
2 ss olivenolje 5
2 ts salt
1/2 ts sort pepper I3
1/4 ts hvitlgkspulver
2 ss smgr, smeltet 7

2 ss finhakket persille

Hasselbackspotatis

FORBEREDELSER:3 min 1
TILLAGNINGSTID:40 min

2
INGREDIENSER 3
4 medelstora potatisar 4
2 msk olivolja
2 tsk salt 5
1/2 tsk svartpeppar
1/4 tsk vitlokspulver 6
2 msk smor, smalt
2 msk finhackad persilja 7

GIR 4 PORSJONER

VASK potetene i vann. Klapp dem terre med papir/handkle.
SKJZR tynne skiver, 6 mm fra hverandre, men stopp like for
du skjeerer hele veien gjennom.

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
177°C, og trykk Start/Pause.

DEKK potetene med olivenolje, og krydre jevnt med salt, sort
pepper og hvitlgkspulver.

LEGG potetene i matkurven til airfryeren og stek i 30
minutter pa 177°C.

PENSLE smeltet smor pa potetene og stek dem i ytterligere
10 minutter pa 177°C.

PYNT med finhakket persille.

GER 4 PORTIONER

TVATTA potatisarna i vatten. Klappa dem torra med papper/
handduk.

SKAR tunna skivor, 6 mm fran varandra, men stoppa precis
innan du skar igenom helt.

VALJ Férvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 177 °C, och tryck pa Start/Paus.

TACK potatisarna med olivolja och krydda jagmnt med salt,
svartpeppar och vitldkspulver.

PLACERA potatisen i korgen och tillaga i 30 minuter pa

177 °C.

PENSLA smalt smor pa potatisen och tillaga dem i ytterligare
10 minuter pa 177 °C.

PYNTA med finhackad persilja.
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Il Hasselbagte kartofler TIL 4 PORTIONER

FORBEREDELSE:3 min
STEGETID:40 min

INGREDIENSER

3 middel store kartofler
2 spsk. olivenolie

2 tsk. salt

1/2 tsk. sort peber

1/4 tsk. hvidlggspulver
2 spsk. smgr, smeltet

2 spsk. finhakket persille

VASK kartoflerne i vand. Dup dem terre med kgkkenrulle
eller et rent viskestykke.

SKZR tynde skiver med 6 mm mellemrum men skeer ikke
hele vejen igennem.

VZLG Forvarme pa Cosori airfryer, seet temperaturen pa
177°C og tryk Start/Pause.

VEND kartoflerne i olivenolie og krydre med salt, sort peber
og hvidlggspulver.

LAG kartoflerne i madkurven til airfryeren og steg i 30
minutter ved 177°C.

PENSL smeltet smor pa kartoflerne og steg dem yderligere i
10 minutter ved 177°C.

PYNT med finhakket persille.

Hasselbackan perunat 4 ANNOSTA

VALMISTUSAIKA:3 minuuttia
PAISTOAIKA:40 minuuttia

4 keskikokoista perunaa, pesty &
puhdistettu

2 rkl oliividljya 2 tl suolaa

1/2 tl mustapippuria

1/4 tl valkosipulijauhetta

30 g voita, sulatettu

2 rkl vasta hienonnettua persiljaa
koristeluun
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PESE perunat. Taputtele kuivaksi talouspaperilla.

LEIKKAA perunaan viiltoja 6 mm:n etaisyydella toisistaan,
mutta ala leikkaa koko perunan lapi niin, etta viipaleet
pysyvat kilnni noin 1 cm perunan pohjasta.

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
175 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

VOITELE perunat oliivioljylla ja mausta tasaisesti suolalla,
mustapippurilla ja valkosipulijauheella.

LISAA perunat esilammitettyyn kiertoilmakypsentimeen ja
paista 30 minuuttia 175 °C:ssa.

VOITELE perunoita sulatetulla voilla ja paista 10 minuuttia
175 °C:ssa.

KORISTELE vasta hienonnetulla persiljalla.



39l Roasted Potatoes

PREP TIME: 3 min
COOK TIME: 20 min

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 195°C, and
press Start/Pause.

COAT the halved potatoes in olive oil and toss with the
seasonings.

PLACE the potatoes into the preheated air fryer.

SELECT French Fries, set time for 20 minutes, and press
Start/Pause. Make sure to shake the baskets halfway through
cooking (the Shake Reminder function will let you know
whenl).
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] Stekte poteter
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FORBEREDELSER:3 min
STEKETID:20 min

INGREDIENSER

800 gram sma poteter
2 ss olivenolje

1/2 ts salt

1/4 ts sort pepper
1/2 ts hvitlgkspulver
1/4 ts tgrket timian
1/4 ts tgrket rosmarin

Stekt potatis

FORBEREDELSER:3 min
TILLAGNINGSTID:20 min

INGREDIENSER

800 gram smapotatis

2 msk olivolja

1/2 tsk salt

1/4 tsk svartpeppar
1/2 tsk vitlékspulver
1/4 tsk torkad timjan
1/4 tsk torkad rosmarin

g~ WN

GIR 4 PORSJONER

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
195°C, og trykk Start/Pause. DEL potetene pa midten slik at
du far 2 like store deler.

HELL olivenolje pa potetene og bland dem deretter med
krydderne.

LEGG potetene i matkurven til airfryeren.

VELG Pommes frites, juster tiden til 20 minutter og

trykk Start/Pause. Serg for a riste kurvene halvveis i
tilberedningen (Shake Reminder-funksjonen vil gi deg
beskjed nar).

GER 4 PORTIONER

VALJ Forvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 195 °C, och tryck pa Start/Paus.

DELA potatisarna pa mitten sa att du far 2 lika stora delar.
HALL olivolja pa potatisen och blanda sedan med kryddorna.
PLACERA potatisarna i korgen.

VALJ Pommes, justera tiden till 20 minuter och tryck pa
Start/Paus. Var noga med att vanda runt i korgen halvvags
in itillagningen (Shake Reminder-funktionen paminner dig
nar det ar dags).



Il Stegte kartofler

FORBEREDELSE:3 min
STEGETID:20 min

INGREDIENSER

800 gram sma kartofler
2 spsk. olivenolie

1/2 tsk. salt

1/4 tsk. sort peber

1/2 tsk. hvidlggspulver
1/4 tsk. tgrret timian
1/4 tsk. tgrret rosmarin

Paistetut perunat

VALMISTUSAIKA:3 minuuttia
PAISTOAIKA:20 minuuttia

230 g pienia uusia perunoita,
puhdistettu & puolitettu

2 rkl oliividljya

1/2 tl suolaa

1/4 tl mustapippuria

1/2 tl valkosipulijauhetta

1/4 tl kuivattua timjamia

1/4 tl kuivattua rosmariinia

TIL 4 PORTIONER

VLG Forvarme pa Cosori airfryer, seet temperaturen pa
195°C og tryk Start/Pause.

DEL kartoflerne pa midten, sa at du far 2 lige store halvdele.
HZLD olivenolie pa kartoflerne og bland dem derefter med
krydderierne.

LAG kartoflerne i madkurven til airfryeren.

VALG Pommes frites, seet tiden til 20 minutter og tryk Start/
Pause. Sorg for at ryste kurvene, nar halvdelen af tiden er
gaet (Shake Reminder-funktionen vil paminde dig).

4 ANNOSTA

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
195 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

PEITA puolitetut perunat oliivioljylld ja py®rittele mausteissa.
ASETA perunat esilammitettyyn kiertoilmakypsentimeen.
VALITSE Ranskalaiset, aseta aika 20 minuuttiin ja paina
Aloita/Keskeyta. Ravista koreja paiston puolessa valissa
(Ravistusmuistutus kertoo ajankohdan!).
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34l Roasted Garlic Broccoli
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PREP TIME: 3 min
COOK TIME: 10 min

N

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 150°C, and
press Start/Pause.

DRIZZLE the broccoli with olive oil and toss together until
evenly coated.

TOSS the broccoli with the seasonings.

ADD the broccoli to the preheated air fryer.

SELECT Vegetables and press Start/Pause.



?) Stekt brokkoli med hvitlok GIR 3 PORSJONER

FORBEREDELSER:5 min
STEKETID:10 min

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
150°C, og trykk pa Start/Pause.

2 HELL olivenolje over brokkolien og sgrg for at det er jevnt
fordelt.
INGREDIENSER 3 BLAND brokkolien med krydderne.
4 LEGG brokkolien i matkurven til airfryeren.
1 stort brokkolihode, 5 VELG Gronnsaker og trykk Start/Pause.
skaret i biter
1 ss olivenolje
1 ts hvitlgkspulver
1/2 ts salt
1/4 ts sort pepper
Stekt broccoli med vitlok GER 3 PORTIONER
FORBEREDELSER:5 min 1 VALJ Férvarmning pa din Cosori airfryer, justera
TILLAGNINGSTID:10 min temperaturen till 150 °C, och tryck pa Start/Paus.
2 HALL olivolja 6ver broccolin och se till att den &r jamnt
férdelad.
INGREDIENSER 3 BLANDA broccolin med kryddorna.
4 PLACERA broccolin i korgen.
1 stort broccolihuvud, 5  VALJ Grénsaker och tryck pa Start/Paus.

skuren i bitar

1 msk olivolja

1 tsk vitlokspulver
1/2 tsk salt

1/4 tsk svartpeppar
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Il Stegt broccoli med hvidleg TIL 3 PORTIONER

FORBEREDELSE:5 min
STEGETID:10 min

VALG Forvarme pa Cosori airfryer, seet temperaturen pa
150°C og tryk Start/Pause.

2 HALD olivenolie over broccolien og serg for at olien er
jeevnt fordelt.
INGREDIENSER 3 BLAND broccolien med krydderierne.
4 LAG broccolien i madkurven til airfryeren.
1 stort broccolihoved, 5 VZLG Gronsager og tryk Start/Pause.
skaret i sma buketter
1 spsk. olivenolie
1 tsk. hvidlggspulver
1/2 tsk. salt
1/4 tsk. sort peber
Paahdettu valkosipuliparsakaali 3 ANNOSTA
VALMISTUSAIKA:3 minuuttia 1 VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
PAISTOAIKA:10 minuuttia 150 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.
2 RIPOTTELE parsakaalin paalle oliividljya ja sekoita hyvin.
3 PYORITTELE parsakaalia mausteissa.
4 LISAA parsakaali esilammitettyyn kiertoilmakypsentimeen.
5  VALITSE Vihannekset ja paina Aloita/Keskeyta.
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1 suuri parsakaali, kdyta
kukinnat

1 rkl oliividljya

1 tl valkosipulijauhetta

1/2 tl suolaa

1/4 tl mustapippuria



Y Roasted Eggplant YIELDS 1-2 SERVINGS

PREP TIME: 5 min 1 SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer and press
COOK TIME: 10 min Start/Pause.
2 CUT the peeled eggplant into 13-mm thick slices.
3 COMBINE the oil and seasonings in a large bowl until well

1 Japanese eggplant, peeled & cut combined and toss the eggplant until all pieces are well
into 13-mm thick slices
o R coated.
30 millilitres olive oil 4 PLACE the eggplant into the preheated air fryer and cook at

3 grams salt

2 grams garlic powder
1 gram black pepper

1 gram onion powder
1 gram ground cumin

205°C for 10 minutes.
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il Stekt aubergine

FORBEREDELSER:5 min
STEKETID:10 min

INGREDIENSER

1 aubergine, skrelt og skaret i
1 cm tykke skiver

1 ss olivenolje

1/2 ts salt

1/2 ts hvitlgkspulver

1/4 ts sort pepper

1/4 ts \gkpulver

1/4 ts spisskummen

Stekt aubergine

FORBEREDELSER:5 min
TILLAGNINGSTID:10 min

INGREDIENSER

1 aubergine, skalad och skuren
i 1 cm tjocka skivor

1 msk olivolja

1/2 tsk salt

1/2 tsk vitlékspulver

1/4 tsk svartpeppar

1/4 tsk lokpulver

1/4 tsk spiskummin

GIR 1-2 PORSJONER

VELG Forvarme pa Cosori airfryer og trykk Start/Pause.
SKJAR den skrellede auberginen i 1 centimeters tykke
skiver.

BLAND oljen og krydderne i en stor bolle til det er godt
blandet. Legg deretter skivene av aubergine oppi bollen og
bland alt godt sammen.

LEGG auberginen i matkurven til airfryeren og stek pa 200°C
110 minutter.

GER 1 - 2 PORTIONER

VALJ Férvarmning pa din Cosori airfryer och tryck pa Start/
Paus.

SKAR den skalade auberginen i 1 cm tjocka skivor.

BLANDA oljan och kryddorna i en stor bytta tills den ar
valblandad. Lagg sedan till skivorna av aubergine i skalen
och blanda ordentligt.

LAGG auberginen i korgen och tillaga pa 200 °C i 10 minuter.



Il Stegt aubergine

FORBEREDELSE:5 min
STEGETID:10 min

INGREDIENSER

1 aubergine, skrallet og skaret i
1 cm tykke skiver

1 spsk. olivenolie

1/2 tsk. salt

1/2 tsk. hvidlggspulver

1/4 tsk. sort peber

1/4 tsk. lggpulver

1/4 tsk. spidskommen

Paistettu munakoiso

VALMISTUSAIKA:5 minuuttia
PAISTOAIKA:10 minuuttia

1 munakoiso, kuorittu & leikattu
1 cm:n paksuisiksi viipaleiksi

1 rkl oliividljya

1/2 tl suolaa

1/2 tl valkosipulijauhetta

1/4 tl mustapippuria

1/4 tl sipulijauhetta

1/4 tl jauhettua kuminaa

TIL1 -2 PORTIONER

VALG Forvarme pa Cosori airfryer og tryk Start/Pause.

SKAR den skreellede auberginen i 1 centimeters tykke skiver.
BLAND olien og krydderierne i en stor skal til det er godt
blandet. Laeg derefter aubergineskiverne ned i skal og bland
godt sammen.

LAG auberginen i madkurven til airfryeren og steg ved
200°C 110 minutter.

1 -2 ANNOSTA

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa ja
paina Aloita/Keskeyta.

LEIKKAA kuorittu munakoiso 1 cm:n paksuisiksi viipaleiksi.
SEKOITA 6ljy ja mausteet suuressa kulhossa, sekoita hyvin

ja pyorittele munakoisoa seoksessa, kunnes se on hyvin
peittynyt.

ASETA munakoiso esilammitettyyn kiertoilmakypsentimeen
ja paista 205 °C:ssa 10 minuuttia.
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"EN | Garlic Bread YIELDS 4 SERVINGS

PREP TIME: 5 min 1 SLICE the baguette in half lengthwise, then each piece in
COOK TIME: 8 min half widthwise, creating four 152-mm long slices.
2 SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 160°C, and
press Start/Pause.

1 French bfxguette_(305-.mm), cut 3 COMBINE garlic, butter, and olive oil together to form a paste.
lengthwise & widthwise 4 SPREAD the paste evenly onto the bread and sprinkle with

4 garlic cloves, minced Parrmesan cheese.

43 grams butte_r, roomtemperature 5 pLACE the bread into the preheated air fryer.

15 millilitres olive oil 6 SELECT Bread and press Start/Pause.

10 grams Parmesan cheese, grated 7

GARNISH with freshly chopped parsley when done cooking.
8 grams parsley, freshly chopped
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i Hvitloksbrod

FORBEREDELSER:5 min
STEKETID:8 min

INGREDIENSER

1 fransk baguette, 30 centimeter
4 hvitlgksfedd, hakket

3 ss smgr, romtemperert

1 ss olivenolje

2 ss parmesanost, revet

2 ss persille, finhakket

Vitloksbrod

FORBEREDELSER:5 min
TILLAGNINGSTID:8 min

INGREDIENSER

1 fransk baguette, 30 centimeter
4 vitloksklyftor, hackade

3 msk smor, rumstempererad

1 msk olivolja

2 msk parmesanost, riven

2 msk persilja, finhackad

N

Noo W

GIR 4 PORSJONER

SKJZAR baguetten pa langs i to like store deler. Skjeer deretter
hver av skivene pd midten og lag fire 15 centimeters lange
skiver.

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
160°C, og trykk start/pause.

BLAND hvitlgk, smer og olivenolje sammen for 4 lage fyll.
SPRE fyllet jevnt pa de 4 skivene og dryss med parmesanost.
LEGG skivene i matkurven til airfryeren.

VELG Brod og trykk Start/Pause.

PYNT med finhakket persille nar maten er ferdig tilberedt.

GER 4 PORTIONER

SKAR baguetten i ldngdriktningen i tva lika stora delar. Skar
skivorna pa mitten och gor fyra 15 centimeter langa skivor.
VALJ Férvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 160 °C, och tryck pa Start/Paus.

BLANDA vitlok, smor och olivolja for att skapa en fyllning.
SPRID fyllningen jamnt dver de 4 skivorna och stré med
parmesanost.

LAGG skivorna i korgen.

VALJ Bréd och tryck pa Start/Paus.

PYNTA med finhackad persilja nar maten ar fardiglagad.
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4 Hvidlogsbrod

FORBEREDELSE:5 min
STEGETID:8 minutter

INGREDIENSER

1 fransk baguette, 30 centimeter
4 fed hvidlgg, hakket

3 spsk. smgr, stuetemperatur

1 spsk. olivenolie

2 spsk. parmesanost, revet

2 spsk. persille, finhakket

Valkosipulileipa

VALMISTUSAIKA:5 minuuttia
PAISTOAIKA:8 minuuttia

1 ranskalainen patonki (30 cm),
leikkaa pituussuunnassa &
leveyssuunnassa

4 valkosipulinkynttd, hienonnettu

3 rkl voita, huoneenlampdista

1 rkl oliividljya

2 rkl parmesaanijuustoa,
raastettu

2 rkl persiljaa, vasta hienonnettu

o

TIL 4 PORTIONER

SKZR baguetten pa langs i to lige store halvdele. Skeer
derefter de to halvdele i to, s& du har 4 lige store skiver pa 1
alt pa 15 centimeter.

VLG Forvarme pa Cosori airfryer, seet temperaturen pa
160°C og tryk start/pause.

BLAND hvidleg, smer og olivenolie sammen for at lave
fyldet.

SM@R fyldet jeevnt pa de 4 skiver og kom parmesanost pa
toppen.

LAG skiverne i madkurven til airfryeren.

VALG Brod og tryk Start/Pause.

PYNT med finhakket persille, nar maden er feerdig.

4 ANNOSTA

LEIKKAA patonki puoliksi pituussuunnassa ja sitten kukin
palanen puoliksi leveyssuunnassa. Saat nelja 15 cm pitkaa
viipaletta.

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
160 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

SEKOITA valkosipuli, vol ja oliiviolly muodostaaksesi tahnan.
LEVITA tahna tasaisesti leiville ja pirskottele paalle
parmesaanijuustoa.

ASETA leipa esilammitettyyn kiertoilmakypsentimeen.
VALITSE Leipa ja paina Aloita/Keskeyta.

KORISTELE vasta hienonnetulla persiljalla paiston
valmistuttua.
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I3l Cinnamon Rolls

130

PREP TIME: 1 hr 20 min
COOK TIME: 12 min

CREAM CHEESE FROSTING

CINNAMON ROLLS

10
1

MIX all the frosting ingredients until there are no lumps. Set
aside.

COMBINE the milk, butter, sugar, and yeast in a large bowl.
Allow to bloom for 1 minute.

FOLD in the flour, baking powder, and salt until just
combined. Then place dough into a large oiled bowl, cover
with plastic wrap and place in a warm area to proof for 1
hour.

KNEAD the dough on a floured surface and roll out to a

250 g thickness.

COMBINE the butter, dark brown sugar, and cinnamon in a
small bowl, then spread the mixture on top of the dough.
ROLL the cinnamon rolls tightly, beginning at the long edge,
until a log of dough has been formed.

CUT the dough into 25 to 38-mm thick slices, place onto a
parchment paper-lined sheet pan, and cover with a towel
for 30 minutes.

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 165°C, and
press Start/Pause.

PLACE the cinnamon rolls on parchment paper, then place
4 rolls into the preheated air fryer. You will need to work in
batches.

COOK 4 cinnamon rolls at 165°C for 12 minutes.

REMOVE the cinnamon rolls when done and spread the
cream cheese frosting on top, then serve.



] Kanelsnurrer

FORBEREDELSER:1time og 20 min

STEKETID:12 min

GLASUR

60 gram kremost
200 gram sukker

100 gram smgr

1/2 ts vaniljeekstrakt

KANELSNURRER
2,5 dl melk, varm

60 gram smgr, smeltet
50 gram sukker

1/2 pakke torr gjer
300 gram mel

1/2 ts bakepulver

1 ts salt

60 gram smgr, myknet
100 gram brunt sukker
2 1/2 ts kanel

Kanelkringlor

FORBEREDELSER:1 timme och 20 min

TILLAGNINGSTID:12 min

GLASYR

60 gram graddeost
200 gram socker
100 gram smor

1/2 tsk vaniljextrakt

KANELKRINGLOR
2,5 dl mjolk, varm

60 gram smor, smalt
50 gram socker

1/2 paket torrjist
300 gram mjol

1/2 tsk bakpulver

1 tsk salt

60 gram smor, uppmjukad
100 gram farinsocker
2 1/2 tsk kanel

1
12

10

1
12

GIR 8 - 10 KANELSNURRER

BLAND godt sammen alle ingrediensene til glasuren og serg
for at det ikke er noen klumper. Sett til side.

BLAND varm melk, smeltet smer, hvitt sukker og terr gjeer i
en stor bolle og la det ligge i 1 minutt.

TILSETT 300 gram mel i bollen og serg for at det blir godt
blandet. Dekk til med et handkle og la bollen sta pa et varmt
omradeiltime.

BLAND inn det resterende melet, bakepulver og salt.

LEGG mel pa en overflate og kna deigen. Rull den deretter ut
til en millimeters tykkelse.

SPRE det myke smoret pd deigen, og dryss det brune
sukkeret og kanel pa toppen.

RULL deigen fra den ene siden til den andre.

SKJAR deigen i 2-3 centimeters tykke skiver. Legg dem
deretter pa en smurt panne, og dekk til med et handkle i 30
minutter.

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
165°C, og trykk Start/Pause.

PLASSER kanelsnurrene pa bakepapir og sett dem inn i
matkurven til airfryeren.

STEK kanelsnurrene pa 165°C i 12 minutter.

SPRE glasuren pa toppen av hver kanelsnurr nar de er ferdig
tilberedt.

GER 8 - 10 KANELKRINGLOR

BLANDA alla ingredienser ordentligt och se till att det inte
finns nagra klumpar. Lagg at sidan.

BLANDA varm mjolk, smalt smor, vitt socker och torrjast i en
stor skal och lat vila i 1 minut.

TILLSATT 300 gram mjol i skdlen och se till att det &r
valblandat. Tack med en handduk och ldmna skalen i ett
varmt omrade i1 timme.

BLANDA resterande mjol, bakpulver och salt.

LAGG mjol pa en yta och knada degen. Rulla sedan ut degen
till en tjocklek pa 6 mm.

SPRID det mjuka smoret 6ver degen och stro farinsockret
och kanelen pa toppen.

RULLA degen fran ena sidan till den andra.

SKAR degen i 2-3 centimeter tjocka skivor. Ldgg dem sedan
pa en smord panna och tack éver med en handduk i 30
minuter.

VALJ Férvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 165 °C, och tryck pa Start/Paus.

PLACERA kanelkringlorna pa smorpapper och lagg in dem i
korgen.

GRADDA kanelkringlorna pa 165 °C i 12 minuter.

SPRID glasyren ovanpa varje kanelkringla nar de ar
fardiggraddade.
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Kanelsnegl

FORBEREDELSE:1 time og 20 min
BAGETID:12 min

GLASUR

60 gram flgdeost

200 gram sukker

100 gram smgr

1/2 tsk. vaniljeekstrakt

KANELSNEGLE

2,5 dl meelk, varm

60 gram smgr, smeltet
50 gram sukker

1/2 pakke tgrgeer

300 gram hvedemel
1/2 tsk. bagepulver

1 tsk. salt

60 gram smgr, blgdgjort
100 gram brunt sukker
2 1/2 tsk. kanel

Kanelirullat

VALMISTUSAIKA:1 tunti 20 minuuttia
PAISTOAIKA:12 minuuttia

TUOREJUUSTOKUORRUTE

120 g tuorejuustoa,
huoneenlampdista

120 g tomusokeria

100 g suolaamatonta voita,
huoneenlampdista

1/2 tl vaniljauutetta

KANELIRULLAT

2,5 dl maitoa, lamminta

60 g suolaamatonta voita,
sulatettu

50 g valkoista sokeria

1/2 paketti aktiivista kuivahiivaa

300 g vehndjauhoa, lisaa
tomuttamiseen

1/2 tl leivinjauhetta

1 tl suolaa

60 g suolaamatonta voita,
pehmitetty

100 g fariinisokeria

2 1/2 tl kanelia

1
12

1

1
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ANTAL: 8 - 10 KANELSNEGLE

ROR alle ingredienserne til glasuren godt sammen og serg
for, at der ikke er nogle klumper. Seer til side.

BLAND varm maelk, smeltet smor, hvidt sukker og tergeer i
en stor skal og lad det hvile i 1 minut.

TILSAT 300 gram mel i samme skal og serg for at smorret
og melet bliver godt blandet. Daek dejen til med et
viskestykke og lad skalen std ved stuetemperatur i en time.
ZLT den resterende hvedemel, bagepulver og salt i.

KOM en smule mel pa kokkenbordet til at elte dejen. Rul den
ud, som en pizza, til en tykkelse pa 6 millimeter.

SM@R det bledgjorde smor pa dejen og drys brunt sukker og
kanel pa dejen.

RUL dejen fra den ene siden til den andre.

SKZR dejen i 2-3 centimeters tykke skiver. Leeg dem
derefter pa en smurt pande og deek til med et viskestykke i
30 minutter.

VZLG Forvarme pa Cosori airfryer, seet temperaturen pa
165°C og tryk Start/Pause.

KOM kanelsneglene pa et stykke bagepapir og seet dem ned i
madkurven til airfryeren.

STEG kanelsneglene ved 165°C 1 12 minutter.

SM@R glasuren pa toppen af hver kanelsnegl, nar de er bagt
feerdig.

8 - 10 KANELIRULLAA

SEKOITA kaikki kuorruteainekset, kunnes seoksessa ei ole
paakkuja. Laita syrjaan.

SEKOITA lammin maito, sulatettu voi, valkoinen sokeri ja
aktiivinen kuivahiiva suuressa kulhossa ja anna turvota
minuutin ajan.

SEKOITA vehnajauhot hyvin, peita pyyhkeella tunnin ajan ja
aseta lampimaan paikkaan.

SEKOITA jaljelle jaanyt jauho, leivinjauhe ja suola.

VAIVAA taikinaa jauhotetulla alustalla ja kauli 6 mm:n
paksuiseksi.

LEVITA pehmitettyd voita taikinaan ja ripottele paalle
fariinisokeria ja kanelia.

KAARI kanelirullat tiukasti pitkéltd sivulta alkaen, kunnes olet
muodostanut pitkan taikinan.

LEIKKAA taikina 2-3 cm:n palasiksi, aseta voidellulle
uunipellille ja peitad pyyhkeellda 30 minuuttia.

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
165 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

ASETA kanelirullat leivinpaperille ja esilammitettyyn
kiertoilmakypsentimeen.

PAISTA kanelirullia 165 °C:ssa 12 minuuttia.

LEVITA tuorejuustokuorrute paille paistumisen valmistuttua.



39l Banana Nut Bread

PREP TIME: 10 min 1

COOK TIME: 40 min 2
3

55 grams unsalted butter, softened

100 grams sugar 4

1 egg 5

2 overripe bananas, mashed

2 millilitres vanilla extract 6

95 grams all-purpose flour
3 grams baking soda

7
3 grams salt 8
40 grams chopped walnuts
Vegetable oil spray 9

ITEMS NEEDED
1 mini loaf pan

YIELDS 1 MINI LOAF

CREAM together the butter and sugar.

MIX in the egg, bananas, and vanilla extract until well
combined. Set aside.

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 150°C, and
press Start/Pause.

SIFT together the flour, baking soda, and salt.

FOLD the dry ingredients into the wet until combined. Mix
in the chopped walnuts.

GREASE the mini loaf pan with the vegetable oil spray, then
fill with batter.

PLACE the mini loaf pan into the preheated air fryer.
SELECT Desserts, adjust time to 40 minutes, and press
Start/Pause.

REMOVE the banana bread when done and serve.
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i1 Bananbrod med notter
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FORBEREDELSER:10 min
STEKETID:40 min

INGREDIENSER

60 gram smgr, myknet
100 gram sukker

1 egg, pisket

2 modne bananer, most
1/4 ts vaniljeekstrakt
100 gram mel

1/2 ts natron

1/2 ts salt

50 gram valngtter,
hakkede
Matlagingsspray / olje

Bananbrod med notter

FORBEREDELSER:10 min
TILLAGNINGSTID:40 min

INGREDIENSER

60 gram smor, uppmjukad
100 gram socker

1 dgg, vispat

2 mogna bananer, mosade
1/4 tsk vaniljextrakt

100 gram mijal

1/2 tsk bikarbonat

1/2 tsk salt

50 gram valnétter, hackade
Matlagningsspray / olja

GIR 1 LITE BR@D

BLAND sammen smer og sukker i en bolle.

TILSETT egg, moste bananer og vanilje. Sett til side.
VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
150°C, og trykk pa Start/Pause.

SIKT sammen mel, natron og salt.

BLAND de torre ingrediensene sammen med de vate
ingrediensene til det er godt blandet. Bland deretter inn
hakkede hvalnotter.

SM@R 1 liten bredform med litt matlagingsspray og fyll
deretter formen med rore.

LEGG formen i matkurven til airfryeren.

VELG Dessert, juster tiden til 40 minutter, og trykk Start/
Pause.

GER 1 LITET BROD

BLANDA smoret och sockret i en skal.

TILLSATT 4gg, mosade bananer och vanilj. Ligg at sidan.
VALJ Forvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 150 °C, och tryck pa Start/Paus.

BLANDA mjol, bikarbonat och salt.

BLANDA de torra ingredienserna med de vata
ingredienserna tills de ar valblandade. Rér sedan ner de
hackade valnotterna.

SMORJ 1 liten brodform med lite matlagningsspray och fyll
sedan formen under omrérning.

LAGG formen i korgen.

VALJ Dessert, justera tiden till 40 minuter och tryck pa Start/
Paus.



FORBEREDELSE:10 min
BAGETID:40 min

INGREDIENSER

60 gram smgr, blgdgjort

100 gram sukker

1 &g, pisket

2 modne bananer, most

1/4 tsk. vaniljeekstrakt

100 gram hvedemel

1/2 tsk. natron

1/2 tsk. salt

50 gram valngdder, hakkede
Smgr/rapsolie spray eller olie

VALMISTUSAIKA:10 minuuttia

PAISTOAIKA:40 minuuttia

30 g suolaamatonta voita,
pehmennetty

100 g sokeria

1 kananmuna, vatkattu

2 ylikypsaa banaania, murskattu

1/4 tl vaniljauutetta

20 g vehndjauhoa

1/2 tl ruokasoodaa

1/2 tl suolaa

40 g hienonnettuja
saksanpahkindita
Ruoanlaittosuihketta

Iid Bananbrod med nedder

Banaani-pahkinaleipa

N

TIL 1 LILLE BR@D

BLAND smer og sukker sammen i en skal.

TILSAT =g, moste bananer og vanilje. Seet til side.

VLG Forvarme pa Cosori airfryer, seet temperaturen pa
150°C og tryk Start/Pause.

SIGT hvedemel, natron og salt ned i en skal.

BLAND de torre ingredienser sammen med de vade
ingredienser til det er godt blandet. Tilseet derefter de
hakkede valngdder og vend dejen.

SM@R 1 lille bredform med lidt smer/rapsolie spray og fyld
derefter formen med dejen.

LAG formen 1 madkurven til airfryeren.

VALG Dessert, szet tiden til 40 minutter og tryk Start/Pause.

1 MINIVUOKA

SEKOITA voi ja sokeri.

SEKOITA kananmuna, murskatut banaanit ja vanilja. Laita
syrjaan.

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
150 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

SIVILOI jauho, ruokasooda ja suola.

TAITA kuivat ainekset markiin aineksiin hyvin. Sekoita
sekaan hienonnetut saksanpahkinat.

VOITELE 1 minivuoka ja tayta taikinalla. Aseta
esilammitettyyn kiertoilmakypsentimeen.

VALITSE Jalkiruoat, sdada 40 minuuttiin ja paina Aloita/
Keskeyta.
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I3 Mini Apple Pies
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PREP TIME: 35 min
COOK TIME: 10 min

1 medium apple, peeled & diced
into bite-sized pieces

18 grams granulated sugar

18 grams unsalted butter

2 grams ground cinnamon

1 gram ground nutmeg

1 gram ground allspice

1 sheet pre-made pie dough

1 egg, beaten

5 millilitres milk

YIELDS 2 SERVINGS

COMBINE the diced apples, granulated sugar, butter,
cinnamon, nutmeg, and allspice together in a medium
saucepan or skillet over low-medium heat. Bring to a
simmer.

SIMMER for 2 minutes, then remove from heat.

ALLOW the apples to cool, uncovered at room temperature,
for 30 minutes.

CUT the pie dough into 127-mm circles.

ADD the filling to the centre of each pie crust circle and use
your finger to apply water to the outer ends. Some filling
will be left over.

CRIMP the pie shut and cut a small slit on the top.

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 175°C, and
press Start/Press.

MIX together the egg and milk to make an egg wash and
brush the tops of each pie.

PLACE the pies into the preheated air fryer and cook at 175°C
for 10 minutes, until pies are golden brown.




el Sma eplepaier

FORBEREDELSER:35 min
STEKETID:10 min

INGREDIENSER

1 eple, skrelt, delt i terninger
2 1/2 ss sukker

1 ss smgr

1/2 ts malt kanel

1/8 ts malt muskat

1/8 ts malt allroundkrydder
1 ferdiglaget paideig

1egg

1 ts melk

Sma appelpajer

FORBEREDELSER:35 min
TILLAGNINGSTID:10 min

INGREDIENSER

1 @pple, skalad, uppdelad i kuber
2 1/2 msk socker

1 msk smor

1/2 tsk mald kanel

1/8 tsk mald muskot

1/8 tsk mald allroundkrydda

1 fardig pajdeg

1 &gg

1 tsk mjolk

g~ WN

o

g~ WN

GIR 2 PORSJONER

BLAND epleterninger, sukker, smer, kanel, muskat, og
allroundkrydder sammen i en kasserolle og sett den pa
middels varme.

VARM | 2 MINUTTER, OG FJERN DERETTER KASSEROLLEN.
LA eplene avkjoles i 30 minutter.

SKJAR paideigen i 12 centimeters sirkler.

LEGG fyllet i midten av hver paideig og bruk fingeren til a
pafere vann pa endene av deigen. Litt fyll vil bli igjen.
FORM deigen og serg for at fyllet ligger godt beskyttet inni
deigen.

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
177°C, og trykk pa Start/Pause.

BLAND sammen egg og melk og berst toppen av hver pai
med blandingen.

LEGG paiene i matkurven til airfryeren og stek pa 177°C i 10
minutter, til paiene er gyllenbrune.

GER 2 PORTIONER

BLANDA 3ppeltarningar, socker, smor, kanel, muskotnot och
allroundkrydda tillsammans i en kastrull och satt den pa
medelvarme.

VARM i 2 minuter, ta sedan av kastrullen.

LAT &pplena svalna i 30 minuter.

SKAR pajdegen i 12 centimeters cirklar.

LAGG pafyllningen i mitten av varje pajdeg och anvand
fingret {Or att applicera vatten pa degens andar. Lite fyllning
kommer att finnas kvar.

FORMA degen och se till att fyllningen ar val skyddad inuti
degen.

VALJ Foérvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 177 °C, och tryck pa Start/Paus.

BLANDA agg och mjolk och pensla toppen av varje paj med
blandningen.

LAGG pajerna i korgen och gradda pa 177 °C i 10 minuter tills
pajerna ar gyllenbruna.
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I Sma aeble teerter

FORBEREDELSE:35 min
BAGETID:10 min

INGREDIENSER

1 &ble, skrzellet, skaret i tern
2 1/2 spsk. sukker

1 spsk. smgr

1/2 tsk. kanel, stgdt

1/8 tsk. muskatngd, stgdt

1/8 tsk. allround-krydderi, stgdt

1 faerdiglavet tertedej
1 g
1 tsk. meelk

Miniomenapiirakat

VALMISTUSAIKA:35 minuuttia

PAISTOAIKA:10 minuuttia

1 keskikokoinen omena, kuorittu
& kuutioitu suupalasiksi

2 1/2 rkl hienoa sokeria

1 rkl suolaamatonta voita

1/2 tl kanelia

1/8 tl jauhettua
muskottipahkinaa

1/8 tl jauhettua maustepippuria

1 esivalmistettu piirakkataikina

1 kananmuna, vatkattu

1 rkl maitoa
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1

TIL 2 PORTIONER

BLAND zebletern, sukker, smer, kanel, muskatned, og
allroundkrydderi sammen i en gryde seet pa komfuret pa
middelvarme.

VARM i 2 minutter og fjern derefter gryden.

LAD ablerne kole ned i 30 minutter.

SKZR teertedejen i 12 centimeters cirkler.

LAG fyld i midten af hver teertedej og brug fingeren til at
smore lidt vand pa enderne af dejen. Der vil veere lidt fyld
tilbage.

PAK dejen omkring fyldet og serg for, at fyldet ligger godt
inde 1 dejen.

VLG Forvarme pa Cosori airfryer, seet temperaturen pa
177°C, og tryk pa Start/Pause.

BLAND g og melk sammen og pensl toppen af hver teerte.
LAG teerterne i madkurven til airfryeren og steg ved 177°C i
10 minutter, til teerterne er gyldenbrune.

2 ANNOSTA

SEKOITA kuutioidut omenat, hieno sokeri, voi, kaneli,
muskottipahkina ja maustepippuri keskikokoisessa
kattilassa tal paistinpannulla keskikokoisella lammolla.
Kiehauta.

HAUDUTA 2 minuuttia ja poista tulelta.

ANNA omenoiden jadhtya ilman kantta huoneenlammaossa
30 minuuttia.

LEIKKAA piirakkataikina 12 cm:n kokoisiksi ympyroiksi.
LISAA tiyte kunkin taikinan keskelle ja painele ulkoreunoille
vetta sormilla. Hieman taytetta jaa yli.

RYPYTA piirakka kiinni ja leikkaa pieni lovi taikinaan.
VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
175 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

SEKOITA kananmuna ja maito ja voitele kukin taikina.
ASETA piirakat esilammitettyyn kiertoilmakypsentimeen

ja paista 175 °C:ssa 10 minuuttia, kunnes piirakat ovat
kullanruskeita.



I3 Blueberry Lemon Muffins

PREP TIME: 10 min
COOK TIME: 15 min

COMBINE lemon juice and coconut milk in a small bowl,
then set aside.

MIX together flour, baking powder, baking soda, and saltin a
separate bowl and set aside.

BLEND together sugar, coconut oil, lemon zest, and vanilla
extract in an additional bowl. Then, combine with coconut-
lemon mixture and stir to combine.

MIX your dry mixture into your wet, gradually, until smooth.
Gently fold in blueberries.

SELECT Preheat on the Cosori Air Fryer, adjust to 150°C, and
press Start/Pause.

GREASE muffin cups with cooking spray and pour batter in
until cups are % full.

PLACE the mulffin cups carefully into the preheated air

fryer. Select Desserts, adjust time to 15 minutes, then press
Start/Pause.

REMOVE muffins when done cooking and let them cool
down for 10 minutes. Then serve.
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Il Muffins med blabaer og sitron GIR 6 - 8 PORSJONER
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FORBEREDELSER:10 min
STEKETID:15 min

INGREDIENSER

1/2 ts sitronsaft

1 1/4 dl kokosmelk eller
soyamelk

135 gram mel

1 ts bakepulver

1/4 ts natron

1/4 ts salt

50 gram sukker

3 ss kokosolje

1 sitron, presset

1/2 ts vaniljeekstrakt
200 gram friske blabzer
Matlagingsspray / olje

BLAND sitronsaft og kokosmelk i en liten bolle, og sett
deretter til side.

BLAND sammen mel, bakepulver, natron og salt i en egen
bolle og sett til side.

BLAND sammen sukker, kokosolje, sitronskall og
vaniljeekstrakt i en egen bolle. Bland deretter dette med
kokos- sitron blandingen - rer godt.

BLAND de torre ingrediensene med den vate blandingen,
gradvis, til reren blir glatt. Tilsett deretter blabaerene i
blandingen.

VELG Forvarme pa Cosori airfryer, juster temperaturen til
150°C, og trykk pa Start/Pause.

SM@R muffinsformer med matlagingsspray og hell reren i
formene til de er 3/4 fulle.

LEGG muffinsformene forsiktig inn i matkurven til
airfryeren. Velg Dessert, juster tiden til 15 minutter, og trykk
deretter Start/Pause.

FJERN muffinsene nar tilberedningen er ferdig og la dem
avkjoles i 10 minutter. Server deretter.

Muffins med blabar och citron GER 6 - 8 PORTIONER

FORBEREDELSER:10 min
GRADDNINGSTID:15 min

INGREDIENSER

1/2 tsk citronsaft
11/4dl kokosmijdlk eller
sojamjolk

135 gram mijal

1 tsk bakpulver

1/4 tsk bikarbonat

1/4 tsk salt

50 gram socker

3 msk kokosolja

1 citron, pressad

1/2 tsk vaniljextrakt
200 gram farska blabar
Matlagningsspray / olja

BLANDA citronsaft och kokosmjolk i en liten skal och lagg
sedan at sidan.

BLANDA mjol, bakpulver, bikarbonat och salt i en separat skal
och l&gg at sidan.

BLANDA socker, kokosolja, zest och vaniljextrakt i en separat
skal. Blanda sedan detta med kokos-citronblandningen —
101 om val.

BLANDA de torra ingredienserna med den vata blandningen
gradvis tills smeten blir jamn. Tillsatt sedan blabaren till
blandningen.

VALJ Forvarmning pa din Cosori airfryer, justera
temperaturen till 150 °C, och tryck pa Start/Paus.

SMORJ muffinsformen med matlagningsspray och hall
smeten i formarna tills de ar 3/4 fulla.

PLACERA f&rsiktigt muffinsformarna i korgen.

VALJ Efterratt, justera tiden till 15 minuter och tryck sedan
pa Start/Paus.

TA UR muffinsen nar tillredningen ar klar och lat svalna i 10
minuter. Servera sedan.



FORBEREDELSE:10 min
BAGETID:15 min

INGREDIENSER

1/2 tsk. citronsaft

1 1/4 dl kokosmzlk eller
sojamaelk

135 gram hvedemel

1 tsk. bagepulver

1/4 tsk. natron

1/4 tsk. salt

50 gram sukker

3 spsk. kokosolie

1 citron, presset

1/2 tsk. vaniljeekstrakt
200 gram friske blabeer
Smgr/rapsolie spray eller olie

VALMISTUSAIKA:10 minuuttia

PAISTOAIKA:15 minuuttia

1/2 tl sitruunamehua

1 1/4 dl kookosmaitoa tai
soijamaitoa

120 g vehndjauhoa

1 tl leivinjauhetta

1/2 tl ruokasoodaa

1/4 tl suolaa

50 g hienoa sokeria

3 rkl kookosdljyd, nesteena

1 sitruuna, kuori

1/2 tl vaniljauutetta 75 g tuoreita
mustikoita

Ruoanlaittosuihketta

IYd Muffins med blabaer og citron

Mustikka-sitruunamuffinit

1

TIL 6 - 8 PORTIONER

BLAND citronsaft og kokosmeelk i en lille skal og szet derefter
til side.

BLAND hvedemel, bagepulver, natron og salt sammen i en
separat skal og saet til side.

BLAND sukker, kokosolie, citronskal og vaniljeekstrakt
sammen i endnu en skal og rer godt.

ROR gradvist de terre ingrediensen med de vade, indtil
dejen er uden klumper. Kom derefter blabzerrene i og vend
dem meget forsigtigt i dejen.

VLG Forvarme pa Cosori airfryer, seet temperaturen pa
150°C og tryk pa Start/Pause.

SM@R muffins formene med smgr/rapsolie spray og heeld
dejen i formene, til de er 3/4 fyldte.

LAG muffins formene forsigtig ned 1 madkurven til
airfryeren. Veelg Dessert, seet tiden til 15 minutter og tryk
Start/Pause.

FJERN muffins, nar bagningen er feerdig og lad dem kole
ned i 10 minutter. Server derefter.

6 - 8 ANNOSTA

SEKOITA sitruunamehu ja kookosmaito pienessa kulhossa ja
laita syrjaan.

SEKOITA jauho, leivinjauhe, ruokasooda ja suola erillisessa
kulhossa ja laita syrjaan.

VATKAA sokeri, kookosoly, sittuunankuori ja vaniljauute
erillisessa kulhossa. Sekoita kookos-sitruunaseos.

SEKOITA kuiva seos markaan asteittain, kunnes seos on
tasainen. Sekoita mustikat sekaan varovasti.

VALITSE Esilammita Cosori-kiertoilmakypsentimessa, saada
150 °C:seen ja paina Aloita/Keskeyta.

VOITELE muffinimuotit ruoanlaittosuihkeella ja kaada
taikinaa muotteihin, kunnes ne ovat % taynna.

ASETA muffinimuotit varovasti esilammitettyyn
kiertoilmakypsentimeen. Valitse Jalkiruoat, saada aika 15
minuuttiin ja paina Aloita/Keskeyta.

POISTA muffinit paistumisen jalkeen ja anna jaahtya 10
minuuttia ennen tarjoilua.
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Looking For More?

We're committed to providing you with a community to bring out the best inner home
cooking chef in you. Share your recipes and join the conversation! We're constantly
posting fun ways to experience all of our Cosori devices.

Share Your Recipes With Us!
#ICOOKCOSORI

We'd love to see what you create. Join in the growing community of passionate home
cooks for recipe ideas and healthy inspiration on the daily.

00000
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COSORI

Need help? Talk to us!

support.europe@cosori.com

A2_221.20_eu(en&no&svadk&fi)



