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VESIEL

‘LightFry

TARIF KITABI

MODLAR
® MANUEL PISIRME (Varsayilan) 190°C | 15dk.  [sa| PATATES KIZARTMASI MODU 200 °Cc | 20 dk. ®
E TAVUK MODU 200 °Cc | 15 dk. i SEBZE MODU 190 °Cc | 15 dk.
@ ET MODU 200°C | 12dk.  [gh| KESTANE MODU 200 °C | 20 dk.
E BALIK/DENIZ URUNLERI MODU | 190°C | 12dk. |4 BOREK MODU 180 °C | 12 dk.
KEK/CUPCAKE MODU 160 °C | 18 dk.
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TAVUK MODU

ACILI TAVUK KANATLARI

: .’ ' . : '
1 Porsiyon Vestel Bekleme Suresi Hazirlik Stresi Pisirme SuUresi Tavuk
LightFry 60 dk. 15 dk. 12 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Tavuk kanatlarinin Gzerine bicakla cizikler atin. Bir kapta tavuga sivi yag, tuz, karabiber
@ ve acl toz kirmizibiber ilave edip karistirin. Kanatlari buzdolabinda 1 saat kadar marine

edin.

2. Vestel LightFry’i tavuk modunda calistirin ve 3 dakika isinmaya birakin.

3. Isinan hazneye tavuklari yerlestirin ve pisirme islemine baslayin.

4. Her 2-3 dakikada bir hazneyi cikarip tavuklari ters diiz edin. isleme tavuk kanatlari

kizarana kadar yaklasik 12 dakika devam edin.

5. Bu esnada derin bir kasede barbekl sos ve aci sosu karistirin.

6. Pisen kanatlari sicak olarak sosa bulayin ve servis edin.

7. Afiyet olsun.
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TAVUK MODU

SEBZELI TAVUK SOTE

(4

<

1 Porsiyon Vestel Hazirlik SUresi Pisirme SUresi Tavuk
LightFry 15 dk. 12 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Tavuklar ve sebzeleri orta boy klpler halinde dograyin, baharatlar ve zeytinyadiyla derin
@ bir kasede harmanlayin.

2. Vestel LightFry’i tavuk modunda calistirin ve 3 dakika isinmaya birakin.

3. Isinan hazneye karisimi tek kat olacak sekilde yerlestirin ve pisirme islemine baslayin.

4. Her 2-3 dakikada bir hazneyi ¢ikartip sallayin ve malzemeleri ters dtz edin.

5. Bu isleme tavuklar ve sebzeler kizarana kadar yaklasik 12 dakika devam edim. Sicak

olarak servis edin.

6. Afiyet olsun.
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TAVUK MODU

ASYA USULU TAVUK KALGASI

: .’ ' . : '
1 Porsiyon Vestel Bekleme Suresi Hazirlik Stresi Pisirme SuUresi Tavuk
LightFry 120 dk. 10 dk. 12 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Tavuk kalcalarinin Gzerine bicak yardimiyla ince cizikler atin ve kalan tim malzemeyle
@ bir kasede harmanlayip marine olmasi icin buzdolabinda 2 saat dinlendirin.

2. Vestel LightFry’i tavuk modunda calistirin ve 3 dakika isinmaya birakin.

3. Isinan hazneye tavuklari yerlestirin ve pisirme islemine baslayin.

4. Her 2-3 dakikada bir hazneyi cikarip tavuklari ters diiz edin. isleme tavuk parcalari

kizarana kadar yaklasik 12 dakika devam edin. Sicak olarak Uzerine taze sodan serperek

servis edin.

5. Afiyet olsun.
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TAVUK MODU

DOMATES SOSLU KASARLI CITIR TAVUK

1 Porsiyon

(4

: . ' . : ’
Vestel Hazirlik SUresi Pisirme SUresi Tavuk
LightFry 15 dk. 10 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Tavuk gdgsini ortadan ikiye kesin ve iki fileto haline getirin.

2. Yumurtayl, unu ve galeta ununu farkli kaplara koyun ve hepsine azar azar tuzla
karabiber ekleyin. Her malzemeyi kendi kabinin icerisinde karistirin.

3. Tavuk parc¢alarini énce una, sonra yumurtaya ve son olarak galeta ununa bulayip
kaplayin.

4. Vestel LightFry’i tavuk modunda calistirin ve isinmasini bekleyin.

5. Sicak hazneyi firca yardimiyla yaglayin ve tavuk parcalarini yerlestirin. Tavuklarin Gzerini
de yagdlayin ve pisirme islemine baslayin.

6. Her 2-3 dakikada bir hazneyi cikarip tavuklari ters diiz edin. isleme tavuk parcalari
kizarana kadar yaklasik 8 dakika devam edin.

7. Bu esnada sos icin bir kabin icerisinde domates puresi, kekik, sarimsak, az miktar tuz ve
karabiberi karistirin.

8. Pisen tavuklari mini tepsiye yerlestirin. Uzerine hazirladiginiz sosu gezdirin. Son olarak

kasar dilimlerini de yerlestirip tekrar Vestel LightFry’e koyun ve Uzeri kizarana kadar
2 dakika daha pisirip sicak olarak servis edin.
9. Afiyet olsun.
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TAVUK MODU

CITIR TAVUK DILIMLERI

(4

: . ' . : ’
1 Porsiyon Vestel Hazirlik SUresi Pisirme SUresi Tavuk
LightFry 20 dk. 8 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Tavuk g6gsunid 1 cm kalinliginda seritler halinde kesin.
@ 2. Yumurtayl, unu ve galeta ununu farkli kaplara koyun ve hepsine azar azar tuzla @
karabiber ekleyin. Her malzemeyi kendi kabinin icerisinde karistirin.
3. Tavuk parcalarini &nce yumurtaya, sonra una, ardindan tekrar yumurtaya ve son olarak
galeta ununa bulayip kaplayin.
4. Vestel LightFry’i tavuk modunda calistirin ve 3 dakika isinmaya birakin.
5. Sicak hazneyi firca yardimiyla yaglayin ve tavuk dilimlerini yerlestirin. Tavuklarin Gzerini
de yaglayin ve pisirme islemine baslayin.

6. Her 2-3 dakikada bir hazneyi cikarip, tavuklari sallayarak ters diiz edin. isleme tavuk

parcalari kizarana kadar yaklasik 8 dakika devam edin ve sicak olarak servis edin.
7. Afiyet olsun.
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TAVUK MODU

SOSLU TAVUK KANADI

2 Porsiyon

Vestel
LightFry

(4

<

Bekleme Suresi Hazirlik Stresi Pisirme SuUresi
60 dk. 15 dk. 15 dk.

NASIL HAZIRLANIR?

Tavuk
Modu

1. BUyUk bir kasede aycicek yagdi, yodurt, domates salcasi, acl sos, ezilmis sarimsak, Uzlm

sirkesi, kekik, karabiber ve tuzu karistirin.

2. Tavuk kanatlarini kaseye ekleyip sos her yerine gelecek sekilde harmanlayin.

3. Soslanmis tavuklari 1 saat buzdolabinda bekletin.
4. Vestel LightFry’i tavuk modunda calistirin ve 10 dakika isitin.

5. Sicak hazneye tavuklari dizin ve kapatin. Stre tusuna basil tutarak 15 dakikaya

ayarlayin.

6. ilk 5 dakikanin ardindan tavuklari ara ara masayla ters diiz edin.

7. Tavuklarin her yeri kizarinca cikarip sicak olarak servis edin.
8. Afiyet olsun.
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ET MODU

SARIMSAKLI TEREYAGLI ANTRIKOT

1 Porsiyon

Vestel
LightFry

Bekleme Suresi Hazirlik Stresi Pisirme SuUresi Et Modu
15 dk. 10 dk. 6 dk.

NASIL HAZIRLANIR?

1. Antrikotu zeytinyadi, az miktarda tuz ve karabiberle ovun ve 15 dakika oda
sicakliginda bekletin.

2. Tereyagdini sarimsak ve tuzla harmanlayin. Bir parca strec¢ filmin ortasina karisimi
koyun ve rulo gibi yuvarlayip derin dondurucuya kaldirin.

3. Vestel LightFry’i et modunda calistirin ve 4 dakika isinmaya birakin.

4. |sinan hazneye antrikotu yerlestirin ve pisirmeye baslayin.

5. Her bir ylzeyini 3’er dakika pisirin. Daha iyi pismesini istiyorsaniz her ylzeyi

1 dakika daha pisirebilirsiniz.

6. Pisen antrikotun Uzerine derin dondurucudan cikarttiginiz sarimsakli

tereyagindan bir dilim koyup arzuya gore yaninda salatayla servis edin.
7. Afiyet olsun.
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ET MODU

FAJITA

1 Porsiyon Vestel Bekleme Suresi Hazirlik Stresi Pisirme SuUresi Et Modu
LightFry 30 dk. 15 dk. 12 dk.

NASIL HAZIRLANIR?

1. Bonfile ve sebzeleri kalin seritler halinde dograyin. Dogradiginiz malzemeleri sivi
@ yag, tuz ve karabiberle harmanlayip buzdolabinda en az yarim saat dinlendirin. @
2. Vestel LightFry’i et modunda calistirin ve 5 dakika isinmaya birakin.
3. Isinan hazneye karisimi dokln ve tek kat halinde yayip, pisirmeye baslayin.
4. Her 2-3 dakikada bir hazneyi ¢cekip sallayarak malzemeleri ters diiz edin. Bu
isleme 10-12 dakika boyunca devam edin.
5. Pisen etli ve sebzeli karisimi tortilla ekmegdi ve dilediginiz soslarla servis
edebilirsiniz.

6. Afiyet olsun.

20
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ET MODU

URGUP KOFTESI

2 Porsiyon

Vestel Hazirhk Sdresi Pisirme SUresi Et Modu
LightFry 20 dk. 12 dk.

NASIL HAZIRLANIR?

1. Patatesi rendeleyin ve avucunuzda suyunu sikip derin bir kaseye koyun.

2. Kasenin icerisine kiymayi, yumurtayi, ekmek kirintilarini, kiyilmis maydanozu,
rendelenmis sogani, tuzu, karabiberi ve kimyonu da ekleyip har¢ toparlanana kadar
yogurun.

3. Harctan ceviz blyukliginde parcalar koparin ve avucunuzda yuvarlayip una
bulayin.

4. Vestel LightFry’i et modunda calistirin ve 5 dakika isinmaya birakin.

5. Isinan hazneye firca yardimiyla sivi yag sdridn. Kéfteleri hazneye yerlestirin,
koftelerin Gzerine de hafifce yad strln ve hazneyi kapatin.

6. ilk 3 dakikanin ardindan kéfteler kizarana kadar ara ara hazneyi cikarip kéfteleri

masayla ters diiz edin.

7. SUre yetersiz gelirse Vestel LightFry’in sUre tusuna basil tutarak streyi
artirabilirsiniz.

8. Kizaran kofteleri sicak olarak servis edin.

9. Afiyet olsun.

9.08.2022 14:28‘ ‘
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ET MODU

AKCAABAT KOFTE

1 Porsiyon Vestel Bekleme Suresi Hazirlik Stresi Pisirme SuUresi Et Modu
LightFry 30 dk. 15 dk. 7 dk.

NASIL HAZIRLANIR?

1. Kiymayi sarimsak ve tuzla 5 dakika yogurun ve buzdolabinda en az 30 dakika
@ dinlendirin. @
2. Harctan orta boy kofteler yapin ve elinizin icinde bastirip yassi bir sekil verin.
3. Vestel LightFry’i et modunda calistirin ve iIsinmasini bekleyin.
4. |sinan hazneye kofteleri yerlestirin ve pisirme islemine baslayin.
5. Her 2-3 dakikada bir kofteleri ters diz edin. Bu isleme kofteler pisene kadar
yaklasik 6-7 dakika devam edin.

6. Pisen kofteleri sicak olarak yaninda biber ve pideyle servis edin.
7. Afiyet olsun.

24
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ET MODU

SEBZELi BONFILE SARMA

2 Porsiyon Vestel Bekleme Suresi Hazirlik Stresi Pisirme SuUresi Et Modu
LightFry 60 dk 25 dk. 10 dk.

NASIL HAZIRLANIR?

1. Bonfile dilimlerini iki strec¢ film arasinda merdaneyle Uzerlerinden gecerek inceltin.

@ 2. Ufak bir kasede soya sosu, zeytinyadi ve ezilmis sarimsaklari karistirin. @
3. Etlerin her iki yUzeyine fircayla bu karisimdan strin ve en az bir saat buzdolabinda
dinlendirin.

4. Dinlenen etleri dolaptan oda sicakligina ¢ikartin ve bu esnada kirmizibiber, yesil biber,
havuc ve sogani benzer boylarda ince uzun seritler halinde dograyin.

5. Sebzeleri bir kaseye alip tuz, karabiber ve zeytinyadiyla harmanlayin.

6. Vestel LightFry’i et modunda calistirin ve 5 dakika isitin.

7. Etlerin icine sebze karisimindan koyup rulo gibi sarin. Sarmanizin acilmasindan endise
ediyorsaniz uclarini kirdanla da kapatabilirsiniz.

8. Sicak hazneye etleri birlesme yerleri asagida kalacak sekilde yerlestirip hazneyi kapatin.

9. ilk 3 dakikanin ardindan masayla etleri ters diiz edin. Eti istediginiz seviyede pisirmek

icin bu islemi her 2 dakikada bir tekrarlayin.

10. Etleriniz pistikten sonra sicak olarak servis tabagdina alin, GstinU ince kiyllmis salatalik
parcalari ve nar taneleriyle susleyip servis edin.

11. Afiyet olsun.
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ET MODU

MANTARLI BONFILE PARGCALARI

2 Porsiyon

Vestel
LightFry

Bekleme Suresi Hazirlik Stresi Pisirme SuUresi
60 dk. 10 dk. 12 dk.

e

Et Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Kip kip (kusbasi) dogranmis etleri limon suyu, zeytinyadi, kekik ve sarimsakla bir

kasede karistirip en az 1 saat buzdolabinda dinlendirin.

2. Etleri pisirmek istediginiz zaman dolaptan cikarip yarim saat oda sicakliginda bekletin.

3. Etler oda sicakhigina gelince Vestel LightFry’i et modunda calistirin ve isitmaya

baslayin.

4. Bu esnada etleri, mantar, tuz, karabiber, sarimsak ve hardalla harmanlayarak karistirin.

5. Karisimi sicak pisirme haznesine koyun ve hafifce yaydirin.

6. ilk 4 dakika hazneyi cikarmayin, ardindan her 2 dakikada bir hazneyi cekip hafifce

sallayin ya da bir spatula yardimiyla et ve mantarlari ters dtz edin.

7. 12 dakikanin sonunda mantarl bonfilenizi Gzerine taze kiyillmis taze sodan serperek

sicak olarak servis edin.
8. Afiyet olsun.
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ET MODU

HAMBURGER

1 Porsiyon

Vestel
LightFry

Bekleme Suresi Hazirlik Stresi Pisirme SuUresi Et Modu
30 dk. 15 dk. 13 dk.

NASIL HAZIRLANIR?

1. Kiymaya tuz ve karabiber ekleyin, yogurmadan sadece harmanlayin.

2. Burger koftesi sekli verip buzdolabinda yarim saat dinlendirin. Bu asamada dilerseniz
farkli baharatlar da ekleyebilirsiniz.

3. Vestel LightFry’i et modunda calistirin ve 4 dakika isinmaya birakin.

4. Burger koftesini sicak hazneye yerlestirin ve pisirme islemine baslayin.

5. Her 2-3 dakikada bir kdfteyi ters cevirin. Orta pismis kdfte icin 10, iyi pismis kofte icin
bu islemi 12 dakika boyunca devam ettirin.

6. Burger ekmegini ortadan ikiye kesin ve mayonezi her iki ylzeyine strun.

7. Pisen kofteyi hazneden cikarin. Ekmekleri hazneye icleri yukari bakacak sekilde
yerlestirin ve 1 dakika kizartin.

8. Kizaran ekmeklerin bir ylzeyine ketcap, diger ylzeyine hardal strdn.

9. Kofteyi, tursuyu, domatesi ve marulu da kat kat yerlestirin ve ekmegdin Ustini kapatip
servis edin.

10. Afiyet olsun.

9.08.2022 14:28‘ ‘
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BALIK MODU

SARIMSAKLI KITIR DOLMA

S) A°
1 Porsiyon Vestel Hazirhk Sdresi Pisirme Suresi Balik
LightFry 20 dk. 5 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Midyeleri yikayin ve temizleyin. Bir su bardagdi sicak su eklediginiz genis bir tavada
@ midyelerin adzi acilana kadar 1-2 dakika pisirin.
2. Midyelerin agzi aclilir acilmaz tavadan cikarin ve et bulunmayan kabugu koparin.
3. Bir kasede ekmek kirintisi, kasar peyniri, sarimsak, karabiber ve tuzu karistirin.
Yaptiginiz harci midyelerin Uzerine doldurun.
4. Vestel LightFry’i ballk modunda c¢alistirin ve 3 dakika isinmaya birakin.
5. Midyeleri sicak hazneye yerlestirin ve peynirler eriyene kadar yaklasik 3 dakika pisirin.
Sicak olarak servis edin.

6. Afiyet olsun.

32
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BALIK MODU

FISH FINGER (BALIK CUBUKLARI)

A°

1 Porsiyon Vestel Hazirlik SUresi Pisirme SUresi Balik
LightFry 20 dk. 9 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Baligi ince ¢cubuklar halinde toplam 12 parcaya bolln.
@ 2. Yumurtayl, unu ve galeta ununu farkli kaplara koyun ve hepsini azar azar tuzlayip kendi @
iclerinde karistirin.
3. Baliklari 6nce yumurtaya, sonra una, ardindan tekrar yumurtaya ve son olarak galeta
ununa bulayip kaplayin.
4. Vestel LightFry’i ballk modunda c¢alistirin ve 3 dakika isinmaya birakin.
5. Sicak hazneyi firca yardimiyla yaglayin ve hazneye baliklari yerlestirin. Baliklarin Gzerini
de yaglayin ve pisirme islemine baslayin.

6. ilk 3 dakikanin ardindan hazneyi cikarip baliklari ters diiz edin ve 3 dakika daha pisirip

Gstleri ¢itirlasan balik cubuklarinizi servis edin.
7. Afiyet olsun.
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BALIK MODU

CITIR KALAMAR

1 Porsiyon

Vestel
LightFry

S) A
Bekleme Suresi Hazirlik Stresi Pisirme SuUresi Balik
30 dk. 10 dk. 10 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Kalamari 1 cm kalinliginda halkalar halinde kesin.

2. Kalamari derin bir kabin icerisinde maden suyu ve tuzla ovun. Karisimi buzdolabinda @

en az yarim saat dinlendirin.

3. Kalamarlari stzln ve peceteyle hafifce kurulayin.

4. Kalamarlari misir ununa bulayin.

5. Vestel LightFry’i balik modunda calistirin ve 3 dakika isitin.

6. Sicak hazneyi firca yardimiyla yaglayin, kalamarlari hazneye yerlestirip onlarin Gzerini

de yagladiktan sonra pisirme islemine baslayin.

7. Her 2-3 dakikada bir hazneyi cikarip, kalamarlari sallayarak ters diiz edin. isleme

kalamarlar kizarana kadar yaklasik 10 dakika devam edin ve sicak olarak servis edin.

8. Afiyet olsun.

9.08.2022 14:29 ‘ ‘



|| ] ® m Eun [N

CITIR KALAMAR // BALIK MODU

N -
v

'

37

‘ ‘ VESTEL AIRFRYER YEMEK KITABI_29 MAYIS.indd 37 @ 9.08.2022 14:29 ‘ ‘



38

‘ ‘ VESTEL AIRFRYER YEMEK KITABI_29 MAYIS.indd 38

BALIK MODU

CITIR HAMSI

1 Porsiyon

Vestel
LightFry

S) A
Bekleme Suresi Hazirlik Stresi Pisirme SuUresi Balik
10 dk. 10 dk. 10 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Hamsileri hafifce tuzlayin ve bir stizgecte 10 dakika bekletin.

2. Vestel LightFry’i balik modunda calistirin ve 3 dakika isinmaya birakin.

3. Hamsileri bir peceteyle kurulayin ve tim ylzeylerini misir ununa bulayin.

4. Sicak hazneyi firca yardimiyla yaglayin ve hazneye baliklari yerlestirin. Baliklarin Gzerini

de yaglayin ve pisirme islemine baslayin.

5. Her 2-3 dakikada bir hazneyi cikarip hamsileri sallayarak ters diz edin. isleme hamsiler

kizarana kadar yaklasik 10 dakika devam edin ve sicak olarak servis edin.

6. Afiyet olsun.

9.08.2022 14:29 ‘ ‘
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BALIK MODU

LIMONLU LEVREK

S) A°
1 Porsiyon Vestel Hazirhk Sdresi Pisirme SuUresi Balik
LightFry 10 dk. 8 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Levrek filetolarini enlemesine ortadan ikiye béllin. Derili taraflarina bicakla ince kesikler
@ atin, baliklarin her iki yUzeylerini de tuzlayin.

2. Limonlardan 8 adet halka dilim kesin.

3. Vestel LightFry’i balik modunda calistirin ve 3 dakika isinmasini bekleyin.

4. Sicak hazneyi firca yardimiyla yaglayin. Baliklari da yaglayin.

5. Hazneye 6nce limon dilimlerini yerlestirin. Her iki limon diliminin Gzerine derisi yukarida

kalacak sekilde bir parca balik yerlestirin ve pisirme islemine baslayin.

6. Yaklasik 7-8 dakika sonra baliklarin Gzeri kizarinca ¢ikarip sicak olarak servis edin.
7. Afiyet olsun.
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BALIK MODU

BAHARATLI SOMON

S) A
1 Porsiyon Vestel Bekleme Suresi  Hazirlik SUresi Pisirme Suresi Balik
LightFry 30 dk. 10 dk. 10 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Limon suyu, zeytinyagdi, sarimsak, tuz ve baharatlari bir kasede karistirin.
@ 2. Somonu bu karisima bulayin ve buzdolabinda 30 dakika dinlendirin. @
3. Vestel LightFry’i balik modunda calistirin ve 3 dakika isinmaya birakin.
4. Sicak hazneyi firca yardimiyla yaglayin. Somonu derisi yukari gelecek sekilde hazneye
yerlestirin ve pisirme islemine baslayin.
5. ilk 7 dakikanin ardindan somonu ters cevirin ve 3 dakika daha pisirin. Ardindan cikarip
sicak olarak servis edin.

6. Afiyet olsun.
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KEK MODU

TUZLU MiNIi MILFOY TARTLARI

8 Adet

2
Vestel Hazirhk Sdresi Pisirme Suresi Kek Modu
LightFry 15 dk. 18 dk.

NASIL HAZIRLANIR?

1. Vestel LightFry’i kek modunda calistirin ve iIsinmaya birakin.

2. Oda sicakliginda yumusamis her bir milféy hamurunu bicak yardimiyla dort esit
parcaya bolln.

3. ki adet mini milféy hamurunu capraz sekilde Ust Uste koyun ve birbirlerine
yapisacak sekilde bastirin.

4. Hazirladiginiz milféyU mini cupcake kalibina yerlestirin ve kenarlarini
parmaklarinizla bastirarak yuUkseltin.

5. Orta kismina rendelenmis mozarella peyniri ve dilimlenmis kokteyl domatesleri
ekleyip taze kekik ve tuz serpistirin.

6. Vestel LightFry’in sicak haznesine cupcake kaliplarini koyup, hazneyi yerine

yerlestirin. Stre tusuna basili tutarak streyi 18 dakikaya ayarlayin ve slre sonuna
kadar pisirin.

7. Sicak olarak servis edin.

8. Afiyet olsun.

9.08.2022 14:29 ‘ ‘
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KEK MODU

ELMALI HAVUCLU KEK

2 Kisilik

2
Vestel Hazirlik SGresi Pisirme SuUresi Kek Modu
LightFry 20 dk. 25 dk.

NASIL HAZIRLANIR?

1. Vestel LightFry’i kek modunda calistirin ve iIsinmaya birakin.

2. Bir tavanin icerisine rendelenmis havuc ve elmayi alin. Uzerine 1 yemek kasigi toz
seker ilave edin. Havuclar ve elmalar suyunu salip ¢cekene dek pisirin. Ocaktan alin.
Ardindan sogumaya birakin.

3. Derin bir kabin icerisine toz seker ve yumurtay! alin. Seker eriyene kadar ¢irpin.
4. Karisima sivi yag ve sutl de ekleyip ¢cirpma islemini sGrddrdn. Karisima son
olarak un, vanilin ve kabartma tozunu eleyerek ekleyin. Spatulayla karistirin.

5. Hamur karisimina soguttugunuz havuc ve elma rendesini ilave edin. Uzerine
tarcini ve cevizi de ilave edip spatulayla karistirin.

6. Vestel LightFry’in bUyUk boy kalibini erimis tereyadiyla yaglayin ve kek harcini
icerisine bosaltin.

7. Vestel LightFry’in sicak haznesine kalibl koyup hazneyi kapatin. Stre tusuna
basil tutarak 15 dakikaya ayarlayin ve pisirmeye baslayin.

8. Slre bitiminde keki bir tabagda dikkatlice ters cevirin ve kaliba tekrar geri
yerlestirip hazneyi kapatin.

9. Vestel LightFry’i tekrar kek modunda calistirin. ilk 10 dakikanin ardindan bir
kurdani hafifce keke batirin. Eger kiirdan temiz c¢ikiyorsa pisirme islemini kapatma
tusuna basarak bitirin.

10. ilk sicakligi gectikten sonra arzuya gdére pudra sekeri serpistirip servis edin.

11. Afiyet olsun.

9.08.2022 14:29 ‘ ‘
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KEK MODU

MUZLU GCiKOLATALI MUFFIN

Vestel Hazirlik SUresi Pisirme Suresi Kek Modu
LightFry 15 dk. 18 dk.

NASIL HAZIRLANIR?

1. Vestel LightFry’i kek modunda calistirin ve iIsinmaya birakin.

2. Derin bir kaseye seker ve yumurtayi alin. Seker eriyene kadar cirpin. Karisima sivi
yag, ezilmis muz, su ve sUtl de ekleyip cirpin.

3. Ardindan karisima un, kabartma tozu, vanilin ve kakoyu eleyerek ekleyin. Spatula
yardimiyla karistirin.

4. Karisimi minik muffin kaliplarina, kaliplarin yarisina gelecek sekilde doldurun. Her
birine birer cay kasigi strulebilir cikolata kremasi ilave edin. Kaliplarda biraz bosluk
kalacak sekilde tekrar kek harcindan ekleyin.

5. Muffin kaliplarini sicak Vestel LightFry haznesine koyup hazneyi yerine
yerlestirin. Stre tusuna basili tutarak 18 dakikaya ayarlayin.

6. SUre sonunda muffin’lere kdrdan batirin, kGrdan temiz cikiyorsa pisme islemi
tamamlanmis demektir.

7. Muffin’leri hazneden cikarin, oda sicakligina gelince Uzerine pudra sekeri serpin.
8. Afiyet olsun.

9.08.2022 14:29 ‘ ‘
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KEK MODU

DEV PANCAKE

1 Porsiyon Vestel Hazirhk SdUresi Pisirme Siresi Kek Modu
LightFry 10 dk. 12 dk.

NASIL HAZIRLANIR?

1. Derin bir kasede yumurta ve sekeri ¢cirparak kdpurtln.
@ 2. Karisima énce sut ve sivi yagi ekleyip karistirin. Ardindan un, kabartma tozu, @
vanilini ve tuzu ekleyip nazikce spatulayla karistirin.
3. Vestel LightFry’i kek modunda calistirin ve 5 dakika isinmaya birakin.
4. Sivi yagdi Vestel LightFry’in mini tepsisine strln ve pancake harcini icine
doldurun.
5. Isinan hazneye tepsiyi koyun ve kapatin.
6. Slreyi manuel olarak 12 dakikaya ayarlayin ve pancake’in Gzeri kizarana kadar

pisirmeye devam edin.

7. Pisen pancake’i tavadan tabagda alin, Gzerine biraz pudra sekeri serpin, yaninda
bal ve taze meyve parcalariyla servis edin.

8. Afiyet olsun.
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m— PATATES KIZARTMAS|I MODU =

CITIR TATLI PATATESLI KOFTE BOWL

1 Porsiyon

Vestel Hazirlik Stresi Pisirme Siresi Patates
LightFry 25 dk. 32 dk. Kizartmasi

Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Vestel LightFry’i patates kizartmasi modunda calistirin ve 5 dakika isitin.

2. Tatl patatesi soyup cubuk seklinde kesin, soguk suda yikayin. Ardindan kurutun
ve sivi yagla karistirin.

3. Isinan hazneye tatli patatesleri koyun ve ilk 5 dakikanin ardindan ara ara hazneyi
cikarip sallayin. Patateslerin disi kizarana kadar bu isleme devam edin. Kizaran
patatesleri oda sicakliginda bekletin.

4. Bir kasede kiyma, rendelenmis sodan, ezilmis sarimsak, galeta unu, yumurta, tuz,
karabiber, kimyon ve maydanozu karistirip yogurun.

5. Yogurdugunuz harctan misket boyutunda ufak kofteler yuvarlayin.

6. Vestel LightFry’i et modunda calistirin ve 3 dakika isitin.

7. Isinan hazneye kofteleri koyun ve ilk 3 dakikanin ardindan ara ara hazneyi ¢cikarip,
sallayarak koftelerin disi renk alana kadar bu isleme devam edin.

8. Kofteler pistikten sonra kaseyi hazirlamak icin genis bir kaseye tatli patatesleri,

kofteleri, kizarttiginiz pita ekmeklerini ve taze nane karistirilmis lor peynirini koyup
servis edin.

9. Afiyet olsun.

9.08.2022 14:29 ‘ ‘



| T 1] ® (T

‘ ‘ VESTEL AIRFRYER YEMEK KITABI_29 MAYIS.indd 53 @ 9.08.2022 14:29 ‘ ‘



— PATATES KIZARTMASI MODU

CITIR PASTIRMALI PEYNIRLI PATATES

2 Kisilik Vestel Bekleme SUresi  Hazirlik SGresi  Pisirme Suresi Patates
LightFry 30 dk. 15 dk. 20 dk. Kizartmasi

Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Patatesleri soyun ve kip seklinde dograyin. Patatesleri soguk suda yarim saat bekletin,
@ ardindan suyunu stzln ve patatesleri kurulayin. @

2. Vestel LightFry’i patates kizartmasi modunda calistirin ve isinmaya birakin.

3. Patatesleri sivi yag ve tuzla harmanlayin.

4. Patatesleri sicak hazneye koyun ve hazneyi kapatin.

5. ilk 5 dakikanin ardindan hazneyi cekip ara ara sallayin.

6. Patatesler pismeye devam ederken ocakta orta boy bir sos tenceresinde sivi yag,

tereyadi ve unu kokusu c¢ikana kadar kavurun. Karisima sUtl azar azar ekleyip surekli

karistirin.

7. Karisim koyulasmaya baslayinca icine U¢gen peynirleri ekleyip karistirmaya devam edin.

Peynirler eridikten sonra kori tozunu da ekleyip karistirin ve ocaktan alin.

8. Pastirmalari ufak kUpler halinde dograyin. Kizarmaya baslayan patateslerin Gzerine kip

dogranmis pastirmalari da ekleyin.

9. Pastirmalar citir citir olup patatesler de kizarana kadar pisirin. ihtiyac halinde sire

tusuna basip slreyi uzatabilirsiniz.

10. Taze sogan ve kornisonlari ince ince kiyip karistirin.

11. Kizaran patates ve pastirmalari servis kasesine alin, Ustlerine kérili peynir sosunu

dokin. Son olarak ince kiyllmis taze sogan ve kornison karisimini serpip servis edin.

12. Afiyet olsun.
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m— PATATES KIZARTMAS|I MODU =

SALSA SOSLU CITIR PATATES

2 Kisilik

Vestel
LightFry

Bekleme SUresi  Hazirlik SUresi  Pisirme Sdresi
30 dk. 15 dk. 20 dk.

&

Patates
Kizartmasi
Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Patatesleri soyun ve ortadan uzunlamasina ikiye kesin. Patatesleri soguk suda

yarim saat bekletin, suyunu stzin ve kurulayin.

2. Vestel LightFry’i patates kizartmasi modunda calistirin ve iIsinmaya birakin.

3. Patatesleri sivi yag ve tuzla harmanlayin.
4. Patatesleri sicak hazneye koyun ve hazneyi kapatin.

5. ilk 5 dakikanin ardindan hazneyi cekip ara ara sallayin. Patatesler kizarana kadar

bu isleme devam edin.

6. Salsa sos icin; kabuklari soyulmus domates, sarimsak, sodan, taze kisnis, jalapeno

tursusu, misket limon suyu, tuz ve sirkeyi dograyicida ¢ekin. Karisimi bir sGzgece
alip oda sicakliginda bekletin.

7. Yogurdu tuzla hafifce cirpin.

8. Kizaran patatesleri servis kasesine alin, Ustlerine salsa sos ve son olarak yogurt

ekleyip servis edin.
9. Afiyet olsun.

9.08.2022 14:29 ‘ ‘
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PATATES KIZARTMASI

&

1 Porsiyon Vestel Bekleme Suresi Hazirlik SGresi Pisirme SUresi Patates
LightFry 30 dk. 5 dk. 15 dk. Kizartmasi
Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Soyup dogradiginiz patatesleri derin bir kasede soduk suyun icerisinde 30 dakika
@ bekletin. Ardindan stzUn ve havlu peceteyle kurulayin. @
2. Vestel LightFry’i patates kizartmasi modunda calistirin ve 5 dakika isitin.
3. Patatesleri sivi yagla harmanlayip sicak hazneye yerlestirin ve kapadi kapatin.
4. ilk 5 dakikanin ardindan ara ara hazneyi cekip patatesleri sallayin.
5. Patateslerin disi ¢itirlasip altin sarisi renk alana kadar pisirin.
6. Patatesler sicakken Ustlerine tuz serpin ve dilediginiz soslarla servis edin.
7

. Afiyet olsun.
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SEBZE MODU

ACILI CITIR KARNABAHAR

.s J f- g}‘
1 Porsiyon Vestel Hazirhk Sdresi Pisirme SuUresi Sebze
LightFry 10 dk. 19 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Karnabaharlari ufak parcalara ayirin. Bir tencereye suyu alip kaynatin. Suya tuz ilave
@ edin. Kaynayan suya karnabaharlari atip 4 dakika haslayin. Ardindan stzun.

2. Derin bir kasede sivi yag, toz kirmizibiber, toz kisnis, tuz, soya sosu, ketcap, sirke,

ezilmis sarimsak, misir unu ve unu karistirip bir har¢ yapin.

3. Bu sirada Vestel LightFry’i sebze modunda calistirin ve isinmaya birakin.

4. Hazirladiginiz harca karnabaharlari ekleyin ve her yerleri bulanacak sekilde karistirin.

5. Vestel LightFry’in sicak haznesine karnabaharlari dizin ve hazneyi kapatin. Stre tusuna

basili tutarak 15 dakikaya ayarlayin.

6. ilk 5 dakikanin ardindan karnabaharlari ters diiz ederek tim yUzeyleri kizarmis bir hal
alana kadar pisirin.

7. Pisen citir karnabaharlari taze nane yapraklariyla servis edin.
8. Afiyet olsun.
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SEBZE MODU

MINi KABAK KOFTELERI

-§ ) O- g}‘
2 Kisilik Vestel Hazirlik SUresi Pisirme SUresi Sebze
LightFry 20 dk. 15 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Kabagi rendeleyin ve elinizle suyunu sikip bir karistirma kabina koyun.
@ 2. Dereotu ve taze sogani ince ince kiyin. @
3. Kabaklarin tGzerine kiyllmis dereotu, taze sogan, yumurta, tuz, karabiber ve unu koyup
elinizle hafifce yogurun.
4. Karisim toparlandiktan sonra Uzerini 6rtlp 10 dakika oda sicakliginda dinlendirin.
5. Bu esnada Vestel LightFry’i sebze modunda calistirin.
6. Harctan ceviz blyUkliginde parcalar kopartin ve misir ununa bulayip yuvarlayin.
7. Sicak hazneyi sivi yagla yaglayin ve icine hazirladiginiz kabak kéftelerini yerlestirin.
8. Koftelerin de Uzerine firca yardimiyla sivi yag strlp hazneyi kapatin. Stre tusuna basili
tutarak 15 dakikaya ayarlayin.

9. ilk 5 dakikanin ardindan hazneyi cekip ara ara kofteleri sallayin. Kéfteler altin sarisi renk

alana kadar bu isleme devam edin.

10. Kofteleri hazneden cikartin. Dilerseniz yaninda dereotlu yodurt ve limonla servis
edebilirsiniz.

11. Afiyet olsun.
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SEBZE MODU

CITIR ENGINAR KALBI

-§ ) O- g}‘
2 Kisilik Vestel Hazirlik SUresi Pisirme SUresi Sebze
LightFry 20 dk. 17 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Enginar kalplerini limon suyu eklenmis kaynar suda 5 dakika haslayin ve stzun.

@ Ardindan ilinmaya birakin. @
2. Bir kasede un, tuz, karabiber, toz kirmizibiber ve sarimsak tozunu karistirin.
3. Farkli bir kasede yumurtay! bir tutam tuzla birlikte cirpin.
4. Yine farkl bir kaseye de galeta unu koyun.
5. Vestel LightFry’i sebze modunda c¢alistirin ve 1Isinmaya birakin.
6. llinan enginar kalplerinin sularinin tamamen stzuldtklerinden emin olmak icin hafifce
havlu kagitla da kurulayin.
7. Enginar kalplerini énce unlu karisima, ardindan yumurtaya son olarak da galeta ununa
bulayip tim enginarlar icin ayni islemi uygulayin.
8. Sicak Vestel LightFry haznesini fircayla hafifce yaglayin, enginar kalplerini hazneye
yerlestirin, Gstlerine de biraz yag sUrln ve hazneyi kapatin. Stre tusuna basili tutarak 12
dakikaya ayarlayin.

9. ilk 5 dakikanin ardindan hazneyi cekip ara ara sallayarak tim enginar kalpleri kizarana

kadar pisirme islemine devam edin.
10. Sicak ve citir enginar kalplerini yaninda dilerseniz limonlu yogurtla servis edebilirsiniz.
11. Afiyet olsun.
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SEBZE MODU

CITIR NOHUTLU SEBZELIi BOWL

1 Porsiyon

-§ ) O. g}‘
Vestel Hazirlik Stresi Pisirme SuUresi Sebze
LightFry 20 dk. 35 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Vestel LightFry’i kestane modunda calistirin ve iIsinmaya birakin.

2. Bir kasede citir nohut icin gereken tim malzemeleri karistirip sicak hazneye koyun ve
ilk 5 dakikanin ardindan ara ara c¢ikarip nohutlari sallayarak citir hal alana kadar pisirin.
3. Citir nohutlari hazneden cikarip oda sicakliginda bekletin.

4. Vestel LightFry’i sebze modunda calistirin.

5. Karnabahar ve patlicani ufak kipler halinde dograyin.

6. Sebzeleri 6nce tuz eklenmis una bulayip unun fazlasini silkeleyin.

7. Bir kasede yumurtayi hafifce tuzla cirpin ve icerisine unlanmis sebzeleri ekleyin.

8. Yumurtanin fazlasini sebzelerden stzln ve toz tarhanaya bandirin.

9. Hazirladiginiz sebzeleri sicak hazneye yerlestirin.

10. ilk 5 dakikanin ardindan sebzelerin disi citir olana kadar ara ara sallayarak pisirme

islemine devam edin. Duruma gdre pisirme slresini uzatabilirsiniz.

11. Bowl'u hazirlamak icin kasenin dortte birine tarhanali ¢citir sebzeleri, dortte birine citir
nohutlari, kalan kismina da haslanmis kinoa ve kiyillmis marul yapraklarini yerlestirip servis
edin.

12. Afiyet olsun.

9.08.2022 14:30‘ ‘
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SEBZE MODU

SOGAN HALKASI

1 Porsiyon

.\ J '. g}‘
Vestel Hazirlik Sdresi Pisirme SuUresi Sebze
LightFry 5 dk. 9 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Vestel LightFry’i sebze modunda calistirin ve isitin.

2. Sicak hazneye tek sira halinde dondurulmus sogan halkalarini dizin ve pisirmeye
baslayin.

3. ilk U¢c dakikanin ardindan her iki dakikada bir sogan halkalarini ters diiz edip istediginiz
citirhga gelene kadar pisirin. Bu islem yaklasik 9 dakika sUrecektir.

4. Sogan halkalarini sicak olarak dilediginiz soslarla servis edebilirsiniz.

5. Afiyet olsun.

9.08.2022 14:30‘ ‘
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KESTANE MODU

KESTANE KEBAP

4 Porsiyon

Vestel
LightFry

b

Bekleme Suresi Hazirlik SUresi  Pisirme Suresi Kestane
30 dk. 5 dk. 20 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Kestanaleri bicak yardimiyla ¢izin ve sicak suda yarim saat bekletip stzUn.

2. Vestel LightFry’i kestane modunda calistirin ve 5 dakika isitin.

3. Isinan hazneye kestaneleri koyun ve kapatin.

4. SUreyi manuel olarak 20 dakikaya ayarlayin ve pisirmeye devam edin.

5. ik 5 dakikanin ardindan hazneyi cekip ara ara kestaneleri sallayarak dislari ve

icleri hafifce renk alana kadar pisirip, sicak olarak servis edin.
6. Afiyet olsun.

9.08.2022 14:31 ‘ ‘
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BOREK MODU

CITIR SEBZELI BOREKCIKLER

8 Adet

) &
»
o IS ‘~“‘
Vestel Hazirlik Stresi Pisirme SuUresi Borek
LightFry 15 dk. 20 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Havug, kabak, renkli biber ve sodanlari ince uzun seritler halinde dograyin.

2. Genis bir tavayl ocadin Uzerine alin ve sebzeleri ylksek ateste hafif diriliklerini
kaybedene kadar yaklasik 5 dakika kadar pisirin.

3. Pisen sebzelere soya sosunu, misiri, sarimsagl, tuz ve karabiberi ekleyip karistirin.
4. Karisimi bir stizgece alin ve hafif ilinana kadar dinlendirin.

5. Yufkayi bicak yardimiyla 16 esit G¢cgen seklinde kesin.

6. Vestel LightFry’i bérek modunda calistirin ve 1Isinmaya birakin.

7. Sebze karisimindan biraz alin ve yufkanin genis kismina yayin. Kenarlardan katlayip,
kalem bérek gibi sarip yufkanin ucunu suyla islatarak kapatin.

8. TUm boreklerin Uzerine firca yardimiyla sivi yag strdn.

9. Borekleri Vestel LightFry’in sicak haznesine dizip hazneyi kapatin. Stre tusuna basili
tutarak 15 dakikaya ayarlayin.

10. ik 5 dakikanin ardindan ara ara hazneyi cekip bérekleri sallayarak ya da masayla ters

diz edin.

11. Boéreklerin tim yUzeyleri altin sarisi renk alincaya kadar pisirip sicak olarak servis edin.

12. Afiyet olsun.

9.08.2022 14:31 ‘ ‘
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BOREK MODU

PATATESLI KASARLI KALEM BOREK

) &
»
o IS ‘~“‘
Vestel Hazirlik Sdresi Pisirme SuUresi Borek
LightFry 15 dk. 15 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Vestel LightFry’i bérek modunda calistirin ve isinmaya birakin.

2. Haslanmis patatesi bir kaseye alin. Uzerine tereyadi, tuz, pul biber ve rendelenmis kasar
peynirini de koyup catal yardimiyla ezerek karistirin.

3. Yufkayi bicak yardimiyla 16 esit GU¢cgen olacak sekilde kesin.

4. Patatesli karisimdan biraz alin ve yufkanin genis kismina yayin. Kenarlardan katlayip
kalem bérek gibi sarip yufkanin ucunu suyla islatarak kapatin.

5. Tum boéreklerin tGzerine firca yardimiyla sivi yag surdn.

6. Borekleri Vestel LightFry’in sicak haznesine dizip hazneyi kapatin. Stre tusuna basili
tutarak 15 dakikaya ayarlayin.

7. Ilk 5 dakikanin ardindan ara ara hazneyi cekip, bérekleri sallayarak ya da masayla ters
diz edin.

8. Borekleri tim yuUzeyleri altin sarisi renk alincaya kadar pisirip sicak olarak servis edin.
9. Afiyet olsun.

9.08.2022 14:31 ‘ ‘
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BOREK MODU

PEYNIRLi MAYASIZ POGACA

) &
»
o IS ‘~“‘
Vestel Hazirlik Sdresi Pisirme SuUresi Borek
LightFry 25 dk. 12 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Pogaca hamuru icin 6nce derin bir kasede yumurta, stt, seker, tuz ve sivi yadi karistirin.
Karisima unu ve kabartma tozunu ekleyip, yogurarak hamur haline getirin.

2. ic harc icin ayri bir kasede peynir ve kiyilmis maydanozu catalla ezerek karistirin.

3. Hamurdan ceviz blyUkliginde parcalar koparin, avucunuzda hafifce bastirin, ortasina
peynirli harctan koyun. Kenarlardan kapatin ve yuvarlayin.

4. Vestel LightFry’i bérek modunda calistirin ve 5 dakika isinmaya birakin.

5. Isinan hazneye dikkatlice bir parca yagh kagit koyun, pogacalari kagidin Gzerine dizin.

6. Pogacalarin lUzerine yumurta sarisi sirdlkten sonra ¢érek otu ve susam serpip hazneyi
kapatin.

7. SUre tusuna basil tutarak 12 dakikaya ayarlayin.

8. SUre sonunda pogdacalariniz altin sarisi bir renk aldiginda cikarip sicak olarak servis edin.

9. Afiyet olsun.

9.08.2022 14:31 ‘ ‘
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MILFOY SIiMIT
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6 Adet Vestel Hazirhk Sdresi Pisirme Suresi Borek

KlcUk LightFry 20 dk. 12 dk. Modu

Boy
NASIL HAZIRLANIR?
1. Uzun milféy hamurlarinin her birinin Gzerine ¢atalla delikler acin. Bir yemek kasigi
@ labneyi ince bir katman halinde milféylerin Gzerine strin.

2. Her bir milféyl G¢ uzun parcaya kesin ve burgu yaparak halka sekli verin.

3. Bir kasede maden suyu ve pekmezi karistirin.

4. Vestel LightFry’i bérek modunda calistirin ve 5 dakika isitin.

5. Sicak hazneye ilk olarak bir parca yagli kagit yerlestirin. Ardindan yaptiginiz halkalari
once pekmezli karisima sonra susama batirip hazneye koyun.

6. Hazneyi kapatip streyi manuel olarak 12 dakikaya ayarlayin ve simitleriniz kizarana

kadar pisirip ardindan servis edin.
7. Afiyet olsun.
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KAHVALTI MILFOYU
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1 Porsiyon Vestel Hazirlik Sdresi Pisirme SuUresi Borek
LightFry 10 dk. 12 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Vestel LightFry’i bérek modunda calistirin ve isinmaya birakin.
@ 2. Milfoy karelerini capraz olarak Ust Uste koyun ve merdaneyle bastirarak birlestirin. @
3. Hamuru 6 cm’lik tart kalibina yerlestirin ve lUzerine catalin ucuyla delikler agin.
4. Sucuklari ve biberleri cok ufak klpler halinde dograyin ve kekigi ekleyip karistirin. Harci
milféyltn Uzerine yerlestirin.
5. Hazirladiginiz doldurulmus milféyU Vestel LightFry’in haznesine yerlestirin ve kapatin.
6. SUreyi manuel olarak 12 dakikaya ayarlayin.

7. ilk 10 dakikanin ardindan hazneyi cekin, tartin Gizerine 1 adet yumurta kirin ve tekrar
hazneyi kapatin.

8. Slrenin sonunda kahvalti milféyuntzl sicak olarak servis edin.
9. Afiyet olsun.
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BOREK MODU

MILFOYDEN CiKOLATALI KRUVASAN

) &
»
o IS ‘~“‘
Vestel Hazirlik Sdresi Pisirme SuUresi Borek
LightFry 20 dk. 12 dk. Modu

NASIL HAZIRLANIR?

1. Milfoylerin her birini iki G¢cgen olacak cekilde capraz kesin.

2. Her bir G¢genin sivri ucunun karsi tarafina minik bir kesik atin ve elinizle cekerek hafifce
uzatin.

3. Kesigin oldugu tarafa az miktarda sUrUlebilir cikolata koyup hamuru ileri dogru iterek
yuvarlayin ve kruvasan sekli verin.

4. Vestel LightFry’i bérek modunda calistirin ve 5 dakika isitin.

5. Isinan hazneye yagli kagit serin. Milféyleri yerlestirin, Ustlerine fircayla ince bir katman

yumurta sarisi sirldn ve hazneyi kapatin.

6. SUreyi manuel olarak 12 dakikaya ayarlayip stre sonuna kadar pisirin.
7. Pisen kruvasanlarin Uzerine pudra sekeri serpip servis edin.
8. Afiyet olsun.

9.08.2022 14:31 ‘
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