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% ProbucT INTRODUCTION

% FirsT Courses &
STARTERS
| Beef Tacos
| Chicken Wings
| Pittar Pizza with Gril
Vegetables

| Crispy Curry Prawns

| Chicken Spring Roll
16 Dishes

| Vegetable Samosas
| Deluxe Hamburger
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& CONTENTS

| Salmon Parcels with
Tarragon and Mushrooms
| Beef Kebabs in Teriyaki
Sauce
| Courgette and Tomato @
Gratin
led | Home-Made Paprika Fries
| Salmon and Spinach
Lasagne
s | Cheesy Potato Gratin ﬁ
| Home-Made Fish
and Chips 4_9
| Sunday Roast Chicken
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M}\L' RecPE

| Bolognaise Pasta Bake
| Chicken and Cheddar
Enchiladas

DesserTs

| Pecan Fondant Brownies
| Tarte Tatin

| Cheesecake

RECIPE BOOK INFORMATION
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PENGENALAN PrRODUK

PERMULAAN

| Taco Daging

| Kepak Ayam

| Piza Pita dengan
Sayuran Dipanggang

| Udang Kari Garing

| Popia Goreng Ayam

MASAKAN
| Samosa Sayuran

@

BILANGAN BiLaNGAN
ORrRANG NEK

T|PS Tie-Tip VE\GG}E REsiP! VEGETARIAN

| Burger Daging Deluxe
| Bungkusan Salmon dengan
Tarragon dan Cendawan

Kourget dan Gratin Tomato
Kentang Paprika Buatan Sendiri
Salmon dan Bayam Lasagna
Gratin Kentang Keju

lkan dan Kentang Goreng
Buatan Sendiri

Ayam Panggang Sunday

| Pasta Bolognaise Dibakar

\

Kebab Daging dengan Sos Teriyaki

| Ayam dan Keju Enchilada

@ MANISAN

Brownies Fondan Pekan
Tarte Tatin
Kek Keju

4_7 MAKLUMAT Buku RESIPI
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Masa

PERSEDIAAN MENUNGGU

Masa Masa
MEMERAP

CARTA MASAKAN
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Masa
MEMASAK
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ULTIMATE FRrY
UNLOCK A WORLD OF DELICIOUS HEALTHY FRIED MEALS.I

SUPERB RESULTS

Enjoy all your favourite fried foods with litfle to no oill Thanks to the Air
Boost technology which optimizes airflow, results are crispy and evenly
cooked every time.

PERFECT FOR YOUR FRIENDS AND

YOUR WHOLE FAMILY!

Thanks fo the 2-in-1 bowl system,
cooking can also be done directly

in the drawer, maximizing the capacity

up fo 6 portions (1.2 kg).

8 AUTOMATIC MENUS
A choice of 8 preset menus enables you fo fry, roast, grill, Directly prepare irresistible gratins, lasagna or cakes
bake and even defrost, while the 2-in-1 bowl system provides  directly in the XL drawer and never run out of ideas

a large array of recipes with no additional accessory required.  with the 100 different recipes available onlinel

french fries Snacks Chicken Grill Fish Vegetables Oven Defrost
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GORENGAN UTAMA
BUKALAH DUNIA DENGAN MASAKAN GORENGAN YANG SIHAT.’

HASIL MENAKJUBKAN

Nikmati makanan gorengan pilihan anda dengan sedikit atau
tanpa minyak! Terima kasih kepada teknologi Cetusan Udara yang
mengoptimakan aliran udara, hasilnya adalah masakan yang rata
dan garing sefiap masa.

SESUAI UNTUK RAKAN-RAKAN DAN
SELURUH KELUARGAI

Terima kasih kepada sistem mangkuk
2-dalam-1
dilakukan dalam laci, memaksimumkan
kapasiti sehingga 6 bahagian (1.2 kg).

, memasak juga boleh

8 MENU AUTOMATIK

Pilihan 8 menu pratetap yang membolehkan anda untuk Menyediakan gratin, lasagna atau kek secara langsung
menggoreng, memanggang, membakar dan juga nyahbeku,  dalam laci XL dan tidak pernah putus idea dengan 100 jenis
walaupun sistem mangkuk 2-dalam-1 memberikan resipi yang ~ resipi yang boleh didapati atas talian!

pelbagai tanpa memerlukan aksesori tambahan.

kentang goreng  Snek Ayam Panggang lkan Sayuran Ketuhar  Nyahbeku
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€E3 Beer Tacos 126 58 Zm D FREref ke

INGREDIENTS H
12 wheat fortillas

©

5 [\
120 29 Zw

3 handfuls of grated cheese

/ S¥ILIVIG P S3ISINOD 1Syl

500 g minced beef 1 bunch of fresh coriander lZi%lJ\§£%E%;§E# 3’2}@2%%
4 tomatoes 1 tablespoon of cumin 5004%%7D4:P’$—| lﬁlﬁiﬁﬂ“ 7T
200 ml tomato sauce 1 teaspoon of oregano 4@§W . LSRR
1 yellow onion 1 tablespoon of olive oil 20027t E i IRRFE
1 clove of garlic Salt, Pepper MESFR LRt H
1 small tin of kidney beans 1iiFrE8 EE 5D
VhiEES
Recipe
1| Submerge the tomatoes in boiling Cook in GRILL MODE for 12 to & -
water for 2 minutes, peel them 15 minutes, stirring frequently. 1] BEMR R, KR MODE)Z 12 154345, pi|

and dice finely. Chop the onion
and garlic.

MR 6 % AN FRERI B TR,
2| BEMFHAUItimate Fry® 3| ERBARBERFI20E, 1§

3| Two minutes before the end,
place 6 fortillas in your Ultimate

2|In your Ultimate Fry container, Fry basket, folding them in

nthwes / HIDANGAN PERTAMA & PERMULAAN

brown the onion and garlic with
a fablespoon of olive oil in GRILL
MODE for 5 minutes. Add the
diced tomatoes, cook them for 5
minutes then add the meat, sauce,

two. Serve them hot and filled
with meat, grated cheese and
chopped coriander. Repeat with
the remaining ingredients.

2309, B — B RCiEE m LIRS

2 (GRILL MODE)IBE 59 %,
TONYIaF VA A5 88, BN
NFEREME. B NREEZN
B2 sk, LUGEE RN (GRILL

63 EFESPES A Ultimate
FryfB& R, B ANFAZ
THERNEEE, BAZH.E8
RS BEZAEGREM,

spices and drained kidney beans.
Season.

B You can also make this using various white fish fillets, such
f as cod or hake, served with crushed potatoes, a litfle garlic,
‘\

and a sprinkling of lime juice and olive oil.
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TAaco DAGING
126 58 7

RIUNRY

BAHAN-BAHAN
UHHLLNABTAEN 12 WHW Faya 3 ile 12 tortila gandum 3 genggam keju kisar
1fiaua 500 n. Anfxawey 1 M 500 g daging kisar 1 ikat ketumbar segar
fwsn 1 Toulas 4 biji Tomato 1 sudu besar jintan

wzifloine 4 gn
saguzidamnea 200 Wa. 803mTn 1 Taum
wawlnayiy 1 %2 bhiuuznen 1 Taulas
nszfisudy 1 nfy inda winlng
fuasnszes 1 nzdaadn (axLdiatin)
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200 ml sos tomato

1 biji bawang kuning

1 ulas bawang putih

1 tin kecil kacang ginjal

1 sudu teh oregano
1 sudu besar minyak zaitun
Garam, lada putih

RESIPI

1|Rendam tomato dalam air
mendidih selama 2 minit, kupas

387
herba dan keringkan kacang.

1] sanwzidamaluindonda wuwna 3| 2 wiinauwaztasain 1M9urnuls Tumis. Masak dalam MOD
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Anda juga boleh membuatnya
. menggunakan pelbagai filet
ikan, seperti ikan kod, atau hake,
dihidang dengan ketang hancur,
sedikit bawang putih, dan sedikit

jus limau dan minyak zaitun.

dan potong dadu. Potong
bawang dan bawang putih.

2| Dalam Bekas Goreng Utama

anda, biarkan bawang dan
bawang putih keperengan
dengan satu sudu besar

minyak zaitun dalam MOD
PANGGANG selama 5 minit.
Tambahkan tomato yang didadu,
masak selama 5 minit kemudian
tambah kepada daging, sos,

PANGGANG selama 12 minit

sehingga 15 minit, kacau sekali-

sekala.

3| Dua minit sebelum tamat,

letakkan ¢ tortila dalam bakul
Goreng Utama anda, lipat dua.
Hidang panas dan diisi dengan
daging, keju kisar dan daun
ketumbar yang dipotong. Ulangi
dengan baki bahan.
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CHICKEN 4

mln mln U.I
WINGS

12h.ﬁ @

1 tablespoon of sweet soy sauce
1 tablespoon of olive oil
Salt, Pepper

INGREDIENTS

1 kg chicken wings

1 tablespoon of ketchup
1 tablespoon of mustard
1 tablespoon of paprika

REciPE

1| Cut the chicken wings in half,
separating them at the joint.

3| Add half of the chicken to your
Ultimate Fry basket (they can overlap
slightly) and cook in CHICKEN
MODE for 12 minutes. Repeat with
the second batch. Serve immediately
with fries and a cherry tomato salad.

2| Place all of the ingredients in a large
bowl and add the chicken wings.
Mix well to coat all of the wings.
Cover with cling film and leave to
marinate for 12 hours.

\ You can mix up the marinades depending
on your mood: barbecue sauce, spices,
\ chilli, garlic, efc.

HE

e
1AFTHR
LiZRrtant
LEZRETT

LZREATHURD

R

1| RRRERREERS BRI A M =+

2| BFTBEMEBMNARBE S, BN
B9 LERRFEULRM L. AR
BEARESDT, BE12/)\BY,

3| B—FEEMAUItimate Fry#Z
b (AIEHES) , BEEERR

KEPAK AYAM AR E
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1 sudu besar kicap manis
1 sudu besar minyak zaitun
Garam, lada putih

BAHAN-BAHAN

1 kg kepak ayam

1 sudu besar sos tomato
1 sudu besar mustard

1 sudu besar paprika

RESIPI

1| Potong kepak ayam separuh,
pofong pada sendi.

3| Tambah separuh ayam kepada
bakul Goreng Utama anda |ia
boleh ditimpa sedikit) dan masak
dalam MOD AYAM selama 12
minit. Ulangi dengan kumpulan
kedua. Hidang dengan segera
bersama kentang goreng dan salad
tomato ceri.

2| letakkan semua bahan dalam
mangkuk yang besar dan
tambahkan kepak ayam. Gaul
rata untuk menutupi semua kepak.
Bungkus dengan cling wrap dan
biar selama 12 jam.

B Anda boleh campurkan dengan sos
\ perapan berbanding dengan citarasa anda:
\ sos barbeku, herba, cili, bawang putih, dsb.
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PiT7A PizzA

INGREDIENTS
4 pitta breads

1 courgette
8 mushrooms
8 cherry tomatoes

REciPE

1| Wash the courgette and cut it into
fine discs. Chop the mushrooms.
Place them in your Ultimate Fry
basket, season and cook in GRILL
MODE for 8 minutes.

2| Place the pitta breads on the
workiop Cut the cherry tomatoes in
half and dice the mozzarella.
Divide the slices of courgette,

s )
4@ )0 2w

WITH GRILLED VEGETABLES @

1 mozzarella ball (optional)
4 basil leaves

1 teaspoon of olive il
Salt, Pepper

mushrooms, tomatoes and
mozzarella among the pitta breads.

3| Drizzle with olive oil (optional).
Cook in your Ultimate Fry container
in SNACK MODE for 6 minutes.
Garnish each pitta pizza with a
basil leaf and serve.

D Pour une version sans gluten, utilisez des
pains pita sans gluten et une version 100%
Veggie, refirez la mozzarella.

%auammnaéﬁym 1 naw (0F)
Twszwaly

dduNznan 1 Toum

inda winlne
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BAHAN-BAHAN

4 keping rofi pita
1 kourget

8 biji cendawan
8 biji tomato ceri

Resipi

1| Basuh kourget dan potong dalam
hirisan kecil. Potong cendawan.
Letak semua ke dalam bakul
Goreng Utama anda, letakkan
garam dan lada dan masak
dalam MOD PANGGANG

selama 8 minit.

2

Letakkan rofi pita pada bahagian
atas dan potong tomato ceri
separuh dan pofong Mozarella.

(D3 PizA PITA DENGAN 4@ 0<% % i
SAYURAN PANGGANG

f§

1 bola mozerala (pilihan)
4 keping daun basil

1 sudu kecil minyak zaitun
Garam, lada putih

Bahagikan dan hiris kourget,
cendawan, tomato dan mozarella
di atas rofi pita.

3

Sapu dengan minyak zaitun
[pilihan). Masak dalam bekas
Goreng Utama anda dalam MOD
SNEK selama 6 minit. Hias sefiap
piza pita dengan daun basil dan

hidang.

B Uniuk menjadikan ia bebas gluten,
| gunakan roti pita bebas-gluten, dan untuk
A menjadikannya vegan, keluarkan mozarela.
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FirsT Courses & STARTERS /

Crispy CURRY PRAWNS

INGREDIENTS

250 g (raw and peeled) prawn tails
2 eggs

6 tablespoons of wheat flour

6 tablespoons of maize flour

1 tablespoon of curry

REciPE

1| Put the wheat flour, curry and a
large pinch of salt and pepper
into a freezer bag, pour the
maize flour into another shallow
bowl and beat the eggs in a third
shallow bowl.

2| Slide the prawns into the bag,
close it securely and shake it
vigorously fo ensure they are well
coated. Remove them from the

Serve as an appetizer with mayonnaise seasoned
with a little lemon and curry.

1 teaspoon of freshly s
ground black pepper

2 tablespoons of olive oil
Salf

bag, dip them one by one in the
beaten eggs then roll them in the
maize flour. Baste them with olive
oil (optionall.

3| Cook half of the prawns in your
Ultimate Fry basket in SNACK

MODE for 6 minutes. Repeat until
the prawns are finished.
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Hidang sebagai pemula
dengan mayonais beserta
sedikit lemon dan kari.

B REIIE K ¥R

1#

25058 (£ E5R) HRIRC
2EF

635t/ NERATD

6L SR

17 REIIE

;;g
1| 5D MR — A e BE AN B
BNARRE, BRMEING —

L30T, BREIANE=ZE
EB,

HERBRNE R, 57, KH#E
9, BRIRE MR R
EVRIRE, B Eh EERAME
ok L (2 E ) o

2

ss ESE

4% 0g % &

IR
RBERHUD
BRI

Et5

o

3| E—FKRBBAUltimate Fry
g, LUNBIET(SNACK
MODE)ZH6 0%, EBFRB=
FHBRIBRE .

D S s I R P
§ BB,

UpaNG KARI GARING

4* m|n‘

BAHAN-BAHAN

250 g (mentah dan dikupas) ekor
udang

2 biji telur

6 sudu besar tepung gandum

6 sudu besar tepung jagung

RESIPI

1| Letak tepung gandum, kari dan
secubit garam dan lada ke
dalam beg beku, tuang tepung
jagung ke dalam mangkuk

dan oukul telur dalam mangkuk
kefiga.

2| Masukkan udang ke dalam
beg, tutup dengan rapat dan
goncang dengan kuat untuk
pastikan semua rata. Keluarkan
semua daripada beg, cicah satu
persatu dalam telur yang telah

§§ w

e UG

1 sudu besar kari

1 sudu teh lada hitam kasar
2 sudu besar minyak zaitun
Garam

dipukul kemudian gulung dalam
fepung jagung. Sapu dengan
minyak zaitun (pilihan).

3| Masak separuh daripada udang
dalam bakul Goreng Utama
anda dalam MOD SNEK
selama 6 minit. Ulangi sehingga
semua udang habis.
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INGREDIENTS

12 sheets of i 50 gri icelli #H

sheets of rice paper g rice vermicelli " .

2 chicken breasts (120 g) 1 clove of garlic 12§§7k,€’:EE 59%35*6

200 g wok-cooked vegetables 1 teaspoon of vegetable 2IREEMIPA (1205%) 1%%;‘2#

4 button mushrooms 200533 (B AL &F) 1R R
AR ERE

REcIPE

1| Rehydrate the rice vermicelli
according fo the instructions on
the packet. Drain them carefully
between your hands. Using
scissors, cut them coarsely and
leave them to cool.

rice vermicelli, chicken and
crushed garlic.

4| Soak a rice cake in water then
place it on a clean cloth. Scoop
1 tablespoon of filling info the

Bk
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ERR,

2| A&, B/ VRWIBAREK, B

4| BERARIZNOKF, ARRITFZ P
BITH Lo i L RE A KL ER B K AR
B9, TERARAYERER, 18 45
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centre, at the bottom of the rice NN - BHRELIERES
2| At the same time, cook the paper, fold in the edges, roll the fﬂ(ﬁ%’%l’/ﬂ‘%wﬁﬁzwﬁﬁi, R L e
chicken in a small saucepan spring roll and pinch it. Provides AL, R 51 Lo, LUBEEREU(CHICKEN
of salted boiling water for 10 enough for 12 spring rolls. 3| SR R TR B RS N T MODE) &R RHH4FES,
minutes. Drain, dice finely and hiRENE,

leave to cool.

3| Sauté the wok-cooked vegetables
and finely chopped mushrooms in
a small pan for 5 minutes.
Drain them. Mix them with the

5| Baste them with oil and cook them
4 by 4 in CHICKEN MODE,
turning them mid-way through.

D Make sure all of the ingredients are well drained,
especially the rice cakes, before rolling the spring
rolls, so that they are nice and crispy.
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Popria GORENG AYAM

]2 VA\ mlng

BAHAN-BAHAN

12 keping kertas beras

2 keping dada ayam (120 g)
200 g sayuran goreng

4 biji cendawan butang

RESIPI

1|Rendam bihun mengikut
arahan pada paket. Keringkan
menggunakan tangan anda.
menggunakan gunting, pofong
secara kasar dan biarkan sejuk.

2| Pada masa yang sama, masak
ayam dalam perivk kecil air
mendidih yang diletak garam
selama 10 minit. Keringkan,

potong dadu dan biarkan sejuk.

3| Tumis sayur goreng dan

2 o

50 g bihun
1 ulas bawang putih
1 sudu teh sayuran

4| Rendam kek beras dalam air dan
letakkan afas kain yang bersih.
Ambil satu sudu dan isikan ke
bahagian tengah, dan pada
bahagian bawah kertas beras,
lipat hujung, dan gulung popia
dan picit. Cukup untuk 12 biji
popia.

5| Sapu dengan minyak dan masak
4 dengan 4 dalam MOD AYAM,
pusingkan separuh jalan.
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cendawan yang dipotong halus
» . Fastikan semua bahan kering, dalam perivk kecil selama 5
terutama sekali kek beras, minit. Keringkannya. Gaul
sebelum menggulung popia, dengan bihun, ayam dan
agar ia garing. bawang putih yang hancur.
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VEGETABLE

) $$
SAMOSAS ] 6 J mlnv m|n -1
INGREDIENTS
8 sheets of brick pastry 1 tablespoon of curry
200 g feta 1 dash of olive oil

400 g cooked cauliflower Salt, Pepper

200 g cooked peas

REciPE

1[In a bowl, roughly mash the
cauliflower with the curry.
Add the peas and crumbled
feta. Mix well.

3| Add 8 samosas to your Uliimate
Fry basket, baste them with olive
oil and cook them in VEGETABLE
MODE for 15 minutes.
When the first samosas are
cooked, remove them and place
the next 8 in the basket

2| Cut the brick pastry sheefs into
2 sfrips. Scoop one tablespoon
of filling onto the edge of
each strip and fold it to form a
triangle.

®

The samosas should be a golden brown colour: cook
them for a few more minutes if needed
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SAMOSA SAYURAN

BAHAN-BAHAN

8 keping pastri

200 g feta

400 g kobis bawang digoreng
200 g kacang yang digoreng

REsIPI

1| Dalam mangkuk, hancurkan kobis
bawang dengan kari. Tambahkan
kacang dan feta hancur. Gaul
dengan rafa.

2| Potong kepingan pastri kepada 2
jalur. Masukkan satu sudu besar
bahan pada hujung setiap jalur dan
lipat untuk membentuk segitiga.

]6® mln' m|n

1 sudu besar kari
1 sudu kecil minyak zaitun
Garam, lada putih

3| Tambahkan 8 samosa ke dalam
bakul Goreng Utama anda, sapu
dengan minyak zaitun dan masak
dalam MOD SAYURAN selama
15 minit. Apabila samosa pertama
dimasak, keluarkannya dan letakkan
8 samosa berikut ke dalam bakul.

Samosa patut berwarna
perang keemasan; masak
sedikit lagi jika perlu
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HAMBURGER DELUXE

INGREDIENTS

600 g minced beef
4 hamburger buns
1 tomato

4 leftuce leaves

1 clove of garlic
1 teaspoon of soy sauce
1 tablespoon of olive il

Recipe

1| Mix the beef, crushed garlic,
soy sauce and olive oil.
Season. Shape info 4 burger
shapes using your hands.

3| Using a spatula, turn them over
midway through cooking.
Slide the 4 hamburger buns
into the Ultimate Fry and let
them cook for 2 minutes.
Make up the hamburgers using
salad leaves and tomatoes.
Serve.

2| Place them in your Ultimate
Fry basket and cook them on
GRILL MODE for 8 minutes,
depending on how your like
your meat cooked.

B FPrepare a «irue» Deluxe sauce by mixing: 1 spoon of
/ wholegrain mustard, 2 spoons of hot mustard,
\ 1 egg yolk and 1 spoon of oil before adding
spoon of thick créme fraiche.
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BAHAN-BAHAN

600 g daging kisar

4 biji ban burger daging
1 tomato

4 helai daun salad

Resipi

1| Gaulkan daging, bawang
putih hancur, kicap dan minyak
zaitun. Tumis. Bentukkan dalam
4 bentuk burger menggunakan
tangan anda.

| 2| letakkan ke dalam bakul

; ! k= Goreng Utama anda
- ; : i 1 " dan masak dalam MOD
L . i e PANGGANG selama 8 minit,
. . - bergantung kepada citarasa
anda.

BURGER DAGING DELUXE

O

1 ulas bawang putih
1 sudu besar kicap
1 sudu besar minyak zaitun

3| Menggunakan senduk,
pusingkannya apabila sudah
masak separuh. Masukkan
4 ban burger daging ke
dalam Goreng Utama dan
biar ia masak selama 2 minit.
Lengkapkan burger daging
dengan daun salad dan
tomato. Hidang.

. Sediakan sos Deluxe «<sebenar> dengan menggaul:
1 sudu mustard pelbagai bijirin, 2 sudu mustard
panas, 1 telur kucing dan 1 sudu minyak sebelum
menambah créme fraiche yang pekat.
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SAIMON PARCELS

WITH TARRAGON AND MUSHROOMS

INGREDIENTS

4 salmon fillets
200 ml liquid cream
12 button mushrooms

Recipe

1| Prepare the 4 sheets of baking
paper by cutting them into large
rectangles. Wash and finely
slice the mushrooms. Chop the
tarragon leaves with a knife.

2| Place a salmon fillet in the centre
of each sheet of baking paper,

cover with the mushroom mixture,

4 sprigs of tarragon
Salt, Pepper

and drizzle with 2 tablespoons
of cream. Season generously
and close the parcels.Cook in
FISH MODE for 15 minutes.

Serve with fresh pasta.

B For a more festive version, add curry
] and a few prawns fo the parcels, and
N cook for several minutes longer.
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BAHAN-BAHAN

4 Filet ikan salmon

200 ml krim cecair

12 biji cendawan butang

Resipi

1| Sediokan 4 keping kertas
minyak dan potong dalam
bentuk empat segi besar. Basuh

dan potong cendawan secara
halus. Potong daun tarragon
dengan pisau.

2| Letakkan filet salmon pada
bahagian tengah setiap
kepingan kertas minyak, litupi

BUNGKUSAN SALMON DENGAN
TARRAGON DAN CENDAWAN

mln s

4 batang tarragon
Garam, lada putih

dengan campuran cendawan,
tabur 2 sudu besar krim.
Letakkan herba dan tutup
bungkusan. Masak dalam
MOD IKAN selama 15 minit.
Hidang dengan pasta segar.

‘ N Untuk versi yang lebih meriah, tambahkan kari
\ dan sedikit udang kepada bungkusan, dan

masak sedikit lama.
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Beer KeABS IN TERIYAKI SAUCE
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INGREDIENTS

24 slices of beef carpaccio
400 g Comté or Emmental

2 tablespoons of liquid honey

RECIPE

1| Cut the cheese into cubes. Slide
them onto the 12 small skewers.
Add 2 slices of the beef carpaccio
to each skewer.

2|In a bowl, make the marinade by
mixing the soy sauce and honey.
Baste the skewers. Marinate in the
refrigerator for 1 hour.

3 tablespoons of soy sauce
Pepper

3| In staggered file, put the & skewers
in the basket and cook in GRILL
MODE for 6 minutes.
Remove the first skewers and add
the others, and cook in GRILL MODE
again. Season with pepper and
serve immediafely.

Serve these skewers with a litfle cup
of sweet soy sauce.
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Keras DAGING
DENGAN S0Os TERIYAKI
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BAHAN-BAHAN

24 hirisan daging karpaccio
400 g Comté atau Emmental
2 sudu besar madu cair

REesipI

1| Potong keju dalam bentuk kiub.
Masukkan ke dalam 12 lidi
panggang. Tambah 2 keping
daging karpaccio pada setiap lidi.

2| Dalam mangkuk, buatkan sos
perapan dengan menggaul kicap
dan madu. Sapu lidi tersebut. Perap
dalam peti ais selama 1 jam.

N

kicap manis.

NG
O Wl 01 e @

3 sudu besar kicap
Lada hitam

3| Dengan berturut, letak 6 pencucuk
dalam bakul dan masak dalam

MOD PANGGANG selama 6 minit.

Keluarkan pencucuk pertama dan
tambahkan yang lain, dan masak
dalam MOD PANGGANG sekali
lagi. lefak herba dan lada dan
hidang dengan segera.

Hidangkan pencucuk dengan sedikit sos
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COURGETTE AND TOMATO GRATIN 63l

INGREDIENTS

1 kg courgettes

6 tomatoes

300 ml béchamel sauce

RECIPE

1| Wash the courgettes. Peel them,
leaving sfripes on the skin.
Cut them into equal-sized discs.
Pre-cook them in salted boiling
water for 10 mins. Drain them
gently. Cut the tomatoes info
discs. Crush the garlic.

2| Spread the garlic along the
bottom of your Ultimate Fry
confainer.
On top, alternate the tomato

\ cherry tomatoes

50 g grated Gruyére
1 clove of garlic
Salt, Pepper

and courgette discs. Season
generously.

Cover with béchamel sauce and
cook in VEGETABLE MODE for

20 minutes.

3| Sprinkle the gratin with grated
Gruyere and cook for another
5 minutes, raising the thermostat
to 200°C. Serve immediately

You can add pre-cooked potato discs, lardons or
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KOURGET DAN
GRATIN TomaTO

6% B L

BAHAN-BAHAN
1 kg kourget 1 ulas bawang putih
6 biji Tomato Garam, lada putih

300 ml sos béchamel
50 g Gruyere dikisar

REsipI

1| basuh kourget. Kupas, biarkan
jalur pada kulit. Potong dalam
bentuk cakera yang sama
saiz. Masak dahulu dalam
air mendidih yang bergaram
selama 10 minit. Keringkan
dengan berhati-hari. Potong
tomato dalam bentuk dadu.
Hancurkan bawang putih.

Utama anda. Pada bahagian
afas, gantikan tomato dengan
cakera kourget. Letak herba ikut
citarasa. Letakkan sos béchamel
di atas dan masak dalam MOD
SAYURAN selama 20 minit.

3| Taburkan gratin dengan Gruyere
yang dikisar dan masak selama
5 minit lagi, tingkatkan suhu

2| Selerakkan bawang putih pada kepada 200°C. Hidangkan
bahagian bawah bekas Goreng dengan segera.

-
Anda boleh tambahkan kentang dadu yang telah
\ dimasak, lardon atau tomato ceri.
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HoME-MADE
PAPRIKA FRIES

INGREDIENTS

800 g Bintje potatoes
3 tablespoons of paprika

RECETTE

1| Wash and peel the potatoes.
Cut them into large fries.

2| Put the fries info a bowl, mix them
with 1 tablespoon of olive oil, a
pinch of fine salt and paprika.
Cover and leave to marinade for
30 minutes.

4% 08

:
min.-‘I min. ey %S

1 tablespoon of olive oil

Salt

3| Put the fries into your Ultimate Fry
basket and cook in FRIES MODE
for 12 1o 15 minutes depending on
their size.

N Adding a tablespoon of red curry paste is
delicious too
A
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KENTANG PAPRIKA
BUATAN SENDIRI

4* mlnv mm -1

BAHAN-BAHAN

800 g kentang Bintje

3 sudu besar paprika

1 sudu besar minyak zaitun
Garam

Resipi

1| Basuh dan kupas kentang. Potong
menjadi ketang empat segi.

2| letakkan kentang goreng ke dalam
mangkuk, gaulkan dengan 1 sudu
besar minyak zaitun, secubit garam
halus dan paprika. Tutup dan
biarkan diperap selama 30 minit.

A juga amat lazat

Y

min. erzdy

FEE
—

3| Letakkan kentang goreng ke dalam
bakul Goreng Utama anda dan
masak dalam MOD KENTANG
GORENG untuk 12 hingga 15 minit
bergantung pada saiz.

. Tambah satu sudu besar pes kari merah
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SAIMON AND SPINACH LASAGNE 4/6 32 15.& 77 g

B =X RERTEM

4/6 * ﬁi;' 5}@‘1

SIGISy

INGREDIENTS

12 lasagne sheets 70 g grated Gruyére i

600 g frozen spinach and cream Salt, Pepper 12EF B T052GruyereZ
4 salmon fillets 600 2B RN K S B A

200 ml liquid cream

RECIPE

1| Pre-cook the lasagne sheets as
indicated on the packet. Defrost
the spinach. Place the salmon
fillets on a sheet of baking paper
in your Ultimate Fry basket and
cook in FISH MODE for 12

minutes.

2| Crumble the fish. Pour half of the
créme fraiche into the bottom of
the container of your Ultimate Fry,
cover with lasagne sheets and

continue to build it up, alternating
the spinach, lasagne sheets and
salmon. Drizzle on the rest of

the liquid cream and half of the
Gruyere. Cook in VEGETABLE
MODE for 20 minutes.

3| Sprinkle on the rest of the Gruyére

and brown in GRILL MODE for

5 minutes. Serve immediately.
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Decorate this lasagne gratin with sautéed button mushrooms

and a litile garlic and flat leaf parsley. @ IR L SR B R PR e B T 4 B T B A
Y

SALMON DAN BAYAM LASAGNA

4/6% 5% v () @&

BAHAN-BAHAN

12 keping lasagna

600 g bayam dan krim beku
4 Filet ikan salmon

g | _" 1 L ) a 200 ml krim cecair

msmmymenauaml,a:ﬁﬂhu

4/6% 5% Vi () (@) & Q

muwﬂu

LLNumsmum 12 wHn ’ﬂﬁﬂi'umi‘ll(ﬂ 70 n.
Nnimmmlmuamw 600 1. inée winlng
Weaumanan 4 5u

A3NLAAT 200 WA,

70 g Gruyere dikisar
Garam, lada putih

3

Resipi

1| Masak dahulu kepingan lasagna
seperti yang ditunjukkan pada
paket. Nyahbeku bayam.
Lefakkan filet salmon afas kertas
minyak dalam bakul Goreng
Utama dan masak dalam MOD
IKAN selama 12 minit.

1] dysunumanugnanaiiszyhanma
aranpfinlay Naltedmusananas
uunszanwsaseuluazunsveInue

TR UATUTANAY TIAATHIARY -
Cog P .
auiinie wazfangiuosnimils
dplulnuadn iuaa 20 wifl

dengan bayam, kepingan
lasagna dan salmon. Tabur
baki krim cecair dan separuh
daripada Gruyere. Masak
dalam MOD SAYURAN selama
20 minit.
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3| Taburkan baki Gruyére sehingga
keperangan dalam MOD
PANGGANG selama 5 minit.
Hidangkan dengan segera.

2| Hancurkan ikan Tuangkan
separuh créme fraiche ke
bahagian bawah bekas Goreng
Utama anda, tutup dengan
kepingan lasagna dan teruskan
meletak satu persatu, berganti

wluday 9 sduszmaednloe unu

B Hiasi gratin lasagna dengan
cendawan butang yang ditumis
dan sedikit bawang putih dan

anuasnTuismanuyitaodiausudoa
daun parsley.
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CHEeesy Potato GraTIN
4* mlnv ﬁ%%

INGREDIENTS

1.2 kg Bintje potatoes
1 clove of garlic

1/2 Reblochon

RECIPE

1| Wash the potatoes and peel them.
Pre-cook them for 25 minutes.
Drain and cut them into large
pieces. Crush the garlic clove.

3| Brown in VEGETABLE MODE for
10 minutes, then continue to cook
for 5 minutes at 200°C. Serve
immediately with a green salad

2| Set the potatoes in the container of drizzled with nut oil

your Ultimate Fry and mix with the
crushed garlic. Cut the Reblochon in
half vertically.

Vary the cheeses: Fourme d’Ambert, raclette
cheese or perhaps the classic grated Comfé.

ZTIRE

HHE

12AFFie8
13wrEE

1/2 ReblochonZ +

B
1| BBFREFER EEBEFR2S
7880 ERE, PIR AR /o

2| EFHAUltimate Fry= 23,
AR #ReblochonZ 4T
B W ¥,

/

GRATIN KENTANG BERKEJU
4* mlnv ﬁ%%

BAHAN-BAHAN
1.2 g kenfang Binfje
1 ulas bawang putih

1/2 Reblochon

RESIPI

1| Basuh dan kupas kentang. Masak 3| Masak dalam MOD SAYURAN

dahulu selama 25 minit. Keringkan
dan potong dalam kepingan yang
besar. Hancurkan bawang putih.

2| letakkan kentang dalam bekas
Goreng Utama anda dan
campurkan dengan sedikit bawang
putih hancur. Potong Reblochon
sepatuh secara menegak.

sehingga keperangan selama 10
minit, kemudian teruskan memasak
selama 5 minit pada 200°C.
Hidangkan dengan segera bersama
salad hijau ditabur dengan sedikit
minyak kacang.

Pelbagai jenis keju: Fourme d'Ambert, keju
raclette tU mungkin Comté. kisar klasik.
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HoME-MADE 43 10 & 7 g

FisH AND CHIPS
&

INGREDIENTS

4 cod fillets: 10010 125 g

5 tablespoons of flour

5 tablespoons of breadcrumbs
2 eggs

30 g butter

1 bunch of chervil or tarragon
4 tablespoon of mayonnaise
Salt, Pepper

RECETTE

1| Dry the pieces of fish on a paper
towel. Season. Beat the eggs in a
shallow bowl.

2| Dip the 2 fish fillets in the flour and
eggs then in the breadcrumbs. Place
them in your Ultimate Fry basket.
Top with 2 knobs of butter and cook
in SNACK MODE for 7 minutes.

@

3| Cut the herbs using scissors, mix
them with the mayonnaise and serve
with the chips.

This is a recipe that works with any sort of
fresh fish: hake, saithe, pollack, efc.
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kAN DAN KENTANG
(GORENG BUATAN SENDIRI

4* mlnv m|n&.l S

BAHAN-BAHAN

4 Filet ikan kod 100 g hingga 125 g
5 sudu besar tepung

5 sudu besar kerak rofi

2 biji telur

REsii

1| Keringkan ikan di atas tuala kertas.
Tumis. Pukul telur dalam mangkuk
yang cetek.

2| Cicah 2 keping filet ikan ke dalam
tepung dan telur dan kerak rofi.
Letak semua ke dalam bakul Goreng
Utama. letak di bahagian atas

o

Ini merupakan resi
ikan segar: hake,

30 g mentega

1 ikat chevril atau taragon
4 sudu besar mayonaise
Garam, lada putih

dengan 2 sudu besar mentega dan
masak dalam MOD SNEK selama
7 minit.

3| Potong herba menggunakan
gunting, gaulkan dengan mayonaise
dan hidangkan bersama kentang.

ipi yang sesuai dengan

saithe, pollack, dsb.
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B9 SUNDAY ROAST CHICKEN  4/6%K %<& o ) N ES 4/6% 0% Ol

n / MASAKAN

with a small glass of water,
garlic and onion, and top with
a knob of butter.

INGREDIENTS 7H

1 x 1.2 kg of chicken 20 g butter 1€% (1.22) 20524

5 cloves of garlic Olive ol SHFRER TR

1 onion 11@,¥Eﬁ
i Recipe i
7 1| Peel and chop the onion. Rub 3| Cook in CHICKEN MODE, 1| ¥ EERME BB 3] FEZER(CHICKEN MODE)
i the chicken with 1 tablespoon extending the cooking time to EHES %S, B A S, =i S HNELPaUT = TR0 58
H of olive ail. Salt generously. 40 minutes (tofal time: 1 hour). (BT - 1)\BS) . = RS Y B ~
~_ ) ) Turn the chicken several times 2| BHEMAUltimate Fryfyx T VAN o s BRI Z

2| Place the chicken into the duri X _ RN EWEEUR, >
K2 container of your Ultimate Fry uring cooking- 2BH, 7‘1[1)\ ’J\ﬂ(*:r\mﬁéﬁﬁ z
T B, B E—/ N RYH, >
2 5
() z

M SRR TRE SR Y EREREET
w; BB TR R —E R AR
N 25 BB o

B 'he exact cooking time for the chicken depends
] on its weight. To check that it is cooked, prick
\ one of the breasts with the point of a knife:
the juice that flows out should be clear.

AYAM BAKAR SUNDAY
A-/6>|< mm' O]h&‘l

! = a L4 Q/ s
lnevTuarfinugudua

4/6% %% o1

FIUHAY BAHAN-BAHAN
Tnawia 1.2 nn. 1 & 1348 20 . 1 x 1.2 kg ayam 20 g mentega
nszifisy 5 nAv diuuznan 5 ulas bawang putih Minyak zaitun

nawsalug 1 92 1 biji bawang besar

3% 5 Resipi
N B . oo 1| Kupas dan potong bawang 3| Masak dalam MOD AYAM,
1| ﬂarjmﬂaammwuﬂawalwiy 3| dyslulnwaln iuszoziom besar. Sapu ayam dengan tambahkan masa memasak
nibduaznan 1 .'nauTm‘lu ﬂﬁan 40 w1l (sTHzIAIIN: 1 sudu besar minyak zaitun. kepada 50 minit (jumlah masa:
ln lsundalvin 1 ’nﬂm) wanawlnnans 9 Letak garam ikt citarasa. 1 jam). Terbalikkan ayam
beberapa kali ketika memasak.
2] ’na"lnm'lunmmawuaﬂa@ Aoy 2| Letak ayam ke dalam bekas P

Goreng Utama dengan air
dalam gelas kecil, bawang
putih dan bawang besar, dan
sedikit mentega di atas.

Ultlmate Fry maunumum
I.RﬂWudLLﬂ? nyzifigunas
V\’W\ﬂll LI.N'JISU‘IM«I:’IG]’JLII.%LI
naman

\ Masa memasak untuk ayam bergantung pada
L berat. Untuk memeriksa jika ia telah masak, cucuk
Y 1 A dada ayam dengan hujung pisau: jus yang keluar
e whfitnseaninaasla patut kelihatan jernih.

. a0 PRI B § 'o ¥ e
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BoOLOGNAISE PASTA BAKE

4% 15.& 2

100 g grated Gruyere
20 g butter
1 bunch of basil

INGREDIENTS

400 g Rigatoni pasta
500 g bolognaise sauce
60 g grated parmesan

/ MASAKAN

REciPE

1| Cook the pasta according to the
instructions on the packet. Drain it
and run it under cold water. Pour
it info a bowl and mix it with the
grated parmesan, ensuring that the
pasta is completely coated.

/ 8w

=

VEGETABLE MODE for

2| Cover the bottom and sides of your
Ultimate Fry basin with a sheet of salad.
baking paper, grease the paper with
butter, then add the pasta vertically,

DisHes / FE=

-
N\
\

You can vary this recipe by using a ready-made
| cheese sauce or ratatouille.

pinching them lightly. Pour the
bolognaise sauce on fop, ensuring
that it coats all of the pasta. Cook in
10 minutes.

3| Sprinkle the grated Gruyere and
cook for 10 minutes. Serve with
chopped basil and a nice green
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PAsTA BAKAR BOLOGNAISE

4 * min. v %cl)nm-l

BAHAN-BAHAN

400 g pasta Rigatoni
500 g sos bolognaise
60 g parmesan parut
100 g Gruyere diparut

Resipi

1| Masak pasta mengikut arahan pada
paket. Keringkan dan biar di bawah
air sejuk yang mengalir. Tuang ke
dalam mangkuk dan gaul dengan
parmesan parut, pastikan pasta
diselaputi sepenuhnya.

2| Tutup bahagian bawah dan tepi
bekas Goreng Utama anda dengan
sehelai kertas minyak, sapu dengan
mentega, kemudian tambah pasta
secara menegak, cubit hujungnya

20 g mentega

1 ikat daun basil

sedikit. Tuang sos bolognaise di
atas, pastikan ia liputi semua pasta.
Masak dalam MOD SAYURAN

selama 10 minit.

3| Tabur Gruyére parut dan masak
selama 10 minit. Hidang dengan
daun basil yang dipotong dan salad
hijau.

Anda boleh mempelbagaikan resipi ini dengan men-
ggunakan sos keju yang fersedia atau ratatouille.
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CHICKEN AND

CHEDDAR ENCHILADAS 43z 10

INGREDIENTS

8 maize fortillas
4 chicken breasts
3 tomatoes

2 green peppers
1 white onion

REcIPE

1| Wash, cut and remove the seeds
from the tomatoes and peppers.
Cut them into cubes. Chop the
onion. Cut the chicken info 3 x
3 cm cubes. Brown the onion,
tomatoes and peppers in a pan
with the olive oil and spices. Add
the chicken, salt, pepper and
leave to cook for 15 minutes over
a low heat, stirring.

2| Add this mixture to the tortillas,
along with half of the grated
cheddar, then roll the fortillas.

100 g grated cheddar

1 small sachet of Mexican spice mix
1 tablespoon of olive oil

Salt, Pepper

3| Cover the bottom of your Ultimate
Fry container with a sheet of
baking paper, add the 4 tortillas
and sprinkle with the remaining
cheese. Cook in GRILL MODE for
10 minutes. Serve immediately
with guacamole and fresh
coriander. Make a second batch

)\ For a «cheesier version,
{ sprinkle the fortillas with
A grated mozzarella.
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“ | Untuk versi lebih «<berkeju», tabur
A torfila dengan mozarela parut.

AYAM DAN

CHEDDAR ENCHILADA

4% 10 2

BAHAN-BAHAN

8 tortila gandum 100
4 keping dada ayam
3 biji Tomato

2 biji lada benggala
1 biji bawang besar

REsiPI

1| Basuh, potong dan keluarkan
biji daripada tomato dan lada.
Potong dalam bentuk kiub.
Potong bawang besar. Potong
ayam dalam kivb 3 x 3 sm.
Tumis bawang, tomato dan lada
dalam perivk dengan minyak
zaitun dan herba. sehingga
perang. Tambahkan ayam,
garam, lada dan biar dimasak
selama 15 minit di afas haba
yang rendah, sambil kacau.

2| Tambahkan campuran ke dalam
tortila, beserta separuh daripada

g keju cheddar diparut

1 paket kecil campuran herba Mexico
1 sudu besar minyak zaitun
Garam, lada putih

keju cheddar parut, kemudian
gulung fortila.

3| Tutup bahagian bawah bekas
Goreng Utama anda dengan
sehelai kertas minyak, tambah
4 tortila dan tabur dengan baki
keju yang finggal. Masak dalam
MOD PANGGANG selama 10
minit. Hidang dengan segera
beserta guacamole dan daun
ketumbar segar. Buat hidangan
kedua.




CHEESECAKE 43¢ 10 & 201 o1n SHERE 4k 0SS 2 05 @
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I INGREDIENTS HH D\H
= 250 g fromage frais such as 3 tablespoons of sugar 250582 o MEHR ASRREBAEHT, ot
= Philadelphia Cream Cheese 4 shortbread biscuits 1£€5 D EIREER Oo
é 1 egg 1 dash of vanilla extract 3R ~
i o
- Recipe B 2
E:g 1| Using an electric whisk, 3] Slide the cheesecakes into 1| BESHTER, ¥ 2 3| BEEEEBAUItimate 2
T vigorously whisk the sugar, the container of your Ultimate T+MNEREE BT M FryBogssech, LUk = i =
~ cream cheese and vanilla. Fry and cook in VEGETABLE w ~
-~ Add the egg and keep MODE for 20 minutes. leave NBE, BRI T(V\ESETA\ELE MODZE =z
= mixing. fo }?:ool E}orF . 2| EHE A BB 209 $8. BUR LN A Z Ao =
?;7) 2| Place the shortbread biscuits 1 hour before serving. R, EEHTERE. A & g
it into 4 paper moulds doubled EREEER >
al up to make them more stable. z
Pour the cheesecake mixture
on fop.
Replace the cream cheese with the ’@A@M Eﬁi;@/%ﬁ{%@%fﬁ ;EEQST
same quantity of St Méret thinned MiRETZiI{_té%’U ZLo FAIRT
with a litfle liquid cream. Serve with REZH-
a raspberry coulis.
v
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é?%NﬁN
a3uFa 250 n. 17 hanane 3 ’Ea}ﬂw::: BAHAN-BAHAN
asuTaRanaaly Dafiasanim 4 Tu 250 g fromage frais seperti 3 sudu besar gula
a1 las Niamanainuay Keju Krim Philadelphia 4 biji biskut shortbread
1 biji telur 1 sudu besar ekstrak vanila
3 Resipi
1] Imedasdlnvivdihena adn 3| 2edmanadlumaveinse 1 I/\/\eng_gunokon pemuku_\ 3| Masukkan kek keju ke
g5 unzfiamlnduy duls naq Ultimate Fry wazugalu elekirik, pukul gula, keju dalom bekas Goreng
o Tnuain s 20 Wit W krim dan vanila. Tambahkan  Utama anda dan masak
IRERRLAR e g telur dalam teruskan dalam MOD SAYURAN
2| 1auaﬂmamqumlumgwuw 1?1“L”I"Lﬂ“”m 143l mengacau. selama 20 minit. Biarkan
din inunaudmanionuun new 2| Letakkan biskut shortbread Se_‘”.k selama T jam sebelum
dihidang.
ke dalam 4 acuan kertas
secara bertingkat untuk
menjadikannya lebih stabil.
B Tuang campuran kek keju
v e el g v - di afas.
‘ swsnlrdaouawesafisvunesnnlulinamin
\ fuAfumalEnuasunued s (FsWnIeniuTes AL

B Ganfikan keju krim dengan kuantiti yang
sama St Méret nipis dengan sedikit cecair
krim. Hidang dengan koulis raspberi.




TARTE TATIN

BAHAN-BAHAN

1 pastri puff yang tersedia
4 biji epal Kanada

80g gula

§§
6% 9 0w

Resipi

1| Kupas dan potong epal dalam
4 baohagian. Letakkan sekeping
kertas minyak pada bahagian
bawah bekas Goreng Utama anda.
Letakkan epal di atas.

MOD KETUHAR selama 10 minit,
pusingkan epal dengan kerap.

3| Potong kepingan pastri mengikut
saiz bekas, lebih kurang 22 x 22
sm. lefak pada epal, lipat hujung
bersama epal. Masak dalam MOD
KETUHAR selama 30 minit. Biarkan
masak selama 5 minit sebelum

2| Untuk membuat karamel: carikan
gula dalam perivk kecil di atas api
yangs ederhana, jangan kacau,
sehingga ia bertukar menjadi mengeluarkannya, agar karamel
warna emas. Tuang di afas epal keras sedikit dan epal melekat pada
dengan segera. Masak dalam pastri.

.
@

Ini adalah resipi yang boleh anda
adaptasikan kepada mangga,
pisang dan aprikot.
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= INGREDIENTS 1 AIUNEN »
~ 1 ready-made puff pasiry 1IRIRAREREZ uthiwadnsagd 1 5u o~
= 4 Canadian apples AEMERER uathilauauian 4 gn e
80 g sugar 805e i #1880 1. =
- Recipe =i B "
~ 1]Peel and cut the apples info 4. 3| Cut the sheet of pastry fo the size of 1] H%%%f&z,iﬂﬁi}i%a?fultim\ate 3| ﬁﬁﬁf{]ﬁi%‘%ﬁﬂ’ﬂj{d\j KK922 1] ﬂamﬂﬁanua:ﬁ:ml,amﬂvmﬂu 4 a‘mv 3] ﬁw,wiuuﬂatﬂwﬁu Nauetidassuu s
oo Place a sheet of baking paper on the container, approximately FryZ g MRS s — SR I, 7 X 22§*oﬁﬁﬁ%i: AR MHNITASTIBURIVUNUAIATDINA D wils Wuwawsts 4 an iJia'luIﬁuwau
I\g the bottom of your Ultimate Fry 22 x 22 cm. FER. RNER A IBEE(OVEN naa Ultimate Fry 21suadialaanuun 30 wifi ﬂaaﬂﬂuﬁuaﬂaﬂ 5wl nau >
VI container. Place the apples on top. Set it onto the apples, folding the Fp— o N MODE)/F304) ##. BX Rl fc AR &S ean Walwansiuaudsdinmas =
~ 2| Mak [: melt th edges along the apples. Cook in 2R TR e i, LERRIETHHEEE, IR 2| hagsua: az mﬂmmalunimju waznothdadaruunuus N
% viake @ caramel. mett Ihe sugar OVEN MODE for 30 minutes. Leave WHE, DR, EEEXUNE BEAE L EnaaglWunans muauauna: ~ z
ke in a small pan over medium heat, df ; bef ) S, TS EEETESD B T B
o never stirring it ntil it turns @ |ove\\/ to stand for 5 minutes before turning HE X R EE ° ujaﬂmﬂuﬁwmmmw m'[vmmmjlﬂﬂ >
w , . = . ) -
A golden colour. Pour immediately i T;; 0 ;hﬂ: the CTromf‘kh?rcfEns %liﬂé*%iﬁ(OVEN MODE)#510% ufl dyslulnuaauiduinm 10 wift =
A over the apples. Cook in OVEN © \1e and ine appies stickio fhe 58, EREEER. Tnsmifuwanowuanida >
MODE for 10 minutes, turning the pasiry. a
apples regularly. .
Bl X ER BEME ‘ v dsate o v -
B AR L\\ dugasomsfiufulslafuuzans naie uaziedinen
“ N Thisisa recipe that you can adapt to man-
\ go, bananas and apricos.
A




PECAN FONDANT 6% 10 2 gt

DESSERTS / EUHL:IIZD / PYBIRINY / MANISAN

BROWNIES

6* mm' m|n

Ll-M‘ M§7) ) \EEHEE:EZ*%

INGREDIENTS HH

130 g dark chocolate 225 g sugar 130 BAKEN 225531

2 eggs Q0 g flour 28F 905e&H#7

Q0 g butter 80 g crushed pecan nuts 90524 8052 LLIZHEIE
Recipe R

1| Melt the chocolate and butter
together in a pan.
Mix with 2 lightly beaten

3| Cook in OVEN MODE for
30 minutes.
Check if it is cooked using the

1| BPRBEARG NMNF M.
TR E BB AT

3| BIEMER(OVEN MODE)RE
30978&. MTIREERB TR

eggs, sugar and flour. Add the point of a knife and cook for a Zﬁﬁ\ﬁ%&ﬁ%#g"m}\m o ?ZEI,‘S,*E\%)@ SEBM, 7]
crushed pecan nuts. further 2 minutes if you prefer ko LR . R, BL D&%
the cake to be more thoroughly SEZMA.

2| Place a sheet of baking paper
on the bottom and sides of your
Ultimate Fry container. Pour the
cake mix on top.

cooked. Leave to cool before
serving with a litfle whipped
cream.

Replace the pecan nuts with Macadamia
or other nuts.

yIMhwWasaasn N LA

634 195 2w

2| 7EUltimate Fry &R 23MIJEKS
ARIESE CIRER. B D8
REY.

\ CTAERERHEE
B

BROWNIES FONDAN PEKAN

634 9

FAIUNFY . BAHAN-BAHAN

Fonlnuaad 130 n. wana 225 n. 130 g coklat gelap 225 g gula

2 2 vas Lgﬂiawﬁ 90 1. 2 biji telur 90 g fepung

LuBEa 90 N. fAuALLA 80 N. Q0 g mentega 80 g kacang pekan hancur
o Resipi

25

1] szofenlnuaauaziugiznady
fulunsene wasnaniulafiduan
Winuas 2 Waa tanauazudls la
fafuauua

2 | APWNITABDURIVUNWLIEATWYN

navadruanaa Ultimate Fry in
FIBHRNLANTIATUD T

3| Uyslulnamon 30 widl augn
FnlmBunawdsvnsaaiy
SUaTuEnuay

sunsalonuuauaoniodian 9 unuifuan

3| Masak dalam MOD KETUHAR
selama 30 minit. Periksa
iika ia telah masak dengan

1| Cairkan coklat dan mentega
bersama dalam periuk.
Gaulkan dengan 2 felur, gula
dan tepung, dipukul rata. menggunakan hujung pisau
Tambahkan kacang pekan dan masak selama 2 minit
hancur. lagi jika anda inginkan kek
anda lebih masak sepenuhnya.
Biarkan ia sejuk dahulu
sebelum dihidang.

2| letakkan sekeping kertas
minyak pada bahagian bawah
bekas Goreng Utama anda.
Tuangkan gaulan kek pada
bahagian atas.

\ Gantikan kacang pekan dengan
Macadamia atau kacang yang lain.
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MORE RECIPES ONLINE

AT WWW.TEFAL.COM
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WWW.TEFAL.COM
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},{_, HAMBURGER DELUXE
: 4% G o

: INGREDIENTS

$ 600 g minced beef

* 4 hamburger buns
1 fomato

+ 4 leftuce leaves

. Recire

* 1| RMix the beef, crushed garlic,
soy sauce and olive oil
Season. Shape info 4 burger
shapes using your hands

* 2|Place them in your Ulimate
Fry basket and cook them on
GRILL MODE for 8 minutes,
depending on how your like
your meat cookex

1 clove of garlic
1 teaspoon of soy sauce
1 tablespoon of olive ol

3| Using a spatula, fum them over
midway through cooking
Slide the 4 hamburger buns
info the Ulimae Fry and let
them cook for 2 minutes. Make
up the hamburgers using salad

21WIIRAN

o ORIMHEY

* ifaia 600 n.

o wwadswaiined 4
+ wsfoma 1 gn
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o aEn

1] 11 sitata nazutoni weatamios us: 3 | ttiwnaniusmudadeustilassuenis
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nawuniingd 4 now

2 2] sunshumiionan Utimate Fry ussigls
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nazflon 1 iy
wondunfios 1 5aum
shifuznen 1 gaula:

SumanTaaiingiii 4 Susiimenmn
wiiama Uttmate Fry Usaulngniduiam
230l anussamuoneimorinaiaue:

uzifama wiawdin

leaves and fomatoes. Serve. ¥
srwguasdoftsoy

o sauce by mixing: 1 spoo
spoons of hof mustard,

1 Wey uaziiiu 1

oil before adding

YOUR PERSONALISED RECIPE BOOK wﬁdﬁagmawwémﬁwadqm

071 saeer 02 Prnr O3 Paste 01 en 024w 03

LEBIH BANYAK RESIPI ATAS

EEESZHEL, TALIAN DI WWW.TEFAL.COM

MASAKAN

T 2| BAUltimate Fryf@ed, 1L

: BEBEEE(GRILL MODE)
8 RTERENERMIE,

% BurGer DAGING DELuxe
' 4% G W

. BAHAN-BAHAN

" * 600 g daging kisar 1 ulas bawang puith
R * 4 biji bon burger daging 1 sudy besar kicap
LARIRIEE :
1 tomato 1 sudu besar minyak zaitun

+ 4 heloi daun salod

. Resipi

3| RRMHTIGREHEE. ¢ 1| Gaulkan daging, bawang 3| Menggunakan senduk,

HEAEHREBMAUItimate Fry
o, A5y i b RRA
Ehfi LB

853

01 e

RN
02 5iep

03 st

puth hancur, kicap dan minyak
zaitun. Tumis. Bentukkan dalam
4 bentuk burger menggunakan
fangan anda

© 2| letokkan ke dalam baijul Goreng

Utama anda dan masak dalom
MOD PANGGANG selama

8 minil, bergantung kepada
citarasa anda.

an sos Deluxe
sudu m

1 telur an 1
créme fraiche yang pekat.

pusingkannya apabilo sudoh
masak separuh. Masukkan

4 bon buiger daging ke

dolam Goreng Ulama dan

biar o masok seloma 2 mint
Lengkapkan burger daging
dengan daun salad don fomoto
Hidang

«sebenar» deng S
i bijiin, 2 sudy mustard
sudy minyak sebelum menambah

O] PiuH 02 CETAK

BUKU RESIPI PERIBADI ANDA
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Z =
2 COOKING TIMES = A
e
§ MiN/i m/RANE
IN/MAX. =g 1 - .
> auanTnY (03) TiME (MIN) | TEMPERATURE SR EXTRA INFORMATION (54) B[ (5338) P HH¥ Hfth&#
=
o
3 PoTtaToES & FRIES BEFRERE
~ FROZEN FRIES 300-700 12-16 200°C / SREF 300-700 12-16 200°C {
-
<
S BIG FROZEN FRIES 300-700 12-20 200°C / A RENF 300-700 12-20 200°C /
=
B Bxgmm 300-800 1825 180°C v App 1 T85P OF OIL EREF (8x8 5H) 300-800 1825 180°C v MALBREH
[y
- CHOPPED HOME PATATOES 300-800 1822 180°C / App 1 18sP OF oOIL EBYIREF 300-800 1822 180°C / WALzt
=
E it
~ DICE POTATOES HOME MADE 300-750 15-21 180°C / App 1 18sP OF oIL BREN 300-750 1521 180°C / A 1:5=EH ~
i .
W Rosti 250 15.18 180°C X e 250 1518 180°C x 3
S
5
MEeaT & Poultry AERRE =
Sreak 100-500 7-14 180°C x Reapy T0 CoOK £ 100-500 7-14 180°C X b 3
)
o
PoRrK cHOPS 100-500 714 180°C / N 100-500 7-14 180°C / ~
@)
HAMBURGER 100-500 414 180°C v F ) 100-500 414 180°C v >
el
—
>
Mear sauLs 400 12 180°C v AA 400 12 180°C v .
>
SAUSAGE ROLL 100-500 10-11 200°C / EhRE 100-500 10-11 200°C / L
_ S
DRUMSTICKS 100-500 10-15 180°C x BB 100-500 10-15 180°C X z
CHICKEN BREAST 100-500 10-15 180°C x 1) 100-500 10-15 180°C x
SPRING ROLLS 100-500 8-9 200°C x FE 100-500 8-9 200°C x
FROZEN CHICKEN NUGGETS 100-500 69 200°C x SR 100-500 69 200°C X
FROZEN BREADED FISH 100-300 69 200°C x SRR 100-300 6-9 200°C x
FROZEN FRIED CALAMARI 500 6 200°C X SR A 500 6 200°C x
FROZEN CROQUETTES 450 15 200°C x SURATSEEH 450 15 200°C X
STUFFED VEGETABLES 100-400 16-30 170°C X .2 77 100-400 16-30 170°C x
PASTRIES st
CAKES 300 30 160°C x i 300 30 160°C X
Quicke 100300 910 180°C x TR 100300 910 180°C x
Murrins 300 1518 180°C x =2t 300 1518 180°C x




z
N Lammiﬂgdmmi MASA MEMASAK
>
= Usinmudiug/ . _ _ v MiN/maks.
< IR (W1) RIYY R aulnantiv VBYRLNILAY KUANTITI Masa (miN) SuHu Kacau MAKLUMAT TAMBAHAN
< 980 (N3W)
= pAD] (AUNs)
<
= dwdSimanusud 300-700 12-16 200°C / KENTANG BEKU 300-700 12-16 200°C f
=
c
E" dwdSanaausudsaualug 300-700 12-20 200°C / L(Eiz;ANG GORENG BEKU 300-700 1220 200°C /
=
-~ o &
c dudsmanlaniun g X o PO L S KENTANG GORENG BUATAN o TameaH 1 supu
= (8 x 8 wfl) 300800 18:25 180°C / il 1 gaulaz SENDIRI (8 X 8 MIN) 300-800 18-25 180°C / BESAR MINYAK
=
c [ o o A ¥o ¥ oo TameaH 1 subu
= SudSolaniaasi 300-800 1822 180°C / 1aninain 1 zenlas POTONG KENTANG 300-800 18-22 180°C / BESAR MINYAK it
» el ol e 300-750 1521 180°C ‘/ i roule: P T . ~
AnrSlaaunRban - - W@ 1 saulaz 'OTONG KENTANG BENTUK o AMBAH 1 supu
ﬁ = DADU 300750 1521 180°C / BESAR MINYAK ?n
156 250 15-18 180°C =
- Résti 250 15.18 180°C x 3
=3
Y
DacinG & Avan
aan 100-500 7-14 180°C x wranlTe Stk 100 - 500 7-14 180°C x SEDIA UNTUK DIMASAK 2
- ~
wasazal 100-500 7-14 180°C / CoP DAGING KHINZIR 100-500 7-14 180°C f Q
el
usHaTngs 100500 414 180°C v BURGER DAGING 100-500 414 180°C v >
andu 400 12 180°C f BeBOLA DAGING 400 12 180°C { ;%
h [
>
wwuiTdlanson 100-500 10-11 200°C v Ro soses 100-500 1011 200°C v s
z
wosln 100-500 10-15 180°C X Pena avam 100-500 10-15 180°C x
anln 100-500 10-15 180°C x Dapa Avam 100-500 10-15 180°C x
vadas 100-500 89 200°C x Popia GORENG 100-500 89 200°C X
dnifialnuzude 100-500 69 200°C x NuGET Avam BEKU 100-500 69 200°C x
ﬂmvguméﬂmuuﬂm-ﬁuia 100-300 69 200°C x IKAN SERDAK ROTI 100-300 69 200°C x
AAINALTUTS 500 6 200°C x KALAMARI GORENG BEKU 500 [¢) 200°C x
ASanunuTuds 450 15 200°C x Kentane Lecek Kroker 450 15 200°C x
indialla 100-400 16-30 170°C X INTI SAYURAN 100-400 16-30 170°C X
YN PASTRI
won 300 30 160°C x K 300 30 160°C X
QuicHE 100-300 9-10 180°C
fw 100-300 910 180°C X al
Murin 300 1518 180°C x
BTN 300 15.18 180°C x
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