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FAVORITERNA

LATT OCH LACKERT

ActiFry @r den ultimata partnern i koket i
en hektisk vardag dar matlagningen bara
ar en av de tusen saker som skall hinnas
med under loppet av eftermiddagen och
kvallen. ActiFry lagar sjalv maten nar den
har stallts in. Den rér ihop ingredienserna
och piper nar maten ar klar. Lattare kan
det inte bli - och sa blir det tid over till att
gora ndgot annat under tiden.
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ACTIFRY

ActiFry ar varldens forsta i sin sort. Den &r varken )
en frityrgryta eller en ugn - snarare ndgot mitt i mel-
lan. Tack vare en patenterad teknologi och omréra- j _
ren som sdkerstaller en mjuk och jdmn omrérning ar s 'ix.‘ S =t
den perfekt for att tillaga allt frén sproda potatis- L/ ;

ar och lackra gronsaker till valsmakande kottratter. 3
Non-stickbeldggningen betyder att du behdver an- S

vanda mycket litet fett, s& maltiden blir inte bara latt

att laga - den blir ocksa nyttigare att ata. Pulbehtver baralan-

vanda en sked olja fér
att tillaga 1 kg pommes
frites. Anvand den olja

Med ActiFry kan du laga mat pd ett helt nytt satt
med mera smak och mindre fett. Till exempel kan du

férvandla 1 kg potatis till gyllene sproda pommes fri- du féredrar - till exem-
tes med bara en enda sked olja och ett fettinnehdll pel solrosolja, olivolja
pd& bara 3%. ActiFry tillagar ocks& gronsaker, fiskrat- eller rapsolja.

ter och kottratter &t dig - du kan till och med goéra
desserter med den. Darfor har vi inte kunnat motsta
att ge ut denna kokbok som visar bara ett urval av
alla mojligheter du har med din ActiFry. Och sedan
gor det ju inte heller néigot att disken blir latt eftersom
alla delar tal maskindisk.

Njut av din ActiFry!
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SALTA MANDLAR

INGREDIENSER:
500 g mandel
12 msk havssalt
2 dl vatten

GOR SA HAR:

Salt och vatten i en gryta och lat
det koka upp. Nar allt salt &r upplost
tas grytan av spisen. Hall sedan ner
mandlarna i lagen och &t dem dra i
30 minuter.

Hall av lagen och rosta sedan mand-
larna i ActiFryen i 12-14 minuter.

RAGBRODSCHIPS

INGREDIENSER:

10 tunna skivor ragbrod
1 msk olja
litet havssalt att stré éver

GOR SA HAR:

Skar régbrodsskivorna i munsbitar
och lagg dem i ActiFryskéalen med
havssalt och olja. Satt p& ActiFryen
och tillaga i 12-15 min.
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KRYDDIGA RAKOR

INGREDIENSER: GOR SA HAR:

500 g skalade rda rékor Blanda 1 ActiFrysked olja och 1

1 ActiFrysked olja Actlfryskgq vatten med tabas-
cosas, chiliflakes, oregano, salt,

1 ActiFrysked vatten

peppar, hackad vitlék och rokt
Ca 15 droppar Tabascosés paprika i en skal.

Ll cnllficon Tillsatt rakorna (behall skalen p&

1,5 tsk oregano bakdndan av rékorna) och L&t

1 hackad vitloksklyfta dem marinera i kryddblandning-

1 tsk rékt paprika en i 4-6 timmar.

Salt och peppar Stek ddarefter rékorna i ActiFry-
en i cirka 10 minuter tills de blir
ljusréda.

Servera eventuellt med aioli.
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SPROTT
KYCKLINGSKINN

INGREDIENSER:
Kycklingskinn

Salt

ROkt ostkram:

250 g rokt ost

250 g gradde
Saften fr@n ¥ citron

Salt och peppar

GOR SA HAR:

Skrapa rent kycklingskinnet fréin fett och
salta latt. Lagg det i tillagningskorgen och
tilaga i 7 minuter i ActiFryen. Tiden kan
variera beroende pd ActiFrymodellen och
tjockleken pé& kycklingskinnet. Fortsatt tills
kycklingskinnet har fatt dnskad sprodhet.

Vispa den rokta osten tillsammans med
gradde, citronsaft samt salt och peppar.
Fortsatt tills den har fétt dnskad konsistens
och smak.

Eventuellt kan du garnera din ostkr&dm
med graslok vid servering.



SPRODA
KIKARTOR

INGREDIENSER:

1 burk kikértor
Salt och peppar
¥ tsk chilipulver

1 ActiFrysked olja

GOR SA HAR:
Hall av vattnet fréin burken med kik-
artor och skolj dem i kallt vatten. L&t
dem rinna av ordentligt. Vand kikar-
torna i olja och kryddor i ActiFryskda-
len och tillaga i 20-30 minuter.
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ROSASTEKT
ANKBROST

INGREDIENSER:
2 PERSONER

2 smd& ankbrost
Salt och peppar

GOR SA HAR:
Krydda ankbrésten med salt och

peppar.

Placera dem i tillagningskorgen och
tillaga i 20-25 minuter.

»
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SVAMPRISOTTO

IINGREDIENSER:

4 dl Arborioris

1 hackad 6k

2 hackade vitloksklyftor

2 dl vitt vin

2 msk svampbuljongpulver

11 grénsaksbuljong
(0,3 dl spad + vatten)

15-20 koérsbarstomater

Svamp (champinjoner)
delade i fjardedelar

Sparris i 2 cm bitar
2 dl riven ost
2 dl riven parmesanost

GOR SA HAR:

Tillsatt en ActiFrysked olivolja

i din ActiFry (och litet smoér om
du vill ha det eftersom allt blir
godare med smor).

Lagg i den hackade l6ken och
vitloken och &t det koka i 2 mi-
nuter (tills loken ar genomskinlig).
Tillsatt sedan 4 dl ris och &t det
réras om i en minut med 6ken.

Hall i 2 dl vin och 2 dl buljong *

2 msk buljongpulver. Efter 6 minu-
ter tillsatts litet mer buljong (cirka
2 dl), tomaterna och svampen.

Efter 5 minuter tillsatt litet mer
buljong om det behdvs

Efter 5 minuter tillsatts sparrisen
(och litet mer buljong om det
behovs) och smaka pd riset for
att kolla konsistensen. Riset skall
fortfarande vara al dente ndr det
ar klart.

Efter 3 minuter skall du kolla om
Risotton ar nastan klar eller om
det behdvs mer buljong. Om den
ar klar tillsatt parmesan och ost
(spara litet parmesan for att lag-
ga pd Risotton ndr den serveras).
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KYCKLING-
NUGGETS

INGREDIENSER:
4 PERSONER

600 g kycklinginnerfilé

2 agg
1 tsk stott koriander

1 tsk stott spiskummin
1 tsk salt
3-4 dl cornflakes

GOR SA HAR:

Krossa cornflakesen
mycket fint och l&dgg dem
i en skal. | en annan skal
vispas dggen ihop med
kryddorna.

Skar kycklingen i munsbitar.
Vand kycklingbitarna i 4gg-
blandningen och ddarefter

i cornflakesen. Placera de
panerade kycklingbitarna i
tillagningskorgen i ActiFryen
och tillaga dem i 10 minuter.

Servera med din favoritdip.

MEXI WRAPS

INGREDIENSER:
4 PERSONER

400 g hackat oxkott
1 tarnad L6k

2 rivha moroétter

1 burk majs

2 msk tomatpureé

1 tsk spiskummin

2 tsk paprika

¥ ActiFrysked olivolja
Tortillabréd
Avokado
Tomatsallad

Créme fraiche

GOR SA HAR:

Stek L6k och kryddor i
olivoljan i ActiFryen i 5
minuter.

Tillsatt oxkdtt och tomat-
puré och stek i ytterligare

5 minuter.

Tillsatt riven morot och
majjs och &t det steka
med i 3 minuter.

Servera mexifyllningen i
tortillabréden med avo-
kado, tomatsallad och
creme fraiche till.

SPRODA
KYCKLINGLAR

INGREDIENSER:
4 PERSONER

8-10 kycklinglar
1% dl BBQ-sds
Salt och peppar

GOR SA HAR:
Marinera kycklinglaren i
BBQ-sds, salt och peppar.

Tillaga kycklingléren i
ActiFryen i cirka 15 minuter.

23
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STEKT FLASK

INGREDIENSER:
4 PERSONER

500 g flask i skivor
Salt

GOR SA HAR:

Lagg flasket i ActiFryskélen och
salta efter smak. Satt p& Acti-
Fryen och stdll in timern p& 40-45
minuter.

Tiden kan variera litet bero-
ende pd storleken pd skivorna,
sé@ hall ett vakande 6ga under
tilagningen. Det kan eventuellt
vara nédvandigt att halla av litet
vatska under tillagningen om det
ar mycket fett pa flcisket.

Servera med nykokt potatis och
persiljesas till.

PERSILJESAS

INGREDIENSER:

50 g smor

Cirka 3 msk vetemjol
4-5 dl lattmjolk

1 msk citronsaft

1 stor knippa
skoéljd persilja, finhackad

Salt och peppar

GOR SA HAR:

Smalt smoret i en kastrull, tilsatt
mjolet och vispa till sméret har
sugit upp mjolet. Tillsatt mjdlken
litet &t gdngen under konstant
vispning.

Koka sdsen cirka 5 minuter och
tillsatt citronsaft och hackad
persilja.

Smaka av den fardiga sésen
med salt och peppar.
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GRON,
LIJUMMEN
LINSSALLAD

INGREDIENSER:
4 PERSONER

1 burk férkokta gréna linser
15 kérsbéarstomater
1 burk soltorkade tomater

1 msk olja fran de
soltorkade tomaterna

1 kvist rosmarin

75 g bacon

16k

1 ask farska gréna bénor

1 hel chili (utan kérnor)
skuren i tunna skivor

20 libbstickeblad
Salt och peppar

GOR SA HAR:

Lagg i linser, tomater, bacon,
rosmarin och olja i ActiFryen.
Satt timern pd& 10 minuter.

Tillsatt bonor, 16k, chili,
libbstickeblad, salt och peppar.
Satt timern pé& 15 minuter.

28
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KYCKLING
| CURRY

INGREDIENSER:
4 PERSONER

500 g térnad kyckling
1 finhackad 6k

2 moroétter skurna
i tunna skivor

1 tarnad aubergin

1 finhackad vitloksklyfta
1 ActiFrysked olivolja

1 msk curry

1 burk kokosmjélk

Salt och peppar

GOR SA HAR:

L&agg i L6k och kyckling i
ActiFryen, tillsatt olivolja
och salt och satt timern
pd 5 minuter.

Tillsatt alla gronsaker, vitlok
och curry och satt timern
pd 10 minuter.

Tillsatt kokosmjolken och
satt timern p& 5 minuter.

Smaka av med salt och
peppar.

Servera med kokt ris,
skivad banan, rostad
kokos, salta jordnotter
och farsk koriander.

‘arvna

GRYTA PA
FRANSYSKA

INGREDIENSER:
4 PERSONER

1 finhackad 6k
100 g tarnad bacon

900 g fransyska
av gris i munsbitar

100 g korv i skivor

1 msk paprika

140 g tomatpuré

250 ml gradde

250 ml gronsaksbuljong

GOR SA HAR:

Lagg i 6k och bacon i
ActiFryen och satt timern
pd 10 minuter.

Tillsatt fransyskan, salt och
peppar och satt timern p&
5 minuter.

Tillsatt paprika och satt
timern p& 1 minut.

Tillsatt korv, tomatpure,
gradde och buljong och
satt timern p& 7 minuter.

Servera grytan med po-
tatismos och eventuellt en
spréd gronsallad.

MAROCKANSK
GRYTA

INGREDIENSER:
4 PERSONER

500 g broccoli i
sma buketter

250 g tarnad sotpotatis
1 finhackad rédlék

1 finriven klyfta vitlék

2 burkar kikartor

1 msk paprika

1 msk sesamfroé

2 tsk oregano

% ActiFrysked olivolja

GOR SA HAR:
Stek l&ken i olivolja i
3 minuter i ActiFryen.

Tillsatt vitlok och sétpotatis
och stek i ytterligare
5 minuter.

Tillsatt kikartorna,
kryddorna och sesamfré
och lat det steka med i
5 minuter.

Tillsatt till sist broccoli-
buketterna och stek i
totalt 4 minuter.
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KYCKLINGGRYTA MED BONOR

INGREDIENSER:
4 PERSONER

125 g tarnad bacon
400 g tarnad kyckling
1 pése blandade bénor
Y L vispgréddde

Y% L mjolk

1-2 klyftor vitlok

2 msk paprika

Salt och peppar

GOR SA HAR:
Borja med att ge baconet
10 minuter i ActiFryen.

Skar darefter kycklingen i
munsbitar och L&t den tillagas
tillsammans med vitldken i

8 minuter.

Tillsatt bonor och kryddor och
satt timern pd& 5 minuter.

Slutligen tillsatts vispgradde
och mjolk. L&t blandningen gé
i 10 minuter i ActiFryen.

Servera med bulgur eller ris.
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KYCKLING | PIKANTSAS

INGREDIENSER: GOR SA HAR:

' 4 PERSONER Stek baconet i 8 minuter
600 g strimlad kyckling i ActiFryen.
116k

i Tillsatt 6k och vitlok och satt
¢\ 2yvitloksklyftor timern p& 2 minuter.

1 réd paprika

Lagg i kyckling och paprika och
tillaga i ytterligare 8 minuter.

150 g tarnad bacon
200 g farskost
% | gradde

Tillsatt gradde, farskost och

tomatpuré och satt timern p&
1dl tomatpure 10 minuter. Smaka av med salt
Salt och peppar och peppar.

Servera med bulgur eller ris.

&4
b

:-‘-'."






FAVORITERNA

PASTA MED
TOMATSAS

INGREDIENSER:
4 PERSONER

400 g pasta

1 finhackad 6k

1 vitléksklyfta

%2 ActiFrysked olivolja

50 g finhackade
soltorkade tomater

1 msk oregano
140 g tomatpuré

1 férpackning
krossade tomater

Salt och peppar

GOR SA HAR:

Koka upp en stor gryta
vatten. Koka pastan ett par
minuter kortare tid an vad
som stér pd férpackningen.

Lagg ok, vitlok, soltorkade
tomater och olivolja i Acti-
Fryen och satt timern pd&

7 minuter.

Tillsatt oregano och tomatpure
och satt timern p& 2 minuter.

Tillsatt de krossade tomater-
na, salt och peppar och satt
timern p& 5 minuter.

Tillsatt den kokta pastan och
satt timern p& 5 minuter.

Servera med riven ost och
oregano.

‘arve
VARRULLAR

INGREDIENSER:
4 PERSONER

10 ark varrullepapper
FYLLNING:

1 finhackat vitkalshuvud
2 finhackade l6kar

2 finhackade
vitloksklyftor

5 grovrivha morétter
1 ActiFrysked olivolja

2 ActiFryskedar
kinesisk soja

1 tsk salt
1 tsk socker
Olivolja till pensling

GOR SA HAR:

Lagg alla gréonsaker i Acti-
Fryen och tillsatt olja, soja,
socker och salt och satt
timern p& 20 minuter. Lagg
de stekta gronsakerna i
en skal och placera tillag-
ningskorgen i ActiFryen.

Lagg fyllningen pd& varrul-
lepapperet och vik enligt
instruktionen p& forpack-
ningen. Pensla med olivolja.
Placera 4 varrullar i tillag-
ningskorgen och satt timern
pd 5 minuter. Fortsatt tills
varrullarna ar slut.

Servera med so6t chili, soja-
sd@s och stekta nudlar.

SVENSK
KORVRATT

INGREDIENSER:
4 PERSONER

6 goda korvar
i 12 cm skivor

2 finhackade l6kar

1 finhackad vitloksklyfta
Y2 ActiFrysked olivolja

2 tsk sot paprika

650 g kokt potatis

i tarningar

2 dl mjolk

1dl vispgradde

140 g tomatpuré

Salt och peppar
Finklippt graslok

till garnering

GOR SA HAR:

L&k, vitlok och olivolja i
ActiFryen och sdatt timern
pd 5 minuter.

Tillsatt kory, potatis,
sot paprika, salt och
peppar och satt timern
pd 5 minuter.

Tillsatt tomatpuré, mjolk
och vispgradde och satt
timern p& 5 minuter.

Servera med gréslok och
eventuellt en spréd gron
sallad.
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MADAGASKARSTUVNING
MED OXKOTT

INGREDIENSER: GOR SA HAR:

4 PERSONER Potatis och olja i ActiFryskdlen.
400 g sparrispotatis i skivor Satt timern pd& 15 minuter.
ALEITE G e L Légg dérefter i oxkétt, tomater,
1 finhackad stor 16k vitlok, ingefdra och salt. Lat
600 g strimlat oxkott ActiFryen gé i 10 minuter.

3-4 vitloksklyftor Tillséitt buljong och redning.
1tsk krossad ingeféra Satt timern pé 10 minuter.

ki
4 hac °°_lf’ t°"f°ter Slutligen tillsatts grédde och
400 ml kéttbuljong chiliflakes och timern sétts p&
1 kopp redning 15 minuter.

2 dl gradde
¥2-1 msk chiliflakes

Salt och peppar

41









FAVORITERNA

Hiaber

PROFITEROLES

INGREDIENSER: GOR SA HAR:

SR CAER Vatten, smor, salt och socker i

250 g vatten en kastrull och varm tills sméret

125 g smér har smalt. Tillsatt mjol och varm

Y tsk salt smeten ea medelvarme tills det
doftar noétter.

5 g socker

Stang av varmen och vispa i ett
dgg at géngen. Nar degen ar
helt slat skall den kylas i minst 2
timmar.

150 g vetemjol
4 agg

Fyll degen i en spritspdse. Ta bort
omrorararmen fran din ActiFry.
Klipp hél i spritspdsen och spritsa
ut den kalla degen i 4 bollar pé&
5-7 cm diameter p& botten av din
ActiFry. Satt timern pé& 25 minuter.
Vand dem efter halva tiden.

Serveras med vaniljglass och
varm chokladsas.
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BAILEYSMANDLAR

INGREDIENSER:
200 g mandlar
1dl rérsocker
1dl Baileys

%2 tsk kanel

GOR SA HAR:
Blanda rérsocker, Baileys och kanel i
ActiFryen i 3 minuter.

Tillsatt mandlarna och &t ActiFryen
gd i ytterligare cirka 15 minuter.

SOCKERGLASERADE
JORDNOTTER

INGREDIENSER:

250 g jordnétter
1dl vatten
1 dl socker

GOR SA HAR:
Blanda socker och vatten i ActiFryen
och lat blandningen gé i 5 minuter.

Tillsatt jordnotterna och &t dem gé
ytterligare cirka 15 minuter eller tills de
blir helt gyllene.

47
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Haaber

MUSLI MED NOTTER

INGREDIENSER:

200 g mandel

150 g cashewnétter

150 g hasselnétter

150 g linfré

3 tsk kanel - eller efter smak
% dl sirap

GOR SA HAR:

Hacka nétter och mandlar grovt
och hdll blandningen i ActiFry-
skdlen tillsammans med linfré
och kanel. Satt p& ActiFryen
och l&t den gd i 2 minuter.

Tillsatt sirap och L&t den ga
ytterligare cirka 10 minuter.

Hall ut maslin p& ett bakplats-
papper och rengér omedelbart
ActiFryskalen och omréraren med
varmt vatten.

Férvara den avsvalnade muslin i
en lufttat behdallare.
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BRANDA MANDLAR

INGREDIENSER:
250 g mandlar
1 dl florsocker
1dl vatten

1 msk kanel, vaniljpulver eller
lakritspulver (kan uteslutas)

GOR SA HAR:
Kor florsocker och vatten i ActiFryskalen i
1 minut sé att det blir ordentligt blandat.

Tillsatt darefter mandlarna och léat
ActiFryen gd i 15-20 minuter.

Tillsatt eventuellt kanel, lakrits- eller
vanilpulver efter smak och L&t ActiFryen
gd i ytterligare 5 minuter.

APPELCHIPS

INGREDIENSER:

pCKy,
S

2-3 stora applen
1-2 tsk kanel

GOR SA HAR:
Ta bort kdrnhuset och skar applet i
tunna skivor.

Lagg dem i tva lager i tillagnings-
korgen och stré dver kanel.

Satt pd ActiFryen och lat dem tillagas
i 8-10 minuter.
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SPRODA BLOMKALSBUKETTER

INGREDIENSER:

1 blomkalshuvud

% ActiFrysked olja

Salt och peppar
Eventuellt andra kryddor

GOR SA HAR:

Skar blomkalshuvudet i smé
buketter. Vand dem ordentligt
i olja, litet salt och peppar och
kryddor.

L&t blomkalsbuketterna gé cirka
20 minuter i ActiFryen.

Servera eventuellt med din
favoritdip eller en kryddortscreme.
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LOKSALLAD

INGREDIENSER:

6 férska lokar med blast
20 parllokar

6 minipurjolék 1,5-2 cm i diameter,
gar dven att anvéanda varlék

1 rédlék

6 férska ramsléksblad
10 citronmelissblad

10 citronverbenablad

Sesamdressing:

2 ActiFryskedar olivolja
2 msk sesam

2 msk citronsaft

Salt och peppar

GOR SA HAR:
Skala all 1ok och skar dem i lika
stora bitar.

Blanda ihop alla ingredienser
till dressingen.

L&gg bkarna i ActiFryen med
dressingen. Satt timern pé& 15 minuter
(beroende pd storleken pd lokarna
och ActiFrymodell kan denna tid
variera. Lokarna skall bli mjuka).

Ramslok, citronmeliss och citron-
verbena vands ner i ratten precis
innan servering.
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LIUMMEN POTATISSALLAD

INGREDIENSER:

Cirka 500 g sma féarskpotatisar

4 sparrisar

1 nGve rdadisor

1 nave féarska bénor
1,5 msk olivolja

2-3 msk hasselnétter
3 msk pumpafrén

1-2 stjalkar bladselleri
1 nave libbsticka

Vindgrett:

2 msk olivolja

6 droppar tabasco

Saft fran % citron

1 tsk dppelcidervinéager
Salt och peppar

GOR SA HAR:
Skrapa/rengdr potatisarna och
halvera dem.

Lagg potatisarna i ActiFryen,
tillsatt salt och olivolja och kor
115 minuter.

Tillsatt hasselndtter och
pumpafron och satt ActiFryen
pA 1 minut.

Tillsatt vindgrett, sparris, radisor
och bénor (allt skuret i dnskad
storlek) och kor ytterligare

2 minuter.

Vand ner finhackad bladselleri
och libbsticka i potatissalladen
och servera.
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KRYDDIG
POMMES FRITES

INGREDIENSER:

1,5 kg potatis

Salt

1 tsk torkade chiliflakes
2 tsk paprika

1%z ActiFrysked olivolja

GOR SA HAR:
Skala potatisen och skar den i

jamnstora stavar (max. 13 mm tjocka).

Skdlj potatisen i kallt vatten. Anvand
en ren handduk for att torka dem.
Det ar viktigt att potatisarna &r torra
for att uppnd ett sprott resultat.

L&gg potatisstavarna i ActiFryen
och hall éver oljan. Satt timern pd&
30 minuter.

Tillsatt salt, chiliflakes och paprika
och kér dem ytterligare 5 minuter
eller tills du har fatt onskat resultat.
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FARSKPOTATIS
OCH ROTFRUKTER

INGREDIENSER:

1 kg férskpotatis

4 morétter eller andra rotfrukter
2 stora l6kar

1 nGve féarsk oregano eller annan
férsk kryddort

1 ActiFrysked olja

% citron

Salt och peppar

GOR SA HAR:

Rengdr potatisen men behdll skalet
pd. Lagg potatisarna i ActiFryen med
oljan och kér i 10 minuter.

Tillsatt morétter och 6k och fortsatt
ytterligare 10 minuter.

Slutligen tillsatts oregano, salt, peppar
och citronsaft. Tillaga ytterligare en
stund tills allt ar gyllene.

BONFRITES

INGREDIENSER:

1 kg farska bénor

1-2 vitloksklyftor

1 ActiFrysked olivolja
Salt och peppar

GOR SA HAR:
Tillaga forst bénorna i ActiFryen i
15 minuter.

Tillsatt darefter salt, peppar, olja och
pressad vitlok. Kér 20-25 minuter eller
tills de ar fardiga och sproda.
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MJUK LOK

INGREDIENSER: GOR SA HAR:

Lok Ta énskad mangd 6k och skar
. dem i tunna skivor.

Olja

Lagg dem i din ActiFry med en
aning olja och satt timern p&
cirka 20 minuter.
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SOTPOTATIS
MED PERSILIA

INGREDIENSER:

Cirka 600 g soétpotatis
(skuren i stora térningar)

2 msk olja

1 néve persilja
Rivet citronskal
Salt

GOR SA HAR:

Skala och skér sétpotatisen i stora
tarningar. Lagg dem i ActiFryen och
tillsatt olja. Tillaga i 20 minuter.

Lagg dem pd hushdllspapper eller ndgot
annat absorberande material och vand
ner salt och finhackad persilja.

Riv till sist citronskal &ver sétpotatisen.

MAJS MED MYNTA

INGREDIENSER:

2 hela majskolvar

1tsk olja

1tsk salt

Nagra farska myntablad

Smér

GOR SA HAR:

Skar majskolvarna i 3 cm skivor. Tillsatt

salt och olja och &t ActiFryen g& i15
minuter.

Dekorera med mynta och smor.
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BRYSSELKAL MED BACON

INGREDIENSER:

1 férpackning brysselkal
1 ask tédrnad bacon

1 pressad vitloksklyfta
1-2 skivade lokar

250 ml kycklingbuljong
(1-2 buljongtarningar)
Salt och peppar

Eventuellt diverse kryddor:

1 tsk paprika

1 tsk cayennepeppar
1 tsk oregano

1 tsk timjan

GOR SA HAR:

Borja med att ldgga bacon och
vitlok i ActiFryen. Satt timern p&
5 minuter.

Tillsatt resten av l6ken och tillaga
i ytterligare 10 minuter.

Nar ingredienserna har blivit
brynta tillsatts kryddorna och
brysselkdlen. Satt timern p&
20 minuter.

Tillsatt litet av buljongen s& att
botten ar tackt och satt timern
pd& 10 minuter.

Fortsatt proceduren med buljong-
en tills brysselkalen ar helt mjuk.
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~ LJUMMEN
RODKALSSALLAD

INGREDIENSER:

500 g rédkal (ra)

50 g smoér

1 dl attika

2 dl koncentrerad réd-
eller svartvinbdrssaft
2 msk socker

1 tsk salt

Eventuellt:

1 apelsin,

1 granatdpple,
5-10 valnétskérnor

GOR SA HAR:

Strimla kdlen fint. Smalt smoret i din
ActiFry och tillsatt kélen. Lat ActiFryen
gd nagon minut tills k&len mjuknar
litet och tillsatt sedan attika och saft.

Kor ytterligare 12-15 minuter (hall ett
6ga pd kélen s& att den inte blir
brand).

Smaka av med socker och salt.

Garnera eventuellt med apelsinklyftor,
granatapplekdrnor och valnotter.

BRYNT
POTATIS

INGREDIENSER:

1 burk fardikokt potatis
(eller 450 g kall och skalad potatis)

5 msk brun farin
2 dl sirap

GOR SA HAR:

Farin och sirap i ActiFryskalen.
Lét ActiFryen ga tills det ar
ordentligt blandat.

Tillsatt de kalla och avtorkade
potatisarna och tillaga i 15-20
minuter.
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REGISTER

Track

Salta mandlar
Ragbroédschips
Kryddiga r&kor
Sprétt kycklingskinn
Sproda kikartor

[arwe m%/r’

Rosastekt ankbrost
Svamprisotto

Kycklingnuggets

Mexi wraps

Sproda kycklinglar

Stekt flask med persiljesds
Kalvculotte med graddpotatis
Groén, ljummen linssallad
Kyckling i curry

Gryta pd fransyska
Marockansk gryta
Kycklinggryta med bénor
Kalkongryta med portvin
Kyckling i pikantsés

Pasta med tomatsds
Varrullar

Svensk korvratt
Madagaskarstuvning med oxkott

n
n
12
14
15

19
2]
23
23
23
24
27
28
30
30
30
33
34
37
39
39
39
41
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FHofer

Profiteroles
Baileysmandlar
Sockerglaserade jordnétter
Misli med notter

Branda mandlar

Appelchips

Sproda blomkalsbuketter
Morotsstavar med sesam
Loksallad

Ljummen potatissallad
Kryddig pommes frites
Farskpotatis och rotfrukter
Bonfrites

Mjuk Lok

Sotpotatis med persilja
Majs med mynta
Brysselkdl med bacon
Ljummen rodkalssallad
Brynt potatis

44
47
47
48
51
51

54
56
56
58
61
62
62
64
67
67
68
VAl
VAl
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