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Friteuse a air chaud, 5,51

Chére lectrice, cher lecteur, Chicken tenders et
Nous vous félicitons d’'avoir choisi la friteuse a sauce cocktail piquante
air chaud 5,51. L'équipe développement produits Chicken wings

Betty Bossi se met en quatre pour vous proposer Beignets de poisson
des ustensiles de cuisine utiles et innovants avec la et sauce au piment
fameuse garantie de réussite Betty Bossi. Votre

. : X T o Falafels aux petits pois
satisfaction est dés lors notre principal objectif. et dip au yogourt

Nous sommes convaincus que la friteuse a air

chaud 5,51 saura vous enthousiasmer. Et pour que
vous puissiez vous lancer sans attendre, nous _ »
avons concocté d'épatantes idées de recettes. Frites aériennes

Cake Merano

Baba ganoush

Nous vous laissons au plaisir de confectionner
de délicieux mets croustillants.

Bien cordialement,

bt e

Friteuse a air chaud, 5,51 (n° d’art. 25745). Lave-vaisselle interdit. Avant
la premiére utilisation, laver a l'eau chaude additionnée de liquide vaisselle.
N'utiliser ni détergent puissant, ni poudre a récurer, ni ouate d'acier.

Betty Bossi SA, Baslerstrasse 52, case postale, CH-8021Zurich/Switzerland
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Mode d’emploi

Veuillez consulter le mode d’emploi livré avec la friteuse a air chaud 5,51 pour
des informations détaillées sur son utilisation.

1. Préparer les aliments et la friteuse
Préparer les aliments comme indi-
qué dans la recette, les répartir dans le
panier de la friteuse. Insérer la cuve
dans 'appareil. Remarque: la friteuse
a air chaud ne doit pas étre pré-
chauffée.

2. Choisir la température et la durée
Effleurer la touche MARCHE/ARRET
pour mettre l'appareil en marche. Pro-
grammer la température et la durée
conformément a la recette a l'aide des
touches correspondantes. Effleurer
de nouveau la touche MARCHE/ARRET
pour lancer le processus de chauf-
fage.

3. Retirer la cuve

Dés que la durée programmée s’est
écoulée, retirer la cuve et poursuivre
comme indiqué dans la recette. Vous
pouvez soit verser les aliments directe-
ment du panier de la friteuse dans

un plat de service adapté, soit les sortir
a l'aide d'une pince de cuisine.

e

- Ll'ajout de1ou 2 c.s. d’huile
rend les aliments encore plus
croustillants.

- Pour frire a air chaud
des produits semi-finis (p.ex.
frites), se conformer au
temps de cuisson indiqué
sur 'emballage.

Photo en couverture: Chicken tenders et sauce cocktail piquante (p. 4)



Chicken tenders
et sauce cocktail piquante

@ 15 min + 20 min de friture a air chaud

Recette pour 4 personnes

1 bouquet de basilic Ciseler le basilic, le mettre dans une assiette plate
140g de panko avec le panko, bien mélanger. Verser la farine
4c.s. defarine dans une assiette plate. Battre les ceufs dans une

2 oeufs assiette creuse.

4 blancs de poulet Couper les blancs de poulet en trois dans la lon-
1c.c. desel gueur, saler, poivrer, les passer dans la farine

un peu de poivre par portions, secouer l'excédent, les passer dans
2c.s. d’huile d'olive l'ceuf, puis dans le panko au basilic, bien presser
pour faire adhérer. Répartir la moitié des chicken
tenders dans le panier de la friteuse, arroser
avec la moitié de huile.
Friture a air chaud: env.10 min @ 200°C, en retour-
nant une fois. Procéder de méme avec le reste
des chicken tenders.
100g de ketchup Mélanger ketchup, lait fermenté et sauce au
100g de Dessert extrafin piment, servir avec les chicken tenders.
(lait fermenté)
50g de sweet chili
sauce

Suggestions: remplacer le panko par de la chapelure normale, et le basilic par
du persil ou de la coriandre.

Servir avec: frites aériennes.

Portion (%): 522 kcal, lip 16 g, glu 489, pro 47g






Chicken wings

@ 5 min + 50 min de friture a air chaud b«% sans gluten & sans lactose

Recette pour 4 personnes

2c.s. dejusdecitron Mélanger dans un grand bol le jus de citron avec sel,
1c.c. desel sucre, paprika, moutarde et ail en poudre. Ajou-
1c.c. desucre ter les ailes de poulet, mélanger. Répartir la moitié
1c.c. de paprika mi-fort des ailes de poulet dans le panier de la friteuse,
1c.c. de moutarde arroser avec la moitié de l'huile.

en poudre

1c.c. d'ail en poudre
1,2kg d'ailes de poulet
2c.s. d'huile d'olive

Friture a air chaud: env. 25 min a 200°C, en agitant
ouretournant plusieurs fois. Procéder de méme
avec le reste des ailes de poulet.

Servir avec: sauce barbecue, ketchup.

Portion (%): 236 kcal, lip 11g, glu 3g, pro 32g






Beignets de poisson et sauce au piment

@ 15 min + 10 min de friture a air chaud

Recette pour 4 personnes

600g de filets de truite Retirer les éuentuelles arétes des filets de truite

sans la peau avec une petite pince. Couper les filets en laniéres
2c.s. d'huile d'olive d’enu. 4cm de large, les mettre dans un grand
»c.c. desel bol. Ajouter huile et le sel, mélanger.
2 citrons verts Rincer les citrons verts sous l'eau trés chaude,
809 de noix de coco éponger, rdper la moitié du zeste et presser 4 c.s. de
rapée jus. Réserver le jus. Mélanger dans une assiette
80g de corn-flakes plate noix de coco rapée, corn-flakes et zeste de
2c.s. d’huile d'olive citron vert. Passer le poisson dans la panure par

portions, bien presser pour faire adhérer. Répartir
la moitié des beignets dans le panier de la friteuse,
arroser avec la moitié de l’huile.

Friture a air chaud: env. 5 min a 200°C, en retour-
nant une fois. Procéder de méme avec le reste
des beignets.

4c.s. decoriandre Ciseler la coriandre, épépiner le piment, le hacher
1 pimentrouge finement. Mélanger avec la demi-créme acidulée
400g dedemi-créme et le jus de citron vert réseruvé, saler, servir avec les
acidulée beignets de poisson.

2c.c. desel

Portion (%): 671kcal, lip 519, glu 21g, pro30g






Falafels aux petits pois
et dip au yogourt

@ 20 min + 40 min de friture a air chaud & végétarien }B minceur

Recette pour 4 personnes
Pour 20 piéces

2 boites de pois chiches Verser les pois chiches et les petits pois dans une
(d'enu. 43549) passoire, bien égoutter, mixer par portions au ha-
2 boites de petits pois choir électrique, mettre dans un grand bol. Hacher
(d’env. 4204) finement les oignons et les ails, ciseler le persil,
2 oignons mélanger avec purée de pois chiches-petits pois,
2 gousses d'ail farine et poudre a lever, assaisonner. Bien pétrir
4c.s. depersil jusqu'a obtention d’'une masse compacte, faconner
3c.s. defarine en 20 boules. Répartir la moitié des falafels dans

1c.c. depoudrealever lepanierde la friteuse, arroser avec la moitié de
1c.c. decuminenpoudre l'huile.
1c.c. de paprika mi-fort
1%c.c. desel
un peu de poivre
2c.s. d'huile d'olive

Friture a air chaud: env. 20 min a 200°C,
enretournant une fois. Procéder de méme avec
le reste des falafels.

2c.s. de feuilles Ciseler la menthe. Mélanger le yogourt avec le jus
de menthe de citron, incorporer la menthe, saler, servir avec

360g deyogourt nature lesfalafels.

4c.s. dejusdecitron

1c.c. desel

Servir avec: pain pita, mesclun.

Portion (%): 410kcal, lip 1249, glu 52 g, pro 21g
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Cake Merano

@ 20 min + 35 min de cuisson a air chaud

Pour un moule a cake de 20 cm, chemisé de papier cuisson

100g de beurre, mou
80g desucre
1pincée de sel
2 oeufs
1dl d'espresso, froid

Mettre le beurre dans un grand bol, incorporer le
sucre et le sel. Ajouter un ceuf aprés l'autre et
travailler la masse jusqu’a ce qu'elle blanchisse.
Incorporer l'espresso.

150g de farine
%. sachet de poudre
a lever
% dec.c.de cannelle
100g de noisettes
moulues
80g de chocolat noir,
haché

Mélanger farine, poudre a lever, cannelle et noi-
settes, incorporer a la masse avec le chocolat.
Verser la pdte dans le moule préparé, déposer dans
le panier de la friteuse.

Cuisson a air chaud: env. 35 min A 160°C. Retirer
le cake, laisser tiédir un peu, démouler, laisser
refroidir sur une grille.

100g desucreglace
1c.s. d'espresso, froid

Mélanger le sucre glace et 'espresso, napper
le cake.

Part (“:): 293 kcal, lip 21g, glu 21g, pro4g
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Baba ganoush

@ 15 min + 30 min de friture a air chaud ,@ végane & sans gluten

ﬁ sans lactose

Recette pour 4 personnes

2 aubergines
(env. 60049)

Partager les aubergines dans la longueur, les piquer
plusieurs fois a la fourchette. Disposer les de-
mi-aubergines, coupe vers le bas, dans le panier
de la friteuse.

Friture a air chaud: enu. 30 min a180°C, en inter-
vertissant une fois les aubergines. Retirer, laisser
tiédir un peu. Détacher la pulpe des aubergines en
raclant la peau avec une cuillére, mettre dans
un grand bol.

1 citron bio
1 gousse d'ail
2c.s. depersil plat
2c.s. d’huile d'olive
1c.c. de fleur de sel
unpeu de poivre

Raper un peu de zeste du citron et presser 1c.s. de
jus, presser la gousse d'ail, couper grossierement

le persil. Ajouter le tout a la pulpe des aubergines,
mixer. Incorporer 'huile, saler, poivrer.

Servir avec: tranches de pain sans gluten grillées.

Portion ('): 85kcal, lip 69, glu5g, pro2g
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Frites aériennes

@ 15 min + 40 min de friture a air chaud
(6 végane & sans gluten ﬁ sans lactose

Recette pour 6 personnes

1%c.s. d'eau Bien mélanger eau, huile et sel,
trés chaude couper les pommes de terre en
1% c.s. d’huile d’'olive bdtonnets d’env. 5mm d'épais-

1c.c. desel seur, les ajouter, mélanger, répar- © .« #

1%~kg de pommes tir dans le panier de la friteuse.
de terrea e
chair ferme

»2c.c. depaprika Friture a air chaud: env. 40 min
mi-fort a200°C, en agitant ou retour-
2c.c. desel nant de temps en temps. Retirer
les frites, assaisonner.

Suggestion: pour des pommes rissolées, couper les pommes
de terre en dés d’enu. 5mm.

Portion (%): 176 kcal, lip 39, glu31g, pro4g
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