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Churros

Ingredientes:

2 colheres (sopa) de agucar;
* 240g de farinha de trigo;
* 1 colher (sopa) de 6leo;

* 1 colher (café) de sal;

* 480ml de agua.

Modo de preparo:

* Em uma panela, adicione a agua, ac¢ucar, sal, 6leo e leve ao fogo. Quando levantar fervura, despeje a
farinha e mexa até formar uma massa homogénea.

* Desligue o fogo e com a massa ainda morna, molde os churros com um aparelho especifico.

* Coloque os churros no cesto Air Fry, por aproximadamente 20 minutos a 200°C. Em 10 minutos, vire
os churros para que doure os dois lados por igual.

* Depois de pronto, passe os churros no acucar e canela.

Agora € so saborear essa delicia!l Uma dica para ficar ainda melhor, é servir com doce de leite, hummm...



Rabanada Recheada

Ingredientes:

e 3 pdes (amanhecidos);

* 500ml de leite;

e 2 xicaras de acucar;

* 2 colheres (sopa) de canela em p¢;

* 300g de creme de avel3;

* 300g de creme de leite;

e 3 0vos.

Modo de preparo:

» Corte o0 pao em fatias na espessura de 1 cm e reserve.

 Misture o leite, metade do a¢tcar, canela a gosto e umedeca as fatias de pao nessa mistura. E importante nao
enxercar o pao, para facilitar na hora de colocar o recheio.

* Coloque 1 colher do recheio que preferir sobre uma fatia de pao e depois cubra com outra fatia, a dica € variar os
recheios entre doce de leite e creme de avela. Tente ndao exagerar no recheio, para que nao vaze.

* Em uma vasilha, bata os ovos com um garfo e passe os paes recheados.

* Coloque na Fritadeira Air Fry a 160°C por aproximadamente 20 minutos. Depois disso € s6 passar no agucar
misturado com canela e prontinho!



Aperitivo de Grao de Bico

Ingredientes:

* 500g de grao de bico pré-cozido;
» 2 colheres de sopa de azeite de oliva;

e 2 colheres de sal;

« 2 colheres de sopa de paprica picante.

Modo de preparo:

» Adicione todos os ingredientes em uma tigela e misture para que o tempero envolva bem o
grao de bico;

* Leve toda a receita para a Air Fry;
e Asse por 15 minutos a 200°C.

* Sirva quente.



Esfiha aberta

Ingredientes: Para abrir e modelar a massa:

* 1 Xicara de leite com um ovo dentro (coloque o ovo dentro da xicara , 1, ¢ . .
e depois complete com leite); 2 xicara de farinha de trigo;

* 1/3 de xicara de 4gua morna; * 1colher de sopa de fuba.

* Y4 dexicara de 6leo ou azeite; Recheios:

* 1le % de colher de cha de sal; Carne: 400g de carne moida crua, suco de 1 limao, % tomate, sem
sementes, ¥ cebola, 1 dente de alho, salsinha, sal e pimenta a gosto;

* 2 colheres de sopa de agucar; Queijo: 300g de queijo branco, ricota ou queijo meia cura, 1 xicara de
requeijao cremoso, salsinha a gosto;

* 2 e % colheres de cha de fermento biologico seco ou 2 tabletes de Calabresa: 400g gramas de linguica calabresa defumada, % cebola,

fermento fresco; salsinha a gosto;

Frango: 350g de frango cozido desfiado e refogado e % xicara de

* 4 xicaras de farinha de trigo. requeijio cremoso.

Modo de preparo:

* Prepare a massa misturando todos os ingredientes em uma tigela até que a massa
fique completamente homogénea. Deixe descansar por 10 minutos coberta com um
pano ou papel filme.

* Prepare o(s) recheio(s) de sua preferéncia. O preparo de todos ¢ bem simples e igual
ao da massa: misture tudo para que fique bem temperado e homogéneo.

* Depois de pronto, misture a farinha e o fuba e espalhe sobre a bancada. Divida a massa
em trinta porg¢des. Faca bolinhas e com o dedo, pressione no meio para colocar o

EeChefi'% Coloque o recheio no espaco e continue pressionando para tomar o formato
a esfiha.

. ZD(i)sdz)%nha as esfihas de quatro em quatro na Air Fry e programe por 5 minutos a



Pastel

Ingredientes:

* 1/2 rolo de massa de pastel;
* 1 Colher de Azeite para pincelar;

* Recheio de sua preferéncia;

Modo de preparo:

e Corte um pedaco da massa, no tamanho de um palmo mais ou menos.

* Coloque o recheio de sua preferéncia no meio da massa.

* Dobre a massa ao meio e feche com a ajuda de um garfo.

* Pincele os pasteis com azeite.

* Disponha-os na fritadeira, sem deixa um em cima do outro, para nao grudar.

* Programe a Air Fry em 8 a 10 minutos a 2002C, virando o lado dos pasteis na metade do
tempo.



Torta de maca em camadas

Ingredientes:

* 1 xicara de farinha de trigo;
e 1 xicara de agucar;
* 1 colher (sopa) de canela em po;

e 1 xicara de leite;

* 1 colher (sopa) de manteiga sem sal derretida;
* 1 ovo;
* 1 colher (sopa) de esséncia de baunilha.

* 3 Macas com casca (apenas sem o miolo) fatiadas finamente;

Modo de preparo:

* Misture a farinha, o acuicar e a canela. Reserve.
* Batalevemente o ovo com um garfo, junte o leite, a baunilha e a manteiga derretida. Reserve.

* Realize a montagem na forminha de ceramica. Faca camadas finas, alternando fatias de maca e
ingredientes secos. Termine com uma camada de secos. Por fim, despeje a mistura dos liquidos
cuidadosamente em cima de tudo e leve para a Air Fry por 20 minutos em 180°C.



Frango Frito
Ingredientes:

* 4 sobrecoxas desossada e sem pele;

1 colher de sopa de mostarda;

1 colher de sopa de azeite;

Suco de ¥4 limao taiti;

2 dentes de alho descascado e amassados;

 Sal e pimenta do reino;

Modo de preparo:

* Muito simples, tempere os filés de sobrecoxas de frango sem pele, com 1 colher de sopa de
azeite, 1 colher de sopa de mostarda, suco dez lim3o taiti, 2 dentes de alho descascado e
amassado, sal e pimenta do reino a gosto.

* Tampe e deixe marinar por pelo menos 15 minutos, se possivel mais, 2 horas. Quanto maior o
tempo da marina mais saboroso.

* Coloque na Air Fry 15 minutos na temperatura maxima (200°C ), vire os pedacos e deixe mais
10 minutos.



Batata Rustica
Ingredientes:

5 batatas grandes;

3 ou 4 ramos de alecrim;

5 dentes de alho;

3 colheres de sopa de sal grosso;

Oleo de canola (se quiser fritar);

Modo de preparo:

Lave muito bem as batatas retirando todas as sujeiras da casca.

Cozinhe as batatas com bastante agua, sal e os ramos de alecrim com as folhas soltas, até que fiquem bem
cozidas, mas ainda firmes.

Deixe as batatas em um escorredor até esfriarem e leve a geladeira por uma noite. Depois desse tempo, corte as
batatas em rodelas de 0,5 cm de espessura, mantendo a casca.

Reserve na geladeira até a hora de fritar.

Aqueca a fritadeira a 200 C por 5 minutos, coloque uma colher de azeite em um recipiente, adicione as batatas e
besunte-as ligeiramente. Acomode as batatas na gaveta da Air Fry e deixe até ficarem douradas, mexendo de vez
em quando. Na metade do preparo coloque os dentes de alho, assim eles ndo ficarao queimados.

Decore com alecrim, polvilhe sal e sirva.



Pudim de leite

Ingredientes:

e 1 xicara de cha de leite;
e 3 0V0S;
* Calda de Caramelo Pronta;

e 1 lata de leite condensado:;

Modo de preparo:
* Despeje a calda pronta na assadeira para que o fundo fique coberto;
» Bata todos os outros ingredientes no liquidificador.

* Coloque a mistura na forma, cubra com papel aluminio e asse na Air Fry pré-aquecida a
100°C por 30 minutos.

* Depois de finalizado o primeiro periodo, retire o aluminio e asse por mais 10 minutos ou
até que atinja a textura correta.

* Depois de pronto, espere esfriar para desenformar.



Anéis de cebola

Ingredientes:

* 1200gr de farinha de rosca;

200gr de farinha de trigo;

2 cebolas grandes;

200ml de leite;

Agua e gelo;

Sal e pimenta do reino a gosto;

Modo de preparo:

* Descasque a cebola e corte e rodelas, depois disso, deixe descansar em uma vasilha com
agua e gelo por 20 minutos e escorra toda agua.

* Misture a farinha de trigo, sal e pimenta. Siga a ordem para empanar a cebola: leite,
farinha de trigo, leite e por fim, farinha de rosca. Deixe a cebola no freezer por alguns
minutos e depois leve a fritadeira elétrica por 15 min a 1802C. Ai é s0 servir.



Chips de Batata

Ingredientes:

e 3 batatas médias;
* 1 colher de sopa de azeite;

 Sal a gosto;

Modo de preparo:

* Descasque e corte as batatas em rodelas finas, escorra em agua corrente e seque com
papel toalha.

* Coloque as batatas na Fritadeira Air Fry, por 20 minutos a 1802C ou até que as batatas
figuem douradas e crocantes. Nao se esqueca de mexer de 10 em 10 minutos.

* Depois de retirar da Air Fry € s6 temperar com sal a gosto!



Bolinho de chuva

Ingredientes:

Modo de preparo:

2 xicaras (de chd) de farinha de trigo;
2 ovos;

1 xicara (de cha) de ac¢ucar;

1 xicara (de cha) de leite;

1 colher (de sopa) de fermento em po;

Acucar e canela a gosto;

Em um recipiente coloque a farinha, o ovos, o acucar, o leite e o fermento em po;

Agora vamos misturar bem, até obter uma massa homogénea;

Depois vamos colocar essa massa em forminhas de silicone, coloque apenas até a metade;
Coloque as forminhas na Air Fry;

Ajuste a temperatura pra 1802C e o timer por 10 minutos;

Depois disso so retirar com cuidado e depois passar no agucar de confeiteiro e na canela.



Lasanha
Ingredientes:

* 1 pacote de massa de lasanha;

1 caixinha de molho de tomate;

200 gramas de presunto;

200 gramas de mucarela;
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Modo de preparo:

* Em um recipiente com agua coloque a massa da lasanha uma a uma e deixe por 5 minutos;

* Realize a montagem na forminha de ceramica. Faca uma leve camada de molho e em seguida faca uma camada
com a massa, se for preciso quebre um pedacinho da massa. Depois faca uma camada de molho, uma camada de
muﬁ?rela e uma camada de presunto. Repita o processo até terminar com uma camada de massa e por cima o
molho;

* Finalize com parmesao ralado;

* Aqueca a Air Fry por 3 minutos em 160°C;

* Em seguida coloque a forminha fechada dentro da cesta com furinhos na Air Fry;
* Ajuste o timer por 17 minutos na temperatura de 160°C;

* Depois desse tempo a lasanha esta pronta para ser servida.



