
        
            
                
            
        

    
	

	 

	 50 Receitas 

	 

	

	 

	Deliciosas, Saudáveis e Rápidas

	A escolha dos Chefs

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	Air Fryer

	50 Receitas para Airfryer

	Aperitivos e Snacks

	
		Palitos de Batata Doce Crocantes

		Bolinhos de Bacalhau

		Asas de Frango Picantes

		Anéis de Cebola Crocantes

		Coxinha Fit de Frango

		Chips de Batata-Doce

		Bruschetta Crocante

		Almôndegas de Carne com Queijo

		Tiras de Frango Empanadas

		Bolinhos de Queijo



	Pratos Principais

	
		Peito de Frango Empanado

		Hambúrguer Caseiro

		Filé de Peixe com Crosta de Parmesão

		Lombo de Porco Assado

		Costeletas de Cordeiro Grelhadas

		Lasanha de Beringela

		Quibe Assado

		Frango à Parmeniano

		Bife à Milanesa

		Salmão Grelhado com Ervas



	Acompanhamentos

	
		Legumes Grelhados

		Couve-Flor Crocante

		Espinafre Cremoso

		Abobrinha Empanada

		Cenoura Assada com Mel

		Cogumelos Grelhados com Alho

		Batatas Gratinadas

		Brócolos ao Alho e Óleo

		Milho Assado com Manteiga de Ervas

		Batatas Rústicas com Alecrim



	Sobremesas

	
		Brownies na Airfryer

		Maçãs Assadas com Canela

		Pudim de Pão

		Torta de Maçã

		Bolo de Cenoura com Cobertura de Chocolate

		Donuts na Airfryer

		Biscoitos de Gengibre

		Banana Caramelizada

		Petit Gâteau

		Churros Caseiros



	Receitas Veganas e Vegetarianas

	
		Hambúrguer de Grão-de-Bico

		Tofu Grelhado

		Legumes ao Curry

		Polenta Frita Vegana

		Almôndegas de Lentilha

		Abobrinha Recheada

		Espetinho de Legumes

		Batata-Doce Frita

		Pão de Alho Vegano

		Beringela Grelhada com Tomate
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Palitos de Batata Doce Crocantes
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Ingredientes:



	
		2 batatas-doces médias

		1 colher de sopa de azeite

		1 colher de chá de paprica doce

		Sal e pimenta a gosto



	 

	 

	
		
Modo de Preparo:



	
		 Lave e descasque as batatas-doces, cortando-as em tiras finas.

		Misture as batatas com azeite, paprica, sal e pimenta.

		Coloque os palitos na airfryer e asse a 180°C por 20 minutos, virando na metade do tempo.

		Sirva imediatamente para mantê-las crocantes.



	

	

	
		
Valor Nutricional (por porção):



	
		Calorias: 180 kcal

		Carboidratos: 40g

		Proteínas: 2g

		Gorduras: 3g

		Fibras: 5g



	 

	
		
Dificuldade: ★☆☆☆ (1/4)




	 

	
		
Tempo de confeção: ⏱️ 30 minutos




	

	

	Bolinhos de Bacalhau
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Ingredientes:



	
		250g de bacalhau demolhado e desfiado



	
		2 batatas grandes cozidas

		1 ovo

		1 colher de sopa de salsa picada

		Sal e pimenta a gosto

		Azeite para pincelar



	 

	
		
Modo de Preparo:



	
		 Amasse as batatas e misture com o bacalhau, ovo e salsa.

		Tempere com sal e pimenta, moldando os bolinhos.

		Pincele com azeite e coloque na airfryer a 180°C por 15 minutos, até dourar.



	 

	

	

	
		
Valor Nutricional (por porção):



	
		Calorias: 250 kcal

		Carboidratos: 20g

		Proteínas: 18g

		Gorduras: 8g

		Fibras: 1g



	 

	
		
Dificuldade: ★★☆☆ (2/4)




	 

	
		
Tempo de confeção: ⏱️ 40 minutos




	

	

	Asas de Frango Picantes
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Ingredientes:



	
		1 kg de asas de frango

		2 colheres de sopa de molho de pimenta

		1 colher de sopa de azeite

		1 colher de chá de alho em pó

		Sal a gosto



	 

	
		
Modo de Preparo:



	
		Tempere as asas de frango com molho de pimenta, azeite, alho em pó e sal.

		Coloque as asas na airfryer e asse a 200°C por 25 minutos, virando na metade do tempo.
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