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[image: ]Grâce à l’Easy Fry & Grill, préparez en toute 
simplicité des recettes croustillantes et légères 
avec peu ou pas d’huile !
Ce nouvel assistant culinaire à la technologie innovante propose 
deux méthodes de cuisson : à air chaud (air fry) et sous le gril 
(grill). Une excellente manière de cuisiner une innité de recettes de 
manière saine et de redécouvrir le plaisir sans culpabilité!
Intelligent et polyvalent, Easy Fry & Grill possède donc d’une part 
la technologie Extra Crisp, qui permet un équilibre parfait entre la 
température et le débit d’air chaud nécessaire pour obtenir des 
plats croustillants et dorés, et d’autre part la technologie Grill, pour 
préparer viandes et poissons, cuits à la perfection. Le robot vous 
offre également la possibilité de contrôler la température (de 80°C 
à 200°C) selon vos besoins et sa grande capacité (4,2litres) est 
particulièrement adaptée aux familles ou aux repas entre amis!
Ses 8 programmes automatiques vont vous simplier la vie : frites, 
nuggets, poulet rôti, pizza, viandes, poissons, légumes et desserts. 
Toutefois, vous pouvez tout à fait choisir vos cuissons en plaçant 
simplement les aliments dans le panier de l’Easy Fry & Grill et en 
sélectionnant la fonction Air Fry ou Grill (recommandée pour les 
viandes et poissons). C’est de cette manière qu’ont été conçues 
nos recettes,pour permettre à tous les utilisateurs de l’Easy Fry & Grill, 
quel que soit le modèle dont ils disposent, de les préparer.
Vous trouverez dans cet ouvrage des recettes spécialement 
adaptées à votre machine: de délicieux onion rings,des nuggets de 
poulet,un rôti savoureux,mais aussi des churros à la cannelle… voici 
un large éventail de recettes gourmandes de l’entrée au dessert! 
Bienvenue dans l’univers délicieusement croustillant d’Easy Fry & Grill !
 table !
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1. À l’aide d’une mandoline, coupez les pommes de terre en 
tranches très ﬁnes.
2. Déposez les rondelles dans un grand saladier, couvrez 
d’eau froide et laissez tremper 30min.
3. Égouttez et épongez bien les tranches pour enlever toute 
l’eau à l’aide d’un torchon.
4. Déposez les rondelles dans le panier de l’Easy Fry en 
formant plusieurs couches. Versez l’huile et faites cuire 30min 
à 180°C, en remuant les chips toutes les 10min.
5. Sortez les chips du panier, salez et poivrez généreusement.
2 grosses pommes de terre 
à chair farineuse 
(type Bintje)
1 c. à soupe d’huile de friture
Sel, poivre
4 personnes
 
 15MIN
 
 30MIN
 30MIN
POTATOES
CHIPS
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1. Dans un saladier, mélangez de façon homogène le poulet, 
l’œuf, les vermicelles de riz, les pousses de haricots mungo, 
la carotte, l’oignon, les champignons, le sucre, la fécule, la 
sauce nuoc-mâm, du sel et du poivre.
2. Dans un plat creux rempli d’eau tiède, trempez une galette 
de riz quelques secondes aﬁn de la ramollir, puis déposez-la 
sur un torchon humide.
3. Placez 1c. à soupe de farce en une bande sur le bas de la 
galette. Rabattez le bord inférieur dessus et roulez un tour vers 
le haut. Repliez le côté gauche, puis le côté droit dessus aﬁn 
de bien enfermer la farce. Roulez ensuite sur toute la galette de 
riz vers le haut en serrant entre vos doigts.
4. Répétez l’opération avec le reste des galettes. Réservez les 
nems sur un torchon humide bien séparés les uns des autres 
aﬁn qu’ils ne se collent pas entre eux.
5. Déposez les nems dans le panier de l’Easy Fry, ajoutez 
l’huile et faites cuire 10min à 180°C. Remuez et relancez la 
cuisson pour 10min supplémentaires. Dégustez les nems 
chauds.
Astuce: servez avec des feuilles de salade, de la menthe 
fraîche et de la sauce nems.
250 g de ﬁlets 
de poulet mixés
15 galettes de riz 
75 g de pousses de haricots 
mungo en bocal, coupées 
grossièrement
25 g de vermicelles de riz 
trempés 15min dans de 
l’eau chaude et coupés 
grossièrement
6 champignons noirs séchés 
réhydratés 30min dans 
de l’eau chaude et hachés
1 petite carotte râpée
1 oignon émincé
1 œuf
2 c. à soupe 
de sauce nuoc-mâm
1 c. à soupe de sucre
1 c. à café de fécule de maïs
1 c. à soupe d’huile de friture
Sel, poivre
15 pi
ces
 
 35MIN
 20MIN
NEMS 
AU POULET
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1. Battez les œufs et le lait dans un bol. Dans un deuxième bol, 
mélangez la farine et la fécule de maïs.
2. Mélangez la chapelure panko avec le sel, l’ail en poudre, le 
piment d’Espelette et du poivre dans un troisième bol.
3. Enrobez chaque bâtonnet de mozzarella du mélange farine-
fécule de maïs. Retirez l’excédent, puis roulez les sticks dans 
le mélange d’œufs battus et, enﬁn, dans la chapelure.
4. Déposez les sticks dans le panier de l’Easy Fry, ajoutez 
l’huile et faites cuire 8min à 180°C. Remuez et relancez la 
cuisson pour 8min supplémentaires.
300 g de mozzarella coupée 
en bâtonnets
100 g de chapelure 
panko ou, à défaut, 
de chapelure classique
2 œufs
5 cl de lait
80 g de farine
40 g de fécule de maïs
1 pincée d’ail en poudre
1 pincée de piment 
d’Espelette
1 c. à soupe d’huile de friture
½ c. à café de sel
Poivre
12 pi
ces
 
 15MIN
 16MIN
MOZZARELLA STICKS 
À LA CHAPELURE 
PANKO
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1. Préparez la sauce. Mélangez tous les ingrédients dans 
une casserole et faites chauffer à feu doux. Portez la sauce 
à ébullition et remuez de temps en temps jusqu’à ce que la 
sauce s’épaississe environ 8min. Laissez refroidir.
2. Dans un saladier, tamisez la farine et la fécule de maïs.
Battez l’œuf et mélangez-le avec l’eau gazeuse froide. 
Ajoutez-y le sel, la farine et la fécule tamisées petit à petit et 
mélangez rapidement aﬁn d’obtenir une pâte lisse.
3. Décortiquez les crevettes en conservant la queue. Trempez 
les crevettes dans la pâte à tempura, en veillant à bien les 
enrober, sauf la queue.
4. Déposez les crevettes dans le panier de l’Easy Fry, ajoutez 
l’huile et faites cuire 10min à 180°C. Remuez et relancez 
la cuisson pour 10min supplémentaires. Dégustez avec la 
sauce aigre-douce.
20 crevettes cuites
70 g de farine
30 g de fécule de maïs
1 œuf
20 cl d’eau gazeuse 
très froide
1 c. à soupe d’huile de friture
½ c. à café de sel
Pour la saucePour la sauce
180 g de sucre
140 g de ketchup
6 cl de vinaigre blanc
5 cl de sauce soja
2 c. à soupe 
de fécule de maïs
12 cl d’eau
20 pi ces
 
 25MIN
 30MIN
TEMPURAS 
DE CREVETTES, 
SAUCE AIGREDOUCE
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