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[image: ]Grâceàl’ActiFry,préparezentoute
simplicitédesrecetteslégèreset
croustillantesavecuneseulecuillère
d’huile.
Vous l’attendiez, nous l’avons fait ! Grâce à une technologie 
révolutionnaire, une seule cuillère d’huile suffit maintenant pour 
préparer de délicieuses frites. Redécouvrez le plaisir sans la culpabilité. 
Intelligent et polyvalent, ActiFry Genius propose 9 programmes 
de cuisson. Conçus par un chef, les programmes permettent de 
préparer de délicieuses recettes de fritures en appuyant simplement 
sur un bouton. Pour chaque type de recette, la durée de cuisson, 
la température et le brassage sont automatiquement ajustés, 
pour fournir des préparations parfaites. Avec ActiFry, pas besoin 
de surveillance, il combine air chaud et brassage délicat pour 
des résultats homogènes et 100 % croustillants. Et enfin, pour vous 
simplifier le quotidien, ActiFry possède un départ différé et un mode 
maintien au chaud, idéal le temps d’accueillir vos invités! 
Vous trouverez dans cet ouvrage des recettes spécialement 
conçues pour votre ActiFry : des frites maison traditionnelles, à 
retrouver page 120, à l’ananas rôti au miel et noix de coco de la 
page 148, en passant par le poulet pané, tomate et mozzarella 
de la page 56, voici un large éventail de recettes gourmandes de 
l’entrée au dessert. Et pour aller toujours plus loin, nous vous avons 
aussi concocté quelques plats complets comme le poulet rôti et 
ses pommes de terres sarladaises ou le fameux fish and chips pour 
utiliser votre machine au quotidien! 
Bienvenuedansl’universdélicieusementcroustillantd’ActiFry.
A table ! 
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APÉRITIFS
CREVETTES
FAÇON TEMPURA
1 citron vert
1 c. Actifry d’huile
de pépins de raisin
1 yaourt à la grecque
4 c. à soupe de jus d’orange
2 c. à café de miel
1 c. à soupe de sauce soja
50 g de chapelure
20 crevettes roses cuites
100 g de noix de coco
en poudre
4 c. à soupe de farine
2 œufs
1. Décortiquez les crevettes en laissant uniquement
les queues. Versez la farine dans un bol, battez les œufs 
dans un second. Mélangez la noix de coco, la chapelure
et le zeste du citron dans une assiette creuse. Salez et poivrez.
2. Passez les crevettes dans la farine, puis les œufs et enﬁn
la chapelure. Trempez de nouveau dans l’œuf et la chapelure.
Déposez-les dans la cuve de l’Actifry, ajoutez l’huile et sélec-
tionnez la fonctionN°2 pour 15 min de cuisson. 
3. Pendant ce temps, mélangez le yaourt, le jus d’orange,
le miel et la sauce soja. Assaisonnez si nécessaire. Servez les 
crevettes avec la sauce. 
4 personnes
 
20MIN
 
 15 MIN
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APÉRITIFS
CHIPS
DE LÉGUMES
1 c. Actifry
d’huile de tournesol
100 g de patates douces
100 g de pommes
de terre bintje
100 g de carottes
1. Pelez tous les légumes et coupez-les en lamelles
très ﬁnes à la mandoline (ou avec un robot). Rincez-les, puis
laissez-les tremper 15 min dans de l’eau.
2. Rincez à nouveau les légumes, puis séchez-les parfaite-
ment dans un torchon. Déposez-les dans la cuve de l’Actifry, 
ajoutez l’huile et sélectionnez la 
fonctionN°1 pour 30 min
de cuisson.
3. Déposez les chips dans un saladier. Laissez complètement 
refroidir, puis salez.
4 personnes
 
20MIN
 
 30 MIN
 15 MIN
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APÉRITIFS
NEMS AU POULET
& AUX LÉGUMES
150 g de carottes
20 g de champignons
noirs déshydratés
200 g de ﬁlet de poulet
16 feuilles de riz
1 oignon
1 c. à soupe de vinaigre 
de riz
1 c. Actifry d’huile
de tournesol
80 g de vermicelles de riz
1 c. à café de sucre 
en poudre
1. Plongez les champignons et les vermicelles 20 min dans 
de l’eau tiède. 
2. Hachez le poulet au robot. Pelez et râpez les carottes. 
Émincez l’oignon. Égouttez les champignons et les ver-
micelles. Retirez les parties dures des champignons si 
nécessaire, puis séchez-les bien. Coupez grossièrement 
les vermicelles. Mélangez le tout dans un saladier. Ajoutez
1 c. à café de sel, le sucre et poivrez. 
3. Déposez 1 feuille de riz sur un torchon, assouplissez-la 
avec les mains trempées dans de l’eau vinaigrée tiède. Placez 
un tas de farce sur un des côtés de la feuille à 2 cm du bord. 
Roulez le nem, en repliant les bords latéraux à mi-parcours. 
Ne serrez pas trop. Préparez tous les nems.
4. Disposez les nems dans la cuve de l’Actifry sans les coller. 
Ajoutez l’huile et faites cuire 15 min avec la fonctionN°4.
Conseil: Servez avec de la salade verte, de la menthe fraîche et 
une sauce pour nems.Vous pouvez remplacer le poulet par du porc 
haché ou bien des crevettes.
4 personnes
 
20MIN
 15 MIN
 20 MIN
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APÉRITIFS
CROISSANTS JAMBON
& MOZZARELLA
16 tomates conﬁtes
125 g de mozzarella
1 pâte feuilletée
2 tranches de jambon blanc
1 jaune d’œuf
2 c. à soupe d’origan
1. Découpez la pâte en seize triangles, les tranches de jambon 
en huit et la mozzarella en seize.
2. Répartissez le jambon et la mozzarella sur les triangles. 
Ajoutez les tomates conﬁtes, puis salez et poivrez. Roulez les 
triangles sur eux-mêmes de la base vers la pointe. Badigeon-
nez de jaune d’œuf battu et parsemez d’origan. 
3. Déposez les croissants dans la cuve de l’Actifry et retirez
la pale. Sélectionnez la fonctionN°4 et faites cuire 10 min
en les déplaçant de temps en temps. Servez aussitôt.
4 personnes
 
20MIN
 10 MIN
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APÉRITIFS
SAMOSSAS DE LÉGUMES 
AU CHÈVRE 
8 feuilles de brick
1 noix de beurre
Huile de pépins de raisin
12 feuilles de menthe
1 bûche de chèvre
2 petites courgettes
125 g de petits pois précuits
1. Pelez et râpez les courgettes. Faites-les dégorger 20 min 
dans une passoire avec 1 pincée de sel. Coupez le chèvre
en rondelles.
2. Placez les courgettes sur un torchon et pressez bien.
Faites-les revenir 10 min avec le beurre. Ajoutez les petits pois
et la menthe ciselée. Salez, poivrez et mélangez bien.
3. Coupez les feuilles de brick en deux et pliez chaque partie 
en deux. Déposez 1 c. à soupe de farce, ajoutez 1 morceau 
de chèvre et pliez en triangle. Badigeonnez d’huile et placez 
20 min au frais.
4. Badigeonnez à nouveau d’huile, puis déposez dans
la cuve de l’Actifry. Sélectionnez la 
fonctionN°4 et laissez 
cuire 10 min. Dégustez bien chaud.
4 personnes
 
30MIN
 20 MIN
 20 MIN
 20 MIN
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APÉRITIFS
BEIGNETS
DE MOZZARELLA
150 g de chapelure
1 c. à soupe de farine
400 g de mozzarella
2 œufs
1 c. à soupe d’origan
1 c. Actifry d’huile d’olive
1. Coupez la mozzarella en bâtonnets d’environ 1 cm
d’épaisseur.
2. Mettez les œufs battus dans un bol et la farine dans
une assiette creuse. Mélangez la chapelure et l’origan dans 
une autre assiette, salez et poivrez.
3. Passez les bâtonnets dans la farine, dans l’œuf et enﬁn 
dans la chapelure. Repassez dans l’œuf et la chapelure.
4. Versez l’huile dans la cuve de l’Actifry, placez-y les 
beignets, sélectionnez la 
fonctionN°2 en retirant la pale et 
laissez cuire 15 min. Dégustez chaud. 
Astuce: Servez avec une sauce tomate au basilic.
4 personnes
 
20MIN
 15 MIN
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