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			GRANOLA
SALÉ

		

		
			POUR 4 PERSONNES

			Préparation : 10 min
Cuisson : 15 min

			80 g de flocons d’avoine

			20 g de son d’avoine

			120 g de mélange de fruits à coque (noix, noisettes, amandes, noix de cajou …)

			120 g de graines (courge, sésame, tournesol)

			1 c. à café de cumin

			1 c. à soupe de moutarde

			1 blanc d’œuf 

			2 c. à soupe d’huile d’olive

		

		
			1Dans un saladier, mélangez les ingrédients secs, puis ajoutez les ingrédients humides et 6 c. à soupe d’eau. Mélangez bien pour que tous les ingrédients soient enrobés. 

			2Versez la préparation dans le panier de l’air fryer tapissé de papier cuisson et répartissez la préparation en une couche uniforme à l’aide d’une cuillère en bois. Lancez la cuisson pour 10 min à 170 °C. À mi-cuisson, mélangez le granola. N’hésitez pas à prolonger de 5 min si vous le voulez encore plus croustillant. Le granola est cuit lorsqu’il est bien doré et croustillant.

		






				[image: Recette]
			



		
			GRESSINS À LA TOMATE 
ET DIP AU CONCOMBRE 

		

		
			POUR 4 PERSONNES

			Préparation : 20 min 
Repos : 20 min 
Cuisson : 10 min 

			1 pâte à pizza rectangulaire 

			100 g de pesto rosso

			1 c. à soupe de graines de sésame

			parmesan râpé 

			POUR LA SAUCE

			1/2 concombre

			1 yaourt grec

			10 feuilles de menthe ciselées

			10 brins de ciboulette ciselés

		

		
			1Râpez le concombre, salez-le et laissez-le dégorger. 

			2Déroulez la pâte à pizza sur une feuille de papier cuisson. Recouvrez avec le pesto, puis pliez la pâte en deux et parsemez avec la moitié des graines de sésame. Étalez la pâte à l’aide d’un rouleau à pâtisserie, retournez-la et parsemez à nouveau de graines. Passez le rouleau pour bien incruster les graines et réservez 20 min au frais. 

			3Coupez des bandes de pâte de 1 cm de largeur, torsadez chaque bande puis déposez-les dans le panier de l’air fryer. Saupoudrez de parmesan et faites cuire 10 min à 180 °C. 

			4Pendant ce temps, préparez la sauce. Égouttez le concombre. Dans un bol, mélangez-le avec le yaourt, la menthe, la ciboulette et du poivre. 

			5Servez les gressins accompagnés de la sauce pour les tremper. 
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			CHIPS
DE LÉGUMES

		

		
			POUR 4 PERSONNES

			Préparation : 15 min
Cuisson : 15 min par fournée

			1 carotte

			1 panais

			1 betterave

			1 c. à soupe d’huile d’olive

			1 c. à soupe d’herbes de Provence

			sel 

		

		
			1Pelez et émincez finement les légumes à l’aide d’une mandoline. 

			2Placez le tout dans un sac de congélation avec l’huile, les herbes de Provence et 1 c. à café de sel. Mélangez bien. 

			3Placez une couche de légumes dans le panier de l’air fryer (les tranches peuvent un peu se chevaucher, mais il ne faut pas trop charger le panier afin d’avoir une cuisson uniforme). 

			4Faites cuire 15 min à 180 °C en secouant le panier toutes les 5 min et en surveillant la cuisson. Faites cuire le reste de la même façon. 

			5Saupoudrez d’un peu de sel après la cuisson puis laissez refroidir. 
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			FRITES DE COURGETTES
CROUSTILLANTES

		

		
			POUR 4 PERSONNES

			Préparation : 15 min
Cuisson : 10 min par fournée

			2 petites courgettes coupées en frites

			2 œufs

			farine 

			40 g de chapelure

			50 g de parmesan râpé

			1 c. à soupe de basilic séché

			huile de friture

		

		
			1Placez la farine dans une première assiette creuse. Battez les œufs dans une deuxième. Mélangez la chapelure, le parmesan et le basilic dans une troisième. 

			2Trempez les frites de courgettes dans la farine, puis dans les œufs, et enfin dans la chapelure. 

			3Déposez les frites dans le panier de l’air fryer sans les faire se chevaucher, aspergez d’huile puis faites cuire 10 min à 200 °C. Faites cuire le reste des frites de courgettes de la même façon. 

		




		
			PANISSES

		

		
			POUR 4 PERSONNES

			Préparation : 10 min 
Repos : 1 h
Cuisson : 15 min

			250 g de farine de pois chiches

			1 gousse d’ail écrasée

			2 c. à soupe d’huile d’olive

		

		
			1Dans une casserole, portez à ébullition 75 cl d’eau, 1 c. à café de sel et la gousse d’ail. À ébullition, versez la farine en pluie et mélangez en continu pendant environ 5 min. Une fois la préparation cuite, versez-la dans un plat à fond plat et laissez reposer au moins 1 h. 

			2Découpez des frites dans la préparation, déposez-les dans le panier de l’air fryer, aspergez d’huile d’olive, puis lancez la cuisson pour 10 min à 200 °C.

			3Dégustez tiède ou froid, nature ou avec une tapenade ou un confit de tomates. 

		




		
			COOKIES SALÉS
AU THYM 
ET CRANBERRIES

		

		
			POUR 8 COOKIES

			Préparation : 15 min 
Cuisson : 25 min par fournée

			1 c. à café de thym séché

			60 g de cranberries

			150 g de farine

			1/2 sachet de levure chimique 

			75 g de beurre demi-sel ramolli 

			1 œuf 

			40 g de parmesan râpé 

		

		
			1Dans un saladier, mélangez avec les doigts la farine, la levure, 1 pincée de sel, le beurre et l’œuf, jusqu’à obtenir une pâte homogène. Ajoutez le parmesan, les cranberries et le thym. Poivrez. 

			2Formez 8 petites boules et déposez la moitié dans le panier de l’air fryer tapissé de papier cuisson. Faites cuire 25 min à 160 °C. Réalisez une seconde fournée. 
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			MINI-PIZZAS
TOMATE-MOZZA

		

		
			POUR 4 PERSONNES

			Préparation : 20 min 
Repos : 1 h 30
Cuisson : 15 min 

			1 mozzarella râpée

			4 tranches de bresaola 

			8 c. à soupe de sauce tomate

			quelques poignées de roquette 

			POUR LA PÂTE

			220 g de farine d’épeautre (T130)

			30 g de son d’avoine

			5,5 g de levure sèche de boulanger

			1 c. à café d’huile d’olive

		

		
			1Préparez la pâte. Délayez la levure dans 15 cl d’eau tiède. Dans un saladier, versez la farine, le son d’avoine et ½ c. à café de sel. Faites un puits, et versez-y l’huile d’olive et la levure délayée. Mélangez et pétrissez jusqu’à obtenir une boule de pâte souple et homogène (qui se décolle des bords). Couvrez et laissez lever 1 h 30 dans un endroit tiède. 

			2Une fois levée, divisez la pâte en 4 pâtons, puis étalez-les en 4 disques de 12 cm environ sur un plan de travail fariné. Si la pâte colle, n’hésitez pas à ajouter de la farine. Garnissez les disques de sauce tomate et de mozzarella râpée. 

			3Déposez les mini-pizzas sur du papier cuisson dans le panier de l’air fryer, puis lancez la cuisson pour 15 min à 180 °C. 

			4Au moment de servir, ajoutez la bresaola et la roquette, puis dégustez immédiatement. 
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			MINI-CAKES 
AU SAUMON, ÉPINARDS 
ET MOZZARELLA 

		

		
			POUR 8 MINI-CAKES

			Préparation ; 20 min
Cuisson : 25 min par fournée

			3 tranches de saumon fumé en lanières

			150 g de pousses d’épinard hachées

			60 g de mozzarella râpée

			90 g de farine de blé

			60 g de farine semi-complète

			1 sachet de levure

			13 cl de lait écrémé tiède

			3 œufs

			2 c. à soupe d’huile d’olive

			1 c. à café de mélange 5 baies concassées

			huile d’olive

		

		
			1Dans un saladier, mélangez la farine de blé et la farine semi-complète avec la levure. Incorporez le lait et les œufs. 

			2Ajoutez la mozzarella, l’huile et le mélange 5 baies. Mélangez bien et rectifiez l’assaisonnement. Incorporez enfin les lanières de saumon et les épinards. 

			3Répartissez la préparation dans des petits moules à cake préalablement huilés et farinés. Placez une première fournée dans le panier de l’air fryer et faites cuire à 160 °C pendant 25 min. Réalisez une seconde fournée. 
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