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Grâce à Easy Fry & Grill, préparez 
des recettes ultra-gourmandes 
sans huile, ou très peu !
C
e nouvel assistant culinaire propose en effet deux méthodes de cuisson : à air 
chaud (air fry) et sous le gril (grill). Voilà une excellente manière de cuisiner 
une multitude de recettes croustillantes et dorées… sans culpabilité !
Intelligent et polyvalent, Easy Fry & Grill permet un équilibre parfait entre la 
température et le débit d’air chaud nécessaire pour des plats croustillants et dorés, 
et est aussi doté d’une fonction gril, pour des viandes et poissons cuits à la 
perfection ! Vous pouvez aussi choisir 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 simplifier la vie : frites, nuggets, poulet 
rôti, pizza, viandes, poissons, légumes et desserts. Vous pouvez aussi choisir tout 
simplement vos cuissons en plaçant 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). 
Beignets de courgette, mozza sticks, cordons-bleus et frites, cassoulet gratiné, 
escalopes milanaises, burgers de poisson, légumes et feta rôtis, profiteroles, chips 
de pommes… Découvrez dans ce livre 100 recettes spécialement adaptées à 
votre machine, de l’apéritif au dessert !
À table ! 















[image: ]














[image: ]APÉRITIFS
ET ENTRÉES
APÉRITIFS
ET ENTRÉES















[image: ]10
INGRÉDIENTS
APÉRITIFS ET ENTRÉES
1. Préparez la sauce. Mélangez tous les ingrédients. Réservez au 
frais.
2. Dans un saladier, mélangez les courgettes râpées avec l’oignon 
et l’ail. Salez et poivrez. Ajoutez la ricotta et le parmesan et mélan-
gez. Versez l’œuf, remuez bien l’ensemble, puis incorporez la farine, 
le basilic et le piment, mélangez le tout aﬁn d’avoir une pâte 
homogène.
3. Versez 3 c. à soupe d’huile d’olive dans le panier de l’Easy Fry, 
puis faites 4 petits tas à l’aide d’une cuillère à soupe. Faites cuire à 
180°C pendant 10 min, retournez les beignets à l’aide d’une spatule 
et relancez la cuisson pour 10 min. Mettez les beignets sur du papier 
absorbant et répétez l’opération jusqu’à épuisement de la pâte.
4. Dégustez les beignets accompagnés de la sauce et d’une salade.
8 beignets
 20 MIN 40 MIN
€
BEIGNETS
DE COURGETTES
SPÉCIAL 
KIDS
250 g de courgettes râpées
75 g de ricotta
¼ d’oignon haché
1 gousse d’ail hachée
25 g de parmesan râpé
1 œuf
40 g de farine
10 feuilles de basilic ciselées
1 c. à café rase de piment 
d’Espelette
Huile d’olive
POUR LA SAUCE 
2 yaourts grecs
¼ de concombre râpé
10 feuilles de menthe 
et de persil émincées ﬁnement
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INGRÉDIENTS
APÉRITIFS ET ENTRÉES
1. Préparez la sauce. Mélangez tous les ingrédients avec 12 cl d’eau 
dans une casserole et faites chauer à feu doux. Portez la sauce 
à ébullition et remuez de temps en temps jusqu’à ce qu’elle s’épais-
sisse pendant 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 
⁄ c. à café de 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. 
5. Dégustez avec la sauce aigre-douce.
20 pièces
 25 MIN 28 MIN
€
TEMPURAS 
DE CREVETTES 
ET 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
POUR 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
TOUR DU 
MONDE
RECETTE 
WAOUH
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INGRÉDIENTS
APÉRITIFS ET ENTRÉES
1. Battez les œufs et le lait dans un bol. Dans un deuxième bol, 
mélangez la farine et la fécule de maïs. Mélangez la chapelure panko 
avec l’ail en poudre, le piment d’Espelette, du sel et du poivre dans 
un troisième bol.
2. 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.
3. 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.
SPÉCIAL 
KIDS
12 pièces
 15 MIN 16 MIN
€
MOZZA 
STICKS
300 g de mozzarella 
en 12 bâtonnets
100 g de chapelure panko 
(ou 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
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INGRÉDIENTS
APÉRITIFS ET ENTRÉES
1. Épluchez la courge et détaillez des rondelles de 1 cm d’épaisseur, 
puis retirez le centre avec un petit emporte-pièce rond. Plongez-les 
dansdel’eau bouillante pendant6 min, puis égouttez-les et réservez.
2. Mélangez la farine avec la levure, du sel, du poivre et le cumin. 
Versez l’huile d’olive et l’eau gazeuse et remuez. Montez le blanc 
d’œuf en neige, puis ajoutez-le délicatement en mélangeant à la 
spatule.
3. Mettez la moitié des rondelles de butternut dans le panier 
de l’Easy Fry et versez 1 c. à soupe d’huile de friture. Faites cuire 
6 min à 200 °C, puis retournez les beignets et relancez la cuisson 
pour 6 min. Répétez l’opération avec le reste des beignets.
4. Servez les beignets accompagnés d’un houmous de pois chiches.
4 personnes
 20 MIN 10 MIN 30 MIN
€
BEIGNETS DE COURGE 
BUTTERNUT AU CUMIN
1 courge butternut de 800 g
50 g de farine
1 c. à café de levure chimique
½ c. à café de cumin
6 cl d’eau gazeuse très froide
1 blanc d’œuf
1 c. à café d’huile d’olive
Huile de friture
RECETTE 
WAOUH
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INGRÉDIENTS
APÉRITIFS ET ENTRÉES
1. Dans une poêle, faites revenir le chou rouge, les carottes 
et l’ail dans 2 c. à soupe huile d’olive pendant 5 min à feu moyen 
en remuant régulièrement. Ajoutez la coriandre ciselée, le 
ras el-hanout, 1 c. à café de sel, du poivre et la sauce soja, mélangez 
bien et laissez refroidir.
2. Coupez les feuilles de brick en 2. Badigeonnez 1 demi-feuille 
de brick avec de l’huile d’olive. Déposez 1 c. à café de farce au chou 
au centre de la feuille, puis rabattez les bords (droit et gauche) vers 
l’intérieur et repliez la feuille de moitié. Roulez en serrant bien. 
Répétez l’opération jusqu’à épuisement de la farce.
3. Mettez les nems dans le panier de l’Easy Fry et faites cuire 5 min 
à 180 °C. Retournez les nems et poursuivez la cuisson 5 min.
10 pièces
 20 MIN 15 MIN
€
NEMS AU CHOU ROUGE 
ET CAROTTES
5 feuilles de brick
¼ de chou rouge râpé
3 carottes râpées
1 gousse d’ail hachée
½ botte de coriandre ciselée
1 c. à café de ras el-hanout
1 c. à café de sauce soja
Huile d’olive
TOUR DU 
MONDE
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INGRÉDIENTS
APÉRITIFS ET ENTRÉES
250 g de riz arborio
25 cl de coulis de tomate
200 g de bœuf et porc hachés
1 oignon haché
1 gousse d’ail pressée
4 brins de persil plat ciselés 
65 g de petits pois surgelés
10 cl de vin blanc 
3 pistils de safran
50 cl de bouillon de légumes
50 g de parmesan râpé
70 g de mozzarella en cubes
70 g de farine
1 œuf battu
75 g de chapelure 
3 c. à soupe d’huile d’olive
1 c. à soupe d’huile de friture
1. Faites chauer 2 c. à soupe d’huile d’olive dans une sauteuse et 
faites revenir la viande avec la moitié de l’oignon 5 min à feu moyen. 
Ajoutez le coulis de tomate, l’ail pressé, le persil et 25 cl d’eau, puis 
salez et poivrez. Laissez mijoter 10 min, puis ajoutez les petits pois et 
poursuivez la cuisson 10 min pour obtenir une sauce épaisse. Laissez 
refroidir.
2. Dans une casserole, faites chauer 1 c. à soupe d’huile d’olive et 
faites fondre le reste d’oignon. Quand il est transparent, ajoutez le 
riz et faites-le revenir à feu moyen jusqu’à ce qu’il soit translucide. 
Déglacez avec le vin et remuez. Lorsque le vin s’est presque évaporé, 
ajoutez le safran et 1 louche de bouillon en remuant. Salez et poivrez, 
puis versez le bouillon louche après louche jusqu’à la ﬁn de cuisson 
(environ 20 min). Ajoutez le parmesan, mélangez et laissez refroidir.
3. Formez 4 boules de riz (de la taille d’une balle de tennis) avec les 
mains mouillées, puis faites un creux jusqu’au centre avec le pouce. 
Garnissez de viande et de 1 cube de mozzarella, puis refermez avec 
un peu de riz. Passez les arancinis dans la farine, puis dans l’œuf battu 
et la chapelure.
4. Mettez 4 arancinis dans le panier de l’Easy Fry, arrosez d’huile de 
friture et lancez le 
mode fritesmode frites pour15 min. Retournez-les et relan-
cez la cuisson pour 15 min. Les arancinis doivent être bien dorés.
4 personnes
 25 MIN 1 H 15
€
ARANCINIS À LA TOMATE 
ET BŒUF HACHÉ
TOUR DU 
MONDE
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INGRÉDIENTS
APÉRITIFS ET ENTRÉES
CHIPS 
DE POMMES DE TERRE
4 personnes
 15 MIN 30 MIN 30 MIN
€
1. Àl’aide d’une mandoline, coupez les pommes de terre en tranches 
très ﬁnes. Déposez les rondelles dans un grand saladier, couvrez 
d’eau froide et laissez tremper 30 min. Égouttez et épongez bien 
les tranches pour enlever toute l’eau à l’aide d’un torchon.
2. 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.
3. Sortez les chips du panier, salez et poivrez généreusement. 
2 grosses pommes de terre 
à chair farineuse (type bintje) 
pelées
1 c. à soupe d’huile de friture
GRAND 
CLASSIQUE
SPÉCIAL 
KIDS
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INGRÉDIENTS
APÉRITIFS ET ENTRÉES
1. Coupez les feuilles de brick en 2 et recoupez le bord arrondi 
de chacune pour obtenir des bandes. 
2. Dans un bol, mélangez la feta, la menthe ciselée, l’œuf battu 
et du poivre.
3. Faites fondre le beurre dans une petite casserole. Badigeonnez 
1 demi-feuille de brick de beurre fondu. Déposez 1 c. à café de farce 
au centre, puis rabattez les bords (droit et gauche) vers l’intérieur et 
repliez la feuille de moitié. Roulez en serrant bien, comme un nem. 
Répétez l’opération jusqu’à épuisement de la farce.
4. Placez les cigares dans le panier de l’Easy Fry et faites cuire 5 min 
à 180 °C. Retournez les cigares et poursuivez la cuisson 5 min. 
Astuce : Servez les cigares accompagnés de taboulé et de caviar 
d’aubergines (voir recette p.58) pour un repas 100 % libanais.
12 pièces
 20 MIN 10 MIN
€
CIGARES 
À LA FETA 
8 à 10 feuilles de brick
200 g de feta
1 botte de menthe ciselée
1 œuf battu
50 g de beurre
1 c. à soupe d’huile d’olive
EXPRESS
TOUR DU 
MONDE
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