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ALKURUOKA

Napostelusalaatti
Kukkakaalia
Kurkkua

porkkanaa
Paprikaa

Ohje: Pilkotaan suikaleiksi ja asetetaan esille

Majoneesi

1 kananmuna

2 tl Dijon-sinappia

1/3 dl sitruunamehua

1/4 tl suolaa

kierros valkopippuria myllysta

2 dl rypsioljya

Ohje: Riko kananmuna korkeaan, kapeaan kannuun.
Lisaa sinappi, sitruunamehu, suola ja valkopippuri kannuun. Kaada lopuksi rypsioljy paalle.

Sekoita kaikki sauvasekottimella.



PAARUOKA

Parsakana pekonikaareessa
3 kananrintaa (luuton, nahaton)
1 maustepussi sitruunapippuria (maun mukaan)
suolaa (maun mukaan)

3 juustovipaletta (Edam)

6 vihreaa tankoparsaa

9 pekoniviipaletta

12 puista hammastikkua
talouspaperia

veitsi, leikkuulauta
ruokalampomittari

ottimet kanan kddantamista varten

Step 1
Esilammita air fryer 175 asteeseen.
Step 2

Kuivaa kananrinnat paperipyyhkeelld. Kayta teravaa veista, jolla saat halkaistua kanarinnat
horisontaalisesti - aloita paksuimmasta kohtaa ja varo, ettet leikkaa kokonaan lapi. Avaa kananrinta
leikkuukohdasta kuten kirja.

Step 3

Mausta molemmat puolet sitruunapippurilla. Aseta juustoviipale halkaistulle kananrinnalle. Kasittele parsat
— katko puinen alaosa pois ja puolita parsat. Aseta 4 parsapuolikasta juuston paalle. Rullaa kananrinta
juuston ja parsojen paalle, pida huoli, etta taytteet pysyvat sisalla. Pyoraytad 3 pekonia kananrinnan paalle.
Kayta puisia hammastikkuja, jotta saat suljettua kananrinnan seka kiinnitettya pekonit.

Step 4

Aseta pekoniwrdpatut kananrinnat air fryerin koriin ja kypsenna niitd 15 minuuttia — kdanna ja kypsenna 15
min lisad. Testaa kypsyys lampomittarilla — tuote on kypsa, kun sen sisalampétila on yli 75 astetta.



Ranskalaiset
Ainesosat

0,8-1,2 kg perunoita
1 tl 6ljya

Suolaa ja pippuria
Step 1

Leikkaa perunat suikaleiksi ja laita likoamaan veteen 30 minuutiksi. Kaada vesi pois ja levita 6ljy tasaisesti
perunoiden paalle. Lisaa suolaa ja pippuria ja laita perunat Airfryer-koriin.

Step 2

Valmista Airfryerissa 12 minuutin ajan 185 asteessa. Ravistele koria ja kypsenna vield 5 minuuttia 185
asteessa.

JALKIRUOKA

Vietteleva suklaa-banaani mikrokuppikakku herkullisella nutella-kuorrutteella
Ainesosat

2 kypsda banaania

2 dl perunajauhoja

1 dl fariinisokeria

0,75 dl kaakaojauhetta
1 tl soodaa

ripaus suolaa

ripaus vaniljasokeria
1,75 dl kauramaitoa

1 dl rypsi6ljya

4 kpl muffinsivuokia tai mukeja

Koristeet
Nutellaa
vispautuvaa kermaa

rouhittua tummaa suklaata



Step 1
Muussaa banaanit kulhossa.
Step 2

Lisaa banaanin joukkoon kaikki ainekset reseptin mukaisessa jarjestyksessa ja sekoita tasaiseksi. Annostele
vuokiin/mukeihin. Jos kaytat paperisia vuokia, laita useampi paperinen vuoka paallekkain, jottei vuoka
valahda. Huomioi nousuvara!

Step 3

Laita kuppikakku valitussa vuoassa mikroon ja mikrota taydella teholla yksitellen ensin yksi minuutti. Jos
mukikakku ei tunnu kypsalta, mikrota lisda 15 sekuntia kerrallaan. Mukikakku saa jaada sisalta hieman
raa’aksi

Step 4

Anna kuppikakkujen jadahtya hieman. Tana aikana voit tehda kuorrutteen, eli ota nutellaa sekd kermaa
kulhoon — vispaa ne tasaiseksi koristemassaksi.

Lisda kuppikakkujen paalle nutellamassa seka rouhittua tummaa suklaata.



