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Menu for Air Fryer

Menu Air Fryer
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Learn Something Abo J
® Using the principle of high-speed circulation of high-temperature air in

the pot, the air fryer quickly heats and embrittles the food, and can ensure

the delicious taste of the food while also making the excess oil in the food come

out. Less oil, healthier.
® Meats, seafood and foods such as marinated fries do not require oil to make

a crispy texture.
® |If the food itself does not contain oil, such as fresh vegetables, chips and other

foods, it can taste like the traditional frying method once adding a small

amount of oil.

Precautions °

The time and temperature in the recipe are for reference only. The baking time is related to factors
such as voltage,air pressure, the amount and size of food. Therefore,the baking time can be
adjusted according to the actual situation.
® During the process of baking, the frying basket can be pulled out to turn the
ingredients over, which makes the heat of the ingredients more even and the
taste of food better.
® After cooking, the machine is still warm.
Therefore, when removing ingredients,be careful to avoid burns.
® The inner layer of the frying basket is covered with a non-stick coating, which
is easy to clean. However, be careful not to brush the basket with metal or
abrasive cleaning utensils to avoid damaging the non-stick coating.
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Pelajari tentang Penggorengan Udara

Dengan menggunakan prinsip siklus kecepatan tinggi udara bersuhu tinggi dalam panci,
penggorengan udara ini memanaskan dan menyulam makanan, dan memastikan enak
makanannya saat mengeluarkan lemak dari makanan. Lebih sedikit minyak, lebih sehat.
Makanan seperti daging, makanan laut, kentang goreng yang diasinkan bisa dimasak
sehingga tekstur yang renyah, tanpa minyak.

Jika makanan diri gak mengandung lemah, seperti sayur-sayuran segar, keripik kentang
dan lain-lain, ia bisa terasa enaknya semacam makanan yang dimasak dengan metode
penggorengan trandisional selamanya ditambah minyak sedikit.

Waktu dan suhu dalam resep hanya untuk referensi. Waktu memanggang terkait dengan
faktor-faktor seperti tegangan, tekanan vdara, jumlah dan vkuran makanan. Maka waktu

memanggang dapat disesuaikan sesuai dengan situasi yang sebenarnya.

Selama proses memanggang, basket penggorengan dapat ditarik keluar untuk membalik-
kan bahan, yang membuat bahan makanan dipanaskan dengan lebih merata dan terasa
lebih baik.

Setelah pemasakan selesai, mesin masih ada di bawah pemanasan. Maka harus berha-
ti-hati untuk menghindari kelepuhan saat

mengeluarkan makanan.

Lapisan dalam basket goreng ditutupi dengan lapisan anti lengket, yang mudah dibersih-
kan. Tetapi harap berhati-hatilah untuk tidak mencuci dengan logam atau peralatan
pembersih abrasif untuk

menghindari kerusakan lapisan anti lengket.

Hi€u vé ndi chién khéng dau

Nbsi chién khéng dau sir dung nguyén ly tuén hoan téc dé cao ctia khéng khi & nhiét dé cao trong ndi dé

nhanh chéng lam néng thic va lam gion thic &n, c6 thé dam bao huong bi ngon cta thuc phém, déng thsi
ciing c6 thé loqi bé dau thira trong thuc dn. Gidp thuc &n it ddu ma hon va lanh manh hon.

Cdc logi thirc &n nhu thit, hai sén va khoai tay chién khéng cén sit dung déu &n nhung vén c6 duge dé gion.
Néu thic én khéng chida ddu mé nhu rau tugi, khoai tay chién lat méng, chi cén thém mét luong déu én nho

thi c6 thé dat dugc dé gion nhu phuong phdp chién truyén théng.

& Py
4

Luu

Thsi gian va nhiét dé trong céng thic ndu &n chi mang tinh chét tham khao. Thesi gian chién phu thudc vao cdc

nhén 18 c6 lién quan nhu céng suét dién, dp sudt khong khi, s6 lugng va kich thudc thic &n. Do d6, thsi gian chién

c6 thé digu chinh tuy theo tinh hudng thuc t&.

Trong qud trinh chién, cé thé kéo rd chién ra dé lat nguyén liéu, diéu nay lam cho nguyén liéu chién déu hon va
hugong vi cia mén &n ngon hon.

Sau khi chién xong, mdy vén con & trang thdi néng. Vi véy, khi ldy nguyén li¢u ra, héy cdn than dé tranh bi béng.
Mét trong ciia r8 chién c6 mét I6p phi chéng dinh, d& dang lam sach. Tuy nhién, héy luu y khéng cha co r8 béng

kim loai hodc chdt tdy rira mang tinh mai mon, dé€ trdanh lam héng I6p pha chéng dinh.
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Materials:

500g fresh potato, a little edible oil (about 10-15ml), a little salt.

Cooking method:

1. Wash the fresh potatoes and cut them into strips (as thick as the chopstick);

2.Soak the French fries in water for at least 20 minutes, then wash the starch on the surface with water,and then
drain off the water;

3.Prepare a right amount of oil and salt, stir them with the French fries, and be sure to stir evenly;

4.Put the French fries into the frying basket of the air fryer as flat as possible;

5.Heat the air fryer to 100°C for about 3-5 minutes,

and dry the remaining water in the French fries (it is very important);

6. Set the time to 15-20 minutes at 200°C according to the actual amount of French fries in the fryer;

7. Add salt or seasoning powder (seaweed powder, curry powder, powdered cinnamon, etc.) until the fries turn
golden, and dip in tomato sauce.

1.Take out the frying basket to shake or turn over every 5-10 minutes, prevent French fries from sticking to the fryer.

The shaking time and frequency are not so absolute, and may be adjusted according to the amount of fries.
You can grasp the rule when operating once;

2.The fries will be more crispy after being drained off and refrigerated for 1 hour. Olive oil is not recommended.
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Khoai tay chién tuoi

Nguyén |iéu: 500g khoai tay tuci, mét chit dau &n (khodng 10-15ml), mét chut musi.

Céch lam:

1. Rita sach khoai téy tuci va cdt thanh thanh dai (dé day béng diia);

2. Ngém khoai tay dé cét trong nudc it nhét 20 phut,

sau dé dung nudc ria sach tinh bét trén bé mét, roi dé réo nudc;

3. Chudn bj lugng déau va mudi phu hgp dé trén véi khoai tay, luu y phdi tron déu;

4. Trai déu khoai tay vao gié cua ndi chién khéng dau;

5. Lam néng ndi chién khéng dau dén 100 ds, khodng 3-5 phut dé

lam khé nuéc con lai trong khoai tay (rét quan trong);

6. D&t hen gis trong 15-20 phut & 200 dé theo lugng khoai tay thuc +& cho vao nbi;

7. Chién khoai tay cho dén khi ching chuyén sang mau vang, thém mugi hodc bét gia vi (bét rong bién, bot ca ri, bot
qué, v.v.) va tuong ca tuy thich.

R Meo

1. Cu 5-10 phat ldy r8 chién ra, léc va l&n dé€ khoai tay khéng bi dinh nbi, thsi gian va tan sudt ldc khéng cén qua
tuyét dai, dieu chinh tuy theo lugng khoai tay, c6 thé ndm dugc qui téc sau mét lan thao tdc;

2. D& khoai tay rdo nudc va dé ta lanh 1 tiéng trudc khi chién sé gion hon, khéng nén dung dau oliu.
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Ke n-l-a N g g oren g No oil required, non-fried, environmentally friendly and healthy!
Bahan: Materials:

Kentang segar 500g, sedikit minyak makan (10-15ml), sedikit garam. A piece of chicken breast, an appropriate amount of pepper, an appropriate amount of salt, 1 egg white,

Cara: 1 egg, an appropriate amount of starch, an appropriate amount of breadcrumbs.
1. Cuci kentang kemudian potong menjadi batangan(ukuran sumpit);

Cooking method:

2. Rendam batangan kentang ke dalam air sekurangnya 20 menit, kemudian cuci kentang dan tiriskan;

3. Sediakan minyak, garam, campur dengan batangan kentang, harus diaduk sampai rata; 1. Dice chicken breast, add salt, pepper, egg white to marinate for half an hour and make it tasty;

4. Letakan kentang ke dalam wadah Air fryer secara merata; 2. Put the marinated chicken dices into the starch and the whole egg liquid one by one;

5. Panaskan air fryer sampai 100 derajat, kira-kira 3-5 menit, keringkan air yang tersisapada kentang (Penting sekali); 3. Preheat the air fryer for 3 minutes at 200°C;

6. Atur pengaturan ke 200 derajat selama 15-20 menit sesuai dengan jumlah kentang goreng yang dimasukkan ke 4.Then put the chicken dices evenly and bake for 5-10 minutes at 200°C. Hot popcorn chicken is completed!

dalam wadabh;
7. Masak kentang goreng sampai menjadi warna cokelat keemasan, tambahkan garam, atau bubuk bumbu(bubuk

rumput laut, bubuk kari, bubuk kayu manis dll), juga dapat menambahkan saus tomat sesuai keinginan Anda.

e _ For the quick-frozen popcorn chicken purchased in the supermarket, put a tinfoil and apply a layer of
Q oil to prevent sticking to the fryer, set to 15-20 minutes at 200°C, and fry them until golden.

1. Keluarkan wadah penggorengan setiap 5-10 menit, goyangkan untuk mencegah kentang goreng menempel di

wajan, tidak perlu terlalu sering, Sesuaikan langkah tersebut dengan jumlah kentang goreng, dan bisa dirasakan

setelah sekali pengoperasian;

2 Tiriskan kentang goreng dan dinginkan selama 1 jam sebelum dibuat agar lebih renyah, tidak menganjurkan
untuk penggunaan minyak zaitun.
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Ga rdn lam bdng ndi chién khéng dau
Khéng dau ma, chién khong dau, bao vé méi trusng va sic khoe!
Nguyén liéu:

M6t miéng tic ga, lugng hat tiéu phu hgp, musi phu hgp, 1 long tréng tring, 1 qua tring nguyén qua, lugng

tinh bat phu hop, lugng vun bdnh mi phu hop.

Cach lam:

1. Uc ga thdi hat, cho muéi, bét hat tidu va long trdng triing ga vao uép nira tiéng cho thom ngon;
2. Lan lugt cho ga dé udp vao tinh bét, long tring ;

3. Lam néng trudc ndi chién khéng déau & 200 dé trong 3 phut;

4. Sau d6 dé déu ga da thdi nhé, 200 d6 trong 5-10 phut Ga rén néng ra lo!

Ga déng lanh nhanh mua tir siéu thi c6 thé boc béng gidy thiéc va bsi I6p déu dé khéng bi dinh,
200 d6 15-20 phut sé dugc chién vang va cé thé ra khéi chao.

Ayam crispy Air Fryer

Tidak membutuhkan minyak, tidak butuh digoreng, alamidan sehat!

Bahan:

Sepotong dada ayam, merica secukupnya, garam secukupnya, 1 putih telur, 1 butir telur utuh, takaran pati

secukupnya , remah roti secukupnya.

Cara:

1. Potong dada ayam, tambahkan garam, merica, dan putih telur untuk direndam

selama setengah jam agar lebih lezat;

2. Tambahkan pati dan cairan telur ke ayam yang sudah direndam satu persatu;

3. Panaskan deep fryer pada suhu 200 derajat selama 3 menit;

4. Kemudian masukkan ayam (potong dadu) secara merata, dengan suhu 200 derajat selama 5-10 menit.

ayam crispy panas dan sedap sudah siap!

R Peringatan:

ayam crispy beku di supermarket dapat ditutup dengan kertas timah dan lapisan minyak agar tidak

menempel di wajan. Goreng sekitar 15 menit hingga berwarna keemasan dan siap dikeluarkan dari wajan.
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Not only can the chicken wings achieve the deep-fried taste, but also the fat can be separated out,
so they are very healthy!

Materials:

8 fresh chicken wings, welsh onion, ginger, garlic, salt, dark soy sauce, cooking wine, a little rock candy.

Cooking method:

1. Wash the chicken wings, soak them in clean water for 30 minutes, then pour away the bloody water and
clean them;

2. Marinate with welsh onion, ginger, garlic, salt, dark soy sauce, rock candy, cooking wine and other
condiments marinate for 2 hours;

3. Put tinfoil in the fryer, and then put the chicken wings into the baking tray;

4. Put the chicken wings into the frying basket, with skin down, and fry for 15-20 minutes at 200°C;

5. After 5 minutes, move the chicken wings with chopsticks to prevent sticking to the fryer, with skin down,and
remove and turn them over again after 10 minutes.

1. Increase or decrease the condiments and baking time according to your own tastes and the tenderness of
chicken wings;

2. Cut the front and back of the chicken wings to make them tasty, and put a tinfoil for easy cleaning.
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Céanh ga nudng

Cdnh ga chién gion ngon nhu chién béng déu va cé thé loc hét ma trong thit, rdt t8t cho sirc khoe!

Nguyén ligu:

8 cdnh ga tuoi, hanh, giing, 18i phu hgp, mudi, xi ddu, rugu ndu &n va mét it dusng phen.

Cach lam:

1. Sau khi rira sach cénh ga, ngédm nudc sach 30 phat cho hét mdu, rira sach;

2. Udp 2 gid véi cdc gia vi hanh, gung, t6i, mudi, xi dau, dusng phén, rugu ndu &n v.v.

3. Lét gidy bac vao ndi chién, dét canh ga vao khay nuéng;

4. Cho cdnh ga vao r8 chién, da ép xudng, 200 dé trong 15-20 phut;

5. Sau 5 phuat dung diia dao déu dé canh ga khéng bi dinh néi, da dp xudng, 10 phat thi vét ra va lat lai.

1. Téing hodc giam gia vi uép va thsi gian chién mat cach phu hgp tuy theo nhu céu sé thich va kich thudc cua canh ga;

2. Cét hai dudng & mét trudc va mét sau ctia canh ga dé ngon hon, l6t gidy bac c6 thé dé lam sach hon.
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Sayap Ayam Panggang

Sayap ayam panggang sedap, juga bisa menyaring lemak dari daging sendiri, sehat sekali!

Bahan:

Sayap ayam segar 8 potong , daun bawang, jahe, bawang putih, garam, kecap,

arak masak, dan sedikit gula batu.

Cara:

1. Setelah sayap ayam dicuci, rendam dalam air bersih selama 30 menit, bersihkan darah yang masih menempel;

2. Rendam dengan bawang merah, jahe, bawang putih, garam, kecap, gula batu, anggur masak dan bumbu
lainnya selama 2 jam;

3. Masukkan kertas timah ke dalam oven listrik, masukkan sayap ayam ke dalam piring panggang;

4. Masukkan sayap ayam ke dalam keranjang goreng, letakkan kulit ayam menghadap ke bawah, atur suhu

200 derajat selama 15-20 menit;

5. Gunakan sumpit untuk menggerakkan sayap ayam selama 5 menit agar tidak lengket di wajan, dengan kulit

masih menghadap ke bawah, keluarkan selama 10 menit dan balikkan kembali.

R Peringatan:

1. Masukkan bumbu secukupnya dan atur waktu pemanggangan dengan tepat sesuai dengan kebutuhan
selera Anda dan waktu masak sayap ayam;

2. Buat dua potongan di bagian depan dan belakang sayap ayam agar lebih enak, letak kertas timah di
atasnya agar lebih mudah dibersihkan.
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It retains the original taste and flavor, and it is really super simple, convenient and super delicious!

Materials:

600g fresh beef (sirloin or tenderloin), a little black pepper, a few garlic slices, a little olive oil, a little sea salt

Cooking method:

1. Raw beef slice is generally as thick as a finger, not too thick;
2. Add black peppercorns and garlic slices, brush with olive oil and marinate for 30 minutes;
3. Put it in the fryer for 10-20 minutes at 200°C. The tenderness depends on your preference;

4. After turning off heating, spread some sea salt (coarse salt or spiced salt).

The grill can be lined with a tinfoil or cooking paper. When half of the time passes, it is necessary to turn the
steak over. You can master the method when roasting for several times.
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Bip-tét nuGng toi

Gilr nguyén huong vi, thuc su don gian, tién Igi va siéu ngon!

Nguyén liéu:

600g thit bo tuci (thit thén hodc thit nac), mét it tieu den, mat it t6i, mdt it dau 6 liu va mét it musi bién
Céch lam:

1. Thdi thit bo tuci day mét léng tay, khéng nén qua day;
2. Thém hat tiéu den, téi lat, phét déu 6 liu va udp trong 30 phuit;
3. Cho vao ndi chién & nhiét dé6 200 dé trong 10-20 phut, d6 chin cta bit t&t tuy thuéc vao sé thich ca nhan;

4. Sau khi chién, réc mét it mudi bién (mudi thé ho&c musi tiéu vira &n).

Cé thé 16t gidy bac hodic gidy ndu &n cho vi nuéng, nhé lat mét nuéng sau mét nia thsi gian, ban

c6 thé thanh thao sau vai lan sir dung.

Steak Panggang Bawang Putih

MemPertahankan rasa aslinya, sangat sederhana, nyaman, dan sangat lezat!

Bahan:

Daging sapi segar(sirloin ) sebanyak 600 gram, sedikit lada hitam, sedikit bawang putih,
sedikit minyak zaitun, dan sedikit garam.

Cara:

1. Iriskan daging sapi mentah setebal satu jari, tidak disarankan terlalu tebal;

2. Tambahkan merica hitam, irisan bawang putih, olesi dengan minyak zaitun dan rendam selama 30 menit;

3. Masukkan ke dalam panci goreng dengan suhu 200 derajat selama 10-20 menit, untuk rasa steak sesuaikan
dengan selera sendiri masing-masing;

4. Setelah masak, taburi sedikit garam (garam kasar atau garam dan merica secukupnya).

R Peringatan:

Panggangan dapat diisi dengan kertas timah atau kertas masak. Pastikan untuk membaliknya setelah
separuh waktu. Anda dapat menguasainya dengan memanggang beberapa kali lagi.
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Fried ¢hicken ’cL
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Materials:

8 chicken drumsticks, edible oil, salt, oyster sauce

Cooking method:

1. Wash chicken drumsticks and drain off;

2. Make a few cuts on the chicken drumsticks with a knife;

3. Add oyster sauce;

4. Put chicken drumsticks in a plastic bag and rub them evenly;

5. Add a right amount of salt in the egg and stir it;

6. Dip the marinated chicken drumsticks in the egg liquid;

7. Coat a layer of flour and then a layer of breadcrumbs;

8. Fry in a preheated air fryer for 10 minutes at 200°C, turn over, add some chilli powder

and fry for another 5-10 minutes.

If there are many chicken drumsticks, turn over again, and fry for another 5 minutes;

It's best to refrigerate the chicken drumsticks overnight in the refrigerator.
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Pui garan

Nguyén li¢u:

8 dui ga, dau, musi, dau hao vira &n
Cdch lam:

1. Rira sach dui ga va dé€ réo;

2. Dung dao rach vai dusng trén dé;

3. D6 ddu hao vao;

4. Cho vao tii giir tuci va dung tay xoa déu;

5. Thém mudi thich hgp vao tring va ddnh tan;

6. Dui ga sau khi uép bsi mét Iép nudc tring;

7. Phii mot 16p bot mi va sau dé la mot 16p vun banh mi;

8. Cho vao néi chién khéng ddu lam néng trudc va chién trong 10 phat & 200 d6, lat mét lai,
cho 6t bot thich hogp vao va chién thém 5-10 phut nira.

ez
1. N&u s lugng dui ga nhiéu, ban cé thé l1at mét va chién trong 5 phut;

2. T6t nhét ban nén cho dui ga vao ta lanh qua dém.

Gaabor



Paha ayam Goreng

Bahan:

8 paha ayam, minyak, garam, saus tiran secukupnya

Cara:

1. Bersihkan paha ayam dan tiriskan airnya;

2. Gunakan pisau untuk membuat beberapa potongan di atasnya;

3. Masukkan saus tiram;

4. Taruh di dalam tas penyimpanan baru dan gosok dengan tangan anda secara merata;
5. Tambahkan garam secukupnya ke telur dan kocok;

6. Celupkan paha ayam yang sudah direndam dengan selapis cairan telur;

7. Bungkus dengan selapis tepung, kemudian selapis tepung roti;

8. Masukkan ke oven listrik yang sudah dipanaskan sebelumnya dan goreng selama 10 menit pada

suhu 200 derajat, kembalikkan, masukkan bubuk cabai secukupnya, dan goreng selama 5-10 menit.

gL Peringatan: ]

1. Jika jumlah paha ayam banyak, Anda bisa membaliknya dan gorengnya selama 5 menit;
2. Stik drum paling baik disimpan dalam tangki air es semalaman.
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Materials:

Pizza dough (6 inches), half of green pepper, half of onion, corn kernels, ham sausage, tomato sauce,
mozzarella cheese

Cooking method:

1. Put a large piece of oil paper under the pizza dough, puncture the pizza with a fork for air exhaust, and
evenly spread tomato sauce and a layer of mozzarella cheese on the pizza; at this point, the air fryer starts to
preheat for 5 minutes at 200°C;

2.Spread green pepper blocks, onion blocks, ham sausage slices and corn kernels;

3. Hold both ends of the oil paper by both hands and put the pizza into the frying basket and bake 10-15
minutes at 200°C;

4. When the time is up, pull out the frying basket, spread a layer of mozzarella cheese on the surface, and
continue to put into the fryer to bake for 5-10 minutes at 200°C.

5. Pull out the frying basket, hold the oil paper in both hands, take out the pizza, and cut it into pieces to eat;
6. The drawing effect is not obvious, but the taste is good.

Pizza ingredients can be adjusted according to your taste.
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Bdnh pizza nuéng

Nguyén li¢u:

D& bdnh pizza (6 inch), nira qua 6t xanh, nira ct hanh tay, mét it ngd, mét phan gidm béng, mét lugng nudc

s6t ca chua thich hop va mét lugng phé mai mozzarella thich hop
Céch lam:

1. D&t mét miéng gidy déau lén dusi l6p bét banh pizza, dung nia &n thing 18 trén banh d& thoat khi, réi phét
déu s6t ca chua va mét 16p pho mdat mozzarella 1én mé&t banh; lic nay, néi chién khéng déau bét déu lam néng
trudc, 200 d6, 5 phat;

2. Trai 6t xanh cét lat, hanh téay, dém béng va hat ngé;

3. Dung hai tay giir hai dau gidy déu, dét banh pizza vao ré chién, 200 d6, 10-15 phut;

4. Hét thai gian, kéo r8 chién ra, rai mét [6p phd mai mozzarella 1én bé mét rdi tiép tuc cho vao ndi chién & 200
dbé trong khoang 5 - 10 phut;

5. Kéo r8 chién ra, giir hai dau gidy dau, ldy bdnh pizza ra, cét miéng vira &n;

6. Khéng thé kéo soi nhiéu nhung huong vi rét tuyét.

8 Mco]

Nguyén liéu lam bdnh pizza cé thé dugc dieu chinh tuy theo khdu vi cia ban.

. Portuguese egg tart well-known for a time is also very popular. It is also very easy to do with the air fryer.
Pizza Panggang : o R ‘

And the smell of eggs fills the kitchen! Have a Portuguese egg tart with Riyuetan Pool black tea. Just enjoy!
Bahan:

Materials:
Dasar pizza (6 inci), setengah paprika hijau, setengah bawang bombay, sedikit jagung, satu bagian ham,

saus tomat dalam jumlah yang sesuai, dan keju mozzarella dalam jumlah yang sesuai 5 pieces of frozen pastry, 60g whipping cream, 60g milk, 1 egg, 25g sugar.

Cara: Cooking method:
1. Letakkan selembar kertas minyak besar di bawah adonan pizza, tusuk biskuit dengan garpu makan untuk ventilasi 1. Unfreeze pastry, and then roll up one by one;
udara. Oleskan saus tomat dan lapisan keju mozarella secara merata di atas pie; Pada saat itu, air fryer mulai 2. Cut about T cm thick;
dipanaskan terlebih dahulu 200 derajat, 5 menit; 3. Roll out the pastry before placing it in the mold;
2. Taburi dengan paprika hijau, bawang bombay, irisan ham serta biji jagung; 4. Mix the stuffing materials well and strain twice before pouring into the mold;
3. Pegang dengan dua ujung kertas minyak, dan letakkan pizza ke keranjang panggang, 200 derajat, 10-15 menit; 5. Set the fryer to 10-15 minutes at 180°C.
4. Sesudah itu , keluarkan keranjang goreng, oleskan selapis keju mozzarella di permukaan, dan terus masukkan ke L
dalam wajan dengan suhu 200 derajat selama 5-10 menit; Q%

5. Keluarkan keranjang goreng, bawa kertas, keluarkan pizza, potongkan kemudian makan;

Taobao has ready-made egg tart liquid and egg tart skin to be bought. If you cannot buy whipping cream,
6. Walaupun tiada regangan keju, tapi sedap.

it can be replaced with fresh milk, but there will be no coking phenomenon. If you are not unaccustomed to

e egg faste, you can add a few drops of vanilla essence or lemon juice.
O Peringatan:

Bahan pizza dapat disesuaikan dengan selera sendiri.
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Béanh tart triing kiéu B6 Bao Nha

Bdnh tring kiu Bé Dao Nha néng vén dugc nhigu ngusi yéu thich, né rdt d& lam béng nbi chién khéng daul
V& huong vi tring s& tran ngép khép gian bép! Hay &n bdnh tring kiéu B6 Dao Nha véi tra den sunmetan,
thudng thic théi nao!

Nguyén liéu:

5 tdm vo bdnh tring déng lanh, 60g kem tugi, 60g sita, 1 qua tring va 25g dusng.

Cdach lam:

1. V& bdnh tart triing déng lanh lam mém trudc, sau dé cuén lai timg cdi mét;
2. Cét theo dé day khoang 1 cm;

3. Lam phdng bdnh trimg, réi cho vao khuén;

4. Tron déu cdc vat ligu nhoi, loc hai lan réi cho vao khuén;

5. N6i chién & 180 d6 trong 10-15 phut.

Taobao ¢é bdnh tart tring va vé banh tart tring lam sén, néu khéng mua duge kem tuci thi 6 thé dung sira tuoi
thay thé, so véi hién tugng céc héa, néu khéng thich mui tring, cé thé cho thém mét vai giot chiét xudt vani hodc

nudc ¢t chanh.
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Tart Telur Portugis

Tart Telur Portugis yang sangat popular, juga disukai oleh orang umum, ini juga dapat masak dengan air fryer!

Dan wangi telur akan memenuhi seluruh dapur! Rasakan tart telur portugis dengan teh hitam sunmetan, nikmatilah!

Bahan:

5 lembar meringue beku, 60 gram krim segar, susu 60 gram, 1 butir telur dan 25 gram gula pasir.

Cara:

1. Kue beku dapat dilunakkan terlebih dahulu, kemudian digulung satu demi satu;

2. Potong dengan ketebalan sekitar 1 cm;

3. Ratakan batang puff pastri dan taruh di cetakan;

4. Campur bahan isian secara merata, saring bagi dua kali, kemudian masukkan ke dalam cetakan;
5. Gorengkan dengan 180 derajat selama 10-15 menit.

g Peringatan: ]

Bahan egg tart dan kulit egg tart terjual di Taobao,
kalau tidak ada dapat menggunakan krim segar bisa pakai susu segar.
Yang tidak terbiasa dengan rasa telur bisa tambahkan beberapa tetes ekstrak vanila atau jus lemon.

Grilled Shrimp With
: Minced Garlic

Fragrant-Grill
y 180°C

More

e

ir—fryerdishes

([ _https://www.gaabor-global.com )

/ 180°C/18m
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