Adam Thulins Philips Airfryer recept

ILIPS

RYGGBIFF

INGREDIENSER

400 g ryggbiff

Neutral olja

Salt

Nymalen svartpeppar

Skalade och krossade vitloksklyftor
3 rosmarinkvistar

GoOr sa hir:

1.

2.
3.

No

Ta fram kottet fran kylskapet sa det ar rumstempererat.

Forvarm Airfryer Combin pa 200 grader i 5 minuter.

Oljain och salta kéttet. Nar Airfryer Combin blivit forvarmd,

lagg kottbiten tillsammans med rosmarinen och vitloken pa gallret.
Stick in Airfryer Combins stektermometer i den tjockaste delen pa
kottet och stallin den pa 53 grader.

Tillaga i 5 minuter och vand sedan kottet. Vand var 5:e minut tills
kottet natt ratt innertemperatur.

Lat vila 7 minuter innan servering.

Tranchera upp kottet vid servering.



Adam Thulins Philips Airfryer recept

POTATISGRATANG

INGREDIENSER

1 stor gul Lok

1 kg fast potatis

1 vitloksklyfta

4 dl vispgradde

T msk smor

2 dl riven vasterbottenost

Salt och peppar

Tunt skivad potatis till topping
2 msk strébrod

P

Gor sa hér:

1. Stek loken i smoret tills den ar mjuk och borjar fa farg. Lagg i vitloken och
timjan och vand runt. Hall pa gradden och lat koka upp. Salta ordentligt
sa att graddblandningen nastan smakar oatligt.

2. Laggi potatisskivorna i bakformen och sla pa den varma gradden.

RoOr runt ett par ganger och platta sen till allt. Stro 6ver ost och
ett par matskedar strobrdd samt tunt skivad potatis.

3. Lagg bakformeni Airfryern Combi eller annan ungs saker form kor
15 minuter pa 180 grader tills potatisen precis mjuknat och potatisen
som ar pa toppen blivit krispig, Tank pa att tiden kan variera nagot
beroende pa typ av potatis och hur tunt du har skivat det.

VARMA OLIVER

INGREDIENSER

200 g gréna oliver med karnor
Zest fran 1/2 citron

2 vitloksklyftor

7 timjankvistar

T msk olivolja

1 nypa chiliflakes

Gor sa hér:

1. Laggi oliver, citronzest, timjankvistar,
olivolja, chiliflakes samt skalade och
krossade vitloksklyftori Airfryer Combi.

2. Tillagai Airfryer Combi pa 200 grader i
7-8 minuter.

3. Ta ut och lagg upp i en skal. Avsluta
med att ringla 6ver olivolja.
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SAUCE PERIGUEUX

INGREDIENSER

1 bananschalottenlok

2 msk neutral olja

150 g champinjoner

3 vitloksklyftor

2 msk koncentrerad kalvfond
2 dl madeira

2 dl vatten

10 timjankvistar

2 tsk kinesisk soja

3 krm sherryvinager (eller annan vinager)
Tryffelolja

1 tsk majsstarkelse

25 g smor

Salt

Svartpeppar

Gor sa hiar:

1.

o1k

Skala och finhacka schalottenloken. Hetta upp oljan
pa medelvarme i en liten kastrull och fras loken tills
den ar genomskinlig.

. Riv champinjonerna grovt pa rivjarn och tillsatt i

kastrullen. Fortsatt frasa under omroérning i cirka
7 minuter, eller tills svampen har krympt rejalt.

. Skala och krossa vitloksklyftorna. Tillsatt kalvfond,

madeira, vatten, timjankvistar och 2 vitloksklyftor
(spara 1 krossad vitloksklyfta till senare).

Koka ihop och reducera cirka 15 minuter.

Sila bort svamp, 6k och timjan samt mat upp sa att
den resterande véatskan ar exakt 2 dl. Ar det mer sa
reducera ytterligare, ar det mindre sa tillsatt vatten.
Tillsatt soja, vinager, tryffelolja och majsstarkelse.
Ror om noga.

Koka upp under omrérning och ta sedan genast bort
kastrullen fran plattan.

. Tillsatt smoret och den sparade krossade vitloksklyftan.

R&6r om noga tills smoret har smalt.

. Smaka av med salt och svartpeppar och eventuellt

mer tryffelolja.
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SEMITORKADE TOMATER
MED DRAGON

Gor sa hir:
1.

2.

3.

INGREDIENSER

4 stora tomater

2 msk olivolja

1 finriven vitloksklyfta
2 tsk torkad dragon
Salt

Socker

Skar tomaterna i kvartar och lagg

i en bunke.

Tillsatt vitloken, dragonen, olivoljan,
salt och socker. Blanda runt.

Tillaga i Airfryer Combi pa 100 grader

i 60 minuter.

Ta ut och smaka av med salt och socker.

HJARTSALLAD MED DIJONDRESSING

INGREDIENSER

3 st hjartsallad

2 msk olivolja

2 tsk dijonsenap

2 msk sherryvinager
Salt

Svartpeppar

Gor sa har:

1.

2.

Skar och tvatta hjartsalladen.
Tillaga i Airfryer Combi pa 200 graderi ca 5 minuter tills
hjartsalladen blir lite krispig.

3. Blandaihop dijon, vinagern, salt och peppar till en dressing.
4.
5. Smaka av med salt och peppar.

Sla dressingen 6ver den varma salladen.
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FOCCACIA

INGREDIENSER
420 ml kallt vatten
12 g farsk jast
1tsk honung

1 msk olivolja

10 g salt

600 g 00 mjol

GOr sa hér:
Lagg i vatten, jast, honung, olivolja och salt i en skal. Rér om.
Tillsatt mjolet och blanda runt.
Lat jasa i 30 minuter.
Vik in kanterna av degen till mitten och lat jasa 30 min till.
Upprepa sedan detta steg en gang till.
Hall olivolja 6ver degen och lat jasa i kylskapet dver natten.
Hall olivolja i bakformen och tryck ut degen med fingrarna.
Lat jasa i 30 minuter.
Tillaga i Airfryer Combi i 16 minuter. Kontrollera under tiden sa
att foccacian inte blir brand.
9. Ta ut foccacian ur bakformen och lagg den pa ett galler.

Lat svalna i 15 minuter.

INJORNIES

0N o U

VISPAT ORTSMOR

INGREDIENSER

250 g rumstempererat smor

1 finriven vitloksklyfta

Nagra droppar citronsaft

3 dl finhackade orter (persilja, timjan,
dragon, basilika)

GOr sa hir:

1. Lagg smoret i skalen pa din koksassistent
och vispa pa medelhog fart i 10 minuter,
eller tills smoret blivit ordentligt fluffigt.

2. Tillsatt vitloken, citronen och de
finhackade o6rterna.

3. Blanda runt och smaka av med salt.
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BLONDIE MED AMARETTO-INKOKTA
KORSBAR & TONKAKRAM

BLONDIE - INGREDIENSER
100 g osaltat smor

125 g ljust farinsocker
1agsg

1 aggula

150 g vetemjol

Salt

Bittermandelarom

GOr sa hir:

Smalt smoéret.

Hall i smoret och sockret i en bunke. Blanda runt.

Tillsatt det hela agget tillsammans med aggulan och blanda runt.
Tillsatt mjolet och blanda runt forsiktigt.

Tillsatt nagra droppar bittermandel och en nypa salt. Blanda runt.
Hall ner smeten i bakformen och tillaga i Airfryer Combi pa 160 grader
i15 minuter.

Ta ut och lat svalna.

oA WwN =

N

INKOKTA KORSBAR - INGREDIENSER
500 g urkarnade kdrsbar

80 g socker

150 ml vatten

80 ml amaretto

Citronsaft (fér avsmakning)

Gor sa hir:
1. Lagg allti en kastrull och lat koka i 5 minuter. R6r om da och da.
2. Lat svalna och smaka av med citronsaft.

TONKAKRAM - INGREDIENSER
2 dl mascarpone

2 dl vispgradde

1,5 msk socker

3 finrivna tonkabonor

2 tsk vaniljextrakt

1 nypa salt

GOr sa hér:

3. Halli mascarponen, gradden, sockret och vaniljextraktet i en bunke.

4. Vispa med elvisp tills det blir fluffigt.

5. Smaka av med tonkabodna. Borja med 1 tonkabona och lat sta en stund.
Addera sedan tonkabdna efter dnskad smak.




