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Great taste

less fa

Your new Philips Airfryer is an easy way to cook delicious dishes— with up to
80% less fat compared to fresh fries cooked in a normal Philips fryer.

With our patented TurboStar rapid air technology, food fries with minimal oil and lots of hot air—evenly

distributed throughout the basket—for crispy food that’s soft and tender on the inside. Our new Airfryer

is big enough to prepare a meal for four—while taking up less space in your kitchen. There’s no need for

preheating. And the basket and EasyClick handle are easy to clean. Discover more in this booklet and by

downloading our Philips Airfryer app-free of charge.

Skveéla chut a méne tuku

Vase nova fritéza Philips Airfryer pfedstavuje snadny zplsob
pripravy chutnych jidel — s mnozstvim tuku az o 80% nizsim, nez
obsahuji hranolky pripravené v bézné fritéze Philips.

Diky nasi patentované technologii TurboStar Rapid Air se jidlo
smazi na minimu oleje a maximalnim plisobenim horkého
vzduchu — ktery je rovhomeérné rozvadén po celém kosi — a
vysledné jidlo je kiupaveé, mékké uvniti a kiehké navenek. Nase
nova fritéza Airfryer je dost velka na pripravu jidla pro ¢tyti osoby

— prestoze vam v kuchyni zabere méné mista. Nemusi se dlouze
predehrivat. Kos i rukojet EasyClick se snadno cisti. Podrobnéjsi
informace najdete v této brozurce, nebo si mlzete bezplatné
stahnout nasi aplikaci Philips Airfryer.

* Compared to Viva HD9220 *V porovnani s Viva HD9220 V porovnani s Viva HD9220
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Vynikajuca chut, menej tuku

Vasa nova teplovzdusna fritéza Philips Airfryer predstavuje
jednoduchy spdsob, ako pripravit chutné jedla a zaroven
pouzit az o0 80% menej tuku v porovnani s Cerstvo pripravenymi
hranolc¢ekmi v beznej fritéze Philips.

Vdaka nasej patentovanej technolégii TurboStar Rapid Air sa
jedlo pripravuje s minimalnym mnozstvom oleja a velkym
mnozstvom horuceho vzduchu, ktory prudi rovhomerne po
kosSiku. Vysledkom je chrumkavé jedlo, ktoré je vnutri makké a
jemné. Nasa nova teplovzdusna fritéza Airfryer je dostatocne
velka na pripravu jedla pre styroch, no pritom zaberie v kuchyni
menej miesta. Nemusite ju predhrievat. Navyse kosik a ruc¢ka
EasyClick sa jednoducho cistia. Precitajte si dalSie informacie

v tejto brozurke a v aplikacii Philips Airfryer, ktoru si mdzete
stiahnut zdarma.






Prepare tasty recipes
with the Airfryer app

In this booklet, we’ve put together a few of our favorite recipes to get you started.

For more details—and a wider choice of tasty recipes—we recommend you download the Philips Airfryer
app. It’s free, and filled with great recipes and step-by-step instructions. For quick meals, healthy snacks

and special times. With a handy shopping list, tips and tricks, manuals and more.

Pripravte si chutna jidla Pripravte chutné jedla

podle receptu z aplikace Airfryer s receptmi v aplikacii Airfryer

V této brozurce uvadime pro zacatek par nasich V tejto brozurke uvadzame zopar nasich oblubenych receptov,
oblibenych receptu. ktoré mdzete na zaciatok vyskusat.

Pokud chcete ziskat podrobnéjsi informace — a vétsi vybér Dalsie podrobnosti a bohatsiu ponuku chutnych receptov
chutnych receptl — doporucujeme vam stahnout si aplikaci najdete v aplikacii Philips Airfryer, ktoru si moézete stiahnut.
Philips Airfryer. Je zdarma a je plna skvélych receptl a pokynu Je zdarma a obsahuje vynikajuce recepty, ako aj podrobné
krok po kroku. Najdete v ni rychla jidla, zdravé svacinky i postupy. Najdete v nej rychle jedla a zdravé obcerstvenie na
speciality. Doplnuje ji prakticky nakupni seznam, tipy a triky, zvlastne prilezitosti. Okrem toho obsahuje prakticky nakupny

navody a dalsi informace. zoznam, tipy a triky, priru¢ky a dalSie informacie.
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Roasted Asian chicken wings Pecena asijska kureci kridélka '

Temperature: 180°C Teplota: 180°C

Cooking time: 13 min. Doba pfipravy: 13 minut

These wings are delicious as a main course or as a snack. Tato kiidélka jsou vynikajici jako hlavni chod nebo jako svacinka.

1. Mince 2 cloves of garlic. 1. Utfete 2 strouzky Cesneku.

2. Mix the minced garlic with 2 tbsp of ground fresh ginger and 2. Utfeny ¢esnek smicheijte se 2 [Zicemi mletého zazvoru a 1 |Zici mletého
1tbsp of ground cumin. Add salt and pepper to taste. fimského kminu. Pfidejte sul a pepf podle chuti.

3. Rub this garlic mix on 500 g of chicken wings, place in the 3. Touto ¢esnekovou smési potfete 500 g kurecich kridélek, vliozte je do
Airfryer basket, then slide the basket into the Airfryer. kose fritézy Airfryer a kos vlozte do fritézy Airfryer. Pfipravujte 13 minut
Cook for 13 minutes at 180°C. na 180°C.

Serve with your favorite sweet chili sauce. Podavejte se svou oblibenou sladkou chili omackou.
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Opecené kuracie kridelka
na azijsky sposob

Teplota: 180°C

Tepelna uprava: 13 min.

Tieto kridelka sa hodia ako hlavné jedlo alebo ako obcerstvenie.

1. Prelisujte 2 struciky cesnaku.

2. Prelisovany cesnak zmiesajte s 2 polievkovymi lyZzicami mletého
suseného zazvoru a 1 polievkovou lyzicou mletej rasce. Dochutte solou
a c¢iernym korenim.

3. Cesnakovu zmes natrite na 500 g kuracich kridelok, premiestnite do
kosika Airfryer a vlozte ho do teplovzdusnej fritézy Airfryer. Nechajte
tepelne upravovat 13 minut pri 180°C.

Podavaijte s oblubenou sladkou ¢ili omackou.




For more recipes, download the Philips Airfryer app
Pokud mate zajem o dalsi recepty, stahnéte si aplikaci Philips Airfryer
DalSie recepty najdete v aplikacii Philips Airfryer
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Potato gratin
Temperature: 200°C
Cooking time: 30 min.

1. Thinly slice 400 g potatoes. Mix 50 ml
milk and 50 ml cream, salt, pepper
and nutmeg, then coat potatoes
with mix.

2. Place potatoes in baking accessory.
Cover with remaining milk mix
and slide into Airfryer.

Cook (20min./ 200°C).

3. Grate 40g Gruyére cheese. After

20 mins. sprinkle the cheese over the

potatoes and cook for further 10 mins.
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Zapekané zemiaky
Teplota: 200°C
Tepelna uprava: 30 min.

1. Nakrajajte 400 g zemiakov na tenké
platky. Zmiesajte 50 ml mlieka a
50 ml smotany, sol, ¢ierne korenie
a muskatovy oriesok. Pripravenou
zmesou zalejte zemiaky.

2. Zemiaky prelozte do prislusenstva
na pecenie. Polejte zvySnou zmesou
mlieka a vloZte do teplovzdusnej
fritézy Airfryer. Pe¢te 20 min.
pri 200°C.

3. Nastruhajte 40 g syra Gruyére.

Po 20 min. posypte zemiaky syrom
a nechajte vo fritéze dalsich 10 min.

Gratinované

brambory

Teplota: 200°C
Doba pfipravy: 30 minut

1. 400g brambor nakrajejte na tenké
platky. Smichejte 50 ml mléka a 50 ml
smetany, sul, pepf a muskatovy ofisek
a touto smési brambory potrete.

2. Vlozte brambory do pfislusenstvi na
peceni. Zalijte zbytek mlécné smési a
vloZte do fritézy Airfryer. Pripravujte
(20min./ 200°C).

3. Nastrouhejte 40 g syra Gruyére.

Po 20 minutach brambory syrem
posypte a pfipravujte dalsich
10 minut.
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Sweet & sour shrimp
Temperature: 200°C
Cooking time: 16 min.

1. Cut1green and 1red bell pepper into
2cm pieces. Mix with 1tbsp fresh
minced ginger and 1tbsp oil.

2. Place in basket and slide into
Airfryer for 4 mins.

3. Add 225g peeled shrimp and 1 cup
fresh pineapple chunk. Cook for
8 mins, stir, then cook another 4 mins.
Serve over rice and your favorite
sweet and sour sauce.
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Krevety na
sladkokyslo

Teplota: 200°C
Tepelna uprava: 16 min.

1. Nakrdjajte 1zelenu a1 cervenu
papriku na 2 cm pasiky. Zmiesajte
1 polievkovu lyzicu ¢erstvo namletého
zazvoru s 1 polievkovou lyZicou oleja.
2. Vysypte do kosika a vlozte do
teplovzdusnej firtézy Airfryer na
4 min.
3. Pridajte 225g olupanych kreviet
a 18alku nakrajaného cerstvého
ananasu. Nechajte vo fritéze 8 min.,
pomiesajte a vratte spat este na
4 min. Podavajte s ryzou a oblubenou
sladkokyslou omackou.

Sladkokyselé krevety
Teplota: 200°C
Doba vafeni: 16 minut

1. 1zelenou a1 ¢ervenou papriku
nakrdjejte na kousky o velikosti 2 cm.
Smichejte s 1 zici ¢erstvého mletého
zazvoru a 1 [zici oleje.

2. Dejte do kose a na 4 minuty vlozte do
fritézy Airfryer.

3. Pridejte 225g loupanych krevet
a 1salek cerstvého krajeného
ananasu. Pfipravujte 8 minut,
zamichejte a pokracuijte dalsi
4 minuty. Servirujte na ryzis
oblibenou sladkokyselou omackou.

For more rec1pes download the Philips Airfryer app
Pokud mate zajem o dalsi recepty, stahnéte si aplikaci Philips Airfryer
Dalsie recepty najdete v aplikacii Philips Airfryer
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Ratatouille
Temperature: 180°C
Cooking time: 15 min.

1. Roughly chop 1 bell pepper, 100g
eggplant and 100 g zucchini.

2. Mix in baking pan with chopped
1 clove garlic, 2 tbsp herbes de
provence, salt and pepper. Stirin
1tbsp olive oil.

3. Slide baking dish into Airfryer,
set the time and temperature and
start cooking.
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Ratatouille

Teplota: 180°C
Tepelna uprava: 15 min.

1. Nakrajajte nahrubo 1 papriku, 100g
baklazanu a 100 g cukety.

2. Zmiesajte v nadobe na pecenie
s nakrajanym 1 struc¢ikom cesnaku,
2 polievkovymi lyZicami
provensalskych byliniek, solou
a ¢iernym korenim. Pridajte 1
polievkovu lyzicu olivového oleja.

3. Vlozte nadobu na pec¢enie do
teplovzdusnej fritézy Airfryer,
nastavte cas a teplotu a zacnite
s tepelnou Upravou.

Ratatouille
Teplota: 180°C
Doba vareni: 15 minut

1. Nahrubo nakrajejte 1 papriku, 100 g
lilku a 100 g cukety.

2. V pekaci promichejte se smési
1 nasekaného strouzku ¢esneku, 2 lzic
provensalskych bylinek, soli a pepfe.
Vmichejte 1 lZici olivového oleje.

3. Pekac vlozte do fritézy Airfryer, nastavte
cas a teplotu a spustte pfipravu.
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Mini empanadas
Mini empanady
Mini empanadas

Fries 3 n For more recipes, download the Philips Airfryer app

Hranolky Pokud mate zajem o dalsi recepty, stahnéte si aplikaci Philips ;vr rye
Hranol¢eky Dalsie recepty najdete v aplikacii Philipsl Airfrye iad 3
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General cooking times
and temperatures

The Airfryer makes it easy to cook healthy dishes. Now we’ve also
made it easy to keep track of cooking times and temperatures. We've
included some favorites, and a few convenient frozen foods. So you
can fry with air, and cook food that’s crispy on the outside and
wonderfully tender on the inside.

/ 4
Obecne casy a
teploty pripravy
Pripravit zdrava jidla je s fritézou Airfryer snadné. Nyni pfinasime
i jednoduchy systém zaznamu ¢asu a teplot ptipravy. Uvedli jsme
nékteré oblibené potraviny a nékolik zmrazenych potravin pro snadnou

pfipravu. MUzete tedy smazit vzduchem a vychutnavat si jidlo, které je
zvendi kfupavé a uvnitf bajecné kiehké.

IYSRORR'

Frozen fries Mrazené hranolky
Mrazené hranolceky

Si% | 200-800 | 1125 180 °C

Homemade fries (ix1 cm thick) Domaci hranolky (siiné 1x1cm)
Domace hranolceky (hrube 1x1cm)

g 200-800 12-25 180 °C

Potato wedges Americké brambory
Zemiakové mesiaciky

& 200-800 15-27 180 °C

Frozen snacks (spring rolls, chicken nuggets etc.) Mrgiené pokrmy * .
Mrazené pOChUtky (napt. jarni zavitky, kufeci nugety apod.) % 100-400 6-10 200 °C
(jarné rolky, kuracie nugetky atd.)
Pork chops Kousky vepfového masa 100-500 — 200 °C
Bravcové kotlety
Hambureer Hamburger 2 | 100500 | 7-14 160 °C
Hamburger —
Sausages Klobasy 100-500 3-15 160 °C
Klobasy
Drumsticks Stehynka
Stehienka 100-500 15-22 180 °C
Chicken breast Kufeci prsa E

100-500 10-15 180 °C

Kuracie prsia




Zvycajna doba tepelnej
upravy a teplota

Teplovzdusna fritéza Airfryer ziednodusuje pripravu zdravych jedal.
Okrem toho vam ulahc¢ujeme aj sledovanie doby tepelnej Upravy

a teploty nasledujucou tabulkou. Uvadzame par oblubenych potravin
a zopar mrazenych predpripravenych jedal. Mézete tak smazit
pomocou vzduchu a pripravovat jedlo, ktoré je chrumkavé na povrchu
a krasne jemné vnutri.
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Quiche Slany kolac > N
Kis Cb.,“m___. 300 20-25 160 °C
{ ]
Muffins Muffiny
80-300 8-13 180 °C
Muffiny
Cake Kolac
200-400 15-25 160 °C
Kola¢
Mixed vegetables Zeleninova smeés
Mix zeleniny GB 100-500 | 8-12 180 °C
Prebaked toast/rolls Predpecené toasty/rohliky D
-1 3-6 200 °C
Predpeceny toastovy chlieb/rozky 20-100
Fresh bread/rolls Cerstvy chléb/rohliky
. 100-500 12-25 180 °C
Cerstvy chlieb/rozky @
Fish Ryba p 3
v = 150-400 10-18 200 °C
Ryby
Shellfish Mo¥sti mékkysi nebo korysi g
Kérovce 100-400 7-15 180 °C
Breaded schnitzel Obalovany fizek
. ) 100-300 8-15 180 °C
Rezen v trojobale




Handy Philips Prakticke Prakticke
Airfryer accessories’ prislusenstvi k prislusenstvo
fritéze Philips Airfryer Kk teplovzdusnej friteze
Philips Airfryer
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HD9940 HD9909

Non-stick grill pan with detachable EasyClick handle, Silicon muffin cups for lovely cupcakes and muffins.

for grilling meats, fish and vegetables.
s s s Silikonové formicky na muffiny na malé dortiky a muffiny.

Nep¥ilnava grilovaci panev s odnimatelnym drzadlem

EasyClick, na grilovani masa, ryb a zeleniny. Silikénové kosicky na muffiny na pripravu rozkosnych

kolacikov a muffinov.
Neprilnava grilovacia panvica s odnimatelnou ruc¢kou EasyClick
je vhodna na grilovanie réznych druhov masa, ryb a zeleniny.
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HD9925 HD9904
Baking accessory for delicious cakes, bread and more. Double-layer rack to maximize cooking space, for baking,

rilling and frying.
Prislusenstvi na peceni na pripravu chutnych kolacu, s © s

chleba a dalsiho peciva. Dvouvrstvé pFislusenstvi umoznujici maximalizaci prostoru na

fipravu, na peceni, grilovani i smazeni.
Prislusenstvo na pecenie chutnych kolacov, chleba a podobne. L & <

Dvojposchodové prislusenstvo maximalizuje miesto na pripravu
jedal a je vhodné na pecenie, grilovanie a vyprazanie.

*To purchase, see the Philips Airfryer app or www.philips.com *Pro ndkup navstivte aplikaci Philips Airfryer app nebo www.philips.com
*Zakupit si ho méZete v aplikdcii Philips Airfryer alebo na webovej stranke www.philips.com.
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