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“E um péssimo cozinheiro aquele que
nao pode lamber os proprios dedos

'l/

William Shakespeare



Sou um apaixonado por comida! Aprecio todo o mundo de sabores, cores e emocdes que os alimentos e o ato de cozinhar
causam nas pessoas.

Vivo nesse mundo de aromas e sabores desde que nasci, e pude aprender essa “tal” gastronomia, ou culinaria, como preferir,
em suas mais diversas fontes de conteddo. E devo muita coisa a Sra. Mirabile, minha nonna (avo). As massas artesanais caseiras,
o molho de tomates frescos, entre outras coisas que esquentam os coracdes e agradam o paladar.

Alem disso, aprendi bastante com os grandes estudiosos que compartilharam suas receitas e dicas que, com certeza, facilitam
o desenvolvimento e a execucdo de uma receita.

Hoje, sou Chef de cozinha de um restaurante em Sdo Paulo, onde tenho comigo cozinheiros que, como eu, ndo s cozinham
porque sabem fazer isso, mas também para ver aquele sorriso no rosto ou © balancar de cabeca de um cliente, dando o sinal
de positivo apods levar o garfo até a boca.

Uma coisa que eu aprendi € que cada alimento carrega uma historia, que pode ser repetida inlmeras vezes a cada refeicao.

O mundo de hoje anda muito mais acelerado do que era antigamente, ou seja, até o ato de comer e cozinhar teve que
acompanhar essa evolucao/ritmo. Acreditando que todos podem comer muito bem no aconchego do lar, elaborei, aqui nesse
livro, ndo apenas receitas, mas também um pouco da minha histdria de cozinha com toda a facilidade da Philips Walita Airfryer!

Divirta-se e bom apetite! — H — S
Pedro Mirabile

WALITA
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Sempre acreditei no valor da nutricdo para manter

a boa forma e a saude. O papel das gorduras e dleos

na nutricdo humana tem recebido consideravel _
' atencao nos Ultimos anos, e vejo muitos erros ,

de interpretacdo que vém se repetindo de geracao

em geracao, tanto individualmente, por falta de

cuidados, guanto coletivamente, o que tem sido
H ainda mais frequente. &

Porém, recentemente o FDA* (Food and Drug

’ - Administration) resolveu estudar e banir
definitivamente as gorduras trans, pelos maleficios
sabidos, ndo de hoje, mas ha bastante tempo, e
pressionados pela indiscutivel avalanche de estudos
e confirmacdes de que elas realmente estdo
alimentando as principais doencas degenerativas
do mundo moderno, como obesidade, diabetes,
doenca cardiovascular, Alzheimer, etc.

E evidente a deterioracdo da saude humana,

gue pede a tomada de decisao rapida para buscar
uma recuperacdo com atitudes mais sensiveis e
claras, baseadas no bom senso e no que os estudos
realmente tém mostrado.

Uma das estratégias que estao facilmente ao

seu alcance, mantendo o sabor dos alimentos,

€ O UsO de recursos que Nao precisam usar oleos
hidrogenados ou parcialmente hidrogenados
(geradores destas gorduras trans) no preparo

dos seus alimentos, permitindo se nutrir sem risco
e sem culpa.

Faca, entdo, das sugestdes do Chef Pedro Mirabile,
refeicdes prazerosas e saudaveis para compartilhar
com a familia e amigos.

Dr. Wilson Rondd Jr.

*Orgao governamental americano responsavel pelo controle de alimentos, suplementos e medicamentos




Vamos as compras?

Comprar ingredientes € totalmente o contrario de uma tarefa entediante -
pense que sua receita comeca por ai.

Porisso, escolha muito bem onde vocé faz suas compras, procurando sempre
locais de qualidade comprovada, para evitar desapontamento com alguns
tipos de alimentos!

Utilize bem os ingredientes que estéo na época, com certeza eles vao estar
com um sabor e um frescor muito maior do que os que estao fora de estacéo.
Procure sempre comprar carnes em um acougue de qualidade, e os peixes

e frutos do mar, em peixarias de sua confianca.

Dicas do Chef

1. Farinha de rosca especial do Chef

- 300¢g de farinha derosca

- 100¢g de queijo parmeséo ralado

- Acrescentar manjericao, tomilho, alecrim e um fio de azeite
Seus empanados vao ficar mais saborosos e dourados!

2.Sal e pimenta a gosto

Para ter um controle maior destas quantidades, ja deixe pré-pronta a mistura
de sal e pimenta. A proporcao que eu uso € de:

- 500¢ de sal refinado

- 1 colher de sopa de pimenta-do-reino moida

Obs.: essa proporcao pode variar de acordo com o gosto pessoal de cada um.

3.0vos

Em receitas que pedem mais de um ovo, sempre separe duas tigelas,
uma para quebrar 0s ovos e outra, onde voceé ira mistura-los.

Nunca quebre o ovo diretamente em cima de outros ingredientes

da suareceita, pois se ele ndo estiver com bom aspecto, cor ou aroma
adequados, vocé tera de jogar sua receita toda fora.
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1-Batatarusticacom alho e alecrim

Ingredientes Modo de preparo

3 batatas grandes com casca 1. Preaqueca a Philips Walita Airfryer a 180 graus

(Asterix) por 3 minutos

1 colher de azeite extra virgem 2. Lave bem as batatas e corte-as no sentido do

5dentesdealho comprimento, e cada metade em 3 partes iguais,

1ramo de alecrim resultando em 6 “canoas”

Salagosto 3. Envolva as batatas e o alho no azeite e transfira
para a Philips Walita Airfryer a 180 graus.
Deixe por 25 minutos, mexendo a cada 5 minutos;
Nos Ultimos 5 minutos cologque o ramo de alecrim

4. Tempere com sal a gosto

*




2 - Batata frita

Ingredientes Modo de preparo
300¢g de batata palito 1. Preaqueca a Philips Walita Airfryer
(congelada) a 180 graus por 3 minutos

2. Cologue as batatas congeladas na cesta
de sua Philips Walita Airfryer e frite por 15
minutos a 180 graus, mexendode 5em 5
minutos para dourarem uniformemente

3 - Mandioca frita

Ingredientes Modo de preparo
300¢g de mandioca pré-cozida 1. Preaqueca a Philips Walita Airfryer
(congelada) a 180 graus por 3 minutos

2. Coloque as mandiocas congeladas na
cesta de sua Philips Walita Airfryer e frite
por 15 minutos a 180 graus, mexendo
de 5em 5 minutos para dourarem
uniformemente

@*@%@ 12 @%@‘ ‘;2@



4 - Bolinho de mandioca com carne-seca-40 unidades

Ingredientes da massa

600¢g de mandioca cozida em agua e sal
2 gemas

1/2 colher de sopa de manteiga sem sal

1 colher de café de sal
Pimenta-do-reino

Farinha

Ingredientes do recheio

1 colher de sopa de manteiga derretida

1 dente de alho picado

1/2 cebola picada

300¢g de carne-seca dessalgada e desfiada
2 colheres de sopa de salsinha bem picada

Ingredientes para empanar

Farinha de rosca especial do Chef
100¢ de queijo parmesao ralado
2 0VOsS

Dica

Areceita deve ser feita em etapas,
aproximadamente 10 unidades de
cada vez, e os bolinhos ndo devem ser
sobrepostos dentro da Philips Walita
Airfryer.

Modo de preparo

1.

2.

Preaqueca a Philips Walita Airfryer

a 200 graus por 3 minutos

Escorra totalmente a agua do cozimento
da mandioca. Amasse-a ainda quente
com um garfo e deixe esfriar

Erm uma tigela, misture bem todos os
ingredientes da massa ate formar uma
massa lisa; se necessario, adicione farinha
de trigo até que ela comece a desgrudar
da mao. Reserve

Para o recheio: em uma frigideira coloque
amanteiga e refogue a cebola e o alho até
ficarem levemente dourados. Acrescente
a carne-seca desfiada e refogue mais
alguns minutos; salpigue com salsinha
Para montar: coloque na palma da mao
1/2 colher de sopa da massa de mandioca,
abra um disco da massa e cologue uma
colher de café de recheio. Feche o disco
sobre o recheio e molde com as duas
mMaos até adquirir formato de bolinho
Para empanar: em uma tigela, bata bem
0S OVOS €, em outra, cologue a farinha de
rosca especial do Chef. Passe primeiro

0s bolinhos nos ovos e depois na farinha
de rosca especial do Chef

Transfira os bolinhos empanados para

a Philips Walita Airfryer e frite-os por 15
mMinutos, mexendo na metade do tempo
para dourarem por igual

DT (32 626 AT
OGS 13 SRR



S - Polenta frita
20 palitos

Ingredientes

2 e1/2 xicaras de cha de agua fria

1 xicara de cha de fuba

1 colher de sopa de manteiga

em temperatura ambiente

1 colher de sopa de dleo

1e1/2 colher de sopa de farinha de trigo
Sal e pimenta a gosto

Modo de preparo

1.

W

Em uma panela, misture a agua, o fuba e

a manteiga. Leve ao fogo médio, mexendo
sempre até engrossar

ApOs engrossar, cozinhe por mais 5
minutos. Coloque a farinha de trigo em
uma peneira e, ad poucos, va adicionando
sobre a polenta, mexendo bem

Unte uma forma com 6leo

Despeje a polenta sobre a férma untada

e alise-a com o auxilio das costas de uma
colher

Leve para a geladeira até esfriar e ficar
bem firme

Corte em tiras (palitos) do mesmo
tamanho

Preaqueca a Philips Walita Airfryer

a 200 graus por 3 minutos

Leve os palitos para a Philips Walita Airfryer
por 15 minutos a 200 graus

6 - Miniquibe - 20 palitos

Ingredientes

200g¢g de trigo de quibe

200¢g de carne moida

(de preferéncia patinho)

400ml de dgua fervendo

1/2 cebola ralada ou bem picada

1 colher de sopa de farinha de trigo
1 colher de sopa de hortela picada
Sal e pimenta-do-reino

Modo de preparo

1.

Coloque o trigo em uma travessa e despeje
a agua fervendo. Deixe descansar por

5 minutos. Em um pano de prato, coloque
O trigo e esprema bem até retirar o excesso
de agua. Acrescente a carne moida,

a cebola, a farinha de trigo, os temperos e
misture bem. Enrole em formato de quibe
Preaqueca a Philips Walita Airfryer

a 180 graus por 3 minutos

Cologue os miniquibes na Philips Walita
Airfryer por cerca de 15 minutos, mexendo
de 5 em 5 minutos para dourarem por igual

LRI (g 5 &) QT 7
P BE 14 BOTRH o0



7 - Chips de mandioquinha

Ingredientes

200g de mandioguinha descascada
1 colher de sopa de azeite extra virgem

8 - Camarao empanado

Modo de preparo

1. Preaqueca a Philips Walita Airfryer
a 160 graus por 3 minutos

2. Corte as mandioguinhas em fatias finas,
formando rodelinhas

3. Adicione azeite e misture bem até que
todas as fatias de mandioquinha figuem
bem envoltas em azeite

4. Leve para a Philips Walita Airfryer
a 160 graus por 18 minutos, mexendo
de 5em 5minutos, até que figuem
douradas

Dica

Caso queira uma quantidade maior que
uma receita, fazer em duas etapas para
um melhor resultado.

Ingredientes

4 unidades de camarao grande

200¢g de farinha de trigo

200¢g de farinha de rosca especial do Chef
2 0VOsS

Limao

Sal e pimenta-do-reino

Modo de preparo

1. Tempere os camardes com sal,
pimenta-do-reino e limao

2. Paraempanar, passe na farinha de trigo,
No ovo e entdo na farinha de rosca especial
do Chef

3. Fritea 200 graus por 6 minutos

PETA (@2 2D AR
CRTLT 15 HBS R0







9 - Isca de peixe

Ingredientes Modo de preparo
360g defilé de peixe 1. Corte ofilé emtiras e tempere com sal,
2 OVOS pimenta-do-reino e liméao
300g¢g de farinha de rosca 2. Passe as tiras de peixe na farinha de trigo, depois
especial do Chef Nno ovo, e finalize na farinha de rosca especial do Chef
300¢g de farinha de trigo 3. Disponha as tiras de maneira uniforme na Philips Walita
1liméao Airfryer e frite a 200 graus por 8 minutos
Sal e pimenta-do-reino

17



10 - Bolinho de bacalhau
20 unidades

Ingredientes

150¢ de batata lavada

150¢ de bacalhau dessalgado
1gema

1 colher de sopa de salsa picada

2 colheres de sopa de azeite de oliva
extra virgem

Para pincelar: 2 colheres de sopa

de azeite extra virgem

Modo de preparo

1.

2.

Preaqueca a Philips Walita Airfryer

a 200 graus por 3 minutos

Para dessalgar o bacalhau: deixe-o de
molho na agua de um dia para o outro,
trocando a agua de 4 em 4 horas

Cozinhe o bacalhau dessalgado na agua
até ficar macio (aproximadamente

20 minutos)

Tire os espinhos e desfie bastante
Cozinhe a batata e depois a esprema ainda
quente, fazendo um puré

Misture o bacalhau com a batata, a gema,
a salsa picada e o azeite

Pegue 1 colher (sobremesa) damassa e
faca os bolinhos. Pincele o azeite sobre

0s bolinhos e transfira-os para a Philips
Walita Airfryer a 200 graus por 10 minutos,
virando-os quando fizer 5 minutos

11 - Linguica calabresa
acebolada

Ingredientes

200g de linguica calabresa cortada
em fatias finas
100g de cebola laminada

Modo de preparo

1. Coloque todos os ingredientes na Philips
Walita Airfryer e frite por 6 minutos
a180 graus

Dica

Sirva como sanduiche
dentro do pao francés.

LRI (g 5 &) QT 7
ORI 18 SR



12 - Coxinha de frango

Ingredientes da massa

500ml de leite

500ml de agua

500¢g de farinha de trigo

2 tabletes de caldo de galinha
27¢ de margarina

Ingredientes do recheio

2 peitos de frango

1 tablete de caldo de galinha
1litro de agua

2 colheres de dleo

2 dentes de alho

1 cebola picada

Salsa picada a gosto

Ingredientes para empanar

2 ovos batidos
300¢g de farinha de rosca especial do Chef

Modo de preparo da massa

1. Cologue em uma panela a agua, o leite, 0
caldo de galinha e a margarina e deixe ferver.
Cologue a farinha de trigo de uma vez e
mexa até desgrudar do fundo da panela.
Caso a massa figue mole, acrescente mais
farinha

Modo de preparo do recheio

1. Cozinhe os peitos de frango com o caldo
de galinha. Apos o cozimento, retire-os
e desfie. Refogue, junto com os temperos,
o frango ja desfiado

2. Modele a massa com o recheio e feche
em formato de coxinha

Modo de preparo Philips
Walita Airfryer

1. Passar no ovo batido e depois na farinha
de rosca especial do Chef

2. Colocar na Philips Walita Airfryer
a 200 graus por 15 minutos

Dica

Se preferir, utilize a mesma agua do
cozimento do frango para fazer a massa.

QDT (@2 526 QT
RIS 19 BT, R0



13 - Bolinho de queijo

Ingredientes

800¢g de queijo mozzarella

500ml deleite

500ml de agua

500¢g de farinha de trigo

300¢g de farinha de rosca especial do Chef
2 tabletes de caldo de galinha

27¢ de margarina

2 ovos batidos

Modo de preparo

1.

Cologue em uma panela a agua, o leite,
o caldo de galinha e a margarina e deixe
ferver. Coloque a farinha de trigo de
uma vez e mexa até desgrudar do fundo
da panela. Caso a massa fiqgue mole,
acrescente mais farinha

Modele a massa recheando com queijo
e feche em formato de bolinha

Passe no ovo batido e depois na farinha
de rosca especial do Chef

Coloque na Philips Walita Airfryer

a 200 graus por 15 minutos

14 - Croquete de carne

Ingredientes

1/2 cebola média picada

2 colheres (sopa) de dleo

300¢g de carne moida

1tomate sem pele picado

Sal e pimenta a gosto

3 colheres (sopa) cheias de farinha de trigo
300g de farinha de rosca especial do Chef
2gemas

3/4 de xicara (cha) de leite

Salsa picada

2 ovos batidos

Modo de preparo

1.

2.

Doure a cebola em uma panela com dleo,
acrescentando a carne. Mexa até secar
Cologue o tomate, tempere com sal

e pimenta

Retire do fogo, acrescentando a farinha
de trigo, as gemas dissolvidas no leite

e mexa bem

Volte ao fogo, mexa até soltar do fundo
da panela. Cologue a salsa e retire do fogo
Deixe esfriar um pouco, modele os
croquetes e passe na farinha de trigo

e No ovo, em seguida na farinha de rosca
especial do Chef

Coloque na Philips Walita Airfryer

a 200 graus por 10 minutos

LRI (g 5 &) QT 7
(58 20 BB



15 - Batatarecheada

Ingredientes Modo de preparo
1kg de batatas lavadas, cortadas pela 1. Coloque o bacon na assadeira antiaderente
metade na horizontal e cozidas em da sua Philips Walita Airfryer e programe
ponto duro 4 minutos a 180 graus. Depois de pronto,
2 colheres de sopa de azeite reserve
Sal e pimenta-do-reino a gosto 2. Com a ajuda de uma colher retire um pouco
Requeijao cremoso do meio da batata, criando uma “canoa”
Baconem tiras 3. Disponha as batatas na assadeira

antiaderente de modo que uma nao
sobreponha-se a outra e programe

[ d
Dica a30 minutos a 180 graus
Se preferir, pode trocar 4. Abra su§~Ph|I|ps Walita Airfryer, cologque
o requeijdo cremoso O requeijao cremoso dentro das batatas
por cheddar.

e programe mais 5 minutos a 180 graus
5. Sirva salpicada com o bacon frito

16 - Queijo coalho

Ingredientes Modo de preparo
5 pedacos de queijo coalho, sem o palito 1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer por
Melado de cana ou mel 3 minutos a 180 graus

2. Coloque os pedacos de queijo na Philips
Walita Airfryer comm um dedo de distancia
entre cada um e programe a 180 graus por
15 minutos; vire de lado a cada 5 minutos

3. Sirvaacompanhado do mel ou melado
de cana

AROTA@ge oy o2 ITRBP
BH I 21 S Qo



Bolinho de feijoada
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18 - Pao de queijo

Ingredientes

200g de pao de queijo congelado

Modo de preparo

1.

2.

Retire os paes de queijo do congelador
20 minutos antes do uso

Preaqueca sua Philips Walita Airfryer
por 3 minutos a 180 graus

. Cologue os pdes de queijo de maneira

uniforme na cesta, programe a 180 graus
por 6 minutos, abra e mexa a cesta
No meio do tempo (3 minutos)

19 - Rolinho primavera

Ingredientes

200g de rolinho primavera congelado

Modo de preparo

1.

2.

Retire os rolinhos do congelador

20 minutos antes do uso

Preaqueca sua Philips Walita Airfryer

por 3 minutos a 180 graus

Cologue os rolinhos de maneira uniforme
na cesta, programe a 180 graus por

10 minutos, abra e mexa a cesta no meio
do tempo (5 minutos)

Dica

Sirva com molho agridoce
ou com shoyu.




20 - Lula empanada

Ingredientes

200g de lula cortada em anéis
Farinha de trigo

Farinha de rosca especial do Chef
2 ovos batidos

11limao

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Modo de preparo

1. Tempere os anéis de lula com liméao,
sal e pimenta-do-reino

2. Empane as lulas, passando na farinha
de trigo, no ovo batido g, na sequéncia,
na farinha de rosca especial do Chef

3. Preaqueca sua Philips Walita Airfryer
por 3 minutos a 200 graus

4. Disponha as lulas empanadas e frite por
6 minutos a 200 graus, mexendo N0 Meio
do tempo

21 - Onion Rings

Ingredientes

2 cebolas grandes cortadas em rodelas
deldedoel/2

Farinha de rosca especial do Chef
Farinha de trigo

2 ovos batidos

1 colher de azeite

Sal e pimenta a gosto

Modo de preparo

1. Tempere as cebolas com o azeite,
O saleapimenta

2. Passe a cebola com cuidado na farinha
de trigo, no ovo batido €, enfim, na farinha
de rosca especial do Chef

3. Disponha na cesta de maneiraque o ar
consiga circular adequadamente em
todas as rodelas de cebola

4. Frite a 200 graus por 6 minutos




22 - Biscoito de polvilho

Ingredientes

1 caixinha de creme de leite

3 xicaras de café de polvilho azedo
1ovo

1 colher de cha de sal

1 pitada de pimenta-do-reino

50¢g de parmesao

Modo de preparo

1. Misture todos os ingredientes até obter
uma massa homogénea e macia; faca
pequenos rolinhos

2. Preaqueca sua Philips Walita Airfryer
por 3 minutos a 180 graus

3. Cologue em sua Philips Walita Airfryer os
rolinhos, com distdncia de Icm entre cada
um, e programe 10 minutos a 180 graus;
apos esse tempo, programe por mais
6 minutos a 180 graus, abrindo e mexendo
a cesta no meio do tempo (3 minutos)
para que dourem por igual

Dica

Para armazenar, espere seu
biscoito ficar totalmente frio.

23 - Sanduiche empanado

Ingredientes

2 fatias de pao de férma

2 fatias de queijo prato

2 fatias de presunto

1ovo

Farinha de rosca especial do Chef

Modo de preparo

1.

2.

Preagueca sua Philips Walita Airfryer

a 180 graus por 3 minutos

Monte os sanduiches com o presunto e o
queijo, em seguida, empane o sanduiche

passando-o no ovo e na farinha de rosca

especial do Chef

Cologue em sua Philips Walita Airfryer

a 180 graus por 6 minutos, virando

0 sanduiche no meio do tempo
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24 - Mozzarellain caroca

(Sanduiche de pesto com aliche e mozzarella de bufala)

Ingredientes do molho
pesto com aliche

2 dentes de alho

1 colher de cha de sal

1 xicara de cha de folhas de manjericao
fresco

3 colheres de cha de pinoli ou nozes,
sem casca

100g de queijo pecorino ou parmesao
ralado

1/2 xicara de cha de azeite

1 colher de sopa de aliche
Pimenta-do-reino a gosto

Modo de preparo do molho

1. Batatodos osingredientes em um
processador até obter uma massa
homogénea

Ingredientes do sanduiche

2 fatias de pao

Mozzarella de bufala

Molho pesto com aliche

1ovo

Farinha de rosca especial do Chef

Modo de preparo
Philips Walita Airfryer

1.

2.

Preaqueca sua Philips Walita Airfryer

a 180 graus por 3 minutos

Monte os sanduiches com a mozzarella
de bufala e o molho pesto com aliche, em
seguida, empane o sanduiche passando-o
Nno ovo e na farinha de rosca especial

do Chef

Coloque em sua Philips Walita Airfryer

a 180 graus por 6 minutos, virando

0 sanduiche no meio do tempo
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25 - Bolinho de arroz

Ingredientes Modo de preparo
2 Xxicaras de chade arroz 1. Misture todos os ingredientes muito bem
jacozido 2. Preagqueca sua Philips Walita Airfryer por 3 minutos
1/2 xicara de cha de queijo a180 graus
ralado 3. Molde os bolinhos e disponha-os em sua Philips Walita
1/2 xicara de cha de leite Airfryer com distancia de um dedo entre cada um,
2 colheres de sopa de pincele azeite sobre 0s bolinhos e frite por 13 minutos
salsinha picada a180 graus
1 colher de sopa de fermento
em po
1/2 xicara de cha de amido
de milho Dica
1 xicara de cha de farinha e
de trigo com geleia de pimenta.
3 OVOS
Sal e pimenta-do-reino ,
a gosto

29



26 - Salsicha empanada

Ingredientes

7 salsichas em temperatura ambiente
1ovo
Farinha de rosca especial do Chef

27 - Drumet empanado

Modo de preparo

1.

2.

Preaqueca sua Philips Walita Airfryer

por 3 minutos a 200 graus

Empane as salsichas, passando-as no ovo
e na farinha de rosca especial do Chef
Cologue as salsichas empanadas na
assadeira antiaderente de sua Philips Walita
Airfryer e frite por 8 minutos a 200 graus

Ingredientes

600ml de leite

80¢g (1 colher de sopa) de creme de queijo
240g de farinha de trigo

68g de margarina

300ml de caldo de frango

14 unidades de coxinha de asa (drumet)
Farinha de rosca especial do Chef

2 ovos batidos

Modo de preparo

1.

2.

o1

Tempere as coxas drumet a gosto, cozinhe

por 15 minutos e deixe esfriar

Bater no liquidificador o leite, o creme de queijo,

o caldo de frango e a farinha de trigo

Leve a mistura ao fogao e em seguida misture

a margarina, mexendo sem parar até desgrudar

do fundo da panela

Deixe esfriar, sove para dar maciez

Abra a massa onde dé para colocar a coxa; passe as
coxas No ovo batido e depois coloque-as na farinha
de rosca especial do Chef. Aperte bem para ficar
bem grudada

Coloque na Philips Walita Airfryer a 200 graus

por 15 minutos

Vire as coxas quando completar 10 minutos
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28 - Esfiha de carne

Ingredientes da massa Ingredientes do recheio
1kg de farinha de trigo .« 1/2 kg de carne moida (patinho)
350ml de agua - 1/2 cebola picada
350ml de leite - 2limdes
150ml de dleo - 1/2tomate
30¢g de fermento + 1colher de cha de salsinha picada
1 colher de sopa de acucar - Salepimentaagosto

3 colheres de cha de sal

Modo de preparo do recheio
Modo de preparo da massa

1. Misture todos os ingredientes €, na hora

1. Junte todos os ingredientes liquidos de rechear as esfihas, drene bem o liquido
e misture bem, adicione os ingredientes
Secos e sove até obter uma massa Modo de preparo

homogénea; faca bolinhas de 60g

Philips Walita Airfryer

1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer
por 3 minutos a 200 graus

2. Abradiscos com a massa e coloque
a quantidade de recheio que desejar

3. Coloque as esfihas na assadeira
antiaderente de sua Philips Walita Airfryer
e programe 5 minutos a 200 graus







Veja como foi feita esta receita
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30 - Picanha

Ingredientes Modo de preparo
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31 - Batatas salteadas

Ingredientes Modo de preparo
32 - Alimondegas
Ingredientes Modo de preparo
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33 - Carré de cordeiro

Ingredientes

800¢g de Carré de cordeiro ja limpo
1 colher de sopa de azeite

1ramo de alecrim

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Modo de preparo

1. Tempere o Carré com o azeite, o alecrim,
O sal e a pimenta-do-reino

2. Preaqueca sua Philips Walita Airfryer
por 3 minutos a 200 graus

3. Coloque o Carré na cesta e programe
15 minutos a 180 graus

Ingredientes do molho
de hortela

10g de horteld picada
30ml de azeite
Sal e pimenta a gosto

Modo de preparo
do molho de hortela

1. Misture todos os ingredientes

Dica

Sirva como acompanhamento
do seu carré de cordeiro.




34 - Medalhao de filé mignon ao molho de vinho tinto

Ingredientes Modo de preparo do medalhao
4 medalhdes de filé mignon 1. Tempere os medalhdes com sal e pimenta
(aproximadamente 90¢g cada um) a gosto
Sal e pimenta-do-reino a gosto 2. Preaqueca sua Philips Walita Airfryer por
/750ml de vinho tinto 3 minutos a 200 graus
100¢g de acucar 3. Coloque os medalhdes e programe a 200 graus

Malpassado: 7 minutos
Ao ponto: 9 minutos
Bem-passado: 13 minutos

Modo de preparo do molho
de vinho

1. Emuma panela, coloque o vinho e o acucar e
deixe em fogo méedio até o liquido ser reduzido
al1/3 dovolume

Dica

Sirva como acompanhamento
do seu medalhao de filé mignon.




35 - Isca de filé mignon acebolado

Ingredientes Modo de preparo
36 - Quibe de bandeja
Ingredientes Modo de preparo

Dica

Recheie seu quibe com coalhada seca.




a.com molk




37 - Costelinha suina com molho barbecue

Ingredientes Modo de preparo

Dica

Para um melhor resultado, deixe as
costelinhas temperando no molho por
cerca de 24 horas em geladeira.




38 - Hamburguer

Ingredientes Modo de preparo

Dica

Coloque queijo mozarela nos ultimos
2 minutos e faca um cheeseburger.

39 - Medalhao suino com bacon

Ingredientes Modo de preparo




40 - Milanesa de carne

Ingredientes

Modo de preparo

41 - Bisteca suina

Ingredientes

Modo de preparo
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42 - Filé a parmegiana

Ingredientes Modo de preparo
2 filés de bife a milanesa 1. Preaqueca sua Philips Walita Airfryer por 3 minutos
200¢g de molho de tomate a 200 graus
pronto 2. Na assadeira antiaderente, cologque as milanesas
Queljo parmesao ralado ja prontas e cubra com o molho de tomate; por cima

salpigue o queljo ralado
3. Programe 5 minutos a 200 graus

Dica

Encontre a receita de Milanesa
de carne na pagina 45.

Veja como foi feita esta receita
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43 - Escondidinho de carne-seca

Ingredientes do recheio

2 colheres de sopa de manteiga
1 dente de alho picado

300¢g de carne-seca dessalgada,
cozida e desfiada

2 colheres de salsinha picada
Sal e pimenta-do-reino a gosto

Modo de preparo
do recheio

1. Refogue o alho na manteiga

2. Junte a carne-seca e refogue por mais
5 minutos

3. Adicione a salsinha e acerte o sal, jJunte a
carne-seca e refogue por mais 5 minutos

Ingredientes do puré

1kg de batata lavada

100g de manteiga

Queijo parmesao ralado

Sal e pimenta-do-reino a gosto

c/;\' ¢ _48_

Modo de preparo do puré

1. Cozinhe as batatas com casca em bastante
agua

2. Assim gue estiverem cozidas, ainda
guentes, tire a pele e amasse as batatas

3. Volte para a panela e adicione a manteiga,
acerte o sal e a pimenta a gosto

Modo de preparo
Philips Walita Airfryer

1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer
por 3 minutos a 180 graus

2. Cologue na assadeira antiaderente o
recheio de carne-seca, cologue o puré
por cima e, por cima do puré, um pouco
de queiljoralado

3. Programe 5 minutos a 180 graus




44 - Miniespetinhos de alcatra

Ingredientes Modo de preparo
1 pimentao vermelho cortado 1. Preaqueca sua Philips Walita Airfryer
em quadrados por 3 minutos a 200 graus
2 abobrinhas em rodelas 2. Monte os espetos, intercalando um pedaco
2 cebolas brancas cortadas em 8 pedacos de carne, uma rodela de abobrinha, um
300g¢g de alcatra cortada em cubos pedaco de pimentdo e um de cebolg;
3 colheres de sopa de azeite tempere tudo com azeite e sal grosso
1 colher de sopa de sal grosso 3. Cologue os miniespetos na Philips Walita
Palitos de churrasco Airfryer e programe 20 minutos a 180 graus
@
Dica
Pode substituir a carne
por linguica ou frango.




‘ 7 Carré de cordeiro em crosta de castanha do Brasil



45 - Carré de cordeiro emcrosta
de castanha do Brasil

Ingredientes Modo de preparo

Ingredientes dacrosta

Dica

Carré combina muito bem
com molho de hortela.




46 - Kafta

Ingredientes Modo de preparo
1,5kg de patinho 1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer
1kg de pernil por 3 minutos a 200 graus
250¢ de bacon moido sem pele 2. Batatodos os ingredientes, menos
1 envelope de creme de cebola as carnes e o bacon, no liquidificador
1 maco de hortela sem os talos 3. Adicione o tempero as carnes, molde
150¢g de cebola a kafta no palito de modo que ndo fiqgue
15¢ de pimentao Muito grossa
10g de alho 4. Coloque a kafta na assadeira antiaderente
2 pimentas-malaguetas sem sementes da sua Philips Walita Airfryer e programe
1 colher de cha de paprica picante 15 minutos a 200 graus
1 colher de cha de pimenta-do-reino

1Tramo de alecrim
40ml de vinagre
50ml de shoyu
Palitos de churrasco




47 - Bife de chorizo
com chimichurri

Ingredientes

2 bifes de chorizo
(aproximadamente 150g cada um)
Sal grosso

10¢g de salsinha desidratada

10g de alho desidratado

10g de orégano

10g de pimenta-calabresa
50mlde azeite

Modo de preparo
Chimichurri

Misture a salsinha, o alho, o orégano,
a pimenta-calabresa e o azeite. Reserve

Dica

Sirva como acompanhamento do seu bife de chorizo.

Modo de preparo

1. Facapequenos cortes na parte
da gordura do bife de chorizo

2. Preaqueca sua Philips Walita Airfryer
por 3 minutos a 200 graus

3. Coloque os bifes um ao lado do outro
e programe a 200 graus
« 6 Minutos: malpassado
- 8 MinUtos: ao ponto
«+ 10 minutos: bem-passado
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48 - Bife de filé mignon

Ingredientes

2 bifes de filé mignon
1colher de azeite
1ramo de alecrim
Sal e pimenta a gosto

Modo de preparo

1. Tempere 0s bifes com o azeite,
sal, a pimenta-do-reino e o alecrim

2. Preaqueca sua Philips Walita Airfryer
por 3 minutos a 200 graus

3. Disponha os bifes um ao lado do outro
e programe 5 minutos a 200 graus













49 - Frango a passarinho

Ingredientes

1kg de frango cortado

a passarinho

1/2 xicara de cha de vinho
branco

Sal e pimenta-do-reino

1 colher de sopa de alho frito
douradinho

1 colher de sopa de salsinha
picada

1 colher de sopa de cebolinha
picada

Modo de preparo

1. Tempere o frango com o vinho, o sal e a pimenta
e deixe marinando em geladeira por 2 horas
2. Preaqueca sua Philips Walita Airfryer a 180 graus
por 3 minutos
3. Coloque metade do frango (500¢) e programe
20 minutos a 180 graus, virando os pedacos de frango
na metade do tempo (10 minutos). Repita com
0s outros 500g
4. Na hora de servir, salpigue com o alho frito,
a salsinha e a cebolinha picada
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50 - Filé de frango

Ingredientes

3filés de frango
1 colher de sopa de azeite extra virgem
Sal e pimenta-do-reino a gosto

51-Frango a parmegiana

Ingredientes

2 milanesas de frango
200g de molho de tomate pronto
Queljo parmesao ralado

Modo de preparo

1. Tempere os filés de frango com o azeite,
O saleapimenta

2. Preagueca sua Philips Walita Airfryer
por 3 minutos a 180 graus

3. Coloque os peitos de frango direto na cesta
e programe 6 minutos a 180 graus, virando
o frango na metade do tempo (3 minutos)

Modo de preparo

1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer
por 3 minutos a 200 graus

2. Naassadeira antiaderente, cologque as
milanesas ja prontas e cubra com o molho
de tomate; por cima salpique o queijo ralado

3. Programe 5 minutos a 200 graus

Dica

Encontre a receita de milanesa
de frango na pagina 63.
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52 - Escondidinho de frango

Ingredientes do recheio

2 peitos de frango

1 cubo de caldo de galinha
500ml de agua

2 colheres de dleo

2 dentes de alho

1 cebola picada

Salsa picada a gosto

Modo de preparo
do recheio

1. Doure o peito de frango em uma panela
ereserve

2. Namesma panela, doure o alho e a cebola
no Oleo, volte o peito de frango para a
panela e cozinhe em agua com o caldo
de galinha

3. Quando o frango estiver bem cozido, retire
da agua e desfie; deixe a panela ligada
e o liquido secando

4. Quando o liquido estiver quase todo seco,
volte o frango, agora desfiado, e salpique
com salsinha

Ingredientes do puré

1kg de batata lavada

100¢g de manteiga

Queijo parmesao ralado

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Modo de preparo do puré

1.

Cozinhe as batatas com cascaem
bastante agua

2. Assim gque estiverem cozidas, ainda

quentes, tire a pele e amasse as batatas

3. Volte para a panela e adicione a manteiga,

acerte o sal e a pimenta a gosto

Modo de preparo
Philips Walita Airfryer

1.

Preagueca sua Philips Walita Airfryer
por 3 minutos a 200 graus

2. Naassadeira antiaderente, cologue

o recheio de frango no fundo e cubra
COMm O puré, jogue queijo ralado por cima
e programe 5 minutos a 200 graus




53 - Torta de frango

Ingredientes da massa

400¢ de farinha de trigo
200ml de leite

1 colher de cha de sal

125¢ de margarina ou manteiga

Modo de preparo da massa

1. Misturar todos os ingredientes até virar
uma massa totalmente homogénea

2. Deixar em geladeira por 10 minutos,
ou até ficar bem frio

3. Abraem um papel ou filme plastico

Ingredientes do recheio

2 peitos de frango

1 cubo de caldo de galinha
500ml de agua

2 colheres de dleo

2 dentes de alho

1 cebola picada

Salsa picada a gosto

Modo de preparo do recheio

1.

2.

Doure o peito de frango em uma panela
ereserve

Na mesma panela, doure o alho e a cebola
no Oleo, volte o peito de frango para a panela
e cozinhe em agua com o caldo de galinha
Quando o frango estiver bem cozido, retire
da agua e desfie; deixe a panela ligada

e o liquido secando

Quando o liquido estiver quase todo seco,
volte o frango, agora desfiado, e salpique
com salsinha

Modo de preparo
Philips Walita Airfryer

1.

W

Na assadeira antiaderente, coloque
amassa cobrindo o fundo por total
Despeje o recheio dentro da massa
Com o restante da massa, cubra a torta
Pincele 1gema de ovo na superficie
para deixar mais dourada a massa
Programe sua Philips Walita Airfryer

por 20 minutos a 180 graus

Dica

Se desejar, pode misturar
requeijao cremoso ao recheio.
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54 - Hamburguer
de frango

Ingredientes

300g de peito de frango moido

50¢ de farinha de rosca especial do Chef
1/2 cebola roxa bem picada

1 colher de sopa de salsinha

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Modo de preparo

1.

2.

Misture todos os ingredientes até obter
umMa mistura homogénea

Molde os hamburgueres com
aproximadamente 120g cada um
Preaqueca sua Philips Walita Airfryer

por 3 minutos a 180 graus

Coloque o hamburguer direto na cesta

e frite por 12 minutos a 180 graus, virando
de 4 em 4 minutos

Dica

Se desejar, pode empanar
esse hamburguer com a farinha
de rosca especial do Chef.

55 - Aimondega
de frango

Ingredientes

300g¢g de peito de frango moido

50¢g de farinha de rosca especial do Chef
1/2 cebola roxa bem picada

1 colher de sopa de salsinha

1 colher de sopa de paprica doce

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Modo de preparo

1.

Misture muito bem todos os ingredientes
da almdndega, faca bolinhas de
aproximadamente 50g cada uma
Preaqueca sua Philips Walita Airfryer

por 3 minutos a 180 graus

Coloque de 6 em 6 almdndegas na cesta
e frite por 8 minutos a 180 graus, mexendo
na metade do tempo
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56 - Milanesa de frango

Ingredientes Modo de preparo
2 filés de frango 1. Tempere os filés com sal e pimenta a gosto, passe
1 ovo batido na farinha de trigo, no ovo e, enfim, na farinha de rosca
Farinha de trigo especial do Chef
Farinha de rosca especial 2. Preaqueca sua Philips Walita Airfryer por 3 minutos
do Chef a 200 graus
Sal e pimenta-do-reino 3. Coloque as milanesas na cesta e programe
a gosto 5 minutos a 200 graus

Veja como foi feita esta receita




57 - Rolinhos de frango com bacon

Ingredientes

6 files de frango, bem finos
6 tiras de bacon

Azeite

Sal e pimenta-do-reino

58 - Coracao de frango

Ingredientes

1/2kg de coracao de frango (ja limpo)
1 colher de sopa de azeite

1 colher de sopa de sal grosso

1 colher de sopa de limao

2 dentes de alho bem picados

Modo de preparo

1. Tempere o frango com azeite, sal e pimenta-
do-reino a gosto
2. Disponha o bacon sobre o peito de frango
e enrole; firme isso com um palito de dente
3. Agqueca a sua Philips Walita Airfryer por
3 minutos a 180 graus
4. Cologue os rolinhos na cesta e programe
7 minutos a 180 graus

Dica

Pode substituir o bacon
por presunto cru.

Modo de preparo

1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer
por 3 minutos a 180 graus

2. Misture todos os ingredientes e coloque em sua
Philips Walita Airfryer por 20 minutos a 180 graus,
mexendo de 5 em 5 minutos

o



59 - Galeto assado

Ingredientes

2 galetos

500ml de vinho branco

10g de pimenta-do-reino em grao
10g de graos de mostarda

10g de paprica doce

5folhas de louro

Salagosto

Modo de preparo

1.

Misture todos os ingredientes e deixe
marinando por cerca de 24 horasem
geladeira

Preaqueca sua Philips Walita Airfryer

por 3 minutos a 180 graus

Escorra a marinada e disponha os dois
galetos com o peito para baixo na cesta da sua
Philips Walita Airfryer; programe 20 minutos
a180 graus

Vire os galetos e programe mais 20 minutos

a 180 graus, agora com os galetos com o peito
para cima

Dica

Sirva com batata rustica.
Encontre areceita na pagina 11.
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60 - Macarronada de frutos do mar

Ingredientes

- 200gdelula

- 200g¢g de polvo

- 200¢gde camarao

- 100¢g de tomate-cereja
cortado em 4 partes

« Tlimao

« 2colheres de sopa de azeite
extra virgem

- 1colher de sopa de salsinha

- Pimenta-do-reino a gosto

- 350¢ de macarrao

Modo de preparo

Preaqueca sua Philips Walita Airfryer por 3 minutos
a 200 graus

. Tempere os frutos do mar (lula, polvo, camarao)

em uma vasilha com o azeite extra virgem, limao,
0 sal e apimenta-do-reino

. Cologque o macarrao para cozinhar (seguindo o tempo

do fabricante), ao mesmo tempo, programe sua
Philips Walita Airfryer para fritar os frutos do mar
por 8 minutos a 200 graus

. Com o macarréo e os frutos do mar ja prontos,

mMisture os dois, misturando também a salsinha
e o tomate-cereja

. Acerte o0 sal e a pimenta-do-reino

-~

Veja como foi feita esta receita
.




61-Salmao

Ingredientes

2 postas de salmao (200¢g cada uma)
1limao
Sal e pimenta-do-reino a gosto

62 - Sardinha frita

Modo de preparo

1. Tempere o salmé&o com suco de limao,

sal e pimenta a gosto e deixe por 5 minutos
2. Preaqueca sua Philips Walita Airfryer por
3 minutos a 200 graus

3. Cologue as postas de salmao em sua

Philips Walita Airfryer e programe 15 minutos
a 200 graus

Ingredientes

4 sardinhas pequenas

1 colher de sopa de sal grosso
1 colher de sopa de azeite

2 limdes-sicilianos

Modo de preparo

1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer
por 3 minutos a 200 graus

2. Misture o azeite e os limdes em uma tigela
e deixe as sardinhas por 10 minutos

3. Ponha o sal grosso nos peixes e coloque-o0s
em sua Philips Walita Airfryer por 12 minutos
a 200 graus. Caso 0 peixe seja muito grande,
adicionar mais tempo




63 - Acarajé

Ingredientes Modo de preparo da massa

- 500¢ de feijao-fradinho 1. Cologue os feijdes inteiros num processador
- 500¢g de cebola descascada de alimentos e bata por alguns segundos para
- Salagosto quebrar os graos, mas sem esmigalhar

- 500ml de azeite de dendé 2. Cologue os feijdes em um recipiente,

cubra com agua e deixe de molho por
aproximadamente 12 horas

3. Mexa os feijdes com uma colher e com
uma peneira retire todas as cascas que
se desprenderem

4. Lave os feijdes e continue retirando o restante.
Reserve.

5. Emum processador, coloque os feijdes
e as cebolas cortadas em pedacos. Bata por
3 minutos, ou até a massa ficar bem macia

6. Cologue amassa em uma panela e mexa
até que triplique de volume

7. Com uma colher, pegue a massa e modele
em formato de bolinha

Modo de preparo Philips
Walita Airfryer

1. Preagueca a sua Philips Walita Airfryer

a 200 graus por 3 minutos
2. Cologue as bolinhas pinceladas com azeite de
Dica dendé e programe a 200 graus por 10 minutos,
mexendo na metade do tempo

Vocé pode rechear seu acarajé com camarao 3. Corte as bolinhas ao meio e recheie

seco, vinagrete, vatapa e pimenta-malagueta.




Robalo em crosta com castanha do Brasil




64 - Robalo em crostacomcastanhadoBrasil

Ingredientes Modo de preparo

Dica

Se quiser deixar sua crosta
mais aromatica, misture
tomilho as castanhas.




65 - Atum com molho taré

Ingredientes

1filé de atum de 200¢g
200ml de shoyu
40¢g de acUcar

Modo de preparo

1.

Prepare o molho taré em uma panela, colocando
o shoyu e o acUcar e deixe reduzir até ficar em
ponto de calda. Resfrie

Sal e pimenta-do-reino 2. Preaqueca sua Philips Walita Airfryer por 3
minutos a 200 graus
3. Tempere o atum com sal e pimenta-do-reino
4. Cologue o atum e frite por 4 minutos a 200 graus
5. Sirva o atum com o molho taré. O ideal desse
prato é o atum ficar malpassado no centro. Caso
nao goste dele malpassado, deixe por 12 minutos
a 200 graus
66 - Moqueca de peixe
Ingredientes Modo de preparo
200g de cacao 1. Preaqueca sua Philips Walita Airfryer
50¢g de cebola em rodelas por 3 minutos a 180 graus
200¢g de pimentao vermelho fatiado 2. Cologue o pimentdo e a cebolaem sua
200¢g de molho de tomate Philips Walita Airfryer por 5 minutos
1 colher de sopa de salsinha picada a180 graus. Reserve
(ou coentro) 3. Naassadeira antiaderente, coloque o cacao
Sal e pimenta a gosto ja temperado com sal e pimenta-do-reino
1 colher de sopa de pimenta-dedo- a gosto, disponha a cebola e o0 pimentéo
de-moca picada (opcional) por cima do peixe e cubra com o molho
4. Programe 20 minutos a 180 graus
5. Finalize colocando salsinha e a pimenta-

dedo-de-moca




67 - Moqueca
de camarao

Ingredientes

350¢ de camarao limpo

50¢ de cebola em rodelas

200g de pimentao vermelho fatiado
200¢g de molho de tomate

1 colher de sopa de coentro picado
(ou salsinha)

Sal e pimenta a gosto

3 colheres de sopa de leite de coco
(opcional)

Modo de preparo

1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer
por 3 minutos a 180 graus
2. Cologue o pimentao e a cebola em sua
Philips Walita Airfryer por 5 minutos
a180 graus ereserve
3. Naassadeira antiaderente, cologue
oS camardes ja temperados com sal
e pimenta-do-reino a gosto, disponha a
cebola e o pimentéo por cima do peixe
e cubra com o molho
4. Programe 20 minutos a 180 graus
Finalize colocando o coentro e o leite
de coco e frite por 8 minutos a 180 graus,
mexendo na metade do tempo

o1

68 - Camarao gratinado

Ingredientes

350¢ de camarao

Molho de pimenta

250¢ de requeijao cremaoso
50ml de leite

1 colher de cha de paprica doce
50¢ de parmeséao

Sal e pimenta-do-reino

Modo de preparo

1.

W

Preaqueca sua Philips Walita Airfryer
por 3 minutos a 180 graus

Tempere os camardes com o sal, a
pimenta-do-reino e o molho de pimenta
Frite por 5 minutos a 180 graus

Em uma tigela, misture o requeijao
Cremaoso, o leite e a paprica

Na assadeira antiaderente da sua

Philips Walita Airfryer, cologue o creme,
misturando os camardes

Polvilhe o parmesao por cima e programe
10 minutos a 180 graus







69 - Bacalhoada

Ingredientes

3 ovos cozidos e cortados
em fatias de 1dedo

1 batata cozida e cortada
em fatias de 1dedo

60¢g de cebola cortada

em fatias de 1dedo
1tomate cortado em fatias
de 1dedo

100¢g de pimentdo amarelo
cortado em tiras

250¢ de bacalhau dessalgado,
em posta

200ml de azeite de oliva
extravirgem

Modo de preparo

1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer por 3 minutos
a180 graus

2. Na assadeira antiaderente de sua Philips Walita Airfryer,
monte camadas de todos os ingredientes, terminando
Ccom 0s tomates por cima, e regue tudo muito bem
com o azeite de oliva extra virgem

3. Programe 20 minutos a 180 graus




70 - Peixe porquinho frito

Ingredientes

« 2 peixes porquinho (do tamanho que
caibam dois na cesta da sua Philips Walita
Airfryer)

- 1colher de sopa de azeite

- 1colherde sopadelimao

- 2dentes de alhobem picados

- Tcolher de chade colorau

- Tcolherde chadesal

Modo de preparo

1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer
por 3 minutos a 200 graus

2. Misture todos os temperos e deixe 0s peixes
mMarinando durante 10 minutos

3. Cologue os peixes 0 mais separados possivel
e frite em sua Philips Walita Airfryer por 15 minutos
a 200 graus




71 - Filé de truta com manteiga de salvia

Ingredientes

2 filés de truta
3 colheres de sopa de manteiga com sal
1 colher de cha de salvia, bem picada

Modo de preparo

1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer

por 3 minutos a 200 graus
2. Derreta a manteiga e misture com a salvia

3. Pincele a mistura de manteiga nos dois lados

do filé de truta e frite por 15 minutos a 200
graus; de 5em 5 minutos, abra e pincele mais
Manteiga de salvia no peixe

Dica

Se desegjar, troque a
salvia por alcaparras.







Vegetariano
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73 - Omelete

Ingredientes

2 OVOS

50¢ de alho-pord laminado bem fino
50¢ de manteiga

1 colher de sopa de salsinha

Sal e pimenta-do-reino

Modo de preparo

1.

2.

Preaqueca sua Philips Walita Airfryer
por 3 minutos a 180 graus

Na assadeira antiaderente, adicione

a manteiga e o alho-pord laminado bem
fino e programe 5 minutos a 180 graus

. Deixe o alho-pord esfriar um pouco e

jogue 0s 2 ovos ja batidos e a salsinha
na assadeira antiaderente da sua Philips
Walita Airfryer por 15 minutos a 180 graus

Dica

Omelete é um prato em que vocé
pode liberar sua criatividade.

No lugar do alho-poro, coloque
os ingredientes de que mais gosta
e tenha um delicioso omelete.

74 - Batatarosti

Ingredientes

200g de batata sem casca

1/2 cebola pequena cortada em cubos
pequenos

1/2 xicara de cha de queijo mozarela
ralado

1 colher de sopa de salsinha picada
1e1/2 colher de sopa de azeite extra
virgem

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Modo de preparo

1. Preagueca a Philips Walita Airfryer
a 180 graus por 3 minutos

2. Rale abatataem ralo médio e escorra
todo o excesso de agua (se necessario,
coloque a batata ralada no centro de um
pano de prato limpo e esprema até que
saia toda a agua)

3. Misture os demais ingredientes, coloque
na assadeira antiaderente e programe
a 180 graus por 20 minutos
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300g de minicebolas, sem casca
300ml de vinho tinto

1 colher de cha de acucar

1ramo de louro

1ramo de tomilho

300¢g de tomate-cereja

2 dentes de alho descascados e inteiros
2 colheres de sopa de azeite de oliva

4 ramos de orégano fresco (ou tomilho
fresco)

1 colher de ché de acucar refinado

Sal e pimenta a gosto

1.

Preaqueca sua Philips Walita Airfryer

por 3 minutos a 180 graus

Coloque todos os ingredientes em sua Philips
Walita Airfryer e programe 30 minutos a 180
graus, ou até as cebolas ficarem macias

Na assadeira antiaderente de sua Philips
Walita Airfryer cologue os tomates, o azeite,
o alho, o tomilho, o acucar, uma pitada de sal
e pimenta. Misture bem

Programe a 160 graus por 30 minutos,
mexendo de 10 em 10 minutos
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1tomate maduro cortado
em cubos

Preaqueca sua Philips Walita Airfryer por 3 minutos
a180 graus

1 colher de sopa de azeite 2. Emumatigela, misture tomate, azeite e 0o manjericao
de oliva extra virgem picado, temperando com sal e pimenta-do-reino
2 fatias de péo italiano 3. Esfregue o alho na fatia de pao. Disponha a mistura do
2 fatias de queijo mozarela tomate em cima dos paes e cologue o queijo por cima
1 colher de cha de manjericao 4. Programe sua Philips Walita Airfryer por 4 minutos
picado a 180 graus
1dente dealho
Sal e pimenta-do-reino
a gosto

7




78 - Couve-flor frita

Ingredientes Modo de preparo
1 couve-flor pré-cozida, separada 1. Preaqueca sua Philips Walita Airfryer
em 6 partes por 3 minutos a 200 graus
2 0vos batidos 2. Empane as ramas da couve-flor, passando
Farinha de rosca especial do Chef em ovo € na farinha de rosca especial do Chef,
e frite por 6 minutos a 200 graus

79 - Ervilha-torta frita (peixinhos vegetarianos)

Ingredientes Modo de preparo
150¢ de ervilha-torta (pré-cozida) 1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer
1ovo por 3 minutos a 200 graus
Farinha de rosca especial do Chef 2. Empane as ervilhas, passando em ovo,
na farinha de rosca especial do Chef e frite
por 6 minutos a 200 graus
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80 - Banana frita 81- Refogado de abobora
Ingredientes Ingredientes
3 bananas-nanicas maduras « 200g de abodbora cabotia cortada
2 0V0Ss em cubos de tamanho médio
Farinha de rosca especial do Chef - 1colher de sopa de coentro picado
2 colheres de sopa de manteiga com
Modo de preparo sal derretida
1. Preaqueca sua Philips Walita Airfryer Modo de preparo
por 3 minutos a 200 graus
2. Corte as bananas ao meio e empane, 1. Preaqueca sua Philips Walita Airfryer
passando No ovo e na farinha de rosca por 3 minutos a 200 graus
especial do Chef 2. Misture a manteiga derretida com
3. Frite por 8 minutos a 200 graus O coentro e a abobora e coloque na
assadeira antiaderente de sua Philips
Walita Airfryer
3. Programe 20 minutos a 200 graus




Berinjela recheada







83 - Cebola recheada comricota

Ingredientes

- 4 cebolas médias, inteiras

- 5colheres de sopa de azeite
extra virgem

- 1cebola picadaem cubos
pequenos

- TIXicarade chade alho-poro
fatiado em meia-lua

- Ttomate maduro sem pele
e sem sementes

- Tcolher de sopa de manjericao
fresco picado

- 2colheres de sopa de farinha
derosca

« 2Xicaras de chadericota
esfarelada

« 4 colheres de sopa de queijo
parmesao ralado

« Sale pimenta-do-reino a gosto

- 1/2 xicara de cha de parmesao
para polvilhar

Modo de preparo

Preaqueca sua Philips Walita Airfryer a 200 graus
por 3 minutos

. Descasque as cebolas e retire o miolo com o auxilio de

uma colher, tomando cuidado para ndo perfurar a parte de
baixo e a lateral. Utilize o miolo de 2 cebolas para o recheio,
pigue-o0s em cubos bem pequenos e reserve

. Leve uma panela média cheia de agua ao fogo e aqueca

ate ferver. Cozinhe as cebolas sem miolo nessa agua por
10 minutos. Retire da agua fervente e dé um banho
de agua gelada para parar o cozimento

. Para orecheio: agueca bem uma frigideira e adicione

O azeite, refogue a cebola picada e o alho-poro até
murcharem. Acrescente o tomate em cubos e cozinhe
até comecar a desmanchar. Junte o manjericado e a farinha
de rosca. Deixe esfriar um pouco o recheio g, por ultimo,
adicione aricota e o queijo ralado. Tempere com sal

e pimenta

. Recheie as cebolas pré-cozidas com o refogado de ricota

e salpique o parmesao ralado sobre elas

. Leve as cebolas recheadas para a cesta da Philips Walita

Airfryer a 200 graus por 10 minutos

Dica

Substitua a cebola por
tomate. Nesse caso, nao
precisa cozinhar antes.
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84 - Poire Belle Hélene

Ingredientes

4 peras descascadas,
com o cabo

400ml de vinho branco
100¢g de acucar
Cravo-da-india
Canelaem pau

Anis estrelado

100¢g de chocolate meio
amargo

Modo de preparo

1.

Preaqueca sua Philips Walita Airfryer por 3 minutos

a 200 graus

Cologue na assadeira antiaderente de sua Philips Walita
Airfryer as peras, com o vinho, o acUcar, o0 cravo, a canela
e o anis estrelado e programe 20 minutos a 200 graus
Para servir, derreta o chocolate e jogue por cima da pera
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85 - Crumble de maca

Ingredientes

400¢g de maca
50g de acucar
1g de canela

Ingredientes da cobertura

45¢ de acucar mascavo
60g de farinha de trigo
30¢g de manteiga

86 - Brownie

Modo de preparo

1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer
por 3 minutos a 180 graus

2. Cologue na assadeira antiaderente a macs,
O acUucar e a canela e programe 5 minutos
a180 graus

3. Misture todos os ingredientes da cobertura
e espalhe por cima das macas; programe
5 minutos a 200 graus

Ingredientes

1e1/2 colher de sopa de manteiga

1 colher de sopa de achocolatado

1 colher de sopa de chocolate em po
1/2 xicara de farinha de trigo

1/2 xicara de acucar

1ovo

1/2 Xicara de nozes picadas

1 colher de sopa de chocolate

em pedacos

A"A:‘ ;,\
Ell

Modo de preparo

1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer
por 3 minutos a 160 graus

2. Misture todos os ingredientes e coloque na
assadeira antiaderente da sua Philips Walita
Airfryer

3. Programe 25 minutos a 160 graus
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87 - Fudge de chocolate quente

Ingredientes Modo de preparo
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88 - Abacaxi caramelado

Ingredientes Modo de preparo
1 fatia grossa de abacaxi 1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer por
(2 dedos aproximadamente) 3 minutos a 200 graus
15g de acucar 2. Coloque na assadeira antiaderente de sua
Philips Walita Airfryer o abacaxi coberto com
o acucar e programe 5 minutos a 200 graus

89 - Pastel de Belem

Ingredientes Modo de preparo
4 unidades de pastel de Belem 1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer
congelado por 3 minutos a 180 graus

2. Cologue os pastéis de Belém congelados
na cesta de sua Philips Walita Airfryer
e programe 7 minutos a 180 graus
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90 - Pastelzinho de maca e canela

Ingredientes

2 macas Fuji sem casca e cortadas

em cubo

6 colheres de sopa de acUcar refinado

2 colheres de café de canelaem po

1/2 Xicara de cha de agua

1 colher de sobremesa de amido de milho
1 pacote de massa folhada pronta

1gema para pincelar

A—A:Q o
25 .

Modo de preparo

1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer
a 180 graus por 3 minutos

2. Emuma panela, cologue amacaé em
cubinhos, o acucar e a canela. Leve ao fogo
medio, mexendo de vez em quando até a
maca ficar mais macia. Dissolva o amido de
milho na agua e acrescente a maca; cozinhe
por T minuto. Deixe esfriar por completo

3. Corte a massa folhada em quadrados
de aproximadamente 7cm

4. Cologue uma colher de cha derecheio de
Maca no centro de cada quadrado e una
duas pontas, formando um triangulo. Feche
com um garfo apertando bem as laterais

5. Pincele gema sobre os triangulos de massa
folhada e polvilhe acucar refinado sobre eles

6. Deixe na Philips Walita Airfryer por 8 minutos
e mude-os de lugar de 3 em 3 minutos para
Nao correr o risco de a massa grudar no
fundo
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91 - Churros

Ingredientes da calda

1 xicara (cha) de doce de leite
1/4 de xicara (cha) de leite integral

Ingredientes
do churros

1 xicara (cha) de farinha de trigo

1 xicara (cha) de fuba

1/2 colher (cha) de bicarbonato

de sodio

1/2 colher (cha) de fermento em po
500ml de agua

Uma pitada de sal

1/4 de xicara (cha) de dleo

de canola

2 colheres (sopa) de acucar refinado

Ingredientes para
polvilhar

1/2 xicara (cha) de acucar refinado
1 colher (cha) de canelaem pd

Modo de preparo da calda

1. Agueca o doce de leite e adicione o leite. Misture bem.
Reserve

Modo de preparo do churros

1. Misture todos os ingredientes secos e reserve

2. Combine agua, sal, 6leo e o acucar em uma panela e leve ao
fogo até ferver. Incorpore os ingredientes secos, misturando
vigorosamente. Cozinhe por 3 minutos em fogo médio

3. Cologue a massa em um saco de confeiteiro (ou um saco
plastico), com um furo de aproximadamente 1,5cm

4. Faca churros de aproximadamente 8cm, usando o saco
de confeiteiro

5. Preagueca sua Philips Walita Airfryer a 200 graus por 10
Minutos e coloque os churros, virando-os quando completar
5 minutos

6. Sirva os churros imediatamente, com a calda quente ou fria

Dica

Para variar a calda, substitua o
doce de leite por chocolate meio
amargo ou goiabada cremosa.
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92 - Pastelzinho de banana com chocolate

SRS
8 e

Ingredientes Modo de preparo
2 bananas-nanicas maduras 1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer a 180 graus
3 colheres de sopa de achocolatado por 3 minutos
1 colher de sopa de acucar refinado 2. Corte abanana em rodelas e misture com
1 pacote de massa folhada pronta o achocolatado
1gema para pincelar 3. Corte a massa folhada em quadrados
de aproximadamente 7cm
4. Cologue uma colher de cha de recheio de
banana Nno centro de cada quadrado e una duas
pontas, formando um triangulo. Feche com um
garfo apertando bem as laterais
5. Pincele gema sobre os triangulos de massa
folhada e polvilhe acucar refinado sobre eles
6. Deixe na Philips Walita Airfryer por 8 minutos e
mude 0s pastéis de lugar de 3 em 3 minutos para
nao correr o risco de a massa grudar no fundo
93 - Rabanada
Ingredientes Modo de preparo
1lata de leite condensado 1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer
2 medidas da lata de leite condensado, por 3 minutos a 180 graus
de leite 2. Misture o leite, o leite condensado e 0s ovos
3 0VOS 3. Passe as fatias de pao amanhecido na
Fatias de pado amanhecido mistura do leite e coloque em sua Philips
1 colher de sopa de acucar Walita Airfryer por 8 minutos a 180 graus
1 colher de cha de canelaem po 4. Misture o acucar e a canela, passe a rabanada
ja frita namistura
102 o8
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94 - Clafoutis de uva

Ingredientes Modo de preparo
1/2 xicara (cha) de leite integral 1. Preagueca a Philips Walita Airfryer a 180 graus
1/2 xicara (cha) de creme de leite fresco por 3 minutos
10 colheres (sopa) de farinha de améndoas 2. Corte afava de baunilha ao meio, no sentido
1 colher (sopa) de farinha de trigo do comprimento, com uma faca pequena.
2 OVOS Raspe as sementes que ficam no interior
1/3 de xicara (cha) de acucar refinado da fava ereserve
1fava de baunilha ou 1 colher (cha) 3. Emuma tigela, misture o leite, o creme
de extrato de baunilha de leite, a farinha de améndoas, a farinha
1 xicara (cha) de uvas Niagara doces, de trigo, 0s ovos, o acUcar € as sementes
cortadas ao meio e sem sementes de baunilha. Misture bem

4. Despeje essa mistura em um refratario
resistente ao calor e que caiba na Philips
Walita Airfryer

5. Com cuidado, coloque as uvas cortadas
ao meio sobre a massa do clafouti

6. Programe sua Philips Walita Airfryer
a180 graus por 1/ minutos

7. Retire da Philips Walita Airfryer e polvilhe
acUcar de confeiteiro sobre o clafouti

A"A:‘ ;,\ I‘.& AA—A‘A
S e 103 w0,







95 - Bolo de laranja

Ingredientes Modo de preparo
2 OVOS 1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer por 3 minutos
1 xicara de acucar a160 graus
1/2 xicara de dleo 2. Misture todos os ingredientes até obter uma massa
Sucode1laranja homogénea
Casca (sem a parte branca) 3. Cologue na assadeira antiaderente da sua Philips Walita
de1laranja Airfryer e programe 35 minutos a 120 graus
1 xicara de farinha de trigo

1/2 colher de sopa de fermento
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96 - Big cookie

Ingredientes

100¢g de manteiga ou margarina

2/3 de xicara de acucar branco

1/3 de xicara de acucar mascavo

1ovo

1 colher de cha de esséncia de baunilha
1e1/3 de xicara de farinha de trigo

1/2 colher de cha de fermento quimico
para bolo

1/2 colher de cha de bicarbonato

de sodio

1 xicara de gotas de chocolate

SO
25 on,

Modo de preparo

1. Emuma tigela cologue a manteiga ou
mMargarina, os acucares, 0 ovo e a baunilha
e bata com uma batedeira ou mixer com
batedor de arame até virar uma massinha
lisa, leve e cremosa, por cerca de 5 minutos.
Depois acrescente a farinha, o fermento,
O bicarbonato e 1 xicara do chocolate em
gotas. Misture tudo até ficar homogéneo e
depois leve a geladeira por cerca de 1hora

2. Preaqueca sua Philips Walita Airfryer por
3 minutos a 200 graus

3. Faca bolas que caibam na palma da méao.
Unte com manteiga e farinha a assadeira
antiaderente, coloque as bolas na assadeira
antiaderente e programe 7 minutos a 200
graus (caso ainda esteja mole no centro,
programe mais 2 minutos)

4. Retire com cuidado para nédo quebrar
O cookie

Dica

Deixe esfriar antes de guardar,
para nao ficar mole.
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97 - Petit Gateau

Ingredientes Modo de preparo

Dica

Sirva com o sorvete de sua
preferéncia.
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98 - Sonho com creme de confeiteiro

Ingredientes da massa Modo de preparo da massa

1. Misture todos os ingredientes e sove bem,
até ficar uma massa lisa e homogénea,
depois faca bolinhas e coloque-as sobre uma
superficie untada com oleo. Deixe fermentar
até dobrar de volume

1/3 de xicara de leite morno

2 Claras

3 colheres de sopa de margarina

3 colheres de sopa de acucar

1/2 colher de cha de esséncia de baunilha
1 pitada de sal

3 xicaras de farinha de trigo

Modo de preparo do creme

2 colheres de sopa de fermento bioldgico 1. Misture o amido em 1/2 xicara de leite,

granulado seco adicione todos os outros ingredientes em
uma panela e deixe aquecer. Va colocando

|ngredientes dO creme a0s poucos a mistura de amido com leite,

para engrossar o creme. Resfrie e reserve

1e1/2 xicara de leite oo

3/4 de xicara de acucar Modode preparo Ph"'ps

1/2 xicara de amido de milho Walita Airfryer

2gemas

1/2 colher de cha de baunilha 1. Preagueca sua Philips Walita Airfryer

por 3 minutos a 200 graus

2. Unte a assadeira antiaderente com
um pouco de dleo e cologue as bolinhas
ja crescidas. Programe por 7 minutos
a180 graus

3. Espere esfriar, corte as bolinhas ao meio
e recheie com o creme

Dica

Polvilhe com agtcar de confeiteiro por cima.
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