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Airfryerben

& Siitépapir nélkiil a tészta még
ropogosabb lesz.

& Azért, hogy a siiteményeket kdnnyebb
legyen kivenni, olajozd ki a siitokosarat.

& A tésztadarabok siités kizben
megkelnek, megnonek, ezért ne
toltsd tal a siitokosarat.
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a tésztakat, és sziikség esetén -
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190°C

Leveles tésztdk

Vajas élesztds leveles tészta
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150°C

Kelt tészta
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6-8 perc

A mérettdl ésa
feltéttdl faggden
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12-18 perc

A sutemény
tipusatdl figgden

A

o
14-18 perc

A sutemény
tipusatol figgden

A

®
12-15 perc

A sitemény
tipusatal figgden

TIPP: Kend meg a tésztdt,
majd tedd a siitdkosdrba,
és ott helyezd rd
véglegesen a feltétet.

Ha van oz airfryerhez
pizzabetét, érdemes

azt haszndlni.

TIPP: Kend meg
tojdssal a szép
barnuldsért.
Szurkald meg a
tésztadarabokat,
hogy a toltelékbdl
keletkezd goz
tdvozni tudjon.

TIPP: Kend meg tojassal
a szép barnuldsért.

A croissant-csicsokat
forditsd lefelé, hogy

ne égjenek meg.

TIPP: Kend meg tojdssal
a szép barnuldsért.



