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Introduction

L'Air Fryer, cet appareil de cuisine innovant, est bien plus qu’une simple friteuse : c’est une porte ouverte vers une cuisine plus saine, plus rapide et tout aussi savoureuse.

Que vous soyez novice ou passionné(e) de cuisine, ce livre vous accompagne jour après jour avec une collection de recettes variées qui s'adaptent à toutes les envies et tous les moments. Imaginez pouvoir frire vos plats préférés avec peu ou pas d’huile, rôtir des légumes parfaitement croustillants, ou encore cuire des desserts succulents en un rien de temps – tout cela, grâce à votre Air Fryer !

Dans ces pages, vous trouverez :

Des recettes adaptées à chaque occasion, des petits-déjeuners gourmands aux dîners raffinés.

Des instructions simples et claires, idéales pour ceux qui ont peu de temps à consacrer à la cuisine.

Des astuces pratiques pour tirer le meilleur parti de votre Air Fryer, quelle que soit sa marque ou son modèle.

Avec 365 jours de recettes, vous ne manquerez jamais d’inspiration pour préparer des repas rapides, équilibrés et pleins de saveurs. Préparez-vous à transformer votre cuisine quotidienne en une expérience culinaire passionnante et savoureuse.

Alors, mettez votre tablier, branchez votre Air Fryer, et laissez-vous séduire par une nouvelle ère de cuisine délicieuse et sans effort. Bon appétit !

Première partie : Généralités

Les friteuses à air sont devenues de plus en plus populaires ces dernières années. Pas étonnant. Un Airfryer peut faire bien plus qu’une friteuse « normale ». De plus, vous économiserez beaucoup de graisse et d’huile, ainsi que des calories, car une friteuse à air utilise la technologie de circulation d’air chaud pour préparer des aliments avec peu ou pas d’huile. Parfait pour tous ceux qui veulent manger plus sainement et plus consciemment.

	Pourquoi une friteuse à air est-elle un bon choix ? 




Mais beaucoup d’entre nous, comme moi, utilisent probablement l’Airfryer principalement pour préparer des frites. Mais l’appareil de cuisine peut faire beaucoup plus. Les avantages sont évidents : 

	Vous économisez beaucoup de calories et mangez plus sainement. 


	Vous vous épargnez le frottement ennuyeux du four. 


	Une friteuse à air chaud est facile à nettoyer. 


	Pas d’odeur de graisse dans la cuisine. 




Donc, si vous voulez tirer le meilleur parti de votre Airfryer, vous devriez lire la suite. Nous allons vous montrer trois idées de recettes extraordinaires que vous n’auriez certainement pas pensé pouvoir préparer dans la friteuse à air. Alors laissez-vous surprendre. 

	Avantages de la cuisson dans la friteuse à air 




L’airfryer est l’allié parfait pour préparer un menu sain. Les avantages de ce petit appareil vont de la sécurité des friteuses à huile aux bienfaits pour la santé, car ils incorporent des recettes saines, avec moins d’huile et réduisent le risque de toxines dans les aliments. On estime que les plats préparés dans des friteuses à air contiennent moins de matières grasses et peuvent réduire les calories jusqu’à 80 %. 

Comme nous l’avons déjà mentionné, les airfryers sont également rapides, car l’air chaud circule rapidement dans la friteuse, ce qui permet aux aliments de cuire uniformément et en moins de temps que dans d’autres méthodes de cuisson, telles que le four. Ce sera également bon pour votre poche, puisque les airfryers consomment entre 700W et 2000W les plus grands, tandis que les fours consomment entre 2000W et 5000W, bien que si vous souhaitez combiner les deux en fonction du plat qui vous préoccupe, nous vous recommandons ces fours afin que vous puissiez choisir celui qui convient le mieux à votre façon de cuisiner. 

	Astuces pour cuisiner dans une friteuse à air 




Il existe de petites astuces pour que le résultat des recettes de la friteuse sans huile soit parfait. Vous devez essayer de cuire tous les aliments uniformément, donc si les aliments frottent contre le récipient, essayez de les secouer à mi-chemin du processus pour qu’ils aient une texture croustillante. Il y en a pour tous les goûts, même les recettes les plus sucrées de desserts amusants à préparer dans une friteuse à air. 

	Préchauffez la friteuse à air avant de l’utiliser : cela vous permettra de mieux calculer le temps de cuisson qui peut être prédéterminé dans l’un des modes de votre friteuse à air. 


	Coupez les aliments en petits morceaux de taille similaire : cette astuce vise surtout à faire cuire les ingrédients uniformément. 


	Ne surchargez pas la friteuse à air : essayez de répartir uniformément les ingrédients dans le panier de l’airfryer pour qu’ils cuisent bien, mais surtout ne le remplissez pas de manière exorbitante car la recette se passera mal. 


	Retournez les aliments à mi-cuisson : De nombreux airfryers ont une minuterie dans chaque mode de cuisson qui indique quand retourner ce que nous préparons. 


	Ajoutez un peu d’huile en spray sur les aliments : pour rendre vos recettes d’airfryer croustillantes, nous vous recommandons d’utiliser un spray d’huile, ou à défaut, d’utiliser un pinceau avec de l’huile pour vaporiser les aliments. 




	Comment nettoyer votre friteuse à air 




C’est la meilleure partie, car avoir la friteuse sans huile complètement propre ne demandera guère d’effort. En plus de prendre peu de place, il suffit de faire attention à ce que l’appareil ne soit pas chaud. Pour nettoyer l’intérieur de l’airfryer, vous devez retirer le panier, que vous pouvez frotter confortablement avec un bon dégraissant. 

En ce qui concerne la résistance, essayez de la nettoyer avec une éponge douce imbibée d’eau chaude pour enlever les débris alimentaires. Il est important de ne pas utiliser de tampon à récurer pour berceuse ou de brosse à poils durs afin de ne pas endommager cette partie délicate. Certains des conseils que nous avons pu voir sur les réseaux sociaux de Nuevo Estilo sont l’utilisation d’une brosse à dents très douce pour pouvoir atteindre les zones de résistance qui semblent plus compliquées. 

	8 aliments ou produits que vous ne devriez jamais mettre dans votre friteuse à air 




Les friteuses à air peuvent cuisiner toutes sortes de recettes, mais certains ingrédients doivent être évités à tout prix. 

	Choses que vous ne devriez jamais mettre dans votre friteuse à air 




Avec les prix de l’énergie et les dépenses des fours conventionnels, il semble que les friteuses à air soient là pour rester dans nos cuisines. Ces mini-fours à convection peuvent produire des résultats croustillants plus rapidement que le four et avec moins d’énergie et de consommation d’huile. De plus, ils peuvent être utilisés pour toutes sortes de recettes, pas seulement le poulet et les frites. Par exemple, consultez nos recettes de desserts à la friteuse à air ou même comment faire un œuf au plat dans la friteuse à air. 

Mais il est clair que les friteuses à air ne sont pas la réponse à tout. En fait, il y a certains ingrédients que vous devez tenir à l’écart de cet appareil, sinon vous risquez de l’endommager ou même de provoquer un éventuel incendie. Pour savoir quels aliments vous devez éviter de mettre dans la friteuse à air, voici 7 choses que vous ne devriez PAS utiliser. 

	Pâte humide 




La pâte humide est définitivement interdite pour la friteuse à air, et pour une bonne raison. Si la pâte humide s’égoutte dans le panier, vous courez le risque de brûler la base. Non seulement cela rend difficile le nettoyage par la suite, mais l’odeur de la fumée pourrait également contaminer le reste de ce que vous cuisinez. 

La pâte déjà cuite, congelée ou précuite peut être mise dans la friteuse à air car il n’y a aucune chance qu’elle s’égoutte et brûle au fond du panier. Alternativement, vous pouvez préparer votre propre pâte sèche avec une base de farine. Vous pouvez enrober le poisson, par exemple, d’un mélange de farine, de poudre d’ail et d’épices, avant de le tremper dans de l’œuf battu et enfin dans de la chapelure pour finir. 

	Trop de fromage 




Pour les amateurs de friteuses à air, vous savez déjà qu’un peu de fromage fait bon ménage pour parfumer de nombreuses recettes. Mais il faut savoir qu’il y a certains fromages qui fondent trop et s’ils ne sont pas contenus, ils peuvent causer des problèmes lors de la cuisson. En effet, ils peuvent s’égoutter à l’intérieur du panier et brûler jusqu’au fond. 

Essayez donc de garder un œil sur les fromages que vous cuisinez dans la friteuse à air. Les fromages qui sont moins susceptibles de fondre, comme le halloumi, sont un pari plus sûr. Sinon, soyez raisonnable et gardez un œil sur vos recettes au fromage. 

	Herbes en vrac 




Comme nous l’avons mentionné au début, les friteuses à air sont essentiellement des mini-fours à convection. Cela signifie qu’il y a un petit ventilateur qui fonctionne pour distribuer l’air chaud. Bien que cette méthode soit idéale pour cuire les aliments uniformément, elle n’est pas idéale lorsqu’il s’agit d’herbes ou d’assaisonnements. 

Si l’un d’entre eux est trop étalé dans ce que vous cuisinez, il peut finir par voler librement pendant la cuisson de la friteuse à air, les laissant partout à l’intérieur de l’appareil. Pour éviter de faire des dégâts et éviter le gaspillage, utilisez uniquement les bonnes herbes et épices. Vous pouvez également le « coller » à ce que vous cuisinez en appliquant une fine couche d’huile au préalable. 

	Trop d’huile 




En parlant d’huile, assurez-vous d’utiliser la bonne quantité. Il est vrai que les friteuses à air ont besoin d’un peu d’huile pour cuire au mieux, mais en appliquer trop sera un gaspillage et peut également générer beaucoup de fumée. 

Une cuillère à soupe ou 15 ml d’huile suffiront amplement, mais reportez-vous toujours à la recette à titre indicatif. Alternativement, vous pouvez appliquer quelques pulvérisations d’huile, mais appliquez toujours directement sur les aliments et non sur la friteuse elle-même. 

	Sauces 




Tout plat qui a beaucoup de sauce, comme les pâtes, créera un gâchis si vous le placez directement dans la friteuse à air. Comme la pâte humide ou le fromage fondu, il s’égouttera et brûlera à la base en raison des températures élevées. 

Le plat obtenu serait trop sec et ne profiterait pas de la sauce en termes de saveur ou de texture ; Ce serait tout simplement du gaspillage. Cependant, il existe des moyens d’éviter cela. Vous pouvez cuisiner la recette avec de la sauce dans un plat allant au four qui s’adapte à la taille du panier de votre friteuse à air. En gardant la sauce contenue, vous ne courez pas le risque qu’elle se salisse. 

	Eau 




Cela peut sembler logique, mais vous ne pouvez pas ajouter une quantité importante d’eau à votre friteuse à air, même si elle est contenue dans un récipient. Les friteuses à air ne sont pas conçues pour atteindre une température suffisamment élevée pour faire bouillir de l’eau ou cuire des produits à la vapeur. Pour cette raison, il sera toujours nécessaire de faire cuire le riz et les pâtes avant de cuire votre plat dans la friteuse à air. 

Évitez de chauffer l’eau dans l’airfryer, cela pourrait provoquer un risque d’incendie s’il atteint l’un des composants électriques internes. 

	Maïs soufflé 




Le micro-ondes prépare rapidement le pop-corn, donc la friteuse à air devrait pouvoir le faire aussi, n’est-ce pas ? ERREUR. Les friteuses à air ne peuvent pas être assez chaudes pour faire éclater les grains. En fait, ce serait un gaspillage d’énergie et de nourriture. Et si les grains huilés sont dispersés par la circulation du ventilateur, vous courez le risque qu’ils heurtent l’élément chauffant ou même le ventilateur lui-même, ce qui pourrait endommager l’appareil ou présenter un risque d’incendie potentiel. 

Alors tenez-vous-en au micro-ondes ou utilisez une machine à pop-corn. 

	Légumes-feuilles 




Certains légumes peuvent être cuits dans une friteuse à air, en particulier ceux qui sont plus denses et retiennent mieux leur humidité, comme la citrouille. Les légumes-feuilles, en revanche, pourraient causer des problèmes. En effet, comme pour les herbes, les feuilles peuvent voler avec le courant du ventilateur et se dessécher rapidement. 

Faites attention aux légumes que vous décidez de cuisiner dans votre friteuse à air et à la façon dont vous les cuisinez. Le brocoli, par exemple, sèche rapidement, mais si vous le faites cuire avec des pâtes au poulet crémeuses, il contient de l’humidité et vous obtiendrez un résultat délicieux. 

Deuxième partie : Recettes pour friteuse à Air

L’Air Fryer est devenu un incontournable dans nos cuisines, et pour cause : il combine simplicité, rapidité et cuisine saine. Que vous soyez un(e) chef confirmé(e) ou un(e) amateur(e) en quête de solutions pratiques, cet appareil révolutionnaire vous permet de frire, cuire, griller ou rôtir vos plats préférés avec une fraction de l’huile nécessaire pour des recettes traditionnelles. 

Préparer des repas délicieux et équilibrés n’a jamais été aussi simple. Avec l’Air Fryer, vous profitez de textures parfaites, de goûts authentiques et d’une cuisson uniforme à chaque fois, sans les tracas d’une friture classique. 

Explorez ici des recettes spécialement conçues pour exploiter tout le potentiel de votre Air Fryer, et redonnez du plaisir et de la créativité à votre cuisine quotidienne ! 



	Crêpes de l’Airfryer 




Pour le petit-déjeuner ou comme collation, les crêpes fonctionnent toujours. Ils doivent être particulièrement moelleux et avoir un goût naturel. Si vous voulez éviter beaucoup d’huile dans la poêle, vous devriez rapidement essayer notre recette de crêpes à la friteuse à air chaud. 

Ingrédients : pour env. 16 pièces 

	450 ml de babeurre 


	2 gros œufs 


	2 cuillères à soupe de beurre (fondu) 


	1 cuillère à café de sucre vanillé 


	250 g de farine 


	2 cuillères à soupe de sucre 


	1 cuillère à café de levure chimique 


	1 cuillère à café de bicarbonate de soude 


	un peu de sel 




Préparation: 

	Mettez le babeurre, les œufs, le beurre fondu et le sucre vanillé dans un bol à mélanger et mélangez bien. 


	Dans un deuxième bol, mélanger la farine, la levure chimique, le sucre, le bicarbonate de soude et le sel. Incorporez délicatement le tout dans le mélange de babeurre humide jusqu’à ce qu’une pâte lisse se forme. Laissez ensuite reposer la pâte pendant 20 minutes. 


	Coupez le papier sulfurisé en morceaux de taille appropriée pour le panier de la friteuse à air (le papier doit être un peu plus grand pour qu’il tienne sur les côtés) et placez-le à l’intérieur. 


	Maintenant, mettez une petite louche de pâte sur le papier sulfurisé. En fonction de la taille du panier, vous pouvez également faire cuire plusieurs crêpes à la fois. 


	Faites cuire le tout pendant 5 minutes à 180 degrés dans l’airfryer. Ensuite, retournez toutes les crêpes une fois et faites cuire de l’autre côté pendant encore 5 minutes. 




	Kaiserschmarrn de la friteuse à air chaud 




Le Kaiserschmarrn frais est super délicieux et pas seulement un délice en Autriche. C’est pourquoi nous sommes d’autant plus heureux que vous puissiez préparer rapidement la pâte dans la friteuse à air plutôt que dans la poêle. Nous allons vous montrer une recette avec une garantie de succès. 

Ingrédients : pour 2 portions 

	3 œufs 


	150 ml de lait 


	100 g de farine de blé 


	1 sachet de sucre vanillé 


	50 g de sucre 


	50 g de beurre fondu 


	3 cuillères à soupe de raisins secs 


	sucre en poudre (facultatif) 




Préparation: 

	Séparez les œufs et battez soigneusement les blancs d’œufs avec le sucre jusqu’à ce qu’ils soient fermes. 


	Mélangez les jaunes d’œufs avec le lait, le beurre fondu, la farine et le sucre vanillé. 


	Incorporez maintenant soigneusement les raisins secs et les blancs d’œufs battus. 


	Graissez un petit plat allant au four (cela doit tenir dans l’airfryer) et étalez la pâte sur le dessus. 


	Faites cuire la pâte pendant environ 18 minutes à 180 degrés dans la friteuse à air. 


	Déchirez ensuite la pâte cuite avec deux fourchettes et saupoudrez de sucre en poudre sur le dessus. 


	Cuire le tout pendant environ trois minutes à 180 degrés. 




	Préparez le saumon dans l’airfryer 




Le saumon est merveilleux à cuisiner dans la friteuse à air. Ce qui est bien, c’est qu’il est super rapide et que le poisson est vraiment tendre et juteux. Essayez-le. 

Ingrédients : pour 2 portions 

	Saumon (500 g) 


	diverses épices et saveurs telles que le citron, l’origan, le paprika en poudre, l’aneth, le miel, l’ail ou les herbes de Provence (selon les goûts) 




Préparation: 

	Coupez le saumon en cubes. 


	Affinez-le avec les différentes épices et saveurs, selon votre goût. 


	Mettez le saumon dans le panier de cuisson de l’airfryer et laissez-le y cuire pendant environ 10 à 12 minutes à 180 degrés. Le poisson est prêt lorsque la graisse est clairement visible. 




	Légumes variés (brocolis, carottes) 




Ingrédients :

	250 g de brocolis (frais ou surgelés) 


	250 g de carottes 


	2 cuillères à soupe d’huile d’olive 


	Sel et poivre, au goût 


	Épices ou herbes de votre choix (paprika, cumin, thym ou herbes de Provence) 




Préparation :

	Préparer les légumes 
	Lavez les légumes frais et séchez-les bien. 


	Coupez les carottes en bâtonnets ou rondelles et séparez les bouquets de brocolis. Assurez-vous que les morceaux ont une taille similaire pour une cuisson uniforme. 





	Assaisonner 
	Mettez les légumes dans un grand bol. 


	Ajoutez l’huile d’olive, le sel, le poivre et les épices de votre choix. Mélangez soigneusement pour que les légumes soient bien enrobés. 





	Cuisson 
	Préchauffez la friteuse à air à 180°C (si votre modèle nécessite un préchauffage). 


	Disposez les légumes dans le panier en une seule couche pour garantir une cuisson uniforme. Si nécessaire, procédez en plusieurs fois. 


	Faites cuire pendant 12 à 15 minutes en secouant le panier à mi-cuisson pour éviter que les légumes ne collent. 





	Servir 
	Une fois cuits, vos légumes doivent être tendres à l’intérieur et légèrement croquants à l’extérieur. Servez immédiatement, en accompagnement d’un plat principal ou comme collation santé. 







	Poisson (Saumon ou Cabillaud) à la Friteuse à Air 




Voici la recette détaillée pour préparer un poisson tendre et savoureux dans une friteuse à air :

Ingrédients :

	2 filets de poisson (saumon, cabillaud ou autre poisson blanc, environ 170 g chacun) 


	1 cuillère à soupe d'huile d'olive 


	½ citron (pour le jus et les zestes) 


	Sel et poivre, au goût 


	Épices supplémentaires (paprika fumé, ail en poudre, herbes de Provence) 




Préparation :

	Préparer le poisson 
	Séchez les filets de poisson avec du papier absorbant pour enlever l'excès d'humidité. Cela permettra de les rendre croustillants à l'extérieur. 


	Badigeonnez-les légèrement avec de l'huile d'olive sur les deux faces. 





	Assaisonner 
	Saupoudrez les filets avec du sel, du poivre et les épices de votre choix. Ajoutez un filet de jus de citron pour relever la saveur. 





	Cuisson dans la friteuse à air 
	Préchauffez la friteuse à air à 200°C (si nécessaire). 


	Placez les filets dans le panier, en veillant à ne pas les superposer. 


	Faites cuire pendant 10 à 12 minutes, selon l'épaisseur des filets. Retournez-les à mi-cuisson pour une cuisson uniforme. 





	Finition 
	Une fois cuits, les filets doivent être dorés à l'extérieur et bien tendres à l'intérieur. Ajoutez des zestes de citron avant de servir pour un arôme frais. 







	Champignons Farcis à la Friteuse à Air 




Voici une recette simple et savoureuse de champignons farcis, préparés avec une friteuse à air. Un snack ou un plat léger idéal pour les végétariens !

Ingrédients :

	2 gros champignons de Paris (ou champignons portobello si vous préférez plus gros) 


	1 gousse de ail rôti (ou 1 cuillère à café de poudre d'ail) 


	120 g de fromage frais (type fromage à la crème ou ricotta) 


	60 g de fromage râpé (emmental, cheddar ou mozzarella) 


	3 cuillères à soupe de parmesan râpé 


	1 bouquet de ciboulette fraîche 


	Sel et poivre, au goût 


	1 cuillère à soupe d’huile d’olive 




Préparation :

	Préparer les champignons 
	Nettoyez les champignons et retirez les pieds et les lamelles à l'aide d'une petite cuillère ou d'un couteau pour ne garder que les chapeaux. 


	Hachez finement les pieds de champignons pour les ajouter à la farce si vous le souhaitez. 





	Préparer la farce 
	Écrasez l'ail rôti ou utilisez de la poudre d'ail. 


	Dans un bol, mélangez l'ail, le fromage frais, le fromage râpé, la ciboulette hachée, le sel et le poivre. Vous pouvez ajouter les pieds de champignons hachés à cette préparation pour plus de saveur. 





	Farcir les champignons 
	Remplissez généreusement les chapeaux de champignons avec le mélange de fromage. 


	Saupoudrez le parmesan râpé sur le dessus des champignons pour une texture dorée et croustillante. 





	Cuisson dans la friteuse à air 
	Préchauffez la friteuse à air à 200°C. 


	Placez les champignons farcis dans le panier de la friteuse et arrosez-les légèrement d'huile d'olive. 


	Faites cuire pendant 10 minutes, jusqu'à ce que le fromage soit fondu et doré. 





	Servir 
	Laissez refroidir légèrement avant de servir, en entrée ou en plat principal léger. 







	Pommes de Terre au Romarin à la Friteuse à Air 




Voici une recette savoureuse et simple pour préparer des pommes de terre au romarin avec une friteuse à air. C’est un accompagnement parfait pour de nombreux plats principaux.

Ingrédients :

	4 pommes de terre moyennes 


	2 cuillères à soupe d’huile d’olive 


	1 à 2 branches de romarin frais (ou 1 cuillère à soupe de romarin séché) 


	Sel et poivre, au goût 


	1 gousse d’ail (facultatif) 


	1 cuillère à soupe de parmesan râpé (facultatif) 




Préparation :

	Préparer les pommes de terre 
	Lavez soigneusement les pommes de terre et coupez-les en quartiers ou en tranches. Vous pouvez laisser la peau pour plus de croquant. 


	Si vous le souhaitez, émincez la gousse d’ail en fines tranches. 





	Assaisonner les pommes de terre 
	Placez les morceaux de pommes de terre dans un grand bol. 


	Arrosez d’huile d’olive, ajoutez le romarin haché (ou séché), l’ail, le sel et le poivre. Mélangez bien pour que chaque morceau soit bien enrobé d’assaisonnement. 





	Cuisson dans la friteuse à air 
	Préchauffez la friteuse à air à 180°C. 


	Disposez les pommes de terre dans le panier de la friteuse en une seule couche, sans les superposer, pour qu’elles cuisent uniformément. 


	Faites cuire pendant 18 à 20 minutes, en secouant le panier à mi-cuisson pour une dorure uniforme. 





	Finition 
	À la fin de la cuisson, si vous le souhaitez, saupoudrez les pommes de terre de parmesan râpé et laissez cuire encore 2 minutes pour le faire fondre. 





	Servir 
	Servez immédiatement avec votre plat principal préféré, ou comme en-cas. 







	Chips de Légumes à la Friteuse à Air 




Voici une recette simple et saine pour préparer des chips de légumes (comme des courgettes, patates douces ou betteraves) à la friteuse à air.

Ingrédients :

	2 courgettes (ou 2 patates douces, ou des betteraves) 


	1 cuillère à soupe d'huile d'olive 


	Sel et poivre, au goût 


	Épices au choix : paprika, ail en poudre, herbes de Provence, etc. 




Préparation :

	Préparer les légumes 
	Lavez et épluchez (si nécessaire) les légumes. Coupez-les en tranches fines (plus elles sont fines, plus elles deviendront croquantes). Utilisez une mandoline si vous en avez une pour des tranches régulières. 





	Assaisonner 
	Mettez les tranches de légumes dans un bol et arrosez-les d'huile d'olive. Ajoutez du sel, du poivre et les épices de votre choix, puis mélangez bien pour que les légumes soient uniformément enrobés. 





	Cuisson dans la friteuse à air 
	Préchauffez la friteuse à air à 180°C. 


	Disposez les tranches de légumes dans le panier de la friteuse en une seule couche. Il est possible qu'il faille cuire en plusieurs fois selon la capacité de votre appareil. 


	Faites cuire pendant 10 à 15 minutes, en secouant ou retournant les tranches à mi-cuisson pour assurer une cuisson uniforme. 





	Finition 
	Une fois les chips dorées et croustillantes, retirez-les et laissez-les refroidir sur une grille pour conserver leur croquant. 





	Servir 
	Servez immédiatement comme en-cas ou en accompagnement de plats légers. Vous pouvez les accompagner d'une sauce légère, comme du yaourt nature avec de l'ail et des herbes. 







	Poulet Croustillant à la Friteuse à Air 




Ingrédients :

	4 cuisses de poulet (ou 2 poitrines de poulet désossées) 


	2 cuillères à soupe d'huile d'olive 


	1 tasse de chapelure (ou panko pour un effet plus croustillant) 


	½ tasse de farine de blé 


	1 œuf battu 


	1 cuillère à café de paprika 


	1 cuillère à café de sel 


	½ cuillère à café de poivre 


	½ cuillère à café d'ail en poudre (facultatif) 


	½ cuillère à café d'herbes de Provence (facultatif) 




Préparation :

	Préparer le poulet 
	Si vous utilisez des cuisses de poulet avec peau, vous pouvez les laisser telles quelles, mais vous pouvez également enlever la peau pour une version plus légère. 


	Séchez bien les morceaux de poulet avec du papier absorbant pour que l'enrobage adhère mieux. 





	Préparer la panure 
	Dans un bol, mélangez la farine, le paprika, le sel, le poivre et l'ail en poudre. 


	Dans un autre bol, battez l'œuf. 


	Dans un troisième bol, versez la chapelure ou le panko. 





	Enrober le poulet 
	Passez chaque morceau de poulet dans la farine assaisonnée, puis dans l'œuf battu, et enfin dans la chapelure. Assurez-vous que chaque morceau est bien enrobé. 





	Cuisson dans la friteuse à air 
	Préchauffez la friteuse à air à 200°C. 


	Badigeonnez légèrement le poulet d'huile d'olive ou de spray d'huile pour un doré uniforme. 


	Disposez les morceaux de poulet dans le panier de la friteuse, sans qu'ils se chevauchent. 


	Faites cuire pendant 20 à 25 minutes, en retournant le poulet à mi-cuisson pour obtenir une croûte dorée sur toutes les faces. Vous pouvez également vérifier la cuisson avec un thermomètre à viande (il doit atteindre 75°C à cœur). 





	Finition 
	Laissez reposer quelques minutes avant de servir, cela permettra au jus de se redistribuer et au poulet de rester juteux. 







	Mini-Pizzas Santé à la Friteuse à Air 




Ces mini-pizzas légères et saines sont parfaites pour une collation ou un dîner rapide, et elles sont réalisées en utilisant une friteuse à air pour obtenir une croûte bien croustillante.

Ingrédients :

	4 petites bases de pizza (ou 2 grandes découpées en mini-pizzas) (vous pouvez utiliser des pains pita, des tortillas ou des bases de pâte à pizza maison) 


	100 g de sauce tomate (préparée maison ou du commerce) 


	1 petite mozzarella (environ 100 g), coupée en tranches fines 


	½ poivron, coupé en fines rondelles 


	Quelques tranches de champignons frais 


	1 cuillère à soupe d'huile d'olive 


	Sel, poivre et herbes de Provence, au goût 


	Optionnel : olives, oignons, jambon ou autres garnitures au choix 




Préparation :

	Préparer les bases de pizza 
	Si vous utilisez du pain pita ou des tortillas, découpez-les à la taille de votre friteuse à air. Vous pouvez également utiliser de la pâte à pizza maison ou du commerce et découper en petites portions. 





	Garnir les mini-pizzas 
	Étalez une couche de sauce tomate sur chaque base de pizza. 


	Disposez les tranches de mozzarella et ajoutez vos légumes (poivrons, champignons, etc.). 


	Saupoudrez d’herbes de Provence, de sel et de poivre, et arrosez d'un peu d'huile d'olive pour plus de croustillant. 





	Cuisson dans la friteuse à air 
	Préchauffez la friteuse à air à 200°C. 


	Placez les mini-pizzas dans le panier de la friteuse. Vous pouvez cuire plusieurs pizzas en même temps, mais il est important de ne pas les superposer pour que la chaleur circule bien. 


	Faites cuire pendant 8 à 10 minutes, ou jusqu'à ce que le fromage soit fondu et que la croûte soit dorée. 





	Servir 
	Laissez refroidir légèrement avant de servir. Ces mini-pizzas sont parfaites pour un dîner rapide ou pour un apéritif entre amis. 







Conseils :

	Pour une version encore plus légère, vous pouvez utiliser de la mozzarella allégée ou du fromage râpé faible en matières grasses. 


	Pour des mini-pizzas encore plus croustillantes, vous pouvez préchauffer légèrement les bases de pizza dans la friteuse avant d’ajouter les garnitures. 




	Ailes de Poulet épicées à la Friteuse à Air 




Voici une recette délicieuse pour des ailes de poulet épicées, croustillantes à l'extérieur et tendres à l'intérieur, préparées dans une friteuse à air.

Ingrédients :

	10 ailes de poulet 


	1 cuillère à soupe d'huile d'olive 


	1 cuillère à soupe de paprika 


	1 cuillère à café de poudre de chili 


	½ cuillère à café de poivre de Cayenne (ajuster selon votre tolérance au piquant) 


	1 cuillère à café de sel 


	½ cuillère à café de poivre noir 


	1 cuillère à soupe de miel (facultatif pour une touche sucrée) 


	1 cuillère à soupe de sauce soja (facultatif pour plus de profondeur de saveur) 




Préparation :

	Préparer les ailes de poulet 
	Si elles ne sont pas déjà coupées, séparez les ailes en deux sections : le "haut de l'aile" et l' "ailelette". 


	Séchez les ailes de poulet avec du papier absorbant pour permettre à la marinade de mieux adhérer. 





	Assaisonner les ailes 
	Dans un grand bol, mélangez l'huile d'olive, le paprika, la poudre de chili, le poivre de Cayenne, le sel, et le poivre noir. Ajoutez le miel et la sauce soja si vous souhaitez une touche sucrée et salée. 


	Mélangez les ailes de poulet dans ce mélange jusqu'à ce qu'elles soient bien enrobées. 





	Cuisson dans la friteuse à air 
	Préchauffez la friteuse à air à 200°C. 


	Placez les ailes dans le panier de la friteuse, en veillant à ce qu'elles ne se chevauchent pas pour garantir une cuisson uniforme. 


	Faites cuire pendant 20 à 25 minutes, en secouant ou retournant les ailes à mi-cuisson pour une dorure parfaite. 





	Servir 
	Servez les ailes de poulet immédiatement, accompagnées de légumes frais ou d'une sauce au yaourt pour équilibrer les épices. 







	Courgettes Grillées à la Friteuse à Air 




Voici une recette rapide et saine pour des courgettes grillées à la friteuse à air, parfaites comme accompagnement ou en-cas léger.

Ingrédients :

	2 courgettes moyennes 


	1 à 2 cuillères à soupe d'huile d'olive 


	1 cuillère à café de paprika 


	½ cuillère à café d'ail en poudre 


	½ cuillère à café de sel 


	½ cuillère à café de poivre 


	1 cuillère à soupe de parmesan râpé (facultatif) 


	Quelques feuilles de basilic ou de persil frais (facultatif) 




Préparation :

	Préparer les courgettes 
	Lavez et séchez les courgettes, puis coupez-les en rondelles ou en bâtonnets, selon votre préférence. 


	Si vous préférez des tranches plus fines pour un côté plus croustillant, utilisez une mandoline. 





	Assaisonner 
	Dans un bol, mélangez les courgettes avec l'huile d'olive, le paprika, l'ail en poudre, le sel et le poivre. Assurez-vous que chaque morceau soit bien enrobé. 





	Cuisson dans la friteuse à air 
	Préchauffez la friteuse à air à 200°C. 


	Disposez les courgettes dans le panier de la friteuse en une seule couche. Si nécessaire, faites cuire en plusieurs fois pour une cuisson uniforme. 


	Faites cuire pendant 10 à 12 minutes, en secouant le panier à mi-cuisson pour un doré uniforme. 





	Finition 
	Lorsque les courgettes sont dorées et tendres, retirez-les de la friteuse et, si vous le souhaitez, saupoudrez-les de parmesan râpé et de basilic frais pour ajouter de la saveur. 







	Tacos de Poisson à la Friteuse à Air 




Ces tacos de poisson légers et savoureux, faits avec du poisson blanc croustillant, sont parfaits pour un dîner rapide et sain. La friteuse à air vous permettra d’obtenir un poisson parfaitement doré sans avoir besoin de trop d’huile.

Ingrédients :

	2 filets de poisson blanc (comme du tilapia, cabillaud ou morue) 


	1 cuillère à soupe d'huile d'olive 


	1 cuillère à café de paprika 


	½ cuillère à café de poudre d'ail 


	½ cuillère à café de cumin 


	½ cuillère à café de sel 


	½ cuillère à café de poivre 


	4 petites tortillas de maïs 


	Garnitures : chou râpé, salsa, avocat tranché, coriandre fraîche, sauce crémeuse au yaourt (ou crème épaisse) 




Préparation :

	Préparer le poisson 
	Coupez les filets de poisson en morceaux de taille bouchée, parfaits pour les tacos. 


	Mélangez l'huile d'olive avec le paprika, la poudre d'ail, le cumin, le sel et le poivre dans un bol. Ajoutez les morceaux de poisson et mélangez bien pour les enrober de la marinade. 





	Cuisson dans la friteuse à air 
	Préchauffez la friteuse à air à 180°C. 


	Placez les morceaux de poisson dans le panier de la friteuse en une seule couche. 


	Faites cuire pendant 8 à 10 minutes, en retournant à mi-cuisson, jusqu'à ce que le poisson soit doré et bien cuit. 





	Assembler les tacos 
	Chauffez les tortillas dans une poêle chaude ou dans la friteuse à air pendant 1 à 2 minutes. 


	Placez les morceaux de poisson cuits sur les tortillas et ajoutez les garnitures de votre choix, comme le chou râpé, l'avocat, la salsa et la sauce crémeuse au yaourt. 







Conseils :

	Pour un goût plus frais, ajoutez du jus de lime sur le poisson juste avant de servir. 


	Vous pouvez aussi ajouter du piment frais ou une sauce piquante pour un peu plus de chaleur. 




	Chou-Fleur Rôti à la Friteuse à Air 




Le chou-fleur rôti à la friteuse à air est une alternative savoureuse et croquante aux légumes traditionnels. C'est une recette simple, saine et rapide, parfaite pour accompagner vos plats principaux ou être servie en tant qu'en-cas léger.

Ingrédients :

	1 tête de chou-fleur 


	2 cuillères à soupe d'huile d'olive 


	1 cuillère à café de paprika 


	½ cuillère à café de curcuma 


	½ cuillère à café de sel 


	½ cuillère à café de poivre 


	1 cuillère à soupe de parmesan râpé (facultatif) 


	Jus de ½ citron (facultatif) 




Préparation :

	Lavez et découpez le chou-fleur en petits bouquets de taille uniforme pour une cuisson homogène. 


	Séchez-les bien avec un essuie-tout pour enlever l'excès d'humidité. 


	Dans un bol, mélangez les bouquets de chou-fleur avec l'huile d'olive, le paprika, le curcuma, le sel et le poivre. Assurez-vous que chaque morceau soit bien enrobé d’assaisonnement. 


	Préchauffez la friteuse à air à 200°C. 


	Disposez les bouquets de chou-fleur dans le panier de la friteuse en une seule couche. Faites attention à ne pas trop les entasser pour que l’air circule bien autour. 


	Faites cuire pendant 15 à 18 minutes, en secouant ou retournant les morceaux à mi-cuisson pour garantir une cuisson uniforme. 


	Si vous le souhaitez, saupoudrez de parmesan râpé et de jus de citron pour ajouter une touche de saveur fraîche et umami. 


	Servez chaud en accompagnement ou comme en-cas. 




Conseils :

	Pour une touche plus épicée, ajoutez du piment de Cayenne ou de la sauce piquante dans le mélange d’assaisonnements. 


	Vous pouvez aussi garnir ce chou-fleur rôti de coriandre fraîche ou de persil pour plus de fraîcheur. 




	Pommes de Terre Sautées à la Provençale (Friteuse à Air) 




Ces pommes de terre croustillantes et savoureuses sont infusées avec l'essence de la Provence, grâce à des ingrédients comme l'ail, le romarin et le thym. La cuisson dans la friteuse à air leur permet d'obtenir une texture extérieure dorée et croquante tout en maintenant un intérieur moelleux.

Ingrédients :

	4 pommes de terre moyennes, pelées et coupées en cubes 


	1 cuillère à soupe d'huile d'olive 


	1 cuillère à café de romarin séché 


	1 cuillère à café de thym séché 


	1 cuillère à café de poudre d'ail 


	Sel et poivre, au goût 


	Persil frais pour la garniture 




Préparation :

	Préparer les pommes de terre : Lavez et épluchez les pommes de terre. Coupez-les en petits cubes uniformes pour une cuisson homogène. 


	Assaisonner les pommes de terre : Dans un grand bol, mélangez les cubes de pommes de terre avec l'huile d'olive, la poudre d'ail, le romarin, le thym, le sel et le poivre. Assurez-vous que toutes les pommes de terre soient bien enrobées du mélange d'assaisonnements. 


	Cuisson dans la friteuse à air : Préchauffez votre friteuse à air à 200°C. Déposez les pommes de terre assaisonnées dans le panier de la friteuse en une seule couche pour une cuisson uniforme. Faites cuire pendant 18 à 20 minutes, en secouant le panier à mi-cuisson, jusqu'à ce que les pommes de terre soient dorées et croustillantes. 


	Servir : Une fois les pommes de terre cuites, garnissez-les de persil frais haché et servez-les en accompagnement d'un plat français de votre choix. 




Conseils

	Pour une saveur plus profonde, vous pouvez ajouter un peu de vin blanc ou un filet de jus de citron après la cuisson. 


	Si vous aimez les plats légèrement épicés, ajoutez une pincée de flocons de piment avant de faire cuire. 




	Quiche Lorraine Miniatures à la Friteuse à Air 




Cette version à la friteuse à air de la classique Quiche Lorraine française est parfaite pour un snack rapide ou un apéritif. Avec une croûte de pâte feuilletée et une garniture savoureuse composée d'œufs, de crème, de fromage et de bacon, ces mini-quiches ressortent dorées et délicieuses.

Ingrédients :

	1 pâte feuilletée 


	100g de bacon cuit, coupé en morceaux 


	2 gros œufs 


	100 ml de crème épaisse 


	50g de fromage Gruyère râpé 


	Sel et poivre, au goût 


	Thym frais (facultatif) 




Préparation :

	Préparer la pâte : Étalez la pâte feuilletée et découpez-la en petits cercles (d'environ 7 cm de diamètre) pour les adapter à votre panier de friteuse à air. Pressez-les doucement dans le panier ou dans des moules à tartelettes. 


	Préparer la garniture : Dans un bol, battez les œufs et la crème épaisse ensemble. Ajoutez le fromage Gruyère râpé et le bacon coupé en morceaux, puis assaisonnez avec du sel et du poivre. Si vous le souhaitez, ajoutez un peu de thym frais pour plus de saveur. 


	Assembler les mini-quiches : Répartissez la préparation dans chaque fond de pâte, en remplissant à trois quarts. 


	Cuisson à la friteuse à air : Préchauffez votre friteuse à air à 180°C. Placez les mini-quiches dans le panier et faites cuire pendant 10 à 12 minutes, ou jusqu'à ce que la pâte soit dorée et que la garniture soit bien prise. 


	Servir : Une fois les mini-quiches cuites, laissez-les refroidir quelques minutes avant de servir. Elles sont parfaites pour un brunch, en snack ou comme option légère pour un dîner. 




	Gratin Dauphinois à la Friteuse à Air 




Le gratin dauphinois est un plat traditionnel français, crémeux et savoureux, composé de pommes de terre, de crème, de beurre et de fromage. Utiliser la friteuse à air pour cette recette permet d’obtenir une texture dorée et légèrement croustillante à l'extérieur, tout en conservant le fondant à l'intérieur.

Ingrédients :

	800g de pommes de terre (de préférence des pommes de terre à chair ferme comme la Charlotte) 


	200 ml de crème fraîche épaisse 


	100 ml de lait 


	2 gousses d’ail 


	50g de beurre 


	100g de fromage râpé (comme le Gruyère ou l'Emmental) 


	Sel et poivre, au goût 


	Noix de muscade (facultatif) 




Préparation :

	Préparer les pommes de terre : Pelez les pommes de terre et coupez-les en fines rondelles à l’aide d’une mandoline pour assurer une cuisson uniforme. 


	Préparer la sauce crémeuse : Dans une casserole, faites chauffer la crème et le lait à feu doux. Ajoutez les gousses d’ail écrasées, du sel, du poivre et un peu de noix de muscade (facultatif). Laissez infuser pendant quelques minutes. Retirez l'ail une fois la préparation parfumée. 


	Assembler le gratin : Dans un petit plat adapté à la friteuse à air, disposez une première couche de pommes de terre. Versez une partie de la sauce crémeuse sur les pommes de terre et ajoutez un peu de beurre coupé en petits morceaux. Répétez l’opération jusqu’à épuisement des ingrédients. Terminez par une généreuse couche de fromage râpé sur le dessus. 


	Cuisson à la friteuse à air : Préchauffez la friteuse à air à 180°C (350°F). Placez le gratin dans le panier de la friteuse et faites cuire pendant 25 à 30 minutes, ou jusqu’à ce que le gratin soit doré et que les pommes de terre soient tendres lorsque vous les piquez avec une fourchette. 


	Servir : Laissez le gratin reposer quelques minutes avant de le servir. Il accompagnera parfaitement vos viandes rôties ou peut être dégusté seul pour un repas léger. 




	Poulet Provençal à la Friteuse à Air 




Le Poulet Provençal est un plat emblématique du sud de la France, parfumé aux herbes de Provence, à l'ail et à l'huile d'olive. Cette version à la friteuse à air permet de cuire le poulet de manière plus rapide et plus saine tout en conservant sa tendreté et ses saveurs méditerranéennes.

Ingrédients :

	4 cuisses de poulet (avec peau) 


	2 cuillères à soupe d'huile d'olive 


	1 cuillère à soupe de romarin frais ou séché 


	1 cuillère à soupe de thym frais ou séché 


	4 gousses d'ail, écrasées 


	1 cuillère à soupe de jus de citron 


	Sel et poivre, au goût 




Préparation :

	Préparer le poulet : Dans un grand bol, mélangez l'huile d'olive, le romarin, le thym, l'ail écrasé, le jus de citron, le sel et le poivre. Ajoutez les cuisses de poulet et mélangez bien pour les enrober de cette marinade. Laissez mariner au réfrigérateur pendant au moins 30 minutes, ou idéalement 1 à 2 heures pour plus de saveur. 


	Cuisson à la friteuse à air : Préchauffez votre friteuse à air à 180°C (350°F). Placez les cuisses de poulet dans le panier, en veillant à ce qu'elles ne se chevauchent pas pour une cuisson uniforme. Faites cuire pendant 25 à 30 minutes, en retournant les cuisses à mi-cuisson, jusqu'à ce que la peau soit bien dorée et croustillante, et que la viande soit bien cuite à cœur. 


	Servir : Laissez reposer le poulet quelques minutes avant de le servir. Vous pouvez l'accompagner de légumes grillés, d'une salade fraîche ou de pommes de terre sautées pour un repas complet. 




	Tartiflette à la Friteuse à Air 




La Tartiflette est un plat savoyard riche et réconfortant, traditionnellement composé de pommes de terre, de lardons, d'oignons et de reblochon. En utilisant la friteuse à air, ce plat devient plus léger tout en gardant son goût crémeux et savoureux.

Ingrédients :

	800g de pommes de terre (de type Charlotte ou autre variété à chair ferme) 


	200g de lardons fumés 


	1 oignon, émincé 


	200g de reblochon, coupé en morceaux 


	100 ml de crème fraîche épaisse 


	1 cuillère à soupe de beurre 


	Sel et poivre, au goût 




Préparation :

	Cuire les pommes de terre : Lavez et épluchez les pommes de terre, puis coupez-les en fines rondelles. Faites-les cuire dans de l’eau bouillante salée pendant environ 10 minutes, jusqu’à ce qu'elles soient à peine tendres. Égouttez-les et réservez. 


	Préparer les lardons et l’oignon : Dans une poêle, faites revenir les lardons avec l'oignon émincé et le beurre jusqu'à ce que l'oignon soit doré et les lardons croustillants. 


	Assembler la tartiflette : Dans un plat adapté à la friteuse à air, alternez les couches de pommes de terre, de lardons et d'oignons. Ajoutez quelques morceaux de reblochon entre chaque couche. Terminez par une couche de reblochon et versez la crème fraîche sur le dessus. Assaisonnez avec du sel et du poivre. 


	Cuisson à la friteuse à air : Préchauffez votre friteuse à air à 180°C. Faites cuire pendant 20 à 25 minutes, jusqu'à ce que la tartiflette soit dorée et que le fromage soit bien fondu. 


	Servir : Laissez reposer quelques minutes avant de servir. Ce plat se déguste très bien avec une salade verte ou des légumes grillés. 




Conseils :

	Pour un goût plus prononcé, vous pouvez ajouter un peu de vin blanc dans la crème avant de verser sur les pommes de terre. 


	Si vous aimez les plats encore plus crémeux, vous pouvez augmenter la quantité de crème ou de fromage. 




	Patates Douces dans la Friteuse à Air 




Les patates douces sont un excellent choix pour la friteuse à air, car elles deviennent dorées et croustillantes à l'extérieur tout en restant tendres à l'intérieur. Voici une recette simple pour les préparer, avec un goût délicieux et une texture parfaite.

Ingrédients :

	2 patates douces moyennes 


	1 à 2 cuillères à soupe d’huile d’olive 


	1/2 cuillère à café de sel 


	1/4 cuillère à café de poivre noir 


	1/2 cuillère à café de paprika (facultatif) 


	1/2 cuillère à café de cannelle (facultatif, pour une touche sucrée) 




Préparation :

	Préparer les patates douces : Pelez les patates douces (si vous le souhaitez) et coupez-les en cubes ou en frites, selon votre préférence. Veillez à ce que les morceaux soient de taille uniforme pour une cuisson homogène. 


	Assaisonner : Dans un grand bol, mélangez les morceaux de patates douces avec l’huile d’olive, le sel, le poivre, et les autres épices de votre choix. Mélangez bien pour enrober chaque morceau. 


	Cuisson à la friteuse à air : Préchauffez votre friteuse à air à 180°C. Placez les morceaux de patates douces dans le panier de la friteuse en une seule couche. Faites cuire pendant 15-20 minutes, en secouant le panier à mi-cuisson pour garantir une cuisson uniforme. 


	Servir : Une fois les patates douces dorées et croustillantes, sortez-les de la friteuse à air et servez-les immédiatement en accompagnement de votre plat principal ou comme snack. 




	Pilons de Poulet dans la Friteuse à Air 




Les pilons de poulet sont une excellente option pour la friteuse à air, car ils deviennent croustillants à l'extérieur tout en restant juteux et tendres à l'intérieur. Voici une recette simple et savoureuse pour préparer des pilons de poulet dans votre friteuse à air.

Ingrédients :

	4 à 6 pilons de poulet 


	1 à 2 cuillères à soupe d’huile d’olive 


	1 cuillère à soupe de paprika 


	1 cuillère à café de poudre d’ail 


	1 cuillère à café de poudre d’oignon 


	1/2 cuillère à café de sel 


	1/4 cuillère à café de poivre noir 


	1/4 cuillère à café de cumin ou de piment de Cayenne (facultatif, pour un peu de piquant) 




Préparation :

	Préparer les pilons : Rincez les pilons de poulet et séchez-les avec du papier absorbant. Cela aidera à obtenir une peau plus croustillante lors de la cuisson. 


	Assaisonner les pilons : Dans un bol, mélangez l’huile d’olive avec le paprika, la poudre d’ail, la poudre d’oignon, le sel, le poivre, et le cumin ou le piment de Cayenne si vous souhaitez ajouter du piquant. Enrobez bien les pilons de cette marinade. 


	Cuisson à la friteuse à air : Préchauffez votre friteuse à air à 200°C (400°F). Placez les pilons de poulet dans le panier de la friteuse en une seule couche pour assurer une cuisson uniforme. Faites cuire pendant 20 à 25 minutes, en retournant les pilons à mi-cuisson. Vérifiez que la température interne du poulet atteint 75°C (165°F) pour vous assurer qu’il est bien cuit. 


	Servir : Une fois cuits, laissez reposer les pilons quelques minutes avant de les servir. Accompagnez-les de légumes, de riz ou de pommes de terre pour un repas complet. 




	Pommes de Terre Duchesse à la Friteuse à Air ou au Four 




Les pommes de terre duchesse sont un accompagnement classique et élégant, souvent servi lors de repas festifs. Ces petites quenelles de purée de pommes de terre sont délicatement parfumées au beurre, à la crème et aux jaunes d'œufs, avant d'être dorées à la cuisson. Vous pouvez les préparer aussi bien à la friteuse à air qu'au four. Voici une recette simple pour ces deux méthodes.

Ingrédients :

	800g de pommes de terre (type Bintje ou Charlotte) 


	50g de beurre 


	2 jaunes d'œufs 


	50 ml de crème fraîche épaisse 


	Sel et poivre, au goût 


	Une pincée de noix de muscade (facultatif) 




Préparation :

1. Cuisson des pommes de terre :

	Méthode traditionnelle : Pelez et faites cuire les pommes de terre dans une grande casserole d'eau salée pendant environ 20 minutes, jusqu'à ce qu'elles soient tendres. 


	Méthode à la friteuse à air : Vous pouvez également cuire les pommes de terre directement dans la friteuse à air pour une texture plus ferme avant de les écraser. Préchauffez la friteuse à air à 200°C, coupez les pommes de terre en morceaux et faites-les cuire pendant 12-15 minutes, puis écrasez-les. 




2. Préparation de la purée :

	Écrasez les pommes de terre cuites pour obtenir une purée lisse. 


	Incorporez le beurre, les jaunes d'œufs, la crème, le sel, le poivre et la noix de muscade, puis mélangez bien jusqu'à ce que la purée soit onctueuse. 




3. Façonnage des pommes de terre duchesse :

	À l'aide d'une cuillère ou d'une poche à douille, formez des petites quenelles de purée sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé (pour le four) ou dans le panier de la friteuse à air. 




4. Cuisson :

	Au four : Préchauffez votre four à 200°C (400°F). Placez les quenelles sur une plaque de cuisson et faites cuire pendant 20-25 minutes, ou jusqu'à ce qu'elles soient bien dorées et croustillantes. 


	À la friteuse à air : Préchauffez votre friteuse à air à 180°C (350°F). Disposez les quenelles dans le panier en une seule couche. Faites cuire pendant 15-20 minutes, en les retournant à mi-cuisson, jusqu'à ce qu'elles soient dorées et légèrement croustillantes. 




5. Servir :

	Servez immédiatement, garnies de persil frais ou de fines herbes selon vos préférences. 




	Cachopo asturien fait maison 




Ce plat traditionnel des Asturies est réinterprété par le chef et créateur de contenu sur Instagram connu sous le nom de Shoothecook.

INGRÉDIENTS :

- 1 grand ou 2 petits filets de bœuf

- 2 tranches de fromage Idiazábal

- 2 tranches de jambon ibérique

- Farine

- Œufs

- Chapelure ou cornflakes

Preparation

	Aplatissez le steak, bien que vous puissiez opter pour des filets de poulet ou des pétoncles de porc. Commencez par le frapper avec une masse ou une planche. Vous pouvez également utiliser vos propres mains. Pour vous simplifier la tâche, placez du papier sulfurisé sur le filet, assaisonnez de sel et de poivre au goût et placez le fromage et le jambon sur la moitié du filet. 


	Fermez le cachopo en repliant une moitié sur l’autre. Si vous utilisez deux steaks, mettez-en un l’un sur l’autre. Sur trois assiettes différentes, placez la farine, l’œuf battu et la chapelure. Passez le cachopo dans les trois assiettes dans cet ordre. Ensuite, vaporisez avec un spray EVOO ou peignez avec un pinceau enduit d’huile d’olive vierge. 


	Retirez les pommes de terre de la friteuse à air et remplacez-les par le cachopo. Vous devez les mettre dans l’appareil sans papier à 200ºC pendant 7 minutes. Servir avec une salade. 




	Doigts d’avocat croustillants 




Un apéritif sain et croquant, qui comprend les vitamines de l’avocat. C’est une recette parfaite pour une collation ou pour le dîner des enfants.

INGRÉDIENTS :

- 2 gros avocats mûrs

- 1/4 tasse de farine tout usage

- 2 gros œufs

- 3/4 tasse de panko

- 3 cuillères à soupe d’assaisonnement aux épices mélangées

- 2 cuillères à soupe de graines de sésame

- spray d’huile d’olive extra vierge

- 60 g de fromage à la crème

- 1 cuillère à soupe d’eau

- quartiers de citron vert

Préparation

Versez la farine dans un bol. Dans un autre bol, battez les œufs pour les mélanger et, dans un bol, mélangez le panko, tout l’assaisonnement. Épluchez et coupez l’avocat en quartiers et enrobez-les de farine en secouant l’excédent. Ensuite, trempez-les dans l’œuf battu et enfin dans le mélange de panko, en appuyant doucement pour faire adhérer.

Placez les doigts d’avocat dans le panier de la friteuse à air et arrosez-les d’huile d’olive. Réglez l’airfryer à 190°C et retournez les segments jusqu’à ce qu’ils soient dorés et croustillants, pendant 6 à 8 minutes. Assurez-vous qu’ils ne s’entassent pas et faites-les cuire en plusieurs fois pour qu’ils soient croustillants. Nettoyez tous les restes de panure qui pourraient rester dans le panier de l’airfryer entre les cuissons.

Dans un bol résistant à la chaleur, chauffer le fromage à la crème jusqu’à ce qu’il soit fondu, environ 30 secondes. Ajoutez de l’eau et mélangez pour obtenir une crème légère. Arrosez les doigts d’avocat avec le fromage et servez avec des quartiers de citron vert à part.

	Quesadillas au poulet au guacamole 




Essayez cette recette mexicaine et vous aurez envie de la répéter. Il ne vous faudra pas longtemps pour le faire et c’est une bouchée saine et très savoureuse.

INGRÉDIENTS :

- 2 tortillas de blé entier

- Fromage râpé

- 1 poitrine de poulet cuite et râpée

- 1 avocat

- Sel et poivre noir

Préparation

	Épluchez l’avocat et écrasez-le à l’aide d’une fourchette, salez et poivrez noir. Ajouter le poulet râpé et bien mélanger avec l’avocat. 


	Placez du papier d’aluminium sur la grille de votre friteuse à air et placez l’une des tortillas sur le dessus. Mettez un peu de fromage sur la tortilla et étalez le mélange de poulet et d’avocat sur le dessus. Ajoutez du fromage sur le poulet et placez une tortilla sur le dessus. Cuire à 190 ºC pendant 4 minutes. 


	Ouvrez le panier de la friteuse à air et retournez délicatement la tortilla. Faites cuire à nouveau pendant encore 4 minutes de l’autre côté. Sortez-le et servez en le coupant en quartiers ou en triangles avec un guacamole maison. 




	Tostones de plantain à la coriandre 




L’un des accompagnements les plus typiques de la gastronomie caribéenne sont les tostones de plantain. Ils sont préparés avec ce qu’on appelle le plantain, et non avec les plantains sucrés que nous mangeons en dessert. Mais de nos jours, il est très facile de trouver ce type de banane sur le marché.

INGRÉDIENTS :

- 3 bananes plantains

- 2 cuillères à soupe de jus de citron vert

- 3 cuillères à soupe d’huile d’olive

- 1/4 cuillère à café de paprika

- Sel

Pour la sauce :

- 1/2 avocat mûr

- 1/2 piment haché

- 1 gousse d’ail

- 1 1/2 tasse de coriandre

- 1 branche de ciboulette

- 2 cuillères à soupe de jus de citron vert

- 1 cuillère à soupe de vinaigre blanc

- 1/4 cuillère à café d’agave ou de miel

Préparation

Pelez les plantains, coupez 2 coupes sur les côtés de chacun assez profondément pour passer à travers la peau, en évitant la chair ; Peler soigneusement en sections. Coupez les bananes en rondelles de 3 ou 4 mm d’épaisseur.

Dans un grand bol, fouettez ensemble le jus de citron, 2 cuillères à café de sel et 4 tasses d’eau jusqu’à ce que le sel soit dissous. Ajoutez les bananes et laissez-les tremper pendant 20 minutes. Préparez la sauce dans le hachoir avec de la coriandre, de l’avocat, du piment serrano, de l’ail, de la ciboulette, du jus de citron vert, du vinaigre et de l’agave ou du miel jusqu’à consistance lisse. Ensuite, ajoutez 1/2 tasse d’eau et assaisonnez de sel. Presser du papier sulfurisé ou une pellicule plastique directement sur la surface de la sauce et réfrigérer jusqu’au moment de servir.

Chauffez l’airfryer à 175°C. Égouttez les bananes, mais ne les séchez pas tant qu’elles ne sont pas ramollies. Dans un bol, mélangez-les avec 1 cuillère à soupe d’huile et placez-les dans le panier de la friteuse à air et faites cuire pendant 9 minutes, en les retournant après 5 minutes. Écrasez les tranches de fruits et remettez-les dans la friteuse à air jusqu’à ce qu’elles soient grillées. Saupoudrez de paprika et servez avec la sauce.

	Poulet rôti dans une friteuse à air 




Ce sera votre nouveau favori : le poulet rôti traditionnel mais avec une marinade très riche et préparé à la friteuse à air. Bien sûr, vous devrez le hacher.

INGRÉDIENTS (pour 4 personnes) :

- 1 poulet de 1,3 kilo

- poivre noir fraîchement moulu

- 1 cuillère à soupe de thym séché

- 2 cuillères à soupe d’origan séché

- 2 cuillères à soupe d’ail en poudre

- 2 cuillères à soupe d’oignon en poudre

- 1 cuillère à soupe de paprika fumé

- 1/4 de paprika

Hachez le poulet et assaisonnez tous les morceaux de poulet avec du sel et du poivre. Dans un bol moyen, mélangez les herbes et les épices, puis frottez ce mélange d’épices sur les morceaux de poulet en veillant à ce qu’il soit bien réparti.

Placez le poulet dans le panier de l’airfryer et faites-le cuire à 180°C pendant 10 minutes, puis retournez-le et faites-le cuire pendant 10 minutes supplémentaires.

Répétez l’opération avec les poitrines, mais réduisez le temps à 8 minutes de chaque côté. C’est l’une des nombreuses recettes de poulet pour compléter votre menu quotidien.

	Boulettes maison en trois saveurs 




INGRÉDIENTS :

- 2 grands sacs de gaufrettes

Pour la garniture au poulet :

- 2 arbres à brocolis- 1/3 cuillère à café de sel

- 220 gr de blancs de poulet coupés en lanières ou en cubes

- 3/4 cuillères à soupe de sauce barbecue

- 2 cuillères à café de miel

- 2 fines tranches de cheddar

- 2 cuillères à soupe d’huile d’olive extra vierge

Pour la garniture aux épinards et aux artichauts :

- 2 cuillères à soupe d’huile d’olive extra vierge

-8 feuilles de pousses d’épinards

- 3/4 cœurs d’artichauts hachés

- 1/4 cuillère à café de sel

- 1/3 cuillère à soupe d’ail en poudre - 1 cuillère à soupe de fromage frais

- 1/2 mozzarella

- 3/4 cuillère à soupe de pecorino râpé

Pour la garniture au fromage et au pepperoni :

- 1 mozzarella hachée

- 6 tranches de pepperoni

- 3/4 cuillère à soupe de sauce tomate

- 3/4 cuillère à café d’origan séché

Préparation

Préparez la garniture au poulet. Dans une grande poêle à feu moyen, chauffer 1 cuillère à soupe d’huile. Assaisonnez le brocoli avec le sel et faites-le cuire jusqu’à ce qu’il soit tendre et légèrement doré, de 5 à 7 minutes. Mettez de côté et, dans la même poêle, à feu moyen, faites cuire le poulet pendant environ 6 minutes. Ajouter le brocoli, la sauce barbecue et le miel et mélanger. Réserver et laisser refroidir. Placez la garniture dans la pâte à boulettes en laissant une fine bordure sur les côtés. Fermez, battez un œuf pour peindre les gaufrettes et réservez.

Le mélange d’épinards et d’artichauts cuit dans une poêle, à feu moyen, bien assaisonné de sel et de poudre d’ail. Retirez la casserole du feu. Ajouter le fromage à la crème, la mozzarella et le pecorino. Laisser refroidir et remplir les quenelles, badigeonner d’œuf et réserver.

Sur une gaufrette, mettez une tranche de fromage, ajoutez du pepperoni et deux cuillères à soupe de sauce. Saupoudrez de fromage et fermez la pâte, badigeonnez d’œuf et placez toutes les boulettes dans le panier de l’airfryer avec un aérosol de cuisson. Cuire à 200º C jusqu’à ce qu’ils soient dorés, 4 à 5 minutes.

	Poulet à l’orange 




INGRÉDIENTS :

- 900 g de poitrines de poulet désossées

- 1/2 cuillère à café de sel

- 1/4 cuillère à café de poivre noir

- 2 gros œufs

- s1/4 tasse de farine tout usage

- 1/2 tasse plus une cuillère à café de fécule de maïs

- Huile d’olive vierge en spray

- 1 1/2 tasse de jusd’orange

- 1/4 tasse de cassonade

- 2 cuillères à soupe de sauce soja à faible teneur en sodium

- 2 cuillères à soupe de vinaigre de riz

- 2 gousses d’ail

- 1/2 cuillère à café de gingembre frais haché

- 1/4 cuillère à café de paprika

- 2 cuillères à café d’huile de sésame

- 1/2 oignon nouveauSésame grillé pour la garniture

Préparation

Séchez les poitrines de poulet avec du papier absorbant et coupez-les en petits morceaux. Mettez les morceaux dans un bol moyen et assaisonnez de sel et de poivre noir. Dans un bol peu profond, battez les œufs. Dans un autre bol peu profond, fouetter ensemble la farine et 1/2 tasse de fécule de maïs.

Enrobez le poulet d’œuf, puis enrobez-le du mélange de farine en secouant l’excédent. Répartissez un peu d’huile en spray dans le panier de la friteuse à air. En travaillant par lots, mettez le poulet en une seule couche ; Vaporisez le poulet d’un enduit à cuisson.

Faites cuire la viande à 200°C, en remuant à mi-cuisson et en vaporisant à nouveau d’un aérosol de cuisson jusqu’à ce que les morceaux de poulet soient dorés et bien cuits, environ 10 minutes. Mettez le poulet dans un grand bol propre.

Dans une tasse à mesurer, fouettez ensemble le jus d’orange, la cassonade, la sauce soja, le vinaigre et la cuillère à soupe de fécule de maïs restante. Ajoutez un peu d’aérosol de cuisson dans une casserole et faites-la chauffer à feu moyen.

Cuire l’ail émincé avec le paprika, le gingembre et le poivron rouge, en remuant soigneusement, environ 2 minutes. Ajouter le jus d’orange et porter à ébullition. Cuire jusqu’à ce que la sauce épaississe et réduise légèrement, environ 10 minutes. Incluez une pincée d’EVOO et mélangez pour combiner. Versez la sauce à l’orange sur le poulet et mélangez bien. Garnir d’oignons nouveaux et de graines de sésame.

	Recette de courgettes à la friteuse à air 




Si vous êtes fan du goût des courgettes et que la plaque chauffante vous ennuie déjà, cette recette d’airfryer est parfaite pour vous. Vous ne pourrez pas vous arrêter de répéter !

INGRÉDIENTS :

- 2 courgettes moyennes.

- 2 gros œufs.

- 90 g de pain Panko.

- 50 g de polenta.

- 35 g de parmesan.

- 1 cuillère à café d’origan séché.

- 1/4 cuillère à café d’ail en poudre.

- Une pincée de paprika.

- Sel et poivre noir fraîchement moulu.

- Sauce marinara pour tremper.

Préparation

Coupez le calabation en tranches. Placez les tranches sur une assiette recouverte de papier absorbant et séchez-les. Battez les œufs et mettez-les dans un bol peu profond.

Dans un autre bol, mélangez le panko, la semoule de maïs, le parmesan, l’origan, la poudre d’ail et une pincée de paprika. Assaisonnez de sel et de poivre. Trempez les tranches de courgettes dans l’œuf puis dans le mélange de panko en appuyant légèrement pour bien les enrober du mélange.

Placez les tranches de courgettes dans le panier de l’airfryer. Mettez une couche uniforme en faisant attention de ne pas les monter les uns sur les autres et faites cuire à 180°C pendant 18 minutes en les retournant à mi-cuisson. Servir chaud accompagné de sauce marinara.

	Croissant dans une friteuse à air 




Vous avez envie d’un bon croissant et vous ne pouvez pas vous rendre à la boulangerie la plus proche ? Faites-le à la maison avec cette recette d’airfryer.

INGRÉDIENTS :

- 2 feuilles de pâte feuilletée.

-Pâte d’arachide.

- Crème au chocolat.

- 1 œuf.

Tempérez la feuille de pâte feuilletée. Qu’il soit à température ambiante. Étalez la feuille de pâte feuilletée et couvrez en deux parties du rectangle de la feuille avec un côté d’une cuillère à soupe de beurre de cacahuète et l’autre avec une autre cuillère à soupe de crème au chocolat.

Recouvrez avec l’autre feuille de pâte feuilletée, très soigneusement. Faites des triangles longitudinaux et roulez-les pour faire et façonner des croissants. Battez un œuf, badigeonnez les croissants.

Cuire dans la friteuse à air, en faisant attention de ne pas pouvoir se rapprocher trop ou les uns sur les autres, pendant 15 minutes à 180ºC.

	Pain perdu dans une friteuse à air 




Ce pain perdu est un petit-déjeuner classique aux États-Unis. C’est la recette de l’airfryer sans autant d’huile, délicieux et rapide à préparer.

INGRÉDIENTS :

- 6 tranches épaisses de pain blanc ou de brioche.

- 2 gros œufs.

- 80 ml de crème double.

- 80 ml de lait entier.

- 3 cuillères à soupe de sucre glace.

- 1/4 cuillère à café de cannelle moulue.

- 1/2 cuillère à café d’extrait de vanille.

- Sel.

- Sirop d’érable.

Fouettez les œufs, la crème double (48 % de matière grasse), le lait entier, le sucre, la cannelle, la vanille et une pincée de sel dans un grand plat allant au four peu profond. Coupez le pain en tranches épaisses, puis en trois pour faire une sorte de bâtonnets. Mettez le pain dans le lait préparé et retournez-le plusieurs fois pour qu’il trempe bien.

Mettez le pain perdu dans le panier de la friteuse à air, en travaillant par lots au besoin pour ne pas surcharger le panier et en faisant attention de ne pas mettre l’un sur l’autre.

Programmez3 la friteuse à air à 190°C et faites cuire jusqu’à ce que le pain perdu soit doré, environ 8 minutes, en le retournant à mi-cuisson. Servir les toasts chauds, arrosés de sirop d’érable.

	Épis de maïs dans l’airfryer 




Si vous aimez le maïs, cette recette de maïs airfryer est notre recommandation pour tout dîner ou déjeuner, avec une touche originale pour révolutionner un classique.

INGRÉDIENTS :

- 4 épis de maïs, décortiqués et coupés en deux si nécessaire.

- 1 tasse de fromage feta finement émietté.

- 3 c. à soupe oignon rouge finement haché.

- 2 cuillères à café de basilic frais haché et plus pour servir

- Origan

- 1/2 tasse de yogourt grec nature.

- 1/2 cuillère à café de paprika doux ou fumé.

- quartiers de citron, pour servir.

Par lots si nécessaire, dans le panier de l’airfryer, placez l’épi de maïs en une seule couche. Cuire à 200°C, en retournant à mi-cuisson, jusqu’à ce qu’ils soient tendres, 10 à 12 minutes.

Pendant ce temps, dans un bol moyen, fouetter ensemble la feta, l’oignon, le basilic et l’origan jusqu’à ce que le tout soit bien mélangé.

Étalez 2 cuillères à soupe de yogourt sur chaque épi, puis garnissez du mélange de feta. Saupoudrer de paprika et garnir de plus de basilic. Servir chaud ou à température ambiante avec des quartiers de citron à part.

	Poitrines de poulet panées à l’airfryer 




Nous savons que l’une des raisons pour lesquelles vous avez acheté votre airfryer est que vous vouliez préparer cette recette de poulet pané croustillant et délicieux pour toute la famille.

INGRÉDIENTS :

- 2 poitrines de poulet.

- 1 gros œuf, battu.

- 1/4 tasse de farine.

- 3/4 tasse de chapelure ou de Panko.

- 1/3 tasse de parmesan râpé.

- 2 cuillères à café de zeste de citron.

- 1 cuillère à café d’origan.

- 1/2 cuillère à café de poivre de Cayenne.

- Salez et poivrez.

Placez les œufs et la farine dans deux bols peu profonds séparés. Dans un troisième bol peu profond, mélanger la chapelure, le parmesan, le zeste de citron, l’origan et le poivre de Cayenne. Assaisonnez de sel et de poivre.

Enrobez le poulet de farine, puis d’œufs, puis de chapelure.

Placez-le dans le panier de la friteuse à air et faites-le cuire à 190°C pendant 10 minutes. Retournez le poulet et faites cuire encore 5 minutes, jusqu’à ce que la couche soit dorée et que le poulet soit bien cuit.

	Tilapia dans l’airfryer avec poignée 




Combinez des saveurs sucrées et salées avec cette recette de friteuse à air de mangue et de tilapia. Manger du poisson n’a jamais été aussi original et rapide.

INGRÉDIENTS :

- 1 c. à soupe. de farine de maïs.

- 1 cuillère. d’origan.

- 2 cuillères à café de paprika doux.

- 1 cuillère à café de cassonade.

- 1 cuillère à café de thym.

- 1 cuillère à café de cumin moulu.

- 1/2 cuillère à café d’ail en poudre.

- 1 cuillère à café et 1/4 de sel.

- 1/2 cuillère à café de poivre noir moulu.

- 4 filets de tilapia.

- Huile végétale pour la cuisson.

- 2 mangues mûres, pelées et hachées

- 1/2 poivron rouge, haché

- 1/2 oignon rouge, haché

- 1/4 tasse de feuilles de coriandre fraîche hachées.

- 1/4 tasse de jus de citron vert frais.

- 2 c. à soupe huile d’olive extra vierge.

Dans un petit bol, fouettez ensemble la semoule de maïs, l’origan, le paprika, la cassonade, le thym, le cumin, la poudre d’ail, 3/4 cuillère à café de sel et 1/2 cuillère à café de poivre. Séchez le tilapia avec du papier absorbant et assaisonnez les deux côtés avec le mélange de semoule de maïs (utilisez-le tous), en appuyant pour faire adhérer. Vaporiser les deux côtés du poisson d’un enduit à cuisson.

Dans le panier de l’airfryer, placez 1 steak. Cuire à 200°C jusqu’à ce qu’il soit bien cuit, 4 à 6 minutes. Répétez l’opération avec le poisson restant.

Pendant ce temps, dans un bol moyen, fouettez ensemble la mangue, le poivron rouge, l’oignon, la coriandre, le jus de citron, l’huile d’olive, 1/2 cuillère à café de sel et un peu de poivre moulu.

Servez le tilapia avec la salade de mangue.

	Courge poivrée aux haricots noirs, maïs et fromage 




Cette recette de citrouille airfryer avec des haricots noirs, du maïs et du fromage combine les saveurs Tex-Mex avec la douceur de la citrouille - vous ne regretterez pas de l’avoir faite.

INGRÉDIENTS :

- 1 courge poivrée (500 g), coupée en deux et épépinée.

- Huile en aérosol de cuisson.

- Salez et poivrez.

- 1 petite tomate, hachée

- 1/2 tasse de haricots noirs cuits.

- 1/4 tasse de maïs.

- 1/2 cuillère à café de poudre de chili.

- 1/4 cuillère à café de cumin moulu.

- 1/4 cuillère à café de paprika doux.

- 1 tasse de fromage cheddar râpé.

- Feuilles de coriandre fraîche, pour servir.

Dans le panier de l’airfryer, placez la citrouille côté coupé vers le bas. Faites cuire à 185°C pendant 10 minutes. Retournez la citrouille. Vaporisez le côté coupé d’un enduit à cuisson et assaisonnez de sel et de poivre. Cuire à nouveau jusqu’à ce que la courge soit tendre et dorée, 7 à 8 minutes de plus.

Pendant ce temps, dans un bol moyen, fouettez ensemble la tomate, les haricots, le maïs, la poudre de chili, le cumin, le paprika, la moitié du fromage cheddar et le sel.

Retirez le panier de la friteuse à air et farcissez les citrouilles avec le mélange de haricots. Garnir de fromage cheddar et cuire à 185°C, 2 à 3 minutes de plus. Garnir de coriandre.

	Boulettes de poulet au cumin 




INGRÉDIENTS :

- 500 g de viande de poulet hachée.

- 1 gros œuf.

- 1/2 tasse de parmesan râpé.

- 1/4 tasse de chapelure ou de Panko.

- 2 c. à soupe de sauce soja.

- 3 gousses d’ail, émincées.

- 1 cuillère à café de cumin.

- Salez et poivrez.

- Flocons de piment rouge broyés.

Pour la sauce :

- 1/2 tasse de mayonnaise.

- 2 c. à soupe de sauce piquante.

- 2 cuillères à café de miel.

- 1/2 cuillère à café de cumin.

Dans un grand bol, mélanger le poulet, l’œuf, le parmesan, la chapelure, la sauce soja, l’ail et le cumin. Assaisonnez avec du sel, du poivre et une pincée de flocons de piment rouge. Former 16 boulettes de viande.

Par lots si nécessaire, placez les boulettes de viande dans le panier de l’airfryer en une seule couche. Cuire au four à 200°C jusqu’à ce qu’ils soient dorés, 12 minutes, en retournant à mi-cuisson.

Dans un bol, fouetter ensemble la mayonnaise, la sauce piquante, le miel et le cumin jusqu’à ce qu’ils soient incorporés. Servez les boulettes de viande avec la mayonnaise épicée pour tremper.

	Crêpes de pommes de terre dans l’airfryer 




Il n’y a pas de recette pour l’airfryer le plus simple et le plus économique de ces crêpes de pommes de terre, et elles vont avec n’importe quelle sauce.

INGRÉDIENTS :

- 3 tasses de pommes de terre épluchées et râpées.

- 1/4 tasse d’eau.

- 1 cuillère. d’huile végétale.

- 3/4 cuillère à café de sel.

Dans un bol moyen, mélanger les pommes de terre râpées et l’eau jusqu’à ce qu’elles soient complètement enrobées. Couvrir d’un film alimentaire et percer le plastique avec une fourchette à quelques reprises.

Cuire au micro-ondes, en faisant une pause pour remuer le mélange toutes les minutes, jusqu’à ce que les pommes de terre soient presque cuites et que le mélange soit devenu féculent et légèrement collant, 3 1/2 à 4 minutes.

Laissez refroidir les pommes de terre, puis mélangez-les avec de l’huile et du sel. Former 6 disques de pommes de terre.

Préchauffez la friteuse à air à 200 °C et faites cuire jusqu’à ce que les disques de pommes de terre soient dorés et croustillants, de 15 à 20 minutes.

	Noix de Saint-Jacques panées à la rémoulade 




Manger des coquilles Saint-Jacques uniquement à Noël est un crime. Avec cette recette d’airfryer, vous allez en faire un plat nécessaire dans votre alimentation hebdomadaire.

INGRÉDIENTS :

- 500 g de noix de Saint-Jacques.

- 1 tasse de chapelure assaisonnée ou de Panko.

- 1 cuillère à café d’assaisonnement Old Bay ou Cajun.

- 2 c. à soupe beurre fondu.

- Sel.

- 1 tasse de farine.

- 1 œuf battu.

- 1 citron, coupé en quartiers pour servir.

Pour la sauce rémoulade :

- 1 tasse de mayonnaise.

- 1 cuillère. Moutarde de Dijon.

- 1 cuillère. jus de citron.

- 1 cuillère. de sauce piquante (Tabasco).

- 1 cuillère. persil haché.

- 1 ciboulette, hachée.

- 1 gousse d’ail, râpée ou émincée.

- 1 cuillère à café d’assaisonnement Old Bay ou cajun.

Dans un bol peu profond, mélanger la chapelure avec l’assaisonnement Old Bay. Ajouter le beurre fondu en remuant doucement avec une fourchette pour incorporer uniformément le beurre.

Séchez les pétoncles et assaisonnez de sel. Mettez la farine, l’œuf et la chapelure dans 3 bols. Enrobez d’abord les noix de Saint-Jacques de farine, puis d’œuf et enfin de chapelure. Réservez les pétoncles sur une assiette avec du papier absorbant et réfrigérez pendant 20 minutes.

Pendant ce temps, préparez la sauce rémoulade : dans un petit bol, mélangez tous les ingrédients jusqu’à consistance lisse. Couvrir d’une pellicule plastique et réfrigérer.

Graissez légèrement le panier de l’airfryer et réglez la température à 190°C. Placez les pétoncles dans le panier de la friteuse à air de manière à ce qu’aucun ne se touche (par lots si nécessaire) et laissez cuire pendant 3 minutes. Retournez délicatement chaque pétoncle et faites cuire 3 minutes de plus. La panure doit être dorée et croustillante. Servir avec la rémoulade et les quartiers de citron.

	



	Bouchées de bœuf dans l’airfryer 




Vous ne savez pas comment préparer de la viande dans l’airfryer ? Ne vous inquiétez pas, vous allez adorer cette recette de friteuse à air avec sa sauce à l’ail et au persil.

INGRÉDIENTS :

- 500 g d’entrecôte de bœuf, coupée en cubes.

- 1 cuillère. Sauce Worcestershire.

- 1/2 cuillère à café de poivre noir fraîchement moulu.

- 2 cuillères à café et 1/2 cuillères à café de sel, divisé

- 1/2 tasse de beurre non salé, divisé

- 6 gousses d’ail, émincées.

- 2 cuillères à café (ou plus) de persil frais haché.

Préchauffez l’airfryer à 200°C pendant 5 minutes. Pendant ce temps, dans un grand bol, mélanger le bœuf avec la sauce Worcestershire, le poivre et 2 cuillères à café de sel.

En travaillant par lots si nécessaire, faites cuire la viande 2 minutes, puis retournez-la et poursuivez la cuisson jusqu’à ce qu’elle soit mi-saignante, 1 à 2 minutes de plus ou jusqu’au degré de cuisson désiré. Réserver sur une assiette et réserver au chaud.

Pendant ce temps, dans une petite casserole à feu moyen, faire fondre 2 cuillères à soupe de beurre. Ajouter l’ail et la 1/2 cuillère à café de sel restante et cuire, en remuant de temps en temps, environ 1 minute. Ajouter les 6 cuillères à soupe de beurre restantes et remuer jusqu’à ce qu’il soit fondu, 1 minute de plus. Retirer du feu et incorporer le persil. Arroser la viande avec la moitié du beurre à l’ail. Garnir de persil, si désiré. Servir avec le reste du beurre à l’ail sur le côté pour tremper.

	Mini burgers à la dinde 




Cette recette d’airfryer est originale et délicieuse pour manger la dinde d’une manière différente d’un steak grillé typique. Nous savons que vous allez l’adorer !

INGRÉDIENTS :

- 500 g de dinde hachée.

- 1 cuillère. de cassonade.

- 2 cuillères à café de feuilles de sauge fraîche hachées.

- 3/4 cuillère à café de sel.

- 3/4 cuillère à café de paprika fumé.

- 1/2 cuillère à café de flocons de piment rouge broyés.

- 1/2 cuillère à café de graines de fenouil, écrasées.

- 1/2 cuillère à café d’ail en poudre.

- Spray d’huile d’olive.

Dans un bol moyen, fouettez ensemble la dinde, la cassonade, la sauge, le sel, le paprika, les flocons de piment rouge, les graines de fenouil et la poudre d’ail avec une fourchette ou vos mains jusqu’à homogénéité. Avec les mains mouillées, formez de petites galettes minces.

Graissez un panier de friteuse à air avec un aérosol de cuisson. En travaillant par lots, faites cuire les hamburgers à 200°C pendant 5 à 8 minutes, en les retournant à mi-cuisson, jusqu’à ce qu’ils soient dorés et croustillants.

	Courge spaghetti dans l’airfryer 




Pâtes et potiron dans la même assiette, que demander de plus ? Ces deux ingrédients se marient parfaitement dans cette recette d’airfryer.

INGRÉDIENTS :

- 1 courge spaghetti moyenne (1 k), coupée en deux dans le sens de la longueur.

- 2 c. à soupe Huile d’olive extra vierge, et plus pour arroser.

- 2 c. à soupe parmesan râpé, et plus pour servir.

- Salez et poivrez.

- feuilles de basilic frais, tranchées, pour servir.

Dans le panier de l’airfryer, placez les moitiés de citrouille côté coupé vers le bas. Cuire à 180°C jusqu’à ce que la courge soit tendre et dorée, 20 à 25 minutes.

Grattez et égrainez l’intérieur de la courge avec une fourchette et transférez-la dans un bol moyen ; Réservez les coquilles pour servir, si désiré. Ajouter l’huile, le parmesan, le sel et 1/2 cuillère à café de poivre dans le bol et mélanger.

Remettez les spaghettis dans les coquilles réservées ou répartissez-les entre les assiettes. Arroser de plus d’huile. Garnir de parmesan, de poivre et de basilic.

	Poitrine de poulet farcie aux épinards et artichauts à l’airfryer 




Cette recette d’airfryer est une autre de nos façons préférées de combiner les protéines, les glucides et les graisses de manière équilibrée dans le même plat.

INGRÉDIENTS :

- 55 g de fromage à la crème, à température ambiante.

- 55 g de fromage de chèvre à température ambiante.

- 2 gousses d’ail, émincées

- 1 cuillère à café de zeste de citron.

- Salez et poivrez.

- Spray d’huile d’olive.

- 150 g de pousses d’épinards.

- 1 boîte (425 g) de cœurs d’artichauts coupés en quartiers, bien égouttés.

- 4 blancs de poulet.

- 1 et 1/2 cuillère à café de poudre de chili.

Dans un bol moyen, mélangez le fromage à la crème, le fromage de chèvre, l’ail, le zeste de citron, 1/4 cuillère à café de sel et un peu de poivre moulu.

Graissez légèrement le panier de l’airfryer. Placez les épinards dans le panier. Cuire à 200°C, en remuant, jusqu’à ce que les épinards soient ramollis, 4 minutes. Ajouter les épinards et les artichauts au mélange de fromage et mélanger.

À l’aide d’un couteau bien aiguisé, faites une poche dans chaque poitrine de poulet, en faisant attention de ne pas couper complètement. Farcir les poches avec le mélange d’épinards. Assaisonner l’extérieur du poulet avec de la poudre de chili, 3/4 cuillère à café de sel et 1/4 cuillère à café de poivre. Placez le poulet dans le panier de l’airfryer. Cuire à 180°C, en retournant à mi-cuisson, pendant 16 à 20 minutes.

	Pain de viande dans l’airfryer 




Ce pain de viande est l’une de nos recettes préférées à l’airfryer car il n’est pas courant dans la cuisine espagnole et parce qu’il est très facile à préparer : original et simple, pour toute la famille.

INGRÉDIENTS :

- 500 g de bœuf haché maigre.

- 1/2 oignon, haché

- 1/2 poivron vert, haché.

- 1 gros œuf.

- 1/2 tasse de chapelure.

- 1 cuillère à café de sel.

- 1 cuillère à café de poivre noir fraîchement moulu.

- 1/4 tasse plus 2 cuillères. sauce tomate, divisée.

- 9 tranches de bacon, coupées en deux.

- 2 c. à soupe de cassonade.

Préchauffez l’airfryer à 180°C. Dans un grand bol, mélanger le bœuf, l’oignon, le poivron, l’œuf, la chapelure, le sel, le poivre noir et 2 cuillères à soupe. de sauce tomate. À l’aide de vos mains, mélanger jusqu’à ce qu’il soit uniformément incorporé.

Sur une feuille de papier sulfurisé, formez la viande hachée en 2 miches de pain assorties qui tiendront dans le panier de la friteuse à air. Placez les tranches sur les pains.

Dans un petit bol, fouetter ensemble le sucre et la sauce tomate restante. Badigeonner le bacon. Placez le pain de viande dans le panier et faites cuire au four pendant 25 à 30 minutes, couvrez de papier d’aluminium si le bacon commence à brûler.

Astuce : le pain de viande peut être préparé 3 jours à l’avance. Conserver dans un contenant hermétique et laisser refroidir.

	Boulettes de poulet à l’airfryer 




L’apéritif ou le dîner de collation classique, reformulé pour devenir votre nouvelle recette pour l’airfryer. Il n’en restera plus un seul !

INGRÉDIENTS :

- 1 tasse de chou finement haché.

- Sel.

- 115 g de bacon.

- 225g de poulet haché.

- 3 oignons nouveaux, émincés

- 1 morceau de gingembre, émincé.

- 1 gousse d’ail, émincée.

- 1 cuillère à café de sauce de poisson.

- 1 cuillère. de sauce soja.

- 1/2 cuillère à café de fécule de maïs.

- 1/2 cuillère à café de poivre blanc.

- 1/4 cuillère à café d’huile de sésame grillé.

- Une pincée de sucre.

- 25 à 30 gaufrettes de boulettes.

- Huile végétale, pour le brossage.

- Oignons verts hachés et trempette, pour servir.

Placez le chou dans une passoire, assaisonnez avec une bonne pincée de sel et mélangez. Laisser égoutter dans un bol pendant environ 10 minutes. Pendant ce temps, hachez le bacon aussi finement que possible. Dans un grand bol, mélanger le bacon et le poulet. Pétrir avec les mains jusqu’à ce que le mélange ressemble à une pâte lisse.

Ajoutez le chou bien égoutté au mélange de poulet, ainsi que les oignons verts, le gingembre, l’ail, la sauce de poisson, la sauce soja, la fécule de maïs, le poivre blanc, l’huile de sésame, le sucre cristallisé et une pincée de sel. Mélanger avec vos mains jusqu’à ce que le tout soit bien mélangé, puis réfrigérer jusqu’à refroidissement, environ 10 minutes.

Placez 2 cuillères à café de garniture au centre d’une gaufrette. Passez un doigt mouillé le long du bord de la plaquette. Fermez l’empanadilla en forme de croissant. Placez-les sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé. Couvrir d’un torchon légèrement humide jusqu’au moment de cuire.

Préchauffez l’airfryer à 190°C. Badigeonnez les boulettes d’huile végétale. Cuire, en retournant à mi-cuisson, jusqu’à ce que l’extérieur soit croustillant, de 10 à 12 minutes. Garnir d’oignons nouveaux. Servir avec la trempette.

	

	Boulettes de viande farcies à la mozzarella 




Nous sommes de grands fans de boulettes de viande (surtout celles de nos grands-mères), mais cette recette d’airfryer reformule un classique et le transforme en un plat sain, original et savoureux.

INGRÉDIENTS :

- 500 g de viande hachée.

- 1/2 tasse de chapelure.

- 1/4 tasse de parmesan râpé.

- 1/4 tasse de persil fraîchement haché.

- 1 gros œuf.

- 2 gousses d’ail, émincées

- 1 cuillère à café d’origan séché.

- Salez et poivrez.

- 85 g de mozzarella fraîche, coupée en 16 cubes

- Sauce marinara, pour servir.

Dans un grand bol, mélanger la viande hachée, la chapelure, le parmesan, le persil, l’œuf, l’ail et l’origan. Assaisonnez de sel et de poivre.

Retirez environ 2 cuillères à soupe de viande et écrasez-les dans votre main. Placez un cube de mozzarella au centre, recouvrez le fromage avec la viande et formez une boule. Répétez l’opération avec le reste de la viande pour obtenir un total de 16 boulettes.

En travaillant par lots, placez les boulettes de viande dans le panier de l’airfryer et faites-les cuire à 190°C pendant 12 minutes. Servir avec de la marinara chaude.

	Tarte à la dinde 




Les avantages de manger de la dinde sont nombreux, mais l’un d’entre eux est sa tendreté et sa jutosité. Cette recette d’airfryer est idéale pour en tirer le meilleur parti.

INGRÉDIENTS :

- 2 cuillères à café d’huile d’olive extra vierge.

- 1 petit oignon, haché

- 3 gousses d’ail, émincées.

- 1/2 cuillère à café de romarin haché.

- 500 g de dinde hachée.

- 1/3 tasse de chapelure fine.

- 1/4 tasse de persil haché.

- 1 gros œuf, battu.

- 2 cuillères à café de sauce Worcestershire.

- 1 cuillère à café de moutarde de Dijon

- 1/2 cuillère à café de sel.

- 1/4 cuillère à café de poivre noir.

- Spray d’huile d’olive.

- 1/4 tasse de sauce tomate.

- 1 cuillère. cassonade.

Dans une poêle moyenne à feu moyen-élevé, chauffer l’huile. Pocher l’oignon pendant environ 4 minutes. Ajouter l’ail et le romarin ; cuire en remuant 1 minute. Grattez le mélange d’oignons dans un bol moyen et laissez-le refroidir légèrement. Ajoutez la dinde hachée, la chapelure, le persil, l’œuf, le Worcestershire, la moutarde, le sel et le poivre et mélangez avec vos mains. Diviser le mélange de dinde en deux. Former 2 « pains ».

Graissez le panier de l’airfryer avec un aérosol de cuisson. Placez les pains de dinde dans le panier. Cuire à 175°C, en retournant à mi-cuisson, environ 30 minutes.

Dans un petit bol, mélanger le ketchup et la cassonade. Retournez les « petits pains » de dinde et versez le glaçage sur le dessus. Poursuivez la cuisson à 175°C pendant environ 2 minutes de plus.

	Burger au poulet dans l’airfryer 




Vous ne pourrez pas résister à cette recette de burger au poulet friteuse à air. Facile, sain, propre et délicieux. Votre nouveau hamburger préféré, à la maison.

INGRÉDIENTS :

- 4 filets de poulet.

- Salez et poivrez.

- 2 gros œufs.

- 4 cuillères à café de moutarde jaune ou de miel.

- 1 cuillère. jus de cornichon, plus des cornichons tranchés pour servir.

- 1/2 cuillère à café de paprika doux.

- 1/4 cuillère à café d’ail en poudre.

- 1/8 cuillère à café de paprika.

- 1 tasse de chapelure.

- 1/4 tasse de farine.

- Spray d’huile d’olive.

- 4 rouleaux de pommes de terre légèrement grillés.

- Feuilles de laitue et tomates tranchées, pour servir.

Assécher le poulet avec du papier absorbant ; Assaisonnez de sel et de poivre. Dans un bol, fouetter les œufs, la moutarde, le jus de cornichon, le paprika, la poudre d’ail et le poivre de Cayenne jusqu’à homogénéité. Mettez la chapelure et la farine dans deux autres bols.

Trempez les filets de poulet dans la farine, puis dans le mélange d’œufs et enfin dans la chapelure. Graisser le panier de l’irfryer avec un aérosol de cuisson. Vaporisez les steaks d’un aérosol de cuisson et faites-les cuire à 200 °C, en les retournant à mi-cuisson et en les vaporisant d’un autre enduit à cuisson, jusqu’à ce que la panure soit dorée et que le poulet soit bien cuit, 8 à 10 minutes. Transférer sur une grille et laisser refroidir 5 minutes.

Placez le poulet sur le pain du bas. Garnir de laitue, de tomates et de cornichons. Badigeonnez le pain du dessus de moutarde et fermez le sandwich.

	Tacos de morue avec salsa d’avocat 




Dans notre quête inlassable pour vous faciliter la consommation de poisson, cette recette de taco de morue à l’avocat vous fera tomber amoureux de la première à la dernière bouchée.

INGRÉDIENTS :

- 4 filets de cabillaud sans peau.

- 1 sachet d’assaisonnement pour tacos.

- Spray d’huile d’olive.

- 1 avocat mûr coupé en deux.

- 1/2 tasse d’eau froide.

- 1/4 tasse d’oignon blanc haché.

- 1/4 tasse de feuilles de coriandre fraîche, et plus pour servir.

- 2 c. à soupe jus de citron.

- 1/2 cuillère à café (ou plus) de sel.

- 1 jalapeño, coupé en fines tranches.

- 12 tortillas de maïs, réchauffées

- 1/2 tasse de chou rouge râpé.

- 1/2 tasse de queso fresco ou de feta émietté.

- Quartiers de citron vert, pour servir.

Séchez la morue avec du papier absorbant et assaisonnez le tout avec l’assaisonnement pour tacos. Graissez légèrement le panier de l’airfryer. Par lots, placez la morue dans le panier et vaporisez d’un aérosol de cuisson. Cuire à 180°C, en retournant à mi-cuisson, jusqu’à ce que la morue soit cuite, 6 à 8 minutes Transférer dans une assiette.

Pendant ce temps, dans un robot culinaire, écraser l’avocat, l’eau, l’oignon, la coriandre, le jus de citron vert, le sel et la moitié du jalapeño jusqu’à consistance lisse ; assaisonner avec plus de sel, si désiré.

À l’aide d’une fourchette, émiettez la morue en petits morceaux. Répartir la morue entre les tortillas. Garnir de salsa d’avocat, de chou, de queso fresco et du reste de jalapeño. Servir avec des quartiers de lime.

	Cuisses de poulet à la sauce barbecue dans l’airfryer 




S’il est tard, mais que vous avez envie de cuisses ou d’ailes de poulet dans votre tête, vous allez adorer cette recette d’airfryer : c’est rapide, facile et délicieux. Vous n’allez pas arrêter de vous lécher les doigts !

INGRÉDIENTS :

- 8 cuisses de poulet.

- 1/2 cuillère à café de sel.

- 1/4 cuillère à café de poivre noir.

- 3 cuillères à café d’huile d’olive extra vierge.

- 1 grosse gousse d’ail, émincée.

- 3/4 tasse de sauce tomate.

- 1/2 tasse de vinaigre de cidre.

- 2 c. à soupe cassonade.

- 2 cuillères à café de paprika fumé.

- 1/2 cuillère à café de cumin moulu.

- Persil frais haché.

Dans un grand bol, mélanger le poulet, le sel, le poivre et 2 cuillères à café d’huile. Faites cuire les cuisses dans l’airfreyer à 200 °C pendant 10 minutes.

Pendant ce temps, dans une petite casserole à feu moyen-élevé, cuire l’ail avec 1 cuillère à café d’huile restante, en remuant, jusqu’à ce qu’il soit doré, 1 minute. Ajouter la sauce tomate, le vinaigre, le sucre, le paprika et le cumin. Porter à ébullition puis baisser le feu à moyen et cuire environ 10 minutes. Transférer la moitié de la sauce dans un grand bol résistant à la chaleur ; Réserver le reste de la sauce pour servir.

Mélanger le poulet avec la sauce dans un grand bol. Placez le poulet dans la friteuse à air, en jetant l’excédent de sauce restant dans le bol, et poursuivez la cuisson à 200°C jusqu’à ce que le poulet soit bien cuit et grillé par endroits, 7 à 10 minutes supplémentaires. Servir les cuisses avec du persil et la sauce réservée à part.

	Bananes sucrées dans l’airfryer 




Les bananes sucrées sont une envie récurrente de collations ou même de petit-déjeuner. Cette recette d’airfryer les préparera en un rien de temps sans tacher toute votre cuisine avec de l’huile.

INGRÉDIENTS :

-2 bananes très mûres (noircies), coupées en deux dans le sens de la longueur, pelées, puis tranchées finement.

- 2 cuillères à café d’huile d’olive extra vierge.

-Sel.

Dans un petit bol, mélanger les bananes avec l’huile. Dans le panier de la friteuse à air, placez les bananes en une seule couche.

Cuire à 190°C, en remuant à mi-cuisson, jusqu’à ce qu’ils soient dorés et très tendres, de 12 à 14 minutes.

Assaisonnez avec du sel.

	Chips dans l’airfryer 




Admettez-le, vous avez également acheté votre airfryer pour les frites avec moins de la moitié d’huile et vous avez découvert un tout nouveau monde. Cette recette d’airfryer est la plus répétée et la plus populaire en raison de sa saveur et de sa facilité.

INGRÉDIENTS :

- 1 kg. de pommes de terre rouges, lavées et nettoyées.

- 4 cuillères à café d’huile d’olive, divisée

- 1 cuillère à café de sel, divisé

- 1/2 cuillère à café de poivre noir moulu, divisé

- Huile en aérosol de cuisson.

- Ketchup et/ou sauce ranch, pour servir.

Coupez les pommes de terre en bâtonnets. Placer dans un grand bol et couvrir d’eau très chaude. Laissez reposer 10 minutes, puis rincez abondamment les pommes de terre à l’eau froide. Transférez les pommes de terre dans un plateau recouvert de papier absorbant et séchez-les soigneusement.

Placez les pommes de terre dans un grand bol à mélanger. Arroser de 2 cuillères à café d’huile, 1/2 cuillère à café de sel et 1/4 cuillère à café de poivre noir et bien mélanger. Transférer dans le panier de l’airfryer vaporisé d’un aérosol de cuisson et répartir uniformément. Faites cuire à 180°C pendant 15 minutes en retournant avec une spatule mi-cuite et en rédistribuant les frites uniformément dans le panier.

Transférez les pommes de terre dans un bol à mélanger et mélangez doucement avec les 2 cuillères à café d’huile restantes, 1/2 cuillère à café de sel et 1/4 cuillère à café de poivre noir. Remettez les pommes de terre dans le panier de la friteuse à air et faites-les cuire à 200 °C pendant 12 minutes supplémentaires, retirez le panier et secouez-les à mi-cuisson. Servez immédiatement avec vos sauces préférées.

	Poule de Cornouailles à la coriandre et au citron vert 




Ce poulet à la coriandre et au citron vert est l’une de nos recettes d’airfryer les plus complètes et les plus saines, mais il se prépare également en 45 minutes.

INGRÉDIENTS :

- 1 poule de Cornouailles entière (vous pouvez utiliser du poulet).

- 1/2 cuillère à café de sel.

- 1/4 cuillère à café de poivre.

- 1 gousse d’ail, émincée.

- 2 c. à soupe feuilles de coriandre fraîche hachées, et plus pour servir.

- 1 cuillère. huile d’olive extra vierge.

- 1 cuillère. jus de citron.

- 3/4 cuillère à café de sauce soja.

- 1/4 cuillère à café de cumin moulu.

- Quartiers de citron vert, pour servir.

Séchez la poule avec du papier absorbant ; Assaisonnez le tout de sel et de poivre. Dans un bol moyen, mélanger l’ail, la coriandre, l’huile, le jus de citron, la sauce soja et le cumin. Trempez la poule, remuez pour l’enrober et laissez mariner au moins 15 minutes à température ambiante.

Retirez la poule de la marinade. Dans le panier de l’airfryer, placez-le côté poitrine vers le bas. Verser le reste de la marinade dans le bol sur le dessus. Cuire à 180°C, en retournant à mi-cuisson, jusqu’à ce que la peau soit dorée et croustillante, et bien cuite, 25 à 30 minutes.

Transférer le poulet dans une assiette. Versez le jus du bas du panier de la friteuse à air sur le dessus. Garnir de coriandre et servir avec des quartiers de lime.

	Poisson frit dans l’airfryer (Fish and Chips) 




Le plat traditionnel de la cuisine britannique, chez vous : sans tache, dans un souffle et délicieux. C’est la recette de l’airfryer avec laquelle vos enfants mangeront du poisson sans se plaindre.

INGRÉDIENTS :

- 1 kg. de filets de cabillaud, coupés en lanières.

- 3/4 tasse de farine.

- 2 gros œufs.

- 1 tasse de chapelure.

- 1/2 tasse de semoule de maïs.

- 1 cuillère. sel assaisonné.

- 2 cuillères à café de poivre noir.

-Huile d’olive.

Pour la sauce tartare :

- 1 tasse de mayonnaise.

- 2 c. à soupe de sauce à l’aneth.

- 1 cuillère. oignon finement haché.

- 1 cuillère. jus de citron frais.

- 1/2 cuillère à café de poivre noir.

- 1/4 cuillère à café de sel.

- Frites, pour servir.

- Quartiers de citron, pour servir.

- Persil frais haché, pour la garniture

Placez la farine sur une assiette. Battez les œufs dans un bol large et peu profond. Mélangez la chapelure, la semoule de maïs, le sel assaisonné et le poivre dans un autre bol large et peu profond. Passez d’abord le poisson dans la farine en secouant l’excédent. Puis dans l’œuf, puis dans le mélange de chapelure. Arrosez le poisson pané d’un spray d’huile d’olive.

Par lots, placez les morceaux de poisson en une seule couche dans le panier de l’airfryer et faites-les cuire à 190°C pendant 5 minutes. Retournez délicatement le poisson et poursuivez la cuisson pendant 5 minutes de plus, jusqu’à ce que le poisson soit doré.

Pour la sauce : Mélangez la mayonnaise, l’aneth, l’oignon, le jus de citron, le poivre noir et le sel dans un petit bol. Servez le poisson avec des frites, de la sauce tartare, des quartiers de citron et une pincée de persil frais haché, si vous le souhaitez.

	Patate douce frite dans l’airfryer avec moutarde au miel 




Vous adoriez les frites à l’air, mais c’est la révolution totale. Cette recette de patate douce frite à l’airfryer va créer un besoin hebdomadaire ou quotidien pour vous.

INGRÉDIENTS :

- 750g de patates douces, épluchées si désiré.

- 1 cuillère à café de sel.

- 1/4 cuillère à café de cumin moulu.

- 1/4 cuillère à café de poivre de Cayenne moulu.

- 1/4 cuillère à café de poivre noir.

- 2 cuillères à café d’huile d’olive.

Pour la moutarde au miel :

- 1/4 tasse de mayonnaise.

- 2 c. à soupe de moutarde de Dijon.

- 2 cuillères à café de miel.

Coupez les patates douces en bâtonnets. Placez-les dans un grand bol à mélanger. Dans un petit bol, fouettez ensemble le sel, le cumin, le poivre de Cayenne et le poivre noir. Mélangez la patate douce avec de l’huile d’olive et saupoudrez du mélange d’épices.

Placez la moitié de la patate douce en une seule couche dans le panier de l’airfryer. Cuire à 195 °C 7 minutes. Remuez et laissez cuire encore 7 minutes. Transférez la patate douce frite dans une assiette. Répétez l’opération avec l’autre moitié.

Pour la moutarde au miel : Dans un petit bol, fouettez ensemble la mayonnaise, la moutarde et le miel jusqu’à consistance crémeuse et lisse. Réservation.

Remettez toutes les patates douces frites dans le panier de l’airfryer et chauffez à 200°C pendant 3 à 5 minutes supplémentaires. Servir avec la moutarde crémeuse au miel.

	Concombre dans l’airfryer 




Dans votre friteuse à air, vous pouvez tout faire, même le concombre. Cette recette d’airfryer est parfaite pour arrêter de les manger crus et ne pas les abandonner.

INGRÉDIENTS :

- 2 tasses de concombre

tranché- 1/2 tasse de chapelure

- 1/4 tasse de parmesan râpé

- 1 cuillère à café d’origan

- 1 cuillère à café d’ail en poudre

- 1 gros œuf, battu avec 1 cuillère à soupe. trempette à l’eau

Assécher les cornichons avec du papier absorbant. Dans un bol moyen, mélanger la chapelure avec le parmesan, l’origan et la poudre d’ail.

Enrobez les cornichons dans l’œuf puis dans le mélange de chapelure. Par lots, placez les cornichons en une seule couche dans le panier de la friteuse à air. Cuire à 200°C jusqu’à ce qu’ils soient dorés et croustillants, environ 10 minutes.

Servir avec votre sauce à trempette préférée.

	La dinde dans l’airfryer 




Ça a l’air délicieux, et ce n’est pas étonnant. Cette recette d’airfryer est parfaite à préparer comme repas du dimanche pour toute la famille.

INGRÉDIENTS :

- 1 poitrine de dinde.

- Salez et poivrez.

- 1 cuillère à café de thym.

- 1 cuillère à café de romarin.

- 1 cuillère à café de sauge.

- 1/4 tasse de sirop d’érable.

- 2 c. à soupe de moutarde de Dijon.

- 1 cuillère. beurre fondu.

Assaisonnez généreusement la poitrine de dinde avec du sel et du poivre, puis frottez-la avec les herbes. Placer dans la friteuse à air à 200 ºC pendant 30 à 35 minutes.

Dans un petit bol, fouetter ensemble le sirop d’érable, la moutarde et le beurre.

Retirez la dinde de la friteuse à air et badigeonnez l’ancienne sauce partout. Remettez dans la friteuse à air à 165°C jusqu’à ce qu’ils soient caramélisés, 2 minutes. Laisser reposer 15 minutes avant de trancher.

	Cookies aux courgettes et au chocolat 




Penriez-vous que les courgettes allaient se limiter aux plats salés ? Pas vraiment. Cette recette de biscuit aux courgettes et au chocolat est parfaite pour accompagner un bon café.

INGRÉDIENTS :

- 1 et 1/2 tasse de farine.

- 1/4 cuillère à café de sel.

- 1/4 cuillère à café de bicarbonate de soude.

- 1/4 cuillère à café de cannelle.

- 5 cuillères. de beurre.

- 1/2 tasse de sucre.

- 1/2 tasse de cassonade.

- 1 gros œuf.

- 1/4 tasse de yogourt grec nature.

- 1 cuillère à café d’extrait de vanille.

- 1 tasse de courgettes râpées.

- 1 tasse de pépites de chocolat mi-sucré.

- 1 tasse de flocons d’avoine.

Dans un petit bol, fouettez ensemble la farine, le sel, le bicarbonate de soude et la cannelle. Dans un bol plus grand, mélanger les sucres et le beurre jusqu’à consistance légère et mousseuse. Ajouter l’œuf, le yogourt et la vanille et mélanger jusqu’à ce que le tout soit homogène. Rassembler le mélange de farine jusqu’à homogénéité. Incorporer les flocons d’avoine, les pépites de chocolat et les courgettes.

Tapissez le panier de la friteuse à air de papier sulfurisé. En travaillant par lots, utilisez une petite cuillère pour former les biscuits à partir de la pâte et placez-les sur du papier.

Faites cuire à 175°C pendant 10 minutes. Retirez les biscuits et laissez-les refroidir sur une grille, puis répétez l’opération avec le reste de la pâte.

	Riz brun frit dans un airfryer 




Le riz est trois délices d’une vie, comme recette pour une friteuse à air. Combinez-le avec le reste des recettes avec des touches asiatiques que nous vous avons laissées sur cette liste. Vous ne pourrez pas vous arrêter de performer !

INGRÉDIENTS :

- 1 grosse carotte, pelée et hachée

- 2 ciboulette hachée, parties blanches et vertes séparées.

- 2 cuillères à café de gingembre frais haché.

- 1 cuillère. d’huile végétale.

- 1/4 cuillère à café de sel.

- 2 tasses de riz brun à grains longs.

- 1 gousse d’ail, émincée.

- 2 cuillères à café et 1/2 de sauce soja.

- 2 cuillères à café d’huile de sésame grillé.

- Poivre noir fraîchement moulu.

- 1 gros œuf, légèrement battu.

- 1/2 tasse de petits pois surgelés, décongelés

Dans un bol, mélangez la carotte, la ciboulette blanche, le gingembre, l’huile végétale et le sel. Cuire à 200°C dans la friteuse à air, en remuant à mi-cuisson, environ 5 minutes.

Retirez le panier de la friteuse à air et ajoutez le riz, l’ail, la sauce soja, l’huile de sésame et un peu de poivre moulu ; remuer pour combiner. Poursuivez la cuisson à 200°C pendant environ 5 minutes de plus.

Retirez le panier de la friteuse à air et versez l’œuf sur la moitié du mélange de riz et les petits pois sur l’autre moitié. Poursuivez la cuisson à 200°C jusqu’à ce que l’œuf soit cuit et que les petits pois soient tendres, environ 4 minutes de plus ; remuer pour combiner. Garnir avec les parties de ciboulette verte.

	Patate douce sautée dans l’airfryer 




La patate douce, tubercule plein de vitamines, de fibres et d’antioxydants, est un allié pour la santé : de la lutte contre le vieillissement à l’amélioration de la vue. Cette recette d’airfryer est parfaite pour que vous l’intégriez à votre alimentation.

INGRÉDIENTS :

- 1 grosse patate douce, coupée en dés.

- 1 petit oignon, haché.

- 1 petit poivron rouge, haché.

- 3 c. à soupe d’huile d’olive extra vierge.

- 1 cuillère à café et 1/2 de paprika fumé.

- Sel et poivre noir.

- 2 ciboulettes hachées.

- Aneth frais haché.

Dans un bol moyen, mélangez la patate douce, l’oignon, le poivron, l’huile, le paprika, 1 cuillère à café de sel et 1/4 cuillère à café de poivre.

Mélangez le mélange de patates douces en une seule couche dans le panier de la friteuse à air. Cuire à 200°C, en remuant à mi-cuisson, environ 14 minutes.

Transférez le mélange dans une assiette. Garnir de ciboulette et d’aneth.

	Pois chiches croustillants aux épices 




Cette recette d’airfryer est devenue la recette la plus virale sur les réseaux sociaux parmi les influenceurs les plus 'fitness', et les pois chiches croquants sont la collation saine idéale.

INGRÉDIENTS :

- 1 pot (450 g) de pois chiches cuits.

- 1 cuillère. huile d’olive extra vierge.

- 2 cuillères à café de poudre de chili.

- 1/4 cuillère à café de sel.

- Zeste de citron vert, pour servir.

Séchez soigneusement les pois chiches avec du papier absorbant. Dans un bol moyen, mélanger les pois chiches, l’huile, la poudre de chili et le sel.

Transférez le mélange de pois chiches dans le panier de la friteuse à air, en raclant le bol pour profiter de toute l’huile. Cuire à 190°C jusqu’à ce qu’ils soient croustillants et dorés, 10 à 14 minutes.

Servez les pois chiches chauds ou à température ambiante. Râpez le zeste de citron vert sur le dessus.

	Mini tacos au poulet 




Nous sommes de grands fans des saveurs Tex-Mex, et cette recette de mini taco au poulet airfryer va précisément dans cette ligne. Il n’en restera pas un seul !

INGRÉDIENTS :

- 118 ml de fromage à la crème.

- 1/3 tasse de sauce enchilada rouge.

- 1/4 tasse de crème sure.

- 2 blancs de poulet rôtis.

- 177 ml de râpé.

- 1 bouquet de coriandre fraîche hachée.

- 12 petites tortillas de maïs.

- Huile d’olive, sel et poivre.

Dans un bol, mélangez le fromage à la crème, la sauce enchilada, la crème sure et assaisonnez de sel et de poivre. Mélangez et ajoutez le poulet rôti râpé, le fromage râpé et la coriandre avec un filet d’huile avec de l’huile.

Chauffez la friteuse à air à 218ºC et mettez le contenu mélangé du bol sur le plateau. En parallèle, faites chauffer les tortillas au micro-ondes pendant environ 40 secondes et couvrez-les d’un papier humide.

Répartissez le mélange de viande dans les tortillas, roulez-les fermement et placez-les sur la plaque à pâtisserie, avec la fermeture de la tortilla vers le bas, et laissez-les dorer pendant 15 minutes.

	Poulet Tandoori 




Manger du poulet n’est pas ennuyeux, et cette recette de poulet tandoori airfryer vous le montre avec une grande saveur épicée.

INGRÉDIENTS :

- 1/2 tasse de yogourt nature.

- 2 gousses d’ail.

- 1/2 cuillère à soupe de gingembre frais.

- 1 cuillère à soupe de paprika.

- 1 cuillère à café de mélange d’épices garam masala

- 1/2 cuillère à café de curcuma.

- 1/2 cuillère à café de coriandre.

- 1/4 cuillère à café de poivre de Cayenne.

- 1 cuillère à soupe de jus de citron.

- 4 cuisses de poulet.

- 1 cuillère à soupe d’huile d’olive, plus pour le panier de la friteuse à air.

- 2 oignons rouges.

- 1 citron.

- Salez et poivrez.

Fouettez le yogourt avec l’ail, le gingembre, le paprika, le mélange de garam masala, le curcuma, la coriandre, le poivre de Cayenne et le jus de citron. Ajouter le poulet et laisser reposer, entre 20 minutes et 4 heures.

Couvrez le panier de la friteuse à air avec un peu d’huile et placez le poulet mariné. Assaisonner côté peau vers le haut et faire frire pendant 12 minutes, à 204ºC.

Mélangez les oignons avec de l’huile et une pincée de sel et de poivre et placez-les autour des morceaux de poulet. Lorsque le poulet est cuit et que les oignons sont dorés et tendres, pendant 8 à 12 minutes, vous pouvez servir la viande saupoudrée de coriandre et ajouter des quartiers de citron vert.

	Ailes de poulet dans l’airfryer 




Les ailes de poulet sont une recette classique pour la friteuse à air. Le poulet le plus savoureux en quelques minutes, avec pratiquement aucun gâchis.

INGRÉDIENTS :

- 1 k d’ailes de poulet.

- Salez et poivrez.

-Antiadhésif.

- 1/4 tasse de sauce piquante.

- 4 cuillères à soupe de beurre fondu.

- 1 cuillère à café de sauce Worcestershire.

- 1/2 cuillère à café d’ail en poudre.

- Crème de fromage bleu, pour servir.

Assaisonnez toutes les ailes de sel et de poivre et graissez le panier de la friteuse à air.

Réglez la friteuse à air à 190°C et faites cuire les ailes pendant 12 minutes. Retirez le panier de la friteuse à air, retournez les ailes et faites cuire pendant 12 minutes de plus. Montez à 200 °C et laissez cuire encore 5 minutes.

Pendant ce temps, dans un grand bol, préparez la sauce avec le beurre, la sauce piquante, le Worcestershire et la poudre d’ail. Ajouter les ailes cuites et mélanger délicatement pour enrober. Servir chaud avec de la crème de fromage bleu pour tremper.

	Omelette au fromage feta, épinards et poivrons rouges 




Cette omelette aux épinards et au poivron rouge et à la feta combine le meilleur des légumes avec les protéines de l’œuf et du fromage dans une recette d’airfryer facile et riche.

INGRÉDIENTS :

- Spray d’huile d’olive.

- 3 gros œufs.

- 2 cuillères à soupe de lait.

- Salez et poivrez.

- 3 cuillères à soupe d’épinards hachés.

- 3 cuillères à soupe de poivrons rouges rôtis hachés.

- 1 cuillère à soupe de fromage de chèvre émietté.

Graisser un moule à gâteau rond antiadhésif. Dans un bol moyen, fouettez les œufs, le lait, une pincée de sel et un peu de poivre noir jusqu’à ce que le tout soit bien mélangé.

Versez le mélange d’œufs dans le moule préparé. Garnir la moitié du mélange d’œufs d’épinards et de poivrons rouges. Transférez délicatement la poêle dans le panier de la friteuse à air. Cuire à 180°C jusqu’à ce que les œufs soient pris, 6 à 8 minutes.

Retirez la poêle de la friteuse à air. Garnir les légumes de fromage de chèvre. À l’aide d’une spatule, repliez l’œuf sur la garniture.

	Poitrine de dinde tandoori à la friteuse à air 




Ça a l’air délicieux, et ce n’est pas étonnant. Cette recette d’airfryer est parfaite à préparer comme repas du dimanche pour toute la famille.

INGRÉDIENTS :

- 1 poitrine de dinde, avec la peau.

- 1 et 1/2 cuillères à café de sel.

- 1 yaourt grec nature.

- 2 gousses d’ail, émincées

- 1 cuillère à soupe de paprika doux.

- 2 cuillères à café de curcuma moulu.

- 2 cuillères à café de gingembre frais haché.

- 1 cuillère à café de comim moulu.

-Huile d’olive.

Assécher la dinde avec du papier absorbant ; Assaisonnez le tout avec 1 cuillère à café de sel.

Dans un bol moyen, mélanger le yogourt, l’ail, le paprika, le curcuma, le gingembre, le cumin et la 1/2 cuillère à café de sel restante. Étalez le mélange de yogourt sur toute la dinde. Laisser reposer à température ambiante pendant 30 minutes.

Graissez légèrement le panier de la friteuse à air. Placez la dinde dans le panier. Cuire à 180°C, en retournant toutes les 10 minutes, jusqu’à ce que la dinde soit dorée, 35 à 40 minutes. Laissez reposer la dinde pendant environ 10 minutes avant de la trancher.

	Côtelettes de porc croustillantes dans l’Air Fryer 




Cette recette d’airfryer ravira les plus petits de la maison pour sa texture croquante et sa tendreté à l’intérieur.

INGRÉDIENTS :

- 4 côtelettes de porc désossées.

- 2 cuillères à soupe d’huile d’olive extra vierge.

- 1/2 tasse de parmesan râpé.

- 1 cuillère à café d’ail en poudre.

- 1 cuillère à café de sel.

- 1 cuillère à café de poudre d’oignon.

- 1 cuillère à café de paprika.

- 1/2 cuillère à café de poivre noir.

Séchez les côtelettes de porc avec du papier absorbant, puis enduisez-les des deux côtés d’huile.

Dans un bol moyen, mélanger le parmesan, la poudre d’ail, le sel, la poudre d’oignon, le paprika et le poivre noir. Enrober les deux côtés des côtelettes de porc avec le mélange, en pressant pour faire adhérer.

Dans le panier de la friteuse à air, placez les côtelettes de porc en une seule couche. Cuire à 190°C, en retournant à mi-cuisson, jusqu’à ce qu’ils soient dorés, environ 9 minutes. Laissez reposer les côtelettes de porc pendant environ 10 minutes avant de servir.

	Carottes épicées marocaines Friteuse à air 




Une bouchée de cette recette de friteuse à air de carottes épicées, et vous voyagez directement au Maroc. Délicieux, facile et sain. Que demander de plus ?

INGRÉDIENTS :

- 500 g de carottes moyennes, pelées et coupées en biais.

- 1 cuillère. d’huile d’olive extra vierge.

- 1/2 cuillère à café de cannelle moulue.

- 1/2 cuillère à café de coriandre moulue.

- 1/2 cuillère à café de cumin moulu.

- 1/2 cuillère à café de sel.

- 1/2 cuillère à café de paprika fumé.

- 2 c. à soupe jus d’orange frais.

- 2 cuillères à café de jus de citron frais.

- 1/4 tasse de graines de grenade.

- 2 c. à soupe amandes grillées hachées.

- Feuilles de menthe fraîche, pour servir.

Dans un bol moyen, mélanger les carottes, l’huile, la cannelle, la coriandre, le cumin, le sel et le paprika. Placez les carottes dans le panier de la friteuse à air (réservez le bol) et faites cuire à 190°C jusqu’à ce que les carottes soient tendres, environ 13 minutes.

Dans le même bol, mélangez le jus d’orange et le jus de citron. Ajouter les carottes chaudes et bien mélanger. Garnir de graines de grenade, d’amandes et de menthe.

Troisième partie : ressources vidéos

Scannez ces QR Code pour acceder aux recettes soigneseument selectionnées pour vous aider à meiux cuisiner vec l’Air fryer.
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