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Готвењето со топол воздух е најновиот тренд во кулинарството. Зошто? Затоа што може 
да ја јадете омилената пржена храна, но подготвена со помалку калории и помалку 
маснотии, споредено со традиционалната подготовка во масло. Неверојатно, зарем не?  
Но, верувајте ни – бидејќи ние ја тестиравме* за вас, за да ја провериме разликата меѓу пржењето во масло и 
готвењето со топол воздух. Да ги погледнеме резултатите!

Delimano Air Fryer ги подготвува вашите омилени јадења со револуционерната технологија со топол воздух. Неговиот конвекциски 
вентилатор го циркулира врелиот воздух околу храната и ја готви до перфекција, правејќи ја крцкава, румена однадвор, а вкусовите и 
сочноста ги задржува внатре. Може да подготвите сè, од помфрит и свински рерба, до морска храна, пилешки копани и крилца, риба, 
па дури и колачи и други печени јадења. Толку е мултинаменски, а воедно исклучително едноставен за користење. Треба само да ја 
наместите температурата и времето на готвење, па сте подготвени да уживате во готвењето со помалку или без воопшто маснотии. И 
тоа многу побрзо од традиционалното готвење. 

Но, бидејќи ова е сосема нов начин во подготовката на храна, ви даваме неколку корисни совети и трикови, за да го започнете вашето 
патување кон ново, вкусно и поздраво готвење. А пробајте ги и најдобрите рецепти подготвени со Delimano Air Fryer.

ПОХУВАНА ШНИЦЛА

12,9 гр. маснотии / 100 гр. 
264 kcal

3,4 гр. маснотии / 100 гр.
192 kcal

МОРСКА ХРАНА

14,06 гр. маснотии /100 гр. 
288 kcal

9,1 гр. маснотии /100 гр. 
243 kcal

КОПАНИ

15,5 гр. маснотии /100 гр. 
261 kcal

8,4 гр. маснотии /100 гр. 
198 kcal

ПОМФРИТ

7,4 гр. маснотии /100 гр.
186 kcal

<0,3 гр. маснотии /100 гр.
145 kcal

4 x 
помалку
маснотии

40% 
помалку
маснотии

*- тестирано во Словенечката Национална Лабораторија за Здравје, Околина и Храна.*

45% 
помалку
маснотии

95% 
помалку
маснотии



СОВЕТИ И ТРИКОВИ
1. ЗАГРЕЈТЕ ГО ВАШИОТ АIR FRYER ПРЕД ДА ЈА СТАВИТЕ ХРАНАТА
Иако, исто и како кај рерните, загревањето на апаратот не е 
неопходно, температурата може да влијае на текстурата и вкусот 
на некоја храна, а воедно и да се подготви побрзо. Потребно е 
многу кратко време за негово загревање, па вклучете го 1 до 2 
минути пред да ја ставите храната. 
 

2. СОВРШЕНО СЕЧЕЊЕ = СОВРШЕН ПОМФРИТ
Помфритот е едно од најпопуларните 
јадења. Но, не секојпат излегува 
одлично. Дали сте знаеле дека 
најголемата тајна за добар помфрит 
е сечењето на компирот? Многу е 
важно парчињата да се со иста 
должина и дебелина, за да бидат 
зготвени подеднакво вкусно. 
Набавете си алатка за сечење, 
веднаш ќе ја видите разликата. Во 

некои рецепти се препорачува најпрво да ги излупите компирите, 
или да ги покиснете во вода од 30 минути, па до 3 часа. Начинот кој 
ние го пробавме и е најуспешен е: исечете ги компирите, 
премачкајте ги со малку масло, истурете ги во кошницата и вклучете 
го Air fryer! Ниту лупење, ниту покиснување, ни сушење.

              ДОПОЛНИТЕЛЕН СОВЕТ:
Дополнителен совет: Ако сакате совршено 
исечен зеленчук, брзо и лесно, Делимано 
има практичен секач. Со Nicer Dicer 
Quick 5 во 1 рачниот сечко само со едно 
притискање ќе исечете совршени дебели 
или тенки парчиња, коцки или стапчиња.

3. ПРЕМАЧКАЈТЕ ЈА КОШНИЦАТА СО МАСЛО
Иако облогата на кошницата е нелеплива, сепак е подобро 
да ја премачкате со малку масло, заради отворите кои се на 
неа. Најдобри се маслата со висока точка на горење, како 
сончогледовото, бидејќи апаратот загрева на високи температури.

ПРОФЕСИОНАЛЕН СОВЕТ: Ако сакате да употребувате 
маслиново масло во вашиот Air fryer, не употребувајте 
ладно-цедени масла, кои имаат точка на горење помеѓу 

180o и 220oC. Користете обични или специјално наменети 
маслинови масла за готвење, кои имаат точка на горење помеѓу 
200o и 250oC.	

4. НЕ УПОТРЕБУВАЈТЕ СПРЕЈОВИ ЗА ГОТВЕЊЕ, БИДЕЈЌИ 
МОЖАТ ДА ГО ОШТЕТАТ ВАШИОТ AIR FRYER

Многу спрејови за готвење 
содржат адитиви кои можат да 
ја оштетат нелепливата облога 
за готвење, па избегнувајте ги. 
Најдобро набавете си шишенце 
со распрскувач и наполнете го со 
ваше масло.	

5. НЕ ДОЗВОЛУВАЈТЕ ЧАДЕЊЕ ОД ВАШИОТ AIR FRYER
Храната која испушта многу маснотии, како плескавици, сланина 
или ребра, може да предизвика чад од апаратот. Тоа се случува 
бидејќи насобраните маснотии во долниот сад почнуваат да се 
загреваат. Во таков случај, исклучете го апаратот, исцедете ги 
маснотиите од долниот сад и потоа продолжете со готвењето.
За да се заштитите од чадење, можете:



•	 да ставите 2 лажици вода во долниот сад пред готвењето
•	 да ставите парче леб во долниот сад, за да ги впие 

маснотиите

6. УПОТРЕБЕТЕ ГИ ИСЦЕДЕНИТЕ МАСНОТИИ (КАКО МАСТА ОД 
СЛАНИНАТА) ЗА ДА НАПРАВИТЕ СОСОВИ

Доколку не сакате да ја фрлите 
маснотијата која се исцедила 
од месото, искористете ја да 
направите сосови, или додајте ја за 
вкус во други јадења.

7. ПРОТРЕСЕТЕ ЈА ХРАНАТА ВО КОШНИЦАТА ПОВРЕМЕНО, ЗА 
ДА СЕ ПОТПЕЧЕ РАМНОМЕРНО

За да бидете сигурни дека храната ќе 
биде зготвена рамномерно, зависно 
од типот на состојките, протресете ја 
кошницата еднаш до неколку пати 
во текот на готвењето. Без проблем 
може да го извадите садот со храната 
додека работи Air fryer. Ова е особено 
практично за храна која сакате да ја 
направите крцкава, како помфрит, 
чипс од зеленчук и слично. Но, имајте 
во предвид дека при секое отварање се 
намалува температурата во апаратот, 
па направете го тоа брзо и само онолку 
пати колку што ви е потребно.

8. НЕ ЈА ПРЕПОЛНУВАЈТЕ КОШНИЦАТА
Ако ставите премногу храна во кошницата, воздухот нема да 
може да циркулира правилно и таа нема да се зготви рамномерно 
и да биде крцкава. Ако сакате да зготвите поголема количина, 
гответе ја на делови, бидејќи секако времето на готвење е 
пократко кога количината е помала. Ова особено се однесува на 
помфрит, чипс од зеленчук, и други мали парчиња храна кои 
сакате да бидат крцкави.

ДОПОЛНИТЕЛЕН СОВЕТ:  
Нарачајте ја решетката за Air fryer за да може да 
готвите на 2 нивоа! За најдобри резултати, на половина 
од времето на готвење, превртете ја храната.
 

9. ПОКРУПНИ ПАРЧИЊА ХРАНА (КАКО ПИЛЕШКИ КОПАНИ 
ИЛИ КРЕМЕНАДЛИ), ГОТВЕТЕ ГИ САМО ВО ЕДЕН РЕД, НЕ 
ЕДНО ПРЕКУ ДРУГО

Храната како кременадли, копани, филети или плескавици треба 
да се готви само во еден ред, затоа што краевите кои што ќе се 
допираат, нема да бидат зготвени. Обично собира 2-3 парчиња 
на дното од кошницата, па ако сакате да зготвите повеќе, треба 
да ги готвите на повеќе пати.

ДОПОЛНИТЕЛЕН СОВЕТ: Овде повторно може да ви 
помогне Делимано решетката за Air Fryer и да ја 
подготвите храната во два слоја одеднаш!



10. СТАВЕТЕ ФОЛИЈА ИЛИ ХАРТИЈА ЗА ПЕЧЕЊЕ ЗА ПОЛЕСНО 
ЧИСТЕЊЕ
За храна која многу прска, како маринирани крилца или риба, 
може да ставите фолија или хартија за печење на дното од 
кошницата. За да не ви одлета фолијата или хартија заради 
циркулирањето на воздухот, треба да бидат покриени со храна.
Дополнителен совет: Уште попрактично е ако си ја нарачате 
Делимано тавата за Air Fryer, која е соодветна на дното на 
кошницата. 

11. ОСТАВЕТЕ НАЈМАЛКУ 15 СМ ПРОСТОР ОКОЛУ ВАШИОТ 
AIR FRYER

Апаратот за готвење со топол 
воздух работи со помош на 
циркулација на воздухот, па многу 
е важно да има доволно простор 
околу него за воздухот правилно 
да циркулира. Едноставно правило 
е да оставите по 15 см простор од 
сите страни и да бидете сигурни 
дека сите површини околу него се 
отпорни на топлина. Не гответе во 
него ако е доближен до ѕид.

12. ОСТАВЕТЕ ЈА РЕРНАТА И ПОТПЕЧЕТЕ ЈАТКИ ВО ВАШИОТ 
AIR FRYER

Топлиот воздух кој циркулира во 
апаратот е одличен начин за брзо 
потпекување на јаткасти плодови. 
Можете и да ги зачините, па само 
ставете ги во кошницата додека да 
заруменат и да почнат да прават 
звуци на пукнување. Но, запомнете, 
секогаш извадете ги пред да бидат 

комплетно испечени, бидејќи јатките се готват внатре и откако ќе 
ги извадите од него.
	
13. ИЗМЕШАЈТЕ ГИ ЗАЧИНИТЕ СО МАСЛО ПРЕД ДА ГИ 
СТАВИТЕ НА ХРАНАТА, ЗА ДА НЕ ОДЛЕТААТ ОД НЕА

Заради тоа што циркулацијата 
на воздухот во апаратот е толку 
силна, лесните зачини може да 
одлетаат од храната наоколу во 
садот. Еден начин е да ги измешате 
зачините со масло, па со нив да ја 
премачкате храната, или пак прво 
намачкајте масло врз храната, па 
ставете ги зачините врз него.	

14. НЕ СЕ ОГРАНИЧУВАЈТЕ САМО НА СОЛЕНИ ЈАДЕЊА. ВО AIR 
FRYER МОЖЕ ДА СЕ ИСПЕЧАТ И КОЛАЧИ 

За вашиот Air fryer може да си 
нарачате дополнителна плитка 
тава во која може да печете 
најразлични слатки. Дури и ако 
ја немате, можете во друг сад 
да подготвите колачи, мафини 
и крофни со помош на вашиот 
Air fryer. Замислете дека тој е 
супер-силна конвекциска рерна. 
Вентилаторот е посилен од 
класична рерна, па очекувајте 
вашите колачи да бидат испечени 
за многу пократко време, 
половина од потребното во 
класична рерна. Ако ги потпечете 
од горе, а не се готови, покријте 
ги со алуминиумска фолија да се 
допечат, што ќе им овозможите да 
ја задржат влажноста.



15. ЧИСТЕТЕ ГО ВАШИОТ AIR FRYER ПО СЕКОЈА УПОТРЕБА — 
НО НЕ ВО МАШИНА ЗА САДОВИ
По употребата, почекајте садовите да се изладат, па да ги 
измиете. Треба да се измие кошницата, садот за маснотии, 
како и самиот апарат. Доколку забележите да излегува чад 
од вашиот Аir fryer додека се готви, тоа значи дека во садот се 
насобрале многу маснотии и треба да се исчисти. Апаратот само 
пребришете го, додека садовите може да ги исчистите со вода и 
детергент за садови. Кошницата не ја мијте во машина, бидејќи 
има ситни отвори кои овозможуваат полесно навлегување на 
абразивните средства за чистење и може да се оштети облогата.

16. AIR FRYER Е ДОБАР И ЗА ТВРДО ВАРЕНИ ЈАЈЦА
Само ставете ги јајцата во кошницата, или врз решетката ако 
сте ја набавиле, и гответе ги 12-16 минути на 120°C — 12 
минути ако ги готвите на решетка, 16 минути ако се директно 
во кошницата. Кога ќе бидат готови, ставете ги во ладна вода. 
(Забелешка: Пробајте го времето на готвење со едно јајце, за да 
видите колку време е потребно според вашиот вкус.)	

17. ПИЦА ВО МИКРОБРАНОВА? НЕ, БЛАГОДАРАМ!
Нема потреба да јадете тегава пица од 
микробранова повеќе! Пицата подготвена 
во Air fryer не само што е повкусна, туку е и 
поздрава. Ставете ја пицата на температура од 
150°C, 10 минути.

18. НАПРАВЕТЕ ДОБРА СМЕСА ЗА ПОХУВАЊЕ
Air fryer го циркулира воздухот 
толку брзо, што презлата може да 
се одлепи од храната. За да не ви 
се случи тоа, следете го овој совет. 
Натопете ја храната во брашно, 
па јајце, па лебни трошки, за да 
бидете сигурни дека тие ќе се 
залепат на храната.

19.  КАКО ДА СЕ КОНВЕРТИРААТ РЕЦЕПТИТЕ ЗА ВО РЕРНА, ВО 
РЕЦЕПТИ ЗА AIR FRYER?

Основно правило при менувањето 
на рецептите од рерна во air fryer, 
основно правило е да ја намалите 
температурата за 10-20°C и 
времето на готвење за 25%. Но, 
сепак, најдобро ќе знаете откако 
еднаш ќе подготвите некое 
јадење, бидејќи некогаш времето 
на готвење е многу пократко.	



ДАЛИ МОЈОТ AIR FRYER ТРОШИ МНОГУ СТРУЈА? 
Апаратите за готвење со топол воздух не трошат многу електрична енергија. Тие ја користат 
ефикасно и во споредба со рерна, го намалуваат времето на готвење за околу 25%, што 
автоматски значи и дополнителна заштеда на енергија.

На пример:  
1. DELIMANO AIR FRYER

•    Просечна цена на струја: 4 ден. / kWh 
•    AF моќност: 1500W
•    Време на готвење: 0,5h

 Со Air fryer од 1500 вати, за 30 минути по 4 ден. за kWh, ќе ве чини 3 ден.

2. КЛАСИЧНА РЕРНА
•    Просечна цена на струја: 4 ден. / kWh 
•    Моќност на рерна: 2500W
•    Време на готвење: 0,5h + 25%= 0,625h (времето е поголемо за 25% бидејќи на класичната рерна и 

треба околу 25% повеќе време отколку на Air fryer)

 Со класична рерна од 2500 вати, за 37,5 минути по 4 ден. за kWh, ќе ве чини 6,24 ден.

ЗАКЛУЧОК: 
За рецепт за кој се потребни 37 минути во рерна (без претходно загревање!) и 30 минути во Air fryer, ќе 

потрошите 3,24 ден. помалку.  Ова значи дека со употребата на Air fryer може да ја 
намалите потрошувачката на електрична енергија за половина, особено кога 
готвите за помалку лица! А притоа штедите и време, готвите со помалку маснотии и 
калории, но со одличен вкус!

€





ПЕЧЕНИ СЕМКИ ОД ТИКВА
СОСТОЈКИ:
•	 3,5 шолји семки од тиква
•	 1,5 лажичка сол
•	 Масло по желба

ПОДГОТОВКА:
1. Одвојте ги семките од месото од тиквата. 
2. Ставете ги во цедалка и добро измијте ги, отстранете колку што можете од месото од тиквата.    
3. Распоредете ги семките малку да се исушат (на хартиени бришачи врз послужавник). 
4. Дури и да се малку влажни, не грижете се, силната топлина од Air fryer ќе ја заврши работата.  
5. Загрејте го вашиот Air fryer на 180 °C.
6. Ставете ги семките во кошницата. Наросете малку сол и масло и протресете ги, за да се распоредат 

зачините.
7. Гответе ги 15 минути на 180 °C, со протресување на кошницата на секои 5 минути. Кога ги протресувате, 

може да додадете уште малку масло по желба.





КРЦКАВ ЗАЧИНЕТ НАУТ 
(ЛЕБЛЕБИЈА)
СОСТОЈКИ:
•	 2 конзерви варен наут
•	 3 лажици маслиново масло
•	 1 лажица црвен пипер
•	 1 лажица сол

ПОДГОТОВКА:
1.	 Исцедете го наутот и оставете го да се исуши на хартиена салфета 15-20 минути.
2.	 Измешајте ги сите состојки во длабок сад.
3.	 Зачинетиот наут ставете го во кошницата на Air fryer.
4.	 Гответе 20 минути на 180 °C. Протресете ја кошницата повремено за најдобри резултати.





СОВРШЕН ПЕЧЕН ПРОКЕЉ

СОСТОЈКИ:
•	 2 шолји прокељ, исечкан на четвртини по должина
•	 1 лажица маслиново масло или јаворов сируп
•	 1 лажица оцет балсамико
•	 1/4 лажичка сол

ПОДГОТОВКА:
1.	 Во длабок сад измешајте ги сите состојки.
2.	 Гответе 8-10 минути на 200 °C, со протресување (и проверка до каде се со печењето) по 5 минути и по 8 

минути од почетокот. Треба да бидат потпечени и крцкави, но не и изгорени!
3.	 Послужете ги како прилог или грицки.





ЏИНОВСКО АМЕРИКАНСКО 
КОЛАЧЕ
СОСТОЈКИ:
•	 1/2 шолја омекнат путер
•	 1/2 шолја шеќер
•	 1/2 шолја светло кафеав шеќер
•	 1 јајце
•	 1 лажичка ванилин шеќер

ПОДГОТОВКА:
1.	 Загрејте го вашиот Air Fryer на 180°C. 
2.	 Во длабок сад изматете ги путерот, шеќерот и кафеавиот шеќер. Додајте го јајцето и ванила шеќерот. Измешајте 

ги содата, солта и брашното. На крај промешајте ги чоколадните капки.
3.	 Направете облик на тава од алуминиумска фолија која ќе ја собере во кошницата на Air Fryer (или нарачајте 

го најдобриот додаток – Air Fryer тавата).
4.	 Притиснете од тестото во тавата. Едно по едно, печете ги колачињата 10-12 минути додека да заруменат по 

краевите. Колку парчиња џиновски колачи ќе добиете, зависи од големината на вашиот Air Fryer и тавата. 

СОВЕТ:
Нарачајте ја тавата за 
Air Fryer – совршена за 

овие 2 рецепти!

•	 1/2 лажичка сода
•	 1/4 лажичка сол
•	 1 1/2 шолја сенаменско брашно
•	 1 шолја чоколадни капки  

или дробено чоколадо





ПИЦА ВО AIR FRYER
СОСТОЈКИ:
•	 250 гр тесто за пица (2 топчиња по 125 гр)
•	 1 лажица маслиново масло
•	 ¹/ шолја доматен сос   
•	 1 чешне лук, ситно сечкано
•	 1/2 лажичка оригано
•	 Сол
•	 Свежо мелен црн бибер
•	 250 гр моцарела, сечкана на парчиња
•	 Босилек за сервирање

ПОДГОТОВКА:
1.	 На набрашнета подлога, нежно растегнете го тестото за да добиете пречник од околу 17 см (малку помал од 

кошницата на вашиот Air fryer). Повторете и со второто топче. Премачкајте ги и двете со маслиново масло и 
ставете едно, со страната со масло нагоре, во кошницата.

2.	 Во еден сад измешајте ги доматниот сос, лукот и ориганото. Ставете половина од смесата на секое тесто, 
почнувајќи од средината, па кон страните, но оставете 1 см на краевите празен.

3.	 Наредете половина од моцарелата. Печете на 200 °C, од 10 до 12 минути, или додека да зарумени кората и да 
се стопи сирењето. 

4.	 Извадете ја пицата со помош на штипки за храна и декорирајте ја со листови свеж босилек. Повторете ја 
постапката и со втората пица.

СОВЕТ:
Нарачајте ја тавата за 
Air Fryer – совршена за 

овие 2 рецепти!





ЧИПС ОД ЦЕЛЕР
СОСТОЈКИ:
•	 ½ корен од целер
•	 3 шолји вода
•	 1 лажица сок од лимета (или лимон)
•	 1 лажица маслиново масло
•	 Сол и бибер

ПОДГОТОВКА:
1.	 Излупете го коренот од целер и исечкајте го на стапчиња со дебелина од 1 см.
2.	 Ставете ги во длабок сад. Прелијте ги со вода и сок од лимон. 
3.	 Загрејте го Air fryer на 200°C.
4.	 Направете го сосот. Промешајте ги мајонезот, сенфот и ренданиот рен. Чувајте го во затворен сад (до 48 часа 

во фрижидер).
5.	 Исцедете ги стапчињата целер и ставете ги во длабок сад. Попрскајте ги со масло и зачинете со сол и бибер. 

Промешајте да се покријат рамномерно.
6.	 Ставете ги во кошницата. Печете ги околу 10 минути, со едно протресување после 5 минути. По потреба 

продолжете го времето на печење додека да станат крцкави и заруменети, не подолго од 5 минути.
7.	 Послужете ги топли заедно со сосот.

За сос:
•	 ¹/ шолја мајонез (може и растителен мајонез)
•	 1 лажица сенф
•	 1 лажичка ситно рендан рен





ПОХУВАНИ ТИКВИЧКИ  
СО ПАРМЕЗАН
СОСТОЈКИ:
•	 1 шолја лебни трошки
•	 3/4 шолја рендан пармезан
•	 1 тиквичка, исечена на парчиња
•	 1 големо јајце, матено
•	 ½ шолја брашно

ПОДГОТОВКА:
1.	 Загрејте го Air fryer на 180 °C.
2.	 Измешајте ги лебните трошки со пармезанот во чинија. Макајте ги парчињата тиквичка прво во брашно, па 

во јајце, па во мешавината од лебни трошки и пармезан, убаво да се покријат.
3.	 Наредете неколку парчиња во кошницата, без да се преклопуваат. Ви препорачуваме да ја употребите 

решетката за Air Fryer, која ви овозможува да готвите на 2 нивоа.
4.	 Печете 10 минути. Превртете со штипка. Потоа потпечете ги уште 2 минути. 
5.	 Послужете ги со маринара сос или друг сос со основа од домати.

СОВЕТ:
Нарачајте ја решетката 

за Air Fryer


