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BONUS EXCLUSIVOS 20 RECETAS EXTRAS AGRADECIMIENTOS

Consejos, guias y tablas Recetas adicionales Un mensaje especial
para sacarle el maximeo para inspirarte aun mds para vos, por ser parte
provecho a tu Air Fryer. en la cocina, de esta comunidad.
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Ademas de 100 recetas deliciosas, este ebook incluye
Bonus Exclusivos para que saques el maximo
provecho a tu Air Fryer.

o GUIA COMPLETA o GUIA DE ACEITES

‘EEJ DE AIR FRYER E Y ALINOS

Tedo lo que necesitas saber Qué tipo de aceites usar,
para usar tu Air Fryer de : coémo alifiar tus comidas
manera segura y eficiente. i y realzar el sabor.

TIEWPOS Y TEMPERATURAS @), ., CONSEJOS Y TRUCDS
DE COCCION @ DE EXPERTO

Tablas practicas con tiempos y Secretos y tips para obtener
temperaturas ideales para cada 3 resultados perfectos en cada
tipo de alimento. : preparacion.,

9 ACCESORIOS Y UTENSILIOS 0 A, LIMPIEZA'Y CUIDADO
RECOMENDADOS v=| DETU AIR FRYER

o —

Los mejores accesorios para i = Consejos para mantener tu
cocinar mas facil, variado y : Air Fryer siempre impecable
sin complicaciones. y COmo nueva.

20 RECETAS EXTRAS IV RRETE

Para que sigas inspirandote, te compartimos
20 recetas adicionales increibles.

Zucchinis rellenos Mini empanadas de carne

Berenjenas a la parmesana Brochetas de pollo y verduras

Calabaza especiada Coliflor gratinada
Tacos de pollo Bastones de berenjena
Queso camembert al horno Tofu crocante
Camarenes al ajo Donas de avena y banana
Palta crocante rellena Pizzetas de tomate y albahaca
Bocaditos de quinoca y vegetales Rollitos de canela

Tiritas de pollo crujientes

Bombitas de papa.

Churros de manzana

0000066660
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Brownie saludable

Tomar porcionas, hacor un Carrar y formar Pw por hlue‘\'o bat:dn y Colocar on la canasta y Ceeinar a 190 °C durante
husco y colocar un cubito bombitas. luege per pan rallado. reciar con aceite en spray. 15 a 18 minutos, hasta que
de queso. estén doradas.

piitares | @
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Hacer un Pmé con las papas
y eondimentar.
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L RECETA 1| AV

BASTONES .. -

DE MOZZARELLA i

Crujientes por fuera, tiernos y
fundentes por dentro. El snack
perfecto para cualquier ocasién.

TIEMPO DE TIEMPO DE i
PREPARACION COCCION &L TEMPERATURA @ PORCIONES

10 minutos 8 a 10 minutes 200°C 4

PREPARACION

Cortd la mozzarella en bastones del mismo tamano.

* 400 g de queso mozzarella en barra

* 2 huevos Pasé cada bastén por harina.

% L =zieipuniollsc Luego por huevo batide.

* 1 taza de panko (opcional para
mayor crocancia)

* % taza de harina

Rebozé con la mezcla de pan rallado, panko,
ajo en polvo y orégano.

Repeti el paso del huevo y el rebozado para
obtener una cubierta mas firme.

¢ 1 cucharadita de ajo en polvo
* 1 cucharadita de orégano
* Sal y pimienta a gusto Lleva los bastones al freezer durante 30 minutos.

* Agsiteen spray Precalent4 la Air Fryer a 200 °C.

Rocia los bastones con una fina capa de aceite en spray.

Cocina entre 8 y 10 minutos, dandolos vuelta a mitad
antes de que el rebozado esté de coccion hasta que estén dorados y crocantes.

f
i
H
|
| dorado, no omitas el tiempo de
|
i
i
|
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Servi inmediatamente acompanados con salsa de tomate
o tu dip favorito.

freezer. Cuanto mas frios estén los
bastones al cocinarlos, mejor serd
el resultado.

]
I
|
) |
.@, Para evitar que el queso se derrita |
|
]
]
I
|

Corta la mozzarella Pasa por harina. Luego por Reboza con la mezcla Repeti el huevo y el Cocina en Air Fryer
en bastones. huevo batido. de pan rallado, panke, rebozado. Lleva al a200°Cdega
ajo en polvo y orégano. freezer 30 minutos. 10 minutos.

EDICIONES "
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de los champinones.

s

y llenos de sabor.
Una entrada caliente que
siempre es un éxito.

TIEMPO DE
PREPARACION

10 minutos

L INGREDIENTES

* 12 champifiones grandes

TIEMPO DE
coccidn

10 a 12 minutos

* 2 cucharadas de manteca
o aceite de oliva

* 1 diente de ajo picado
* 1 cebolla picada

» V5 taza de jamodn cocido picado
(o panceta)

+ 1 taza de queso crema

* 1% taza de queso mozzarella rallado
* 2 cucharadas de perejil picado

* Sal y pimienta a gusto

¢ Aceite en spray

Elegi champifiones grandes y
frescos. No laves los sombreros,
solo limpidlos con un pafic himedo
para que no absorban agua.

RELLENOS

Jugosos por dentro, dorados por fuera

& TEMPERATURA
180 °C 4

PREPARACION

@ © 000000 ©

o,

— ' FACILES, SABROSOS |
— \  YUSTOSEN /B
MINUTOS /A

A
]

PORCIONES

-

—

Limpia los champifiones con un pafio himedo y retirales
el tallo con cuidado.

Pica los talles y reserva.

En una sartén, calenta la manteca o el aceite de oliva.
Agrega el ajo, la cebolla y los tallos picados.

Cocina por 2-3 minutos hasta que estén tiernos.
Incorporé el jamén (o panceta) y cocind 1 minuto mas.

Retira del fuego y agrega el queso crema, el peregjil,
sal y pimienta. Mezcla bien.

Rellena cada champifién con la mezcla y coloca encima
mozarella rallada.

Coloca los champifiones en la Air Fryer previamente
precalentada a 180 °C.

Cocina durante 10 a 12 minutos o hasta que el queso esté
derretido y dorado.

O Servi calientes y disfruta.

Retira los tallos Pica los tallos Cocing el ajo

¥ resenva, y la ceballa,

EDICIONES
DIGITALES

RECETAS QUE INSPIRAN
Qo

Agregh los tallos
y cocind 2-3 minutes.

Incorpora el jamén  Ratind delfuege yagregd  Reflend los champafiones.  Colocalos en la Air Fryer  Codind 10 a 12 minutes,

y cocing 1 minuto mis.  queso crema, peseil, pracalentada a 180 *C.

sal y pimienta.

@ il

y agrogh morzarella jListos para disfrutar!

rallada endma.

® 2026 JB Ediciones Digitales. Prohibida su reproduccion, distribucién, copia o reventa total o parcial.

Copia Oficial de "Air Fryer By JB". Todos los derechos reservados.



Crujientes por fuera, suaves por dentro
y con ese dorado irresistible. ’
Perfectas para un desayuno

o merienda especial. (p

§ DORADAS, ffERNAS 't
TIEMPO DE TIEMPO DE : '
TEMPERATURA ~ YLISTASEN |

PREPARACION B COCCION &L Wk : T

5 minutos B a 10 minutos

INGREDIENTES PREPARACION

¢ 4 medialunas (de buena calidad) Derreti la manteca.

¢ 1 cucharada de manteca Pincela las medialunas con la manteca derretida.

(derretida) ; ;
Espolvorea con azicar.

¢ 1 cucharadita de azlcar

Precalenta la Air Fryer a 160 °C durante 3 minutos.
» Opcional: azdcar impalpable
para espolvorear Coloeca las medialunas en la canasta de la Air Fryer,

dejando un pequefio espacio entre ellas.

0 © 0000 0O

R N Cocina a 160 °C durante 8 a 10 minutos,
sl oy
_‘@’_ m o hasta que estén bien doradas y crocantes.
"YW Para un toque extra de sabor, S5 . g : 1
sadis incalir lhiimedklinasieon Retira con cuidado y deja enfriar unos minutos.
un poco de miel, aimibar ¢ leche 4 ; : . :
Si querés, espolvorea con azlcar impalpable.
condensada antes de cocinarlas. 9 P o
iQuedan espectaculares! (b jListas para disfrutar! Q;;

Derrati la manteca. Pincels las Espolvored con Precalentd la Air Fryer  Colocd las medialunas Cocina a 160 °C Retird con cuidado y Espolvorea con azlcar
medialunas. azlicar. a 160 *C por 3 min. en la canasta. durante 8 a 10 min. deja enfriar. impalpable y disfruta.

EDICIONES il disfructi, mi,
DIGITALES Wﬂffﬁg‘gﬂm ™

RECETAS QUE INSPIRAN
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C RECETA 26 A%

Jugosas por dentro, doradas

por fuera y bafiadas en la mejor

salsa BBQ. jlrresistibles! (» .- L 4 CROCANTES,

= | |
SRS | DORADAS Y LLENAS |
:IREE":‘:EII.]I‘:EIGN “ E::IEI:::FI'EN"E TEMPERATURA % PORCIONES
200 *C 2 a 3 porciones

DE SABOR

INGREDIENTES PREPARACION

* 700 g de alitas de pollo Secar bien las alitas con papel de cocina.

1 cda. de aceite de oliva En un bowl, mezclar el aceite de oliva, el ajo en polvo,

el pimentdn, la pimienta, la sal y el orégano.

1 cdta. de ajo en polvo

Agregar las alitas y mezclar bien para que se impregnen
con todos los condimentos.

1 cdta. de pimentdn dulce

1/2 cdta. de pimienta negra
1/2 cdta. de sal
1/2 cdta. de orégano seco

1/2 taza de salsa BBQ
(extra para pincelar)

M\IJJ m
/;I:\

Secd bien las alitas con papel
de cocina antes de cocinarlas

para qu:il;:je?ésdoradas @ ,Em' fm Y MM para W&,f (b
PASO A PASO

Colocar las alitas en la canasta de la Air Fryer en una sola capa.

Cocinar a 200 °C durante 12 minutos.

Dar vuelta las alitas, pincelar con salsa BBQ y
cocinar 3 minutos mas.

Pintar nuevamente con mas salsa BBQ y cocinar
2 a 3 minutos mas, hasta que estén bien caramelizadas.

© © 000 © ©¢0

Servir calientes y disfrutar.

o 0

4K e
2

Sech bien bas alitas con Mezcli el sceite de oliva, Agrogs Las alitas y meaclh Colocs las alitas en la Cocing a 200 *C D vuelta, pincels con Pintd nuveamente con Serd calientes
papel de cocina, ol ajo en pobeo, ol pimentdn,  bien para que seimpregnen oo o 20ln capa. durante 12 minutos. salsa BECH y cocing sabsa BEQ y cocing y ahisfruts,
la pimienta, la sal y ol orégano,  con bos condimentos. 3 minutos mas, 2 a 3 minutos mis.

EDICIONES DIGITALES Pocetas ficiles, ricas y saludables

RECETAS QUE INSPIRAN
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PRecETA 43 IR
FILET DE
PESCADO.@

Crujiente por fuera, _
tierno y jugoso por dentro.
Una receta facil, ligera

y deliciosa para disfrutar

RAPIDO,
todos los dias. Q)

Y o uDABLE Y
CON UN SABOR

:E;:g;;m E:]E:BTEHDE TEMPERATURA PORCIONES . .  INCREIBLE /
10 minutos 12-15 minutos CE00G ZaSiparcionss .- e r ' =

" INGREDIENTES § PREPARACION

b

+ 2 filetes de pescado blanco €@ Cortar los filetes de pescado si son muy grandes y secarlos
(merluza, lenguado, abadejo, etc.) con papel de cocina.
* 1 taza de pan rallado € Rociar con juge de limén, salpimentar y dejar reposar 5 minutos.
s+ 2 cdas. de queso rallado (opcional)
s 1eehe de pimenton ke © En l..ln bowl, mezclar e.l pan rall.adc:, el queso rallado, el pimentdn,
% dicdialte sb en palve el ajo en polvo y las hierbas (si usas).
+ Saly pimienta a gusto © Batir el huevo en otro bowl.
¢ Jugo de 1/2 limdn © Pasar los filetes por huevo batido y luego por la mezcla
* 1 huevo de pan rallado, presionando bien para que se adhiera.
=8 llcdatle acalkn da olvaien =pray @ Colocar los filetes en la canasta de la Air Fryer previamente
/ ; rociada con aceite en spray.
@ T"J JE € Cocinar a 180 °C durante 12-15 minutos, dando vuelta
Para un extra de sabor, agrega a la mitad de la coccidn, hasta que estén dorados y crocantes.
hierbas secas (orégano, tomillo)
a la mezcla de pan rallado. gb fcm’m-} denades #' Ulenss de 5&.\!‘9sz {D

PASO A PASO

Secar los filetes y Mezclar el pan ralladeo, Batir el huevo Pasar los filates por Colocar los filates en Cocinar a 180 *C Dar vuelta a la mitad
sazonar con limeén, queso, pimentén, ajo en un bowl. huevo y luege por la la canasta de la Air Fryer durante 12-15 de la coceidn y sorvir
sal y pimignta, y hiarbas. mazcla de pan rallado, CON ACHtE an spray. rminutos. bien caliente.

EDICIONES DIGITALES G ngm.mgfwﬁdﬂ@ o
RECETAS QUE INSPIRAN — = para todes lss dics.
P




7 SIMPLES,
| SALUDABLES Y |
\ DELICIOSOS

La pizza Napolitana

es un clasico de la cocina
italiana. Con ingredientes
simples y naturales, resalta
el sabor del tomate, el 2 : __
queso y las aceitunas. P - N s 3 T gpFa=7 .
Ideal para disfrutar en N TS ' e

el B\ e o Y/ DEcossY
. ' . | PERFECTAS PARA |
Air Fryer. 1 ‘I
| 52 \  CUALOUIR |
\_ OCASION

TIEMPO DE TIEMPO DE
TEMPERATURA PORCIONES
PREPARACION COCCION @ i m S
20 minutos 12-15 minutos (4-6 porciones)
S b il = A

- INGREDIENTES PREPARACION

Para la masa:

* 250 g de harina 0000

* 150 ml de agua tibia

1 cda. de aceite de cliva
1 eda. de aztcar

1 cdta. de sal

1 cdta. de levadura seca

Disolver la levadura y el azicar en el agua tibia. Dejar reposar 5 minutos.
En un bowl, mezclar la harina y la sal. Agregar la mezcla de levadura

y el aceite de oliva. Integrar y amasar hasta obtener una masa lisa.
Formar un bollo, cubrir y dejar leudar en un lugar calido durante 45-60
minutos o hasta que duplique su tamanio.

Dividir la masa en 2 partes. Estirar cada una en forma circular del tamafic
del molde de la Air Fryer.

LI T I

Para la cobertura:

200 ml de salsa de tomate natural
200 g de queso mozzarella rallade
2 tomates en rodajas

Aceitunas verdes en rodajas
Orégane a gusto

Aceite de oliva extra virgen

Colocar la masa en la canasta de la Air Fryer (puede llevar papel manteca
perforade).

Cubrir con salsa de tomate, distribuir el quese mozzarella.

Colocar las rodajas de tomate y las aceitunas.

Espolvorear con erégane y rociar con un chorrite de aceite de cliva.
Cocinar a 180 °C durante 12-75 minutos o hasta que el queso esté

1 : doradeo y burbujeante y el borde bien dorado.

® 8 8 @ @

Retirar con cuidado y servir.

@ Usa tomates maduros y queso
mozzarella de buena calidad para

lograr el auténtico sabor napolitanc. I'C[é/.) m ‘5L.”7¢Fjel e miﬁw&! gb

Un toque de orégano al final '],:J

—— PASO A PAS[] — -

realza el aroma.

Disobsar la levadura, Formar un bollo Divadir la masa en 2 Colocar la masa en la Cubrir con salua Agregar ol quess Colocar las rodajas Cocinar a 180 °C Rutirar y servir.
o mricar en ol agua  y dejar leudar hasta o datirar en forma canasta de la de tomate, mozzarella, de tormate y las durante 12-15
tibia. que dupbgue circular, Air Fryes. Bceitunas., minutos.,
0 tamahio.

EDICIONES DIGITALES C(\j Recelas faciles, nicas y saludables ri:}_)
=) para Todes los dias.

—— RECETAS QUE INSPIRAN




SIMPLES,

PERAS =
ASADAS

Tiernas, jugosas y llenas de
aroma. Estas peras asadas

con canela son el postre
perfecto: saludable, facil
y con un sabor irreisistible.

- HATUHALES

TIEMPO DE TIEMPO DE T8 e & ' AROMATICAS Y | N\
G PREPARACIGN o clﬂct:lnu @ :gﬁm“ m :"ifﬂii | < . LLENAS DE '

10 minutos 12-15 minutos

W PREPARACION .4

Lavar las peras, secarlas y cortarlas por la mitad a lo largo.
Retirar el corazén y las semillas con una cuchara o sacabocados.

4 peras (firmes pero maduras)
* 1 cda. de manteca
* 2 cdas. de miel
¢ 1 cdta. de esencia de vainilla
* 1 cdta. de canela en polvo
* /4 cdta. de nuez moscada (opcional)
¢ 2 cdas. de nueces picadas

Colocar las peras en un bowl y rociarlas con el jugo de limén

para que no se oxiden.

En otro bowl, mezclar la manteca derretida, la miel, la esencia de vainilla,

la canela y la nuez moscada.

Pincelar generosamente las peras con esta mezcla, asegurandote de

gue queden bien cubiertas.

Colocar las peras en la canasta de la Air Fryer con la parte curva hacia abajo.
Cocinar a 180 °C durante 12-15 minutos, hasta que estén tiernas

N m 1 y ligeramente doradas. (El tiempo puede variar segin el tamanio

: @ y tipo de pera.)

(opcional)
¢ Jugo de 1/2 limén

©® © 6 © o

Podés acompaniarlas con @ Retirar con cuidado y dejar reposar 2 minutos.
yogur natural, helado de vainilla ) Espolvorear con nueces picadas y servir tibias.
o crema batida para un postre ~
ain mas especial. \},—)

J'Sanfde/s, saludables y delicisas! D

PASO A PASO

Lavar las peras y cortarias Rociar con jugo de Mozdar la manteca, Fincolar Las peras Colocar en la canasta Cocinar a 180 °C Retirar con cuidado Espalvorenr con nueces
peor la métad. Retirar ol limesn para quae no | rmiind, La vainilla, «con ka mezcla de la Air Fryer con la durante 12-15 ¥ cojar reposan ¥ Servir Tibias,
corazon y las semillas. so oxiden. ka canela y la nuez aromatica, parte curva hacia abajo. minutos. 2 minutos. | Disfrutart

mioscadka.

RECETAS QUE INSPIRAN == pare Tedes los dias. =

@ EDICIONES DIGITALES € ") Recetas faciles, nicas y saludables Q"f)



recelos:

W’@ ‘

Contenido Exclusivo para Exprimir
al Maximo tu Air Fryer

GUAS COMPLETAS

Todo lo que necesitas saber
para cocinar mejor.

TIEMPOS Y TEMPERATURAS

Tablas practicas para lograr
resultados perfectos.

ACEITES Y ALINOS sata &

Consejos, combinaciones
y sabores que realzan
tus comidas.

TRUCOS DE EXPERTO u Y

Secretos y tips para cocinar %{ﬁ

como un profesional.

ACCESORIOS
Y UTENSILIOS

Lo mejor para aprovechar
cada receta.

LIMPIEZA Y CUIDADO

Mantené tu Air Fryer

siempre impecable =8

y como nueva. .

broitates | O ®

RECETAS QUE INSPIRAN JB EDICIONES DIGITALES




. RECETAS.

e

ADICIONALES%:?

"

S

Para que sigas inspirandote,
te compartimos 20 recetas
adicionales increibles.

‘@ ® @ ©

MAS VARIEDAD ~ MAS INSPIRACION ~ MAS SABOR  PARA CADA MOMENTO

bIGITALES o

MELESAN USRI JB EDICIONES DIGITALES




>100 recems:

PARA TRANSFORMAR TU COCINA

T0DO LO QUE NECESITAS,
EN UN SOLO EBOOK

Descubri el mundo de la Air Fryer con 100 recetas

paso a paso que combinan sabor, practicidad

y bienestar.
Platos para todos los gustos, para cada dia y para

disfrutar sin complicaciones.

ESTE EBUOK .'NCLUYE

ﬁumchPLEm? TIEMPOS Y GUIA DE CONSEIOSY LIMPIEZAY

DE AIR FRYER TEMPERATURAS ©  ACEITESY ©  TRUCOSDE  CUIDADO DETU

DE COCCION ALINOS EXPERTO  :  AIR FRYER

segura y eficiente.  : : ; preparacidn, : nueva.

M 15 RECETAS PARA CADA MOMENTO:

as I

[ : W @ Carnes, pollosy pescados @ Comidas répidas

W #’ @ Verduras y guarniciones @ Opciones vegetarianas

M en m @ Snacks y picadas @ Postres y dulces
@ @ Platos saludables & ;Y mucho mas!

@ Desayunos y meriendas

20 RECETAS
EXTRAS

Todolo que necesitds :  Tupjac practicas | Quéaceitesusar, | Secretosy tipspara | Consejos paramantener | Recetas adicionales
saberparausartu  ©  oaracadatipo | cémo alifar tus comidas | obtener resultados | tu Air Fryer siempre

Air Fryer de manera  : de alimento. y realzar el sabor. perfectos encada :  impecable y como inspirandote cada
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