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Hallo, zunachst méchte ich mich bei
lhnen fUr den Kauf dieses Buches
bedanken. Ich werde lhnen in diesem
Buch die Vorzuge und den Nutzen, den

Sie mit diesem HeiBluftfritteuse-
Backbuch haben zugutekommen
lassen.

Die HeiBluftfritteusen erfreuen sich in den letzten Jahren zunehmender Beliebtheit,
da sie Speisen mit wenig oder ganz ohne Ol zubereiten kénnen. Diese vielseitigen
Kichengerate kénnen nicht nur frittieren, sondern auch zum Backen verwendet
werden.

Die Funktionsweise von Heiluftfritteusen ist hierbei einfach zu verstehen. Heil3e
Luft zirkuliert die von lhnen eingelegten Lebensmittel. Wie bei jedem anderen
Kochvorgang sorgt eine chemische Reaktion, der so genannte Maillard-Effekt, fur
das farbige Aussehen und den Geschmack der Lebensmittel.

Die erhitzte Luft in der Fritteuse enthalt feine Oltrépfchen, die den Lebensmitteln
die Feuchtigkeit entziehen. Interessanterweise mussen Sie fur einen erfolgreichen
Garprozess keine groRe Menge Ol einfillen. Sie kénnen nur einen Essloffel
verwenden und erhalten knusprige, traditionell frittierte Lebensmittel, die kdstlich
schmecken. Das Ergebnis ist ein Gericht, das keine ungesunden Fette und Kalorien
enthalt. Wenn Sie also ein Anféanger sind, der die Welt des Backens in der
HeilBluftfritteuse erkunden mochte, dann ist dieses Buch genau das Richtige fur Sie.
In diesem Buch zeigen ich lhnen, wie Sie eine Heil3luftfritteuse effektiv zum Backen
verwenden kénnen.

Die aufgefuhrten Rezepte werden Ihnen sicherlich gute Anhaltspunkte geben!

Nun wiinsche ich Ihnen viel Spal3 beim Lesen und natiirlich beim Nachkochen!

I ENLEITUNG



Backen In einer
Hemlultlrltteuse Im

normalen Ofen

Es gibt einige Unterschiede...

..zwischen dem Backen in einer Heil3luftfritteuse, die Sie kennen
sollten, bevor Sie beginnen. Dies wird lhnen helfen, Rezepte
umzuwandeln und Fehler zu beheben, um die bestmdglichen
Ergebnisse zu erzielen.

Aufgrund des Garvorgangs in einer HeiRluftfritteuse (heiRe Luft
wird auf die Oberflache der Lebensmittel geblasen) wird die
Aulienseite |hres Backguts oft schneller garen als die Innenseite, so
dass die aulRere Oberflache knuspriger und trockener ist als bei
normalem Backen.

Dies kann zu einer schénen Kruste auf Broten und knusprig-
leichten Keksen fuhren. Beim Backen von Rezepten auf Butterbasis
(z. B. Butterkeksen) kann es auch dazu fuhren, dass sich der Teig
weniger stark ausbreitet, so dass Ihr Backen in der Heil3luftfritteuse
etwas anders aussehen kann, als Sie es gewohnt sind.

Ich habe auch die Erfahrung gemacht, dass sich die Mitte von
Kuchen und Tértchen nach oben wdlbt, aber das ist nichts, was
man nicht mit einer guten Glasur kaschieren kénnte!

Il BACKEN IN EINER HEISSLUFTFRITTEUSE IM VERGLEICH ZU EINEM NORMALEN OFEN



Backiormen
filr HeiBluft-
fritteusen

Einer der Schlussel zum erfolgreichen Backen in einer Heil3luftfritteuse
ist die richtige Backform. Standard-Backformen fur den Backofen sind
in der Regel viel zu grol3 fur die Verwendung in einer Heil3luftfritteuse.

Eine Losung fur dieses Problem ist der Kauf eines speziellen Sets von
Backformen fur die Heil3luftfritteuse. Die meisten Hersteller von
HeiBluftfritteusen bieten ein markenspezifisches Set von Backformen
an (einige HeiRluftfritteusen werden sogar mit einem solchen Set
geliefert). Schauen Sie auf der Website des Herstellers lhrer
HeiBluftfritteuse nach, was verfugbar ist.

Alternativ kénnen Sie auch einzelne kleine Backformen zum Backen
kaufen - achten Sie nur darauf, die Innenmalde des Korbs Ihrer
Fritteuse zu Uberprifen und eine zu kaufen, die richtig passt. Sie
mussen ihn leicht hinein- und herausnehmen kénnen, ohne dass er
umkippt, und er muss die Luftzirkulation an den Seiten und an der
Oberseite (innerhalb des Korbs) erméglichen, also nicht zu eng
anliegen.

Jedes normale ofenfeste Geschirr kann auch in einer Heil3luftfritteuse
verwendet werden. Das Wichtigste ist, dass Sie ein Geschirr finden,
das genau die richtige Grof3e fur lhre Fritteuse hat.

Ich empfehle eine Kuchenform mit hohem Rand und eine flache
Auflaufform, die Sie auch fur Torten, Quiches und Kekse verwenden
kénnen. Normale Muffinformen und Silikonformen sind ebenfalls gut
far die Verwendung in einer Heil3luftfritteuse geeignet.

Il BACKFORMEN FUR HEISSLUFTFRITTEUSEN
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WAS MAN IN EINER
HEISSLUFTFRITTEUSE BACKEN
KANN UND WAS NIGHT

Was Sie backen kénnen
Kekse

Wie oben erlautert, zirkuliert die heil3e Luft in einer
HeilRluftfritteuse schneller - das bedeutet, dass es nur 5
Minuten dauern kann, eine kleine Menge Kekse zu backen.

Achten Sie darauf, den Korb der Fritteuse mit Butter oder
Kochspray zu bestreichen, damit die Kekse nicht kleben
bleiben. Sie kénnen den Boden auch mit Folie oder
Backpapier auslegen.

Abgesehen von geringfligigen Anpassungen bei der
Backzeit und der Temperatur, ist das Backen von
Platzchen in einer Heil3luftfritteuse so ziemlich dasselbe
wie im Backofen. Halten Sie sich von Belagen fern, die
schmelzen kénnten, da sie verbrannt werden kénnten.

Kuchen, Muffins und Brote

Diese Teige sind relativ dicht und gehéren zu den
unkompliziertesten Backwaren, die Sie herstellen kénnen.
Da die Oberflache solcher Teige in engen Kontakt mit dem
Heizelement der Heil3luftfritteuse kommt, erhalten sie
beim Backen in der HeiRluftfritteuse eine leicht
karamellisierte, knusprige Oberflache. Der Kern bleibt
jedoch weich genau wie im Backofen.

Il WAS KANN MAN IN EINER HEISSLUFTFRITTEUSE BACKEN KANN UND WAS NICHT?



Donuts

Donuts werden auf herkdmmliche Weise durch Frittieren
zubereitet. Neben der grolden Menge an Zucker, mit der sie
bestrichen werden, ist es auch das zusatzliche Ol, das uns
davon abhalt, zu viele von ihnen zu essen. Aber was ware,
wenn wir |hnen sagen wurden, dass Sie mit einer
HeilRluftfritteuse ebenso kdstliche Leckereien ohne all das
zusatzliche Fett und die Kalorien zubereiten kénnen?

Wenn Sie die Zeit und die Temperatur anpassen und darauf
achten, dass zwischen den einzelnen Donuts genlgend
Platz ist, kdnnen Sie zu Hause gesundere Donuts backen.

Chiffon- und Biskuitkuchen

Kuchen aus relativ dinnem Teig lassen sich in einer
HeiBluftfritteuse nur schwer backen, da der Teig wahrend
des Backens verrutschen und eine Unordnung verursachen
kann.

Sie kénnen dies jedoch verhindern, indem Sie sie in einer
hohen, stabilen Metallform backen. Um einen Chiffon-
Kuchen in einer Heil3luftfritteuse zu backen, mussen Sie
lediglich die mit Teig gefullte Form mit Alufolie abdecken
und einige Lécher hineinstechen.

Wenn der Kuchen fertig ist, entfernen Sie die Folie und
backen ihn weitere 5 Minuten. Das Ergebnis wird genauso
fluffig wie im Backofen gebacken.

Il WAS KANN MAN IN EINER HEISSLUFTFRITTEUSE BACKEN KANN UND WAS NICHT?




Rezepte fur
fas Backen
optimieren

Die meisten Rezepte, die Sie finden, sind fur einen herkdmmlichen
Backofen und nicht fur eine Heil3luftfritteuse gedacht. Aber es ist
eigentlich ganz einfach, ein Rezept aus dem Backofen in ein Rezept
fur eine Heil3luftfritteuse umzuwandeln.

Hier sind einige Punkte, die Sie beachten sollten, wenn Sie mit einer
HeiBluftfritteuse anstelle eines Backofens backen méchten.

1. Reduzieren Sie die empfohlene Temperatur um ca. 14°C

Es gibt eine Formel, um ein normales Rezept erfolgreich in ein Rezept fur eine
HeiRluftfritteuse umzuwandeln. Der erste Schritt besteht darin, die Temperatur
um 14°C, zu senken (siehe Tabelle auf der nachsten Seite).

2. Reduzieren Sie die Backzeit um 20%

Da der kompakte Innenraum einer Heil3luftfritteuse daflr sorgt, dass die heilde
Luft Ihr Essen schneller erreicht, sind Ihre Speisen in kurzerer Zeit fertig. Wenn Sie
die empfohlene Backzeit fur ein Rezept aus dem herkédmmlichen Backofen
verwenden, werden die Speisen wahrscheinlich zu lange gebacken.

Um dies zu vermeiden, reduzieren Sie die empfohlene Backzeit um etwa 20 %
oder ein Funftel. Wenn im Originalrezept eine Backzeit von 20 Minuten angegeben
ist, reichen in der Hei3luftfritteuse 16 Minuten aus.

3. Prifen Sie regelmafRig, ob das Fleisch gar ist

Genau wie beim Backen im Ofen sollten Sie die Pausentaste an der Fritteuse
verwenden, um den Gargrad zu prifen und ein gleichmaRRiges Garen zu
gewahrleisten. Drehen Sie Ihre Speisen gelegentlich um, damit sie gleichmaRig
und zur gleichen Zeit gar werden.

Il REZEPTE FUR DAS BACKEN OPTIMIEREN 13



Die Backzeiten
im Vergleich

Hinweis: Diese Werte sollten nur als Richtwerte verwendet werden. Wenn Sie
ein Rezept erfolgreich fur Ihre HeiRBluftfritteuse umrechnen, notieren Sie sich
far das nachste Mal, bei welcher Temperatur Sie es frittiert haben.

Normale Backtemperatur im Backofen ::igr;zé::t'l;’:tlit’»:::emperatur in der
150°C 140°C
160°C 150°C
175°C 165°C
190°C 180°C
205°C 195°C
220°C 210°C
230°C 220°C

Umrechnung von Backzeiten

Die Backzeiten in einer Heil3luftfritteuse betragen in der Regel etwa 80 %
der Backzeiten in einem normalen Ofen.

Die genaue Zeitdauer hangt jedoch von vielen Faktoren ab, u. a. davon,
wie stark Sie die Mengen im Originalrezept veradndert haben und wie
leistungsfahig |hre Fritteuse ist. Verwenden Sie die Werte in der
nachstehenden Tabelle nur als Richtwert, und wenn Sie ein Rezept
erfolgreich fur lhre HeilRluftfritteuse umwandeln, notieren Sie sich fur das
néchste Mal, wie lange Sie es in der HeiRluftfritteuse gebacken haben.

I DIE BACKZEITEN IM VERGLEICH




Aligemeine Tipps &
Tricks

1. Heizen Sie lhre HeiRluftfritteuse immer vor, bevor Sie sie benutzen.

Genau wie ein Backofen funktioniert eine Heil3luftfritteuse am besten,
wenn Sie sie vor dem Backen oder Kochen auf die richtige Temperatur
bringen.

Durch das Vorheizen der Heil3luftfritteuse werden optimale
Garbedingungen erreicht, und lhre Speisen werden gleichmalig gegart.
Wenn Sie sich ein paar Minuten mehr Zeit nehmen, um die Fritteuse
vorzuheizen, kénnen Sie vermeiden, dass Kuchen und Kekse nicht richtig
durchgebacken werden, vor allem, wenn Sie noch nicht viel Erfahrung mit
dem Backen in einer Fritteuse haben.

2. Fullen Sie den Korb nicht zu voll.

Wenn Sie eine grolde Menge an Speisen zubereiten, scheint das zwar Zeit
zu sparen, aber in Wirklichkeit besteht die Gefahr, dass Sie |hre Speisen
ruinieren.

Eine Uberfullung der Fritteuse fuhrt zu einem ungleichmaRigen Garen. Ein
Stapel Muffins, bei dem einige oben verbrannt und andere in der Mitte
klebrig sind, ist nicht ideal. Lassen Sie etwas Platz zwischen den
Lebensmitteln, damit die heil3e Luft richtig zirkulieren kann. Dadurch wird
auch sichergestellt, dass die gesamte Charge zur gleichen Zeit fertig wird.

3. Reinigen Sie Ihre HeiRluftfritteuse nach dem Gebrauch grindlich.

Das Aufraumen nach dem Kochen ist wahrscheinlich etwas, worauf wir uns
nicht freuen. Aber damit |hre Heil3luftfritteuse in bestem Zustand bleibt,
sollten Sie nie vergessen, sie nach dem Gebrauch zu reinigen!

Wenn Sie etwas in einer Heil¥luftfritteuse backen oder kochen, kénnen
Krimel im Korb zurlckbleiben. Wenn Sie ihn nach dem Gebrauch der
Fritteuse nicht reinigen, verbrennen diese Krimel beim nachsten Gebrauch
und verursachen einen unangenehmen Geruch.

Il ALLGEMEINE TIPPS & TRICKS




PFLEGE FUR

IHRE FRITTEUSE

Sie muassen nicht in ein spezielles Wasch- oder |
Reinigungsmittel investieren, damit |lhre Fritteuse wie neu

riecht. Nutzen Sie diesen Abschnitt als Leitfaden, um lhr

neues Kluchengerat in Topform zu halten, damit Sie es
jahrelang nutzen kénnen.

Reinigung lhrer Fritteuse

Die Reinigung lhrer Heil3luftfritteuse ist eigentlich eine ganz
einfache Aufgabe. Mit ein wenig Fleil3, normalem Spulmittel
und heillem Wasser wird l|hre Fritteuse selbst bei
hartnackigsten Ablagerungen wieder zum Leben erweckt.
Wir haben mit verschiedenen Marken und Modellen
experimentiert und hatten schon so manche Katastrophe in
unseren Fritteusen (z. B. geschmolzener Frischkase mit
Panko auf dem ganzen Backblech), aber wissen Sie was?
Nachdem wir den Korb und/oder das Blech abkuhlen lieRen,
konnten wir die Ablagerungen mit einem normalen
Kuchenschwamm und heil3er Seifenlauge leicht entfernen.

Und selbst wenn man zwischen Meeresfrichten und einem
dekadenten Dessert wechselt, muss die Fritteuse nicht
grundlich gereinigt werden. Wischen Sie die AulRenseite
lhrer Fritteuse nach jedem Gebrauch ab. Ein heil3es, seifiges
Handtuch ist alles, was notig ist. Auf diese Weise lassen
sich Fett und Speisereste entfernen, die sich wahrend des
Kochens festgesetzt haben.

Il PFLEGE FUR IHRE FRITTEUSE



- £

FRUHSTUCK'S

R E Z E P T E




Gllll_!]’ﬂ French Toast Sticks
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 6-8
1.Schneiden Sie das Brioche-Brot in 2 cm dicke Scheiben und schneiden ® 500 g Brioche-Laib
Sie jede Scheibe in drei Teile, so dass Stangen entstehen. Wenn méglich, e 180 ml Créme fraiche
lassen Sie das Brot drauBen liegen, damit es ein wenig austrocknen ® 40 ml fettarme Milch
kann. Dieses Rezept funktioniert am besten mit leicht abgestandenem e 2 EL Ahornsirup, plus extra
Brot. zum Servieren
2.In einer breiten, flachen Schissel Sahne, Milch, Ahornsirup, Zucker, e 1 EL Streuzucker
Vanille und Orangenschale (falls verwendet) verrihren. e 1 TL Vanilleextrakt
3.Tauchen Sie eine Brotstange kurz in die Sahnemischung und drehen Sie e 1TL Orangenschale (optional)
sie, um sie zu Uberziehen. Auf ein Drahtgitter GUber einem Backblech
legen, damit der Uberschuss abtropfen kann. Den Vorgang mit den Fur Zimt-Zucker-Mischung:

restlichen Brotstangen wiederholen.

4.Die Zutaten fir den Zimtzucker in einer separaten Schissel verriihren.

5.Die HeiBluftfritteuse 3 Minuten lang auf 195°C vorheizen und eine
Einlage in den Korb der HeiBluftfritteuse legen. Die Stabchen in den
Zucker tauchen, dabei drehen, um sie vollstandig zu bedecken, und mit
etwas Abstand auf die Einlage legen. Die Stabchen mlissen schubweise
gegart werden, wobei ein gewisser Abstand eingehalten werden muss,
damit die Luft zirkulieren kann.

6.6 Minuten backen, dabei nach der Halfte der Zeit wenden, oder bis das
Brot goldgelb und knusprig ist.

7.Auf einem Gitterrost abkihlen lassen - das Brot wird beim Abklhlen
fester.

8.Sofort zum Friihstlick oder Brunch mit einem Spritzer Ahornsirup
servieren.

® 150 g Kristallzucker
® 50 g brauner Zucker
* % EL gemahlener Zimt
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Aptelkrapien

Kochzeit:

Vorbereitung /L
10 Min

15 Min

1. Luftfritteuse auf 210°C vorheizen.

2.In einer groBen Schussel Mehl, Zucker, Backpulver, Zimt und Salz
vermischen. Milch, Eier, Zitronensaft und 1 Teel6ffel Vanille hinzugeben
und verriihren, bis der Teig feucht ist. Die Apfel unterheben.

3.Den Korb der HeiBluftfritteuse mit Backpapier auslegen (passend
zuschneiden); mit Kochspray besprihen. Den Teig schubweise mit
einem Abstand von 1 cm auf das Backpapier fallen lassen. Mit
Kochspray besprihen. 5-6 Minuten backen, bis sie goldbraun sind. Die
Krapfen wenden und an der Luft weiterbacken, bis sie goldbraun sind
(1-2 Minuten).

4.Fur die Glasur Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer bis hoher Hitze
schmelzen. Vorsichtig kochen, bis die Butter braun wird und zu
schaumen beginnt, etwa 5 Minuten.

5.Vom Herd nehmen und leicht abkiihlen lassen. Puderzucker, 1 Essloffel
Milch und den restlichen 1/2 Teel6ffel Vanilleextrakt zur gebraunten
Butter geben; mit dem Schneebesen glatt rihren.

6.Vor dem Servieren Uber die Krapfen traufeln.

Hl FROHSTUCK

Portionen:
15

Ca. 180 g Mehl (Type 550)
Ca. 50 g Zucker

2 Teeloffel Backpulver

1-1/2 Teeloffel gemahlener
Zimt

1/2 Teeloffel Salz

Ca. 160 ml 2% Milch

2 groBe Eier, Raumtemperatur
1 Essloffel Zitronensaft

1Y% Teeloffel Vanilleextrakt,
aufgeteilt

2 mittelgroBe Apfel, geschalt
und gehackt

Kochspray

Fur die Glasur:

Ca. b5 g Butter
Ca. 120 g Puderzucker
1 Essloffel 2% Milch
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 10-12

y : - o , = ® Ca. 225 g zerdrtickte reife Bananen (etwa 2 mittelgroBe)
e Ca. 125 g stickige Erdnussbutter

Wi g = A s * Ca.170 g Honig
.If % bos B L . * 1Teeléffel Vanilleextrakt

e ! X * Ca. 80 g kernige Haferflocken
. iy N £ * Ca. 60 g Vollkornmehl
g' * Ca. 25 g fettfreies Trockenmilchpulver
e 2 Teeldffel gemahlener Zimt
* 1/2 Teeldffel Salz
* 1/4 Teelo6ffel Backnatron
® Ca. 140 g getrocknete Cranberries oder Rosinen

1.Die Fritteuse auf ca. 150°C vorheizen.

2.Banane, Erdnussbutter, Honig und Vanille verquirlen, bis alles gut vermischt ist.

3.In einer anderen Schissel Haferflocken, Mehl, Milchpulver, Zimt, Salz und Backpulver vermischen und nach und
nach unter die Bananenmischung riihren. Getrocknete Cranberries unterrihren.

4.Den Teig schubweise in einem Abstand von ca. 1 cm auf ein gefettetes Blech im Korb der HeiBluftfritteuse fallen
lassen und auf eine Dicke von ca. 1 cm flachdricken.

5.6-8 Minuten backen, bis sie leicht gebraunt sind. Im Korb 1 Minute abkihlen lassen. Auf einem Gitterrost
herausnehmen.

6.Warm oder bei Zimmertemperatur servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 2-4

e Ca. 185 g Mehl (Type 405)

* 240 ml Milch

* 3 Eier, verquirlt

¢ 1 Teeloffel Backpulver

* 2 Essloffel brauner Zucker

¢ 1 Teeldffel Vanilleextrakt

® Ca. 125 g gefrorene Himbeeren, aufgetaut
e 2 Essloffel Ahornsirup

1.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 185°C vorheizen.

2.In einer Schussel Mehl, Backpulver, Milch, Eier, Vanille und braunen Zucker vermengen.
3.Die Himbeeren vorsichtig unterrihren, damit sich der Teig nicht verfarbt.

4.Den Teig mit einem Lo6ffel schubweise in eine gefettete Backform geben.

5.6-8 Minuten lang backen, dabei einmal umdrehen.

6.Den Vorgang mit dem restlichen Teig wiederholen.

7.Die Pfannkuchen mit Ahornsirup servieren.

Hl FROHSTUCK
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 2-4

e 3 Eier, EiweiB und Eigelb getrennt
® 1 Essloffel Zucker
* 2 Essloffel Butter, geschmolzen
* Ca. 125 g Mehl (Type 405)
e 2 Essloffel Zucker, pulverisiert
e 120 ml Milch
® 2 Essloffel Rosinen, in Rum eingeweicht
® Ca. 285 g Pflaumensauce
e MUY F T
1.Die Fritteuse auf ca. 175°C vorheizen.
2.In einer Schussel Mehl, Milch und Eigelb verriihren, bis sie vollstandig eingearbeitet sind; die abgetropften
Rosinen unterrihren.
3.Das EiweiB mit dem Zucker zu steifem Schnee schlagen.
4.Das EiweiB vorsichtig unter die Eigelbomasse heben.
5.Eine Backform mit Butter einfetten und den Teig hineingieBen.
6.Die Backform in den Bratkorb stellen.
7.6-8 Minuten backen, bis der Pfannkuchen fluffig und goldbraun ist.
8.Den Pfannkuchen mit zwei Gabeln in Stlicke brechen und mit Puderzucker bestauben.
9.Mit Pflaumensauce servieren und genieBen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 15-18

¢ 1 Packung (ca. 225 g) Frischkése, erweicht

® Ca.50 g Zucker

¢ 2 Essloffel Mehl (Type 550)

e 1/2 Teeldffel Vanilleextrakt

* 2 groBe Eigelb, aufgeteilt

* 1 Essloffel Wasser

e 1 Packung (ca. 500 g) gefrorener Blatterteig, aufgetaut

® Ca. 150 g kernlose Himbeermarmelade oder Marmelade nach
Wahl

1.Die Fritteuse auf ca. 160°C vorheizen. Frischkase, Zucker, Mehl und Vanille glatt rihren; 1 Eigelb unterschlagen.

2.Wasser und restliches Eigelb mischen. Auf einer leicht bemehlten Flache jede Blatterteigplatte entfalten und zu
einem ca. 30 cm Quadrat ausrollen. Jedes in neun Quadrate von 5 cm Durchmesser schneiden.

3.Jedes Quadrat mit 1 Essloffel Frischkasemischung und 1 gerundeten Teeldffel Marmelade belegen. 2
gegenuberliegende Ecken des Teigs Uber die Fullung bringen und mit Eierlikor versiegeln. Die Oberseiten mit der
restlichen Eimasse bepinseln.

4.Chargenweise in einer einzigen Schicht auf ein gefettetes Blech im Korb der HeiBluftfritteuse legen.

5. 8-10 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

6.Warm servieren.

Hl FROHSTUCK
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eer-Hatertlocken

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 45 Min 6-8

¢ 1 mittelgroBe Banane (geschalt, 90-95 g)
e 3 EL brauner Zucker

e 1EL Ahornsirup, plus extra zum Servieren
® 1TL Vanilleextrakt

e 1Ei

* 150 g Haferflocken

e 1TL Backpulver

e 1TLZimt

® Prise Salz

® 100 g frische Blaubeeren

* 2 EL gemischte Kerne (Kurbis, Sonnenblumen, Sesam usw.)
® 1EL brauner Zucker

SN

1.Banane, Zucker, Ahornsirup, Vanille und Ei in einer Kichenmaschine oder einem Minizerkleinerer mixen, bis sie
flissig sind.

2.Haferflocken, Backpulver, Zimt und Salz in eine Ruhrschussel geben. Die Bananenmischung unterruhren und
etwa 10 Minuten ruhen lassen, damit die Haferflocken einen Teil der Flissigkeit aufnehmen kénnen.

3.Eine quadratische 20-cm-Form mit Backpapier auslegen. Den Teig in die Form gieBen und glattstreichen. Die
Blaubeeren darauf verteilen und leicht in die Haferflocken driicken.

4.Mit den gemischten Kernen und dem Zucker bestreuen und in einer auf 170 °C vorgeheizten Fritteuse 40 bis 45
Minuten backen, bis die Haferflocken fest und die Oberflache goldbraun ist.

5.Aus der Fritteuse auf ein Drahtgitter heben und vor dem Servieren vollstandig abkuhlen lassen.

6.In Quadrate schneiden und mit ein wenig Ahornsirup servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 35 Min 6-8

® Ca. 55 g weiche Butter

® Ca. 150 g Zucker

* 1 groBes Ei, Raumtemperatur

* 120 g Mehl (Type 550)

* 1/2 Teeloffel Backnatron

* 1/4 Teeloffel Salz

e Ca. 150 g zerdrlckte reife Banane (etwa 1 mittelgroBe)
® Ca. 60 g gehackte Pekanniisse

1.Die Fritteuse auf ca. 160°C vorheizen. In einer groBen Schussel Butter und Zucker in 5-7 Minuten schaumig
schlagen. Das Ei einschlagen. In einer anderen Schissel Mehl, Backpulver und Salz verquirlen; abwechselnd mit
der Banane zur Sahnemischung geben und nach jeder Zugabe gut verrihren. Pekannusse unterheben.

2.In eine gefettete runde Backform geben, die in die Fritteuse passt. Mit Folie abdecken. 25 Minuten backen.
Abdecken und backen, bis ein Zahnstocher in der Mitte sauber herauskommt, 8-10 Minuten.

3.Servieren.

Hl FROHSTUCK
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Frithstiicksauflauf mit drei Kasesorten

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 55 Min

1.Eine 20 cm groBe quadratische Form auslegen und mit Butter einfetten.
Schneiden Sie das Brot in kleine, gleichmaBige Wirfel (ca. 1 cm groB).
Eventuell vorhandene harte Krustenstticke entfernen. Den Prosciutto
fein hacken.

2.Milch, Eier, geschmolzene Butter, Senf, Krautermischung,
Knoblauchgranulat, Salz und Pfeffer in eine groBe Ruhrschussel geben.
Mit einer Gabel oder einem Schneebesen leicht verquirlen. Den Kase
reiben und in die Schissel geben, dabei umrihren. Das Brot hinzufligen
und einige Male umruhren, damit es die Eier-Milch-Mischung aufnimmt.

3.Das Brot in die vorbereitete Form flillen, abdecken und 2 Stunden oder
sogar Uber Nacht kuhl stellen. Die HeiBluftfritteuse 3 Minuten lang auf
180°C vorheizen. Die Auflaufform mit der gewurfelten Butter
bestreichen und etwas geriebenen Kéase darauf geben. Die Form mit der
Folie zudecken, damit sie nicht wegfliegt.

4.40 Minuten lang backen. Die Folie entfernen und weitere 10-15 Minuten
backen, bis der Auflauf oben golden und knusprig ist. Ein SpieB, derin
die Mitte gesteckt wird, sollte sauber herauskommen, und die
Innentemperatur sollte Gber 70°C liegen, wenn man sie mit einem
Thermometer misst, das sofort abgelesen werden kann.

5.Lassen Sie den Auflauf 10 Minuten abkihlen, bevor Sie ihn in Scheiben
schneiden und mit einem Spritzer Sauce Hollandaise servieren.

Hl FROHSTUCK

Portionen:
8-10

450 g WeiBbrot, gewurfelt
180 g Prosciutto

300 ml fettarme Milch

8 Eier

2 EL ungesalzene Butter,
geschmolzen

2 Essloffel Senf

2 Teeldffel gemischte
italienische Krauter

1 Teeloffel Knoblauchgranulat
% Teeldffel Salz

¥ Teeloffel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

200 g Comté-Kéase (oder
kraftiger Cheddar)

100 g Gruyere-Kase

50 g geriebener Mozzarella

Fiir den Belag:

2 Essloffel ungesalzene Butter,
kalt und gewdurfelt

1-2 Essloffel geriebener
Mozzarella
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T - 1 ) |
. ; r Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
. bl - 10 Min 10 Min 2-4

e 1 Blatt gefrorener Blatterteig, aufgetaut
e 1 groBes Ei, verquirlt

® Ca.110 g Vollfett-Frischkase, erweicht
® Ca. 30 g Puderzucker

e 1 Teeldffel Vanilleextrakt

* Y Teeloffel Zitronensaft

1.Die Fritteuse auf ca. 160°C vorheizen.

2.Den Blatterteig aufklappen und in vier gleich groBe Quadrate schneiden. Bei jedem Teig alle vier Ecken ein Stiick
zur Mitte falten, so dass in der Mitte ein ca. 2,5 cm Quadrat Ubrig bleibt.

3.Den gefalteten Blatterteig gleichméaBig mit Ei bestreichen.

4.1n einer mittelgroBen Schussel Frischkase, Puderzucker, Vanille und Zitronensaft verrihren. Mit einem Loffel 2
Essloffel der Mischung in die Mitte jedes Teigquadrats geben.

5.Die Kichle direkt in den Korb der HeiBluftfritteuse legen und 10 Minuten backen, bis sie aufgeblasen und
goldbraun sind.

6.Vor dem Servieren 5 Minuten abkuihlen lassen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 6-8

® Ca. 225 g gekihlter Hornchenteig

e Ca. 120 g stlickiges Apfelmus

e 4 Teeloffel Apfelwein oder Saft, geteilt
* 1% Teel6ffel Zucker

e 1/2 Teeloffel gemahlener Zimt

® Ca.50 g Puderzucker

1.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 150°C vorheizen.

2.Hérnchenteig ausrollen; in 8 Dreiecke teilen. 1 Essloffel Apfelmus auf das breite Ende jedes Dreiecks geben;
vorsichtig aufrollen. Die Oberseiten mit 2 Teel6ffeln Apfelwein bestreichen. Zucker und Zimt mischen; Uber die
Rollen streuen.

3.Die Hornchen mit der Spitze nach unten in einer einzigen Schicht auf ein gefettetes Blech im Frittierkorb legen.

4.Zu Halbmonden biegen.

5.Goldbraun backen, 7-9 Minuten. Leicht abkthlen lassen.

6.Puderzucker und die restlichen 2 Teeloffel Apfelwein mischen und lber die Brétchen traufeln.

7.Warm servieren.

Hl FROHSTUCK
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 1-2

e Kochspray
e Ca. 100 g Frihstuckswurst, fertig gekocht und zerbrockelt

il . VL * 4 groBe Eier, leicht verquirlt
. A < 3 | e Ca.55 g geschredderter Cheddar-Kase
% ~ \ . R ¥ e 2Essldffel rote Paprika, gewiirfelt
A =E T, t =« 1Frihlingszwiebel, gehackt

> . ¢ 1 Prise Cayennepfeffer (optional)

1.Eine HeiBluftfritteuse auf 180°C vorheizen.

2.Eine antihaftbeschichtete Kuchenform mit Kochspray einsprihen.

3.Wurst, Eier, Kase, Paprika, Frihlingszwiebeln und Cayennepfeffer in einer groBen Schissel gut vermischen.
4.Die Eimischung in die vorbereitete Kuchenform gieBen.

5.In der vorgeheizten HeiBluftfritteuse 18 bis 20 Minuten backen, bis die Frittata fest ist.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 2-4

® Ca. 30 g Walnusse, gehackt

* Ca. 40 g Haferflocken

® 3 Essloffel Rapsol

e Ca. 155 g Ahornsirup

® 2 Essloffel Muscovado-Zucker (oder dunkelbrauner Zucker)
® Ca. 150 g frische Heidelbeeren

1.Die Fritteuse auf ca. 190°C vorheizen.

2.0l, Ahornsirup und Muscovadozucker in eine Schiissel geben und gut vermischen.
3.Haferflocken und WalnuUsse unterheben.

4.Die Mischung in einer gefetteten Auflaufform verteilen.

5.1n der HeiBluftfritteuse 20-25 Minuten backen.

6.Mit Blaubeeren bestreuen und 3 Minuten backen.

7.Abkuhlen lassen.

8.Servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 4-6

* 8 (ca. 280 g) Brioche-Brotchen

e 130 g gefrorene oder frische Himbeeren

* 120 g weiBe Schokolade, in grobe Stiicke geschnitten
* 50 g Pekannusse, grob gehackt

* 4 Eier

® 120 ml Creme fraiche

® 240 ml Vollmilch

e 60 mlAhornsirup

¢ 1 Teeldffel Vanilleextrakt

1.Eier, Créme fraiche, Milch, Ahornsirup und Vanilleextrakt in eine Rihrschissel geben und mit einer Gabel
verquirlen.

2.Die Brioche-Brotchen in Stlicke reiBen und zusammen mit den Himbeeren, den weien Schokoladenstiickchen
und den gehackten Pekannissen in die Schussel geben.

3.Mischen und 20 Minuten ruhen lassen.

4.Die HeiBluftfritteuse auf 180°C vorheizen. Die Mischung in eine leicht gefettete Auflaufform geben und 10
Minuten lang garen, dann herausnehmen und gut mit Alufolie abdecken.

5.F0r weitere 10-12 Minuten in die Fritteuse geben, bis sie goldbraun sind.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 10-12

e Ca.240 g Mehl (Type 550)

e Ca.50 g verpackter brauner Zucker
e 1 Essloffel Kirbiskuchengewtirz

e 2% Teeldffel Backpulver

* 3/4 Teeloffel Salz

® Ca.110 g kalte ungesalzene Butter
® Ca. 180 g Dosenkurbis

e Apfelbutter, optional

1.Die Fritteuse auf ca. 185°C vorheizen.

2.In einer groBen Schussel die ersten 5 Zutaten verquirlen. Die Butter einrthren, bis die Mischung groben Krimeln
ahnelt. Kirbis hinzugeben; umruhren, bis er feucht ist.

3.Auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und 8-10 Mal vorsichtig durchkneten. Den Teig auf eine Dicke von
1,5 cm klopfen oder rollen und mit einem bemehlten Keksausstecher ausstechen.

4.In Chargen in einer einzigen Schicht mit einem Abstand von ca. 2,5 cm auf ein gefettetes Blech im Korb der
HeiBluftfritteuse legen.

5.Goldbraun backen, 7-9 Minuten.

6.Auf Wunsch mit Apfelbutter servieren.

Hl FROHSTUCK
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A Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:

NS 15 Min 10 Min 68

e 2 Y Teeloffel aktive Trockenhefe (1 Packchen)
e Ca. 60 ml warmes Wasser

¢ Ca. 240 g Mehl (Type 550)

e 2 Essloffel Kristallzucker

e Y Teeloffel Salz

e Ca.120 ml Milch

e 2 Essloffel ungesalzene Butter, erweicht

1.Geben Sie die Hefe in eine Schiissel mit warmem Wasser. Lassen Sie die Hefe etwa 3 bis 5 Minuten im warmen
Wasser gehen.

2.Sobald die Hefe aktiviert ist, Mehl, Zucker, Milch, Butter und Salz hinzugeben. Kneten Sie die Zutaten vorsichtig
zusammen, bis sie sich gut verbunden haben und der Teig leicht flockig wird.

3.Den Teig auf eine bemehlte Flache geben und kneten, bis er glatt ist, dann zu einer Kugel formen.

4.l egen Sie die Teigkugel in den Korb der Fritteuse und wickeln Sie sie mit Frischhaltefolie oder einem sauberen
Ktchentuch ein.

5.Lassen Sie den Teig ruhen, bis er seine GroBe verdoppelt hat, etwa 30 Minuten. Die Oberseite des Brotes mit Ei
bestreichen und bei ca. 160°C 8 bis 10 Minuten frittieren, bis die Oberseite des Brotes goldbraun ist.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 24

® 4-5 Essloffel ungesalzene Butter, erweicht

e 3 Essloffel gehackter Knoblauch

® Ca.50 g Parmesankase, oder mehr, gerieben
e 1 Essloffel getrocknete Petersilie

* 1 Baguette, in Scheiben geschnitten

1.Die weiche Butter, den gehackten Knoblauch, den Parmesankase und die getrocknete Petersilie miteinander
vermischen.

2.Streichen Sie die Mischung auf die Baguettescheiben oder das Brot Ihrer Wahl.

3.Legen Sie das Knoblauchbrot in einer einzigen Schicht in den Korb lhrer Fritteuse.

4.Bei ca. 175°C 5 Minuten lang frittieren.
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Fladenbrot Dippers
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Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 10 Min

1.Mozzarella in eine groBe, mikrowellengeeignete Schiissel geben.
Frischkase-Stucke hinzuftgen. In der Mikrowelle 60 Sekunden auf
hochster Stufe erhitzen, dann umrihren, um alles zu verbinden.

2.Mehl hinzuftgen und rihren, bis sich eine weiche Teigkugel bildet.

3.Die Teigkugel in zwei gleich groBe Stucke schneiden.

4.Ein Stuck Backpapier so zuschneiden, dass es in den Korb der
Luftfritteuse passt. Jedes Teigstlick auf ungefettetem Backpapier zu
einer ca. 12 cm Runde drucken.

5.Das Backpapier mit dem Teig in den Korb der Fritteuse legen.

6.Die Temperatur auf ca. 175°C einstellen und den Timer auf 8 Minuten
einstellen.

7.Drehen Sie das Fladenbrot nach der Halfte der Backzeit vorsichtig um.
Das Fladenbrot ist goldbraun, wenn es fertig ist.

8.Fladenbrot 5 Minuten abkuhlen lassen, dann jede Runde in sechs
Dreiecke schneiden.

9.Warm servieren.

Il BROTE & BROTCHEN

Portionen:
4-6

Ca. 110 g zerkleinerter
Mozzarella-Kase

Ca. 30 g Frischkase, in kleine
Stlicke gebrochen

Ca. 45 g blanchiertes, fein
gemahlenes Mandelmehl
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Schokoladen-Erdnusshutter-Brot

Vorbereitung /L

15 Min 30 Min

1.Mehl, Kakaopulver, Zucker, Backpulver, Natron und Salz in einer
Schussel vermischen.
2.In einer anderen Schussel das Ei, das Apfelmus, den Joghurt und den
Vanilleextrakt hinzufligen und gut verrthren.
3.Dann die Mehlmischung hinzugeben und verrihren, bis alles gut
vermischt ist.
4.Die Erdnussbutter hinzugeben und glatt rihren.
5.Die Schokoladenstlckchen vorsichtig unterheben.
6.Den Teig gleichmaBig in die vorbereitete Laibform geben.
7.Den Frittierkorb hineinschieben und die Temperatur auf ca. 175°C
einstellen, um 5 Minuten lang vorzuheizen.
8.Nach dem Vorheizen die Laibform in den Frittierkorb stellen.
9.Schieben Sie den Korb in die Fritteuse und stellen Sie die Zeit auf 30
Minuten ein.
10.Nach Ablauf der Garzeit die Brotform aus der Fritteuse nehmen und
etwa 10-15 Minuten auf einem Gitterrost ruhen lassen.
11.Dann das Brot aus der Fritteuse nehmen und auf einem Gitterrost
abkuhlen lassen, bevor es in Scheiben geschnitten wird.

12.Schneiden Sie das Brot in beliebig groBe Scheiben und servieren Sie es.

Il BROTE & BROTCHEN

Kochzeit

Portionen:
6-8

Antihaft-Kochspray

Ca. 90 g Mehl (Type 550)

Ca. 30 g Kakaopulver

Ca. 50 g Zucker

¥ Teeloffel Backnatron

¥ Teeloffel Backpulver

Eine Prise Salz

1Ei

Ca. 85 g ungesifBtes Apfelmus
Ca. 70 g normaler griechischer
Joghurt

Y% Teeloffel Vanilleextrakt

Ca. 80 g cremige
Erdnussbutter

Ca. 65 g Mini-
Schokoladensttickchen
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4-6

1.Die Hefemischung zubereiten: Die Hefe in die warme Milch geben und ® Ca. 360 g Mehl (Type 550)
gut umrihren. Die Hefemischung 5-10 Minuten lang schaumig werden ® Ca. 240 ml Vollfettmilch,
lassen. warm

2.Trockene Zutaten vorbereiten: Mehl, Salz und Trockenmilch e 1 Teeloffel Trockenhefe
(Milchpulver) in eine groBe Ruhrschissel sieben. e 1 Teel6ffel Zucker oder Honig

3.Das Ol hinzugeben: Das Ol nach und nach iiber die trockenen Zutaten * 1/2 Teeloffel Salz
traufeln und die trockenen Zutaten mit den Handen mit dem Ol e 2 Essloffel dehydriertes
verreiben, um sicherzustellen, dass die trockenen Zutaten das Ol Milchpulver
vollstandig aufgesogen haben. e 1 Essléffel Olivenol

4.Den Teig zusammenfugen: Die Hefemischung zu den trockenen Zutaten
geben, mit einem Loffel verrihren und dann mit den Handen oder in
einer Kichenmaschine mit Knethaken zu einem weichen, klebrigen Teig
kneten. Decken Sie den Teig mit Plastikfolie und/oder einem sauberen
Geschirrtuch ab und lassen Sie ihn an einem warmen Ort1-1:30
Stunde gehen.

5.Das Brot formen: Den Teig mit einem Nudelholz ausrollen und Scheiben
mit einem Durchmesser von ca. 5-6 cm ausstechen.

6.Erneut aufgehen lassen: Die Teigscheiben auf ein Backblech legen, mit
einem Geschirrtuch abdecken und 20-30 Minuten ruhen lassen.

7.Die HeiBluftfritteuse vorheizen: Wahlen Sie die Einstellung "Brot" oder
"Pizza", aber verringern Sie die programmierte Backzeit auf 4 Minuten.
Heizen Sie die Fritteuse 4 Minuten lang vor. Die Brote in einer einzigen
Schicht anordnen. Nach 4 Minuten, oder sobald sie aufgeblasen und
goldgelb sind, das Fladenbrot aus dem Ofen nehmen und leicht
abkdhlen lassen.

8.Servieren: Das Fladenbrot wird am besten heif3 aus der Fritteuse
serviert.

Il BROTE & BROTCHEN
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Vorbereitung

) Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 6-8

e Ca. 320 ml lauwarmes Wasser

e 1 Essloffel Kristallzucker

e 21/2 Teeloffel aktive Trockenhefe

® Ca. 420 g Weizenmehl (Type 550)

e 3/4 Teeloffel Salz

® Ca. 55 ml Olivendl, plus mehr zum Betraufeln

1.In einer groBen Schissel das Wasser und den Zucker verrihren. Die Hefe darlber streuen und vorsichtig in das
Wasser einrihren. 10 Minuten ruhen lassen, bis die Hefe schaumig ist.

2.Das Mehl und das Salz in eine groBe Schiissel geben und die Hefemischung und das Ol hinzufiigen. Mit einem
Gummispatel rihren, bis alles gut vermischt ist.

3.Eine saubere Schussel mit Kochspray besprihen und den Teig darin 1 Stunde oder bis zur doppelten GroBe
gehen lassen.

4.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 185°C vorheizen. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache den Teig in zwei
gleichmaBige Halften teilen. Zu Rechtecken von ca. 20 x 15 cm formen, die etwa 1,5 cm dick sind. Driicken Sie lhre
Finger in den Teig, um die klassischen Focaccia-Gribchen zu erzeugen.

5.Legen Sie einen Laib Teig in den Korb der Fritteuse und backen Sie ihn 10 Minuten lang, wobei Sie ihn nach 6
Minuten umdrehen mussen.

6.Wenn der Laib fertig ist, ist er goldbraun und fest.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 40 Min 6-8

* Ca. 80 mlRapsol

® 1groBes Ei

® Ca. 45 g brauner Zucker

* Ca. 65 g Kristallzucker

* 2 Essloffel KUrbiskuchengewirz
® Ca. 170 g Kurbispuree

¢ Ca. 90 g Mehl (Type 550)

e 1 Essloffel Backpulver

® 3 Essloffel Kurbiskerne

1.In einer groBen Rithrschissel das Ei und das Ol miteinander verquirlen.

2.Den braunen Zucker, den Kristallzucker und das Kurbiskuchengewrz hinzugeben und verrihren, bis das
Klrbisplree eingearbeitet ist.

3.Das Mehl und das Backpulver hinzufliigen und so lange rihren, bis der Teig glanzt und alles gut eingearbeitet ist.

4 Eine Kastenform einfetten und den Teig hineingeben. Die Oberseite mit den Kirbiskernen bestreuen.

5.1n die HeiBluftfritteuse geben und bei ca. 160°C, 30-40 Minuten lang backen.

6.Vor dem Servieren etwas ruhen lassen.

Il BROTE & BROTCHEN
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Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 20 Min

1.Fetten Sie zunachst eine runde Form oder eine fur lhre Fritteuse
geeignete Form mit den MaBen 15x7 cm ein. Beiseite stellen.

2.Geben Sie in einer Kiichenmaschine mit Knethaken die geschmolzene
Butter, die aktive Trockenhefe, den Zucker, das Salz und ca. 240 ml
warmes Wasser hinzu.

3.Wenn Sie keinen Mixer haben, kdnnen Sie den Teig auch mit der Hand
kneten.

4.Beginnen Sie mit dem Mischen auf niedriger Stufe und fligen Sie nach
und nach jeweils ein Viertel des Mehls hinzu.

5.Warten Sie, bis das Mehl vollstandig eingearbeitet ist, bevor Sie mehr
Mehl hinzuftigen. Kneten Sie weiter, bis das gesamte Mehl hinzugefugt
wurde und der Teig gut durchgeknetet ist.

6.Den Teig in die gefettete Pfanne geben, abdecken und gehen lassen, bis
er sich verdoppelt hat (etwa 1 Stunde).

7.AnschlieBend den Behélter mit dem Teig in die HeiBluftfritteuse stellen
und das Brot bei 190 °C frittieren.

8.Backen Sie das Brot etwa 20 Minuten lang oder bis es dunkelbraun ist
und die Innentemperatur ca. 90°C erreicht hat.

9.Nach dem Backen das Brot 5 Minuten lang in der Pfanne abkihlen
lassen, dann auf ein Kuchengitter legen und vollstandig abkuhlen lassen.

Il BROTE & BROTCHEN

Portionen:
6-8

30 g ungesalzene Butter

7 g getrocknete aktive Hefe
7 8 Zucker

320 g Mehl (Type 550)

5 g Meersalz
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* Knoblauch-Naan-Brot
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Vorbereitung /l Kochzeit:

15 Min 15 Min

1.In einer Ruhrschissel die Hefe, den Zucker und das Wasser vermischen.
10 Minuten ruhen lassen. Es wird sich Schaum bilden.

2.Mehl, Milch, Joghurt, Knoblauch, Ol, Backpulver und Salz hinzufiigen.
Mit einem Knethaken vermengen, bis sich eine Teigkugel bildet.

3.Aus der Schussel nehmen und den Teig 3 Minuten lang auf einer
bemehlten Flache kneten. Die Teigkugel in eine gedlte Schissel geben,
mit Frischhaltefolie abdecken und 1 Stunde lang ruhen lassen, damit
sich die GréBe des Teigs verdoppelt.

4.Den Teig herausnehmen und in 10 gleich groBe Stucke schneiden. Die
Teigstlcke zu Kugeln rollen und auf einer bemehlten Flache so
flachdricken, dass sie in den Korb der HeiBluftfritteuse passen.

5.Den flachgedriickten Teig in den Korb der Fritteuse legen und mit Ol
besprihen. Auf ca. 185°C 6 Minuten backen, umdrehen und 3 Minuten
weiterbacken.

6.In einer Schussel die Butter mit dem Knoblauch und der Petersilie
schmelzen. Die Mischung nach dem Backen auf das Naan streichen.

Il BROTE & BROTCHEN

Portionen:
6-8

1Y% Teeloffel aktive
Trockenhefe

Ca. 60 ml warmes Wasser
2 Teeloffel Zucker

Ca. 180 ml Milch

Ca. 210 g normaler
griechischer Joghurt

Ca. 55 ml Ol

2 Essloffel gehackter
Knoblauch

Ca. 480 g Mehl (Type 550)
1 Teeloffel Backpulver
1% Teeloffel Salz

Fur die Knoblauchbutter:

2 Essloffel gehackter
Knoblauch

5 Essloffel Butter

2 Teeloffel Petersilie
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/ Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 6-8

>

¢ Ca.240 g Mehl (Type 550)
e Ca.240 Buttermilch

e 2 Essloffel Zucker

* ¥ Teeloffel Backpulver

* Y- % Teeloffel Salz

1.Alle trockenen Zutaten in eine groBe Schussel geben und mit einem Spatel vermengen.

2.Die Buttermilch zu den trockenen Zutaten geben, mit dem Spatel vorsichtig vermengen und dann mit der Hand
zu einer Kugel formen. Teilen Sie den Teig in zwei Teile und formen Sie jeden zu einem runden Laib.

3.Sprihen Sie den Korb der Fritteuse ein und legen Sie den Teig in die Fritteuse; machen Sie ein Kreuz oder ritzen
Sie die Oberseite des Teigs mit einem X ein. Dies hilft dem Teig, schneller und gleichmaBiger zu backen.
Bestreichen Sie die Oberseite des Brotes einfach mit Milch.

4.Backen Sie den Teig 20 Minuten lang bei ca. 150°C und prufen Sie mit einem Zahnstocher, ob er gar ist.
Normalerweise wende ich das Brot nicht nach der Halfte der Backzeit; die Kerbe sorgt daflir, dass es perfekt gart,
ohne dass man es umdrehen muss.

5.Nach dem Backen vor dem Servieren abkihlen lassen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 4-6

R L« 450 g Mehl (Type 550)
it e 75 g Butter

e 275 ml Vollmilch

* 1 Essloffel Olivenol

e 1 Essloffel Kokosnussol

e 55 g Hefe

e Salz und Pfeffer

e Eierlikor optional

1.Reiben Sie die Butter in das Mehl, bis die Butter gut eingearbeitet ist. Erwarmen Sie die Milch und die Ole in
einem Topf, bis sie lauwarm sind.

2.Die Hefe und die vorbereitete Mischung in die Schissel geben und mit den Handen zu einem Teig verarbeiten.
Kneten Sie das Brot 5 Minuten lang. Den Brotteig zum Garen in den Korb der HeiBluftfritteuse legen. Stellen Sie
den Timer auf 10 Minuten und die Temperatur auf 60 Grad ein.

3.Nach Ablauf der Zeit formen Sie nun den Teig damit mittelgroBe Brdtchen entstehen, aber achten Sie darauf,
dass sie sich berGhren und keinen Platz zum Atmen haben.

4.Legen Sie die Broétchen in eine Backform der HeiBluftfritteuse.

5.Die Oberseite der Brétchen mit Ei bestreichen und dann 15 Minuten bei 180°C in der HeiBluftfritteuse backen.

6.Servieren nach Belieben.

Il BROTE & BROTCHEN
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Zucchini-Bro

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 35 Min 6-8
1.Bereiten Sie Ihre Backform vor, indem Sie sie mit Antihaft-Kochspray e 1 groBe Zucchini
bespriihen. Sie kdnnen die Form auch mit Butter einfetten oder sie mit * 2 Eier
Backpapier auslegen. ® Ca.130 g Zucker
2.Schneiden Sie nun die Enden der Zucchini ab und schneiden Sie sie in ® Ca. 55 ml Pflanzendél
groBe Wurfel. Dann zerkleinern Sie die Zucchinistiicke in einer o 1 Teel6ffel Vanilleextrakt
Kichenmaschine mit der Zerkleinerungsscheibe oder Sie kénnen die e Ca.120 g Mehl (Type 550)
Zucchini von Hand mit einer Reibe zerkleinern. Sobald die Zucchini e 1 Teeldffel Zimt
zerkleinert ist, legen Sie sie fUr einen spateren Schritt beiseite. o 1 Teeldffel Backpulver
3.Geben Sie die Eier zusammen mit dem Zucker, dem Ol und der Vanille in o 1 Teeldffel Salz

eine groBe Schissel. Dann mit dem Schneebesen verrihren, bis alles
gut vermischt ist.

4.AnschlieBend Mehl, Zimt, Backpulver und Salz in die groBe Schissel
geben und mit einem groBen Loffel vermengen.

5.Die geraspelten Zucchini zum Teig geben und unterrihren, bis sie
vollstandig eingearbeitet sind.

6.Den Teig in die vorbereitete Backform gieBen. Dann die Form in die
HeiBluftfritteuse stellen und bei ca. 160°C 35 Minuten lang backen.

7.Sobald das Zucchinibrot 35 Minuten gebacken ist, mit einem
Zahnstocher oder einem Kuchentester prufen, ob es fertig ist. Wenn das
Zucchinibrot noch nicht ganz fertig ist, geben Sie es einfach zurlck in
die Fritteuse und backen es weitere 5 Minuten.

8.Sobald das Brot fertig ist, lassen Sie es 10 Minuten lang in der Backform
im herausgenommenen Fach der Fritteuse abkihlen. Dann nehmen Sie
die Form heraus, l6sen den Ring der Springform, falls Sie eine
verwenden, und entfernen den Boden. Dann kdnnen Sie das
Zucchinibrot auf einen Teller geben und servieren.

Il BROTE & BROTCHEN
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Glutentreies B

Vorbereitung /L Kochzeit
10 Min 45 Min

1.Das lauwarme Wasser in eine Schussel gieBen. Die Hefe dazugeben und
verruhren.
2.Dann den Honig, das Olivendl und die 2 geschlagenen Eier hinzuftgen.
Gut verrihren und beiseite stellen.
3.In einer groBen Schissel das glutenfreie Mehl, das Salz und die
Chiasamen hinzuflugen und vermengen.
4.Die feuchten Zutaten zu den trockenen Zutaten geben und grundlich zu
einem Teig vermengen.
5.Mit den Handen durchkneten, um ihn zu verbinden.
6.Bereiten Sie eine flr Ihre Fritteuse geeignete Backform vor, indem Sie
den Boden einfetten und mit Backpapier auslegen.
7.Den Teig in die Form geben, mit Frischhaltefolie abdecken und eine
Stunde lang an einem warmen Ort gehen lassen.
8.Die Fritteuse auf 200°C vorheizen.
9.Bei 200°C 30-35 Minuten lang frittieren.
10.Nach 25 Minuten das Brot wenden, das Backpapier vom Boden
entfernen und fur weitere 10 Minuten in die Fritteuse geben. Dadurch
wird auch der Boden des Brotes braun.
11.Lassen Sie das Brot vor dem Servieren abkuihlen.

Il BROTE & BROTCHEN

rot

e

Portionen:
6-8

300 ml Wasser (lauwarm)
4 Teeloffel Trockenhefe

4 Essloffel Honig

3 Essloffel Olivendl

2 Eier (verquirlt)

380 g glutenfreies Mehl

1 Teeloffel Salz

1 Essloffel Chiasamen oder
Leinsamen
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n Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
o — | 15 Min 25 Min 6-8

A * Ca.125 g Mehl (Type 550)

: g * Y Teeloffel Natron

¢ 1 Teeloffel Backpulver

* Ca. 65 g Zucker

e 2 Bananen, zerdruckt

* 60 ml Pflanzendl

e 1 Ei, verquirlt

e 1 Teeloffel Vanilleextrakt

® Ca. 90 g WalnUsse, zerkleinert
e Y Teeloffel Salz

e 2 Essloffel Erdnussbutter, erweicht
e 2 Essloffel saure Sahne

1.Die Fritteuse auf ca. 175°C vorheizen.

2.Das Mehlin eine groBe Schissel sieben und Salz, Backpulver und Natron hinzufliigen; umrihren.

3.In einer anderen Schissel Bananen, Pflanzendl, Ei, Erdnussbutter, Vanille, Zucker und saure Sahne verruhren.
4.Beide Mischungen mischen und die Walnlsse unterheben.

5.Den Teig in eine gefettete Auflaufform geben und in die Fritteuse stellen.

6.20-25 Minuten backen, bis sie schén goldbraun sind.

7.Gekuhlt servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 6-8

e Ca.110 g Butter, geschmolzen

e 1 Ei, leicht verquirlt

® Ca. 90 g brauner Zucker

e 1 Teeldffel Vanilleextrakt

* 3 reife Mangos, puriert

e Ca. 185 g Mehl (Type 550)

¢ 1 Teeloffel Backpulver

* Y Teeloffel geriebene Muskatnuss
¢ Y Teeloffel gemahlener Zimt

1.Eine Laibform mit Backpapier auslegen.

2.In einer Schussel geschmolzene Butter, Ei, Zucker, Vanille und Mangos verquirlen.

3.Mehl, Backpulver, Muskatnuss und gemahlenen Zimt hinein sieben und verruhren, ohne zu viel zu vermengen.
4.Den Teig in die Form gieBen und in den Frittierkorb stellen.

5.18-20 Minuten backen Minuten bei ca. 165°C backen.

6.Vor dem Aufschneiden abkuhlen lassen.

7.Servieren.

Il BROTE & BROTCHEN
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
- 15 Min 30 Min 6-8

e Ca.115 g Kurbis, geschalt und geraspelt
e Ca.125 g Mehl (Type 550)

¢ 1 Teeldffel gemahlene Muskatnuss
* Y Teeloffel Salz

e Y Teeldffel Backpulver

* 2 Eier

® Ca. 100 g Zucker

* 60 ml Milch

e 2 Essloffel Butter, geschmolzen

* Y Teeloffel Vanilleextrakt

® 2 Essloffel Sultaninen, eingeweicht
¢ 1 Essloffel Honig

e 1 Essloffel Rapsol

1.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 175°C vorheizen.

2.In einer Schussel die Eier aufschlagen und Kirbis, Zucker, Milch, Rapsél, Sultaninen und Vanille hinzufigen.
3.In einer anderen Schissel das Mehl sieben und Muskatnuss, Salz, Butter und Backpulver untermischen.
4.Die beiden Mischungen vermengen und rlhren, bis ein dickflissiger Kuchenteig entsteht.

5.Den Teig in eine gefettete Auflaufform geben und in die Fritteuse stellen.

6.25 Minuten backen, bis ein in die Mitte gesteckter Zahnstocher sauber und trocken herauskommt.

7.Auf einem Gitterrost vollstandig abkuihlen lassen.

8.Mit Honig betraufeln und servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 4-6

® Ca.110 g gefrorene Erdbeeren im Saft, vollstdndig aufgetaut
(nicht abtropfen lassen)
e Ca.125 g Mehl (Type 550)
® Ca. 100 g Zucker
e 1Teeldffel Zimt
* Y Teeldffel Backpulver
* Y Teeloffel Salz
* 1Ei, verquirlt
e+ 80mlOL
: "_'_Q,., * Kochspray
rangl

1.GroBe Beeren in kleinere Stlicke schneiden, die nicht gréBer als 1,5 cm sind.

2.Die Fritteuse auf ca. 165°C vorheizen. In einer groBen Schussel Mehl, Zucker, Zimt, Soda und Salz mischen.

3.In einer kleinen Schiissel das Ei, das Ol und die Erdbeeren verriihren. Zu den trockenen Zutaten geben und
vorsichtig verrihren.

4.Eine ca. 15 x 15 cm Backform mit Kochspray einsprihen.

5.Den Teig in die vorbereitete Form gieBen und bei ca. 165°C 28 Minuten backen.

6.Wenn das Brot fertig ist, 10 Minuten abkihlen lassen, bevor es aus der Form genommen wird.

Il BROTE & BROTCHEN
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Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 5 Min

1.Mehl, Backpulver und Salz verruhren.

2.Milch und Ol behutsam unterriihren.

3.1 Essloffel Wasser einrlihren. Bei Bedarf jeweils 1 Essloffel Wasser
hinzufligen, bis ein fester Teig entsteht. Der Teig sollte nicht klebrig sein,
also nur so viel wie notig verwenden.

4.Den Teig in 4 Portionen teilen und zu Kugeln formen.

5.Mit einem Handtuch abdecken und 10 Minuten lang ruhen lassen.

6. Luftfritteuse auf ca. 200°C vorheizen.

7.In ca. 7,5 cm Kreise klopfen. So entsteht ein dickeres Brot, das man pur
oder mit etwas Zimt oder Honigbutter essen kann. Sie kdnnen alle 4 auf
einmal backen.

8.Bespriihen Sie beide Seiten der Teigstiicke mit Ol oder Kochspray.

9.Die 4 Kreise oder 2 der Teigrechtecke in den Frittierkorb legen und bei
ca. 200°C 3 Minuten lang garen.

10.Die Oberseiten einsprihen, wenden, die andere Seite einsprihen und
weitere 2 Minuten garen. Falls erforderlich, den Vorgang wiederholen,
um das restliche Brot zu garen.

11.Heif servieren.

Il BROTE & BROTCHEN

Portionen:
2-4

Ca. 125 g Mehl (Type 550)
2 Teeloffel Backpulver

Y Teeloffel Salz

60 ml lauwarme Milch

1 Teeloffel Ol

2-3 Essloffel Wasser

Ol zum Besprithen oder
Kochspray
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Hefebrotchen

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 1Std

1.Die Butter in einer mikrowellengeeigneten Schissel 30 Sekunden lang in
der Mikrowelle schmelzen.
2.2 Essloffel der Butter in eine groBe Schussel geben.
3.Zucker, heiBBes Wasser und Hefe hinzufligen. Mischen, bis die Hefe
aufgelost ist.
4.Mit einem Gummispatel Ei, Salz und ca. 280 g Mehl einruhren. Der Teig
wird sehr klebrig sein.
5.Schussel mit Plastikfolie abdecken und an einem warmen Ort 1 Stunde
gehen lassen.
6.Das restliche Mehl auf den Teig streuen und auf eine leicht bemehlte
Flache geben. 2 Minuten kneten, dann in sechzehn gleichméaBige Stiicke
schneiden.
7.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 175°C vorheizen.
8.Eine runde ca. 15 cm Backform mit Kochspray einsprihen.
9.Jedes Brétchen mit Mehl bestreuen und in die Form legen.
10.Mit der restlichen geschmolzenen Butter bepinseln.
11.Die Backform in den Korb der Fritteuse stellen und 10 Minuten lang
backen, bis die Brétchen fluffig und oben goldbraun sind.
12.Warm servieren.

Il BROTE & BROTCHEN

Portionen:
10-15

4 Essloffel gesalzene Butter
Ca. 50 g Kristallzucker

Ca. 240 ml heiBes Wasser

1 Essloffel schnell aufgehende
Hefe

1 groBes Ei

1 Teeloffel Salz

Ca. 310 g Mehl (Type 550),
aufgeteilt

Kochspray
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 30 Min 6-8

e Ca.60 g Mehl (Type 405)

® Ca. 200 g Kristallzucker

® Ca. 20 g Kakaopulver

* Y Teeloffel Backpulver

* 6 Essloffel gesalzene Butter, geschmolzen
e 1groBes Ei

* Ca. 85 g Schokoladenstucke

1.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 175°C vorheizen.

2.Zwei runde ca. 15 cm Kuchenformen groBzigig einfetten.

3.In einer groBen Schissel Mehl, Zucker, Kakaopulver und Backpulver vermischen.

4.Butter, Ei und Schokoladenstickchen zu den trockenen Zutaten geben. Umruhren, bis alles gut vermischt ist.
5.Den Teig in die vorbereiteten Kuchenformen verteilen.

6.In den Korb der Fritteuse legen und 20 Minuten backen, bis ein Zahnstocher in der Mitte sauber herauskommt.
7.Vor dem Servieren 5 Minuten abkuhlen lassen.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 30 Min 4-6

® Ca. 170 g dunkle Schokolade

* Ca. 170 g Butter

* Ca. 150 g Kristallzucker

e 3 Eier

* 2 Teel6ffel Vanilleextrakt

* Ca. 95 g Mehl (Type 405)

® Ca.20 g Kakaopulver

® Ca.120 g Walnusse, zerkleinert

® Ca. 170 g weiBe Schokoladenstlckchen

1.Heizen Sie die Fritteuse auf ca. 170°C vor.

2.Legen Sie eine Backform mit Backpapier aus.
3.Die Zartbitterschokolade und die Butter in einem Topf bei schwacher Hitze unter standigem Rihren schmelzen,
bis eine glatte Masse entsteht; etwas abkuhlen lassen.
4.1n einer Schussel Eier, Zucker und Vanille verquirlen.
5.Mehl und Kakaopulver unterrihren.
6.Die weiBen Schokoladenstiickchen und die geschmolzene Zartbitterschokolade unterrihren.
7.Die Walnusse daruber streuen.
8.Den Teig in der Auflaufform verteilen und in der Fritteuse 20-25 Minuten backen.
9.Auf einem Gitterrost abkihlen lassen und dann in Scheiben schneiden.
10. Servieren.

Il BROWNIES & MUFFINS
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

® Ca. 225 g Bananen, Uberreif

* 1 Messloffel Proteinpulver (nach Wahl)
e 2 Essloffel ungestiBtes Kakaopulver

® Ca. 120 g Mandelbutter, geschmolzen

1.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 160°C vorheizen.

2.Die Backform der Fritteuse mit Kochspray einsprihen.

3.Alle Zutaten in den Mixer geben und pdurieren, bis sie glatt sind.

4.Den Teig in die vorbereitete Form geben und in den Korb der Fritteuse legen.
5.Brownies 15 Minuten lang backen.

6.Servieren und genieBen.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 1-2

* 1 Messloffel Schokoladenproteinpulver
e 1 Essloffel Kakaopulver

e 1/2 Teeloffel Backpulver

e 60 mlungeslBte Mandelmilch

1.Backpulver, Proteinpulver und Kakaopulver in eine Tasse geben und gut vermischen.
2.Geben Sie die Milch dazu und ruhren gut um.

3.Die Tasse in die HeiBluftfritteuse stellen und bei ca. 200°C 10 Minuten lang backen.
4.Servieren.
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W k E\ Vorbereitung @ Kochzeit: ET? Portionen:

15 Min 20 Min 10-12

* Ca.185 g (Type 405)

® Ca. 100 g Kristallzucker

¢ 1 Teeloffel Backpulver

e Ca.110 g gesalzene Butter, geschmolzen

® 1groBes Ei

* 2 mittelgroBe Bananen, geschalt und puriert
* Ca. 60 g gehackte Pekannusse

1.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 150°C vorheizen.

2.In einer groBen Schussel Mehl, Zucker und Backpulver miteinander verquirlen.

3.Butter, Ei und Bananen zu der trockenen Mischung geben. Umrihren, bis alles gut vermischt ist. Der Teig wird
dickflissig sein.

4.Vorsichtig die Pekannusse unterheben.

5.Den Teig gleichmaBig auf zwolf Muffinformchen aus Silikon oder Aluminium verteilen und die Férmchen etwa zur
Halfte fullen.

6.Die Formchen in den Korb der HeiBluftfritteuse stellen, dabei nach Bedarf portionsweise arbeiten.

7.15 Minuten backen, bis die Rander der Muffins braun sind und ein Zahnstocher in der Mitte sauber herauskommt.

8.Vor dem Servieren 5 Minuten abkuhlen lassen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 4-6

* Ca. 55 g Butter, geschmolzen

* Ca. 80 g Honig

e 1 Ei, leicht verquirlt

¢ 2 reife Bananen, puriert

* Y Teeloffel Vanilleextrakt

e Ca. 125 g Mehl (Type 405)

* Y Teeloffel Backpulver

* % Teeloffel gemahlener Zimt

® Ca. 30 g Haselnusse, zerkleinert

® Ca. 40 g dunkle Schokoladenstiickchen

&
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1.Bespruhen Sie ein Muffinblech, das in Ihre Fritteuse passt, mit Kochspray.

2.In einer Schussel Butter, Honig, Ei, Bananen und Vanille verquirlen, bis alles gut vermischt ist.
3.Mehl, Backpulver und Zimt hinein sieben, ohne zu viel zu vermischen.

4.Die HaselnUsse und die Schokoladenstiickchen unterriihren.

5.Den Teig in die Muffinférmchen fillen und in die Fritteuse geben.

6.20 Minuten bei ca. 175°C backen und nach 15 Minuten kontrollieren.

7.Gekuhlt servieren.

Hl BROWNIES & MUFFINS
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 4-6

* Ca.185 g Mehl (Type 405)

* Y Teeloffel Salz

e Ca.100 g Zucker

* 60 ml Pflanzendl

* 2 Teeloffel Vanilleextrakt

e Ca. 150 g frische Heidelbeeren
e 2 Eier

¢ 1 Teeloffel Backpulver

e 1Zitrone, geschalt

® Ca. 60 g saure Sahne

1.Die Fritteuse auf ca. 170°C vorheizen.

2.In einer Schussel Mehl, Zucker, Salz, Zitronenschale und Backpulver vermischen.

3.In einer anderen Schissel das Pflanzendl, die saure Sahne, den Vanilleextrakt und die Eier mit dem Schneebesen
verrihren, bis sie vollstandig eingearbeitet sind.

4.Die feuchten und trockenen Zutaten vermischen und die Blaubeeren vorsichtig unterheben.

5.Die Mischung auf ein gefettetes 6-Loch-Muffinblech oder 4 Muffinférmchen verteilen und in der
HeiBluftfritteuse 10-12 Minuten backen, bis sie fest und goldgelb sind.

6.Ausgeklnhlt servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

® Ca. 225 g Rinderhackfleisch

e 1 Teeloffel Taco-Gewlirze

* Ca. 55 g mexikanischer Mischkase (oder Cheddar), zerkleinert
¢ 1 Teeloffel Keto-TomatensoBe

* Kochspray

1.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 190°C vorheizen.

2.In der Zwischenzeit in der Ruhrschissel Rinderhackfleisch und Taco-Gewtlirze vermischen.

3.Die Muffinférmchen mit Kochspray besprihen.

4.Nun die Hackfleischmischung in die Muffinformen geben und mit Kase und Tomatensauce belegen.
5.Die Muffinférmchen in die vorgeheizte Fritteuse geben und 15 Minuten lang backen.

6.Servieren.

Hl BROWNIES & MUFFINS
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 2-4

* Ca.185 g Mehl (Type 405)
o 1 Teeloffel Zimt

e 3 Eier

e 2 Teeloffel Backpulver

e ¥ Teeloffel Zucker

e 240 ml Milch

e 2 Essloffel Butter, geschmolzen
e 1 Essloffel Joghurt

® 1 Zucchini, geraspelt

® Eine Prise Salz

e 2 Essloffel Frischkase

1.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 175°C vorheizen.

2.In einer Schussel die Eier mit Zucker, Salz, Zimt, Frischkase, Mehl und Backpulver verquirlen.

3.In einer anderen Schissel die restlichen Zutaten, auBer den Zucchini, vermischen.

4.Die trockene und die flissige Mischung vorsichtig miteinander vermischen. Die Zucchini unterrthren.
5.Fetten Sie 4 Muffinformen mit Ol ein und fiillen Sie den Teig in die Férmchen.

6.Die Formchen in die Fritteuse stellen und 18-20 Minuten goldgelb backen.

7.Servieren.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 2-4

e Ca.125 g Mehl (Type 405)

e 1 Kiwi, puriert

e Ca. 30 g Puderzucker

e 1 Essléffel Milch

e 1 Essloffel PekannUsse, zerkleinert
e Y Teeloffel Backpulver

* Ca. 25 g Haferflocken

* Ca. 55 g Butter, Raumtemperatur

1.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 175°C vorheizen.

2.Zucker, PekannUsse, Kiwi und Butter in eine Schussel geben und gut vermischen.

3.In einer anderen Schissel Mehl, Backpulver und Haferflocken vermischen und gut durchrihren.

4.Die beiden Mischungen miteinander vermengen und die Milch unterrihren.

5.Den Teig in eine gefettete Muffinform geben, die in die Fritteuse passt, und 15 Minuten lang backen.

6.Auf ein Drahtgitter stirzen und einige Minuten abkuhlen lassen, bevor die Muffins aus der Form genommen
werden.

7.Servieren.

Hl BROWNIES & MUFFINS
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Maishrot-Muffins mit Honighutter

Kochzeit:

Vorbereitung /L
20 Min

15 Min

1.Buttermilch, Butter, Eier, Honig und scharfe SoBe in einer Ruhrschussel
vermischen. Gut umrihren, um sie zu kombinieren.

2.Mehl, Maismehl, Backpulver, Natriumbikarbonat und Salz in die
Schussel sieben.

3.Die trockenen Zutaten vorsichtig unter die feuchten heben, bis keine
trockenen Streifen mehr vorhanden sind.

4.Ein Muffinblech mit sechs Léchern (oder sechs Puddingféormchen) mit
Backtrennmittel bestreichen oder mit Butter einfetten. In den Korb der
HeiBluftfritteuse stellen.

5.Den Teig gleichmaBig auf die Muffinférmchen verteilen und 15 Minuten
bei 180°C backen.

6.Die Muffins direkt in den Frittierkorb stiirzen und 3-5 Minuten backen,

4-6

if Portionen:

350 ml Buttermilch

85 g Butter, geschmolzen
2 Eier

50 g Honig

2 TL scharfe Sauce, z. B.
Sriracha (optional)

200 g Mehl (Type 405)
100 g feines Maismehl
Y% EL Backpulver

% TL Natron

% TL Salz

damit die Béden braun werden. Fur die Honigbutter:

7.Die weiche Butter, den Honig, das Salz und die scharfe Sauce in einer

. - . . . ® 4 EL ungesalzene, weiche
kleinen Schussel verriihren und zu den warmen Muffins servieren. & ’

Butter
* 2 EL Honig
* groBe Prise Meersalzflocken
e 1TL scharfe Sauce oder mehr
nach Geschmack
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Zimt-Apfel-Muffins

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 4-6
1.0\, Eier, Apfelmus und Zucker in einer Rihrschiissel vermischen. Mehl, * 80 ml Kokosnussol,
Backpulver, Zimt, Salz und Muskatnuss hinein sieben. geschmolzen und abgekuhlt
2.Die trockenen und feuchten Zutaten mit einem L6ffel unterheben, bis e 2 Eier
keine trockenen Mehlreste mehr vorhanden sind. ® 200 g Apfelmus
3.Auf sechs Muffinférmchen verteilen und 20 bis 25 Minuten bei 170°C * 150 g brauner Zucker
oder bis sie den Zahnstochertest bestehen, im Ofen backen. e 200 g Mehl (Type 405)
4.Servieren. e 1% TL Backpulver
e 3TLZimt
e Y TLSalz
® Prise frisch gemahlene
Muskatnuss
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Apfel-Pekannuss-Blondies
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Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min 40 Min 16

. o . " Fiir die Apfel:
1.Apfel, Zucker, Butter, Zimt und Salz in eine kleine Schiissel geben. 10

Minuten bei 180°C in der Fritteuse backen, dabei nach der Halfte der ® 180 g geschalte und

Zeit umrihren. Die Apfel sollten weich, aber nicht matschig sein. Zum gewdiirfelte Apfel (2 Apfel)

Abkihlen beiseite stellen. e 2 EL brauner Zucker
2.Zucker und Butter hell und cremig schlagen. ® 2 EL ungesalzene Butter,
3.Das Ei und die Vanille dazugeben und unterrihren. gewurfelt
4.Mehl, Backpulver, Natron und Salz zugeben und zu einem weichen e 2TLZimt

Keksteig verrihren. Die gehackten Pekannusse unterheben. ® Prise Salz

5.Drei Viertel des Teigs in eine gefettete und ausgekleidete quadratische
20-cm-Form geben.

6.Die Apfelmischung daruber streuen und den restlichen Teig darauf
verteilen.

7.Mit den Pekannissen, dem Zucker und den Karamellstickchen
bestreuen und bei 180°C 20 Minuten lang backen, dann die Hitze auf
160°C reduzieren und weitere 10 Minuten backen.

8.Die Form aus dem Frittierkorb nehmen und die Blondies vollstandig
abkulhlen lassen, bevor sie in Scheiben geschnitten werden.

Flr die Blondies:

® 200 g brauner Zucker

* 115 g ungesalzene Butter,
weich gemacht, oder
Margarine

e 1Ei

* 1 Teel6ffel Vanilleextrakt

e 180 g Mehl (Type 405)

* Y Teeloffel Backpulver

* Y Teel6ffel Natron

* Yy Teeloffel Salz

* 50g PekannUsse, gehackt

Fur das Topping:

* 30 g Pekannusse, gehackt

e 2 Essloffel brauner Zucker

® 2 Essloffel Karamellbonbons,
fein gehackt
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 6-8

e Ca.125 g Mehl (Type 405)

* % Teeloffel Salz

* Y Teeloffel Backpulver

* 4 Essloffel Butter, gewUrfelt
e 1 Teeloffel Zucker

® Ca.180 ml Buttermilch

1.Die Fritteuse auf ca. 180°C vorheizen.

2.Mehl, Backpulver, Zucker und Salz in einer Schussel verruhren, bis alles gut vermischt ist.

3.Die Butter hinzugeben und in die Mehlmischung einreiben, bis sie krimelig ist.

4.Die Buttermilch unterrihren, bis ein Teig entsteht.

5.Eine flache und trockene Oberflache mit Mehl bestreuen und den Teig etwa einen halben Zentimeter dick
ausrollen.

6.Mit einer kleinen Ausstechform 10 Kreise ausstechen.

7.Die Kekse auf ein gefettetes Backblech legen.

8.Nacheinander 16-18 Minuten in der HeiBluftfritteuse backen.

9.Vor dem Servieren ein paar Minuten abkihlen lassen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 4-6

® Ca. 250 g Mehl (Type 405) + etwas mehr

® Ca. 65 g Zucker

e 2 Teeldffel Backpulver

® Ca.50 g gehackte Mandeln

® Ca. 120 g getrocknete Kirschen, zerkleinert
® Ca. 55 g kalte Butter, in Wurfel geschnitten
* 120 ml Milch

e 1Ei

1.Heizen Sie die Fritteuse auf ca. 200°C vor.

2.Legen Sie den Frittierkorb mit Backpapier aus.
3.Mehl, Zucker, Backpulver, gehackte Mandeln und getrocknete Kirschen in einer Schiissel mischen.
4.Die Butter mit den Handen in die trockenen Zutaten reiben, so dass eine sandige, krumelige Textur entsteht.
5.Das Ei und die Milch verquirlen.
6.Zu den trockenen Zutaten gieBen und verrihren.
7.Ein Arbeitsbrett mit Mehl bestreuen, den Teig auf das Brett legen und ein paar Mal durchkneten.
8.Zu einem Rechteck formen und in 9 Quadrate schneiden.
9.Die Vierecke in den Frittierkorb legen und 12-14 Minuten bei ca. 200°C backen.
10.Servieren.

I KEKSE & CRACKER
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Erdnussbutter-Kekse

“ ] Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 6-8

* 2 Essloffel gesalzene Butter, geschmolzen

* 2 Essloffel naturbelassene Erdnussbutter ohne Zuckerzusatz
® Ca. 65 g korniges braunes Erythritol

e 1groBeseEi

* Y Teeloffel Vanilleextrakt

e Ca. 95 g blanchiertes, fein gemahlenes Mandelmehl

e Y Teeloffel Backpulver

1.In einer groBen Schissel Butter, Erdnussbutter, Erythrit, Ei und Vanille miteinander verquirlen. Mehl und
Backpulver hinzugeben und verrthren, bis alles gut vermischt ist.

2.Den Teig in neun gleich groBe Stlicke teilen und jedes Stiick zu einer Kugel rollen, etwa 2 Essloffel.

3.Drei Stuicke Backpapier so zuschneiden, dass sie in den Korb der HeiBluftfritteuse passen, und jeweils drei Kekse
auf ein ungefettetes Stlck legen.

4.Ein Stlck Backpapiermit den Keksen in den Korb der Fritteuse legen.

5.Die Temperatur auf ca. 150°C und den Timer auf 9 Minuten einstellen. Die Rander der Kekse sind gebraunt, wenn
sie fertig sind.

6.Den Vorgang mit den restlichen Keksen wiederholen.

7.Warm servieren

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 12

e 4 Essloffel Erdnussbutter
e 4 Teeloffel Erythritol

e 1 Ei, verquirlt

e Y Teeloffel Vanilleextrakt

1.In der RUhrschussel Erdnussbutter, Erythrit, Ei und Vanilleextrakt vermengen.
2.Die Mischung mit Hilfe einer Gabel verrihren.

3.Nun den Teig zu Keksen formen.

4.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 180°C vorheizen.

5.Die Kekse in die Fritteuse legen und 5 Minuten lang backen.
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Lava-Kekse

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 10 Min

1.Heizen Sie die Fritteuse auf ca. 175°C vor.

2.Drei ca. 10 cm Férmchen mit Kochspray einsprihen.

3.In einer mittelgroBen Schissel Eier, Vanille und Salz verquirlen, bis sie
gut vermischt sind.

4.1n einer groBen mikrowellensicheren Schissel die Butter und die
Schokoladenstuckchen in 20-Sekunden-Intervallen in der Mikrowelle
erhitzen, dabei nach jedem Intervall umrihren, bis die Masse
vollstandig geschmolzen, glatt und gieBfahig ist.

5.Die Schokolade verquirlen und langsam die Eiermischung hinzufiigen.
So lange ruhren, bis alles gut vermischt ist.

6.Mehlin die Schussel streuen und mit dem Schneebesen unter die
Schokoladenmasse rihren. Die Masse sollte leicht gieBbar sein.

7.Den Teig gleichmaBig auf die vorbereiteten Auflaufformen verteilen. In
den Korb der Fritteuse legen und 5 Minuten backen, bis die Rander und
die Oberseite fest sind.

8.5 Minuten abkulhlen lassen und mit einem Buttermesser die Rander von
den Férmchen lésen.

9.Zum Servieren einen kleinen Dessertteller mit der Oberseite nach unten
auf jede Auflaufform stellen. Auflaufform und Teller schnell umdrehen,
damit der Lavakuchen auf den Teller fallt.

10.5 Minuten abkihlen lassen.
11.Servieren.

B KeKSE & CRACKER

Portionen:
2-4

2 groBe Eier

1 Teel6ffel Vanilleextrakt

Y Teeloffel Salz

3 Essloffel ungesalzene Butter
Ca. 130 g Milchschokoladen-
stickchen

Ca. 30 g Mehl (Type 405)
Kochspray
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 10-12

® Ca. 120 g gehackte Pekannusse

® Ca. 110 g gesalzene Butter, geschmolzen
® Ca. 65 g Kokosnussmehl

e Ca. 145 g Erythrit, aufgeteilt

¢ 1 Teeldffel Vanilleextrakt

1.In einer Kichenmaschine Pekanntisse, Butter, Mehl, ca. 95 g Erythrit und Vanille 1 Minute lang mixen, bis ein Teig
entsteht.

2.Den Teig zu zwolf einzelnen Kekskugeln formen, etwa 1 Essloffel pro Kugel.

3.Drei Stiicke Backpapier so zuschneiden, dass sie in den Korb der HeiBluftfritteuse passen. Jeweils vier Kekse auf
ein ungefettetes Backpapier legen und ein Stliick Backpapier mit den Keksen in den Fritteusenkorb legen.

4.Die Temperatur in der Fritteuse auf ca. 160°C und den Timer auf 8 Minuten einstellen.

5.Den Vorgang mit den restlichen Stapeln wiederholen.

6.Wenn der Timer abgelaufen ist, die Kekse 5 Minuten lang auf einem groBBen Servierteller abkihlen lassen, bis sie
sich gut handhaben lassen.

7.Die noch warmen Kekse mit dem restlichen Erythrit bestreuen.

8.Servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 6-8

® 4 Essloffel gesalzene Butter, geschmolzen

® Ca. 65 g korniges braunes Erythritol

* 1groBes Ei

* Y Teeloffel Vanilleextrakt

® Ca. 95 g blanchiertes, fein gemahlenes Mandelmehl
* Y Teelodffel Backpulver

1.In einer groBen Schussel Butter, Erythrit, Ei und Vanille verquirlen.

2.Mehl und Backpulver hinzugeben und verrihren, bis alles gut vermischt ist.

3.Den Teig in neun Stlicke teilen und zu Kugeln rollen, etwa 2 Essloffel pro Stuck.

4.Drei Stucke Backpapier so zuschneiden, dass sie in den Korb der HeiBluftfritteuse passen, und auf jedes
ungefettete Stlick drei Kekse legen.

5.Die Temperatur auf ca. 150°C einstellen und den Timer auf 9 Minuten einstellen.

6.Die Rander der Kekse sind gebraunt, wenn sie fertig sind.

7.Den Vorgang mit den restlichen Keksen wiederholen.

8.Warm servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 6-8

® Ca. 190 g ungesalzene Butter, erweicht
e Ca. 200 g Zucker

® Ca. 65 g brauner Zucker

e 2groBe Eier

e 1 Teeldffel Vanille

® Ca. 240 g Mehl (Type 405)

e Y Teeloffel Salz

* Y Teeloffel Backpulver

® Ca. 340 g Schokoladenchips

1.In einer groBen Schussel die Butter, den Zucker und den braunen Zucker vermischen. Schlagen Sie die Butter mit
dem Zucker, bis sie glatt und cremig ist.

2.Eier, Vanille, Salz, Backpulver und die Halfte des Mehls hinzugeben. Mischen, bis sich die trockenen Zutaten mit
der Buttermasse verbunden haben.

3.Die restliche Halfte des Mehls hinzugeben und auf mittlerer Stufe mischen, bis der Keksteig dick und cremig ist.
Sobald sich der Teig vermengt hat, die Schokoladenstiickchen und die optionalen Nusse unterrihren, bis sie
gleichmaBig im Teig verteilt sind.

4.Mit einem kleinen Loffel den Teig zu Kugeln formen. Legen Sie die Teigkugeln auf Backpapier in den Korb der
Fritteuse. Lassen Sie zwischen den einzelnen Keksen etwa einen Zentimeter Platz.

5.Bei ca. 150°C fir 7-8 Minuten frittieren. Wenn die Kekse goldbraun sind, lassen Sie sie noch 1 bis 2 Minuten im
Frittierkorb ruhen, bevor Sie sie auf ein Abkuhlgitter legen.

HE
—_—
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/" Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
. 15 Min 15 Min 6-8

* Ca.75 g Butter geschmolzen

e 1Ei

® Ca. 150 g brauner Zucker

* Ca.140g Melasse

e Y Teeloffel gemahlene Nelken

* 1 Teeldffel gemahlener Ingwer

e 1 Teeldffel Zimt

* Ca. 360 g Mehl (Type 405) plus zusatzlich 60 g, die jeweils 1
Essloffel zugegeben wird, wenn der Teig zu klebrig ist

1.Butter schmelzen, dann mit Zucker, Melasse und Ei verruhren. Zimt, Ingwer und Nelken untermischen.
2.Mehlunterrihren. Wenn der Teig zu klebrig ist, jeweils 1 Essloffel Mehl hinzugeben, bis er nicht mehr klebrig ist.
3.Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und 10 Minuten in den Gefrierschrank legen.

4.Den Teig ca. 0,5 cm dick ausrollen und mit Ausstechern ausstechen.

5.Die Kekse 8-9 Minuten in der HeiBluftfritteuse oder 12-14 Minuten im Backofen bei 176 °C backen.

6.Servieren.
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M&M-Kekse

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 6-8

® Ca. 100 g brauner Zucker
* Ca. b5 g Butter, erweicht
e 1Ei

¢ 1 Teeloffel Vanille

e Ca.120 g Mehl (Type 405)
e 1/4 Teel6ffel Backnatron
e 1/4 Teeloffel Salz

e Ca. 65 g Mini M&Ms

1.Butter und Zucker in einer mittelgroBen Schussel vermischen. Mit einem Mixer verruhren, bis sie sich verbinden.

2.Das Ei und die Vanille hinzugeben und so lange ruhren, bis der Teig glatt und cremig ist.

3.In einer anderen Schussel Mehl, Backpulver und Salz vermischen und unterrihren. Zum Teig geben und
verrihren, bis alles gut vermischt ist. Wenn Sie ein HandruUhrgerat verwenden, fligen Sie das Mehl nicht auf
einmal hinzu, da es sonst zu einem Durcheinander kommt. Fligen Sie es in 2-3 Schritten hinzu.

4.Die Mini-M&Ms unterheben.

5.Die HeiBluftfritteuse 3 Minuten lang auf ca. 175°C vorheizen.

6.Den Teig mit einem Keksportionierer oder zwei L6ffeln zu Kugeln formen. Sobald die HeiBluftfritteuse vorgeheizt
ist, Backpapier in den Korb legen. Dann die Teigkugeln mit etwas Abstand zueinander hineinlegen. Driicken Sie
leicht auf die Teigkugeln, um sie vor dem backen zu glatten.

7.Bei ca. 175°C 5 Minuten lang backen. Die Fritteuse fir weitere 1-2 Minuten geschlossen lassen, dann die Kekse
herausnehmen und eine weitere Ladung backen.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 6-8

* 50 g Butter, geschmolzen

* 1 Essléffel Milch

* 100 g Mehl (Type 405)

* 50 g Kristallzucker

e 1 Teeldffel Vanilleextrakt

* Y Teeloffel Backnatron

* 50 g milchfreie Schokoladenstickchen
e 25 g Pistazien, zerstoBen

1.Die Fritteuse 2 Minuten lang auf 140°C vorheizen.

2.In einer groBen Schussel alle Zutaten bis auf die Schokoladenstiickchen und die Niisse vermischen. Alles zu
einem Teig verarbeiten. Nun die Schokostlickchen hinzufliigen und in den Teig einarbeiten.

3.Jeweils 1 Essloffel abnehmen und in eine Keksform geben. In das mit Backpapier ausgelegte Kérbchen geben und
mit einigen zerstoBenen Pistazien bestreuen. Ein wenig andricken. Den Vorgang mit der restlichen Mischung
wiederholen, aber nicht zu voll machen, da sich die Kekse sonst ausdehnen.

4.Die Kekse 10 Minuten lang backen, bis sie auBen knusprig sind. Den Vorgang mit der restlichen Keksmischung
wiederholen. Auf einem Gitterrost abkuhlen lassen.
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WeiBe Schokoladen-Macadamia-Kekse

Kochzeit:

Vorbereitung /L
10 Min

15 Min

1.In einer Ruhrschussel Mehl, Backpulver, Speisestarke und Salz
verquirlen und beiseite stellen.

2.Mit einem Standmixer oder HandrUhrgerat Butter, Kristallzucker und
braunen Zucker cremig rihren, bis sie leicht und schaumig sind. Dann
das Ei und den Vanilleextrakt hinzugeben und weiterrtuhren, bis die
Masse leicht und schaumig ist.

3.Langsam die Mehlmischung zugeben und verrihren, bis alles gut
vermischt ist.

4.Nun die Schokoladenstiickchen und die Macadamianlsse unterrihren.
Den Teig abdecken und fur mindestens 2 Stunden in den Kithlschrank
stellen.

5.Heizen Sie den Backofen auf 160°C vor.

6.Legen Sie einen Korb in die Fritteuse und geben Sie den Teig mit einem
Loffel (ca. 1¥2 Essloffel) auf das Backpapier, wobei Sie einen Abstand
von 5 cm lassen.

7.Frittieren, bis sie an den Randern leicht gebraunt sind, ca. 5-8 Minuten.

8.Nehmen Sie die Kekse dann aus der Fritteuse, lassen Sie sie aber noch
ein paar Minuten im Korb und legen Sie sie dann auf ein Abkuhlgitter.

9.Servieren.

B KeKSE & CRACKER

Portionen:
6-8

155 g Mehl (Type 405)

¥ Teeloffel Backpulver

1 Teeloffel Speisestarke
Y Teeloffel Salz

115 g ungesalzene Butter
50 g Kristallzucker

110 g brauner Zucker

1 groBes Ei

1 Teeloffel Vanilleextrakt
90 g weile
Schokoladenstticke

65 g Macadamianusse
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Haterflocken-Kekse

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 10 Min

1.Die Haferflocken in einen Mixer oder eine Kiichenmaschine geben und
etwa 5-6 Sekunden lang verarbeiten, um sie zu zerkleinern. Nicht zu
stark verarbeiten. Es sollen einige mehlige Stlicke mit einigen ganzen
Haferflocken ubrig bleiben.

2.Die gemahlenen Haferflocken und alle Ubrigen Zutaten, einschlieBlich
der optionalen Zutaten, in eine mittelgroBe Schiissel geben. Gut
mischen.

3.Legen Sie lhren Frittierkorb mit Backpapier aus. Teilen Sie dann den Teig
in 7 Portionen fur kleine Kekse oder 3-4 Portionen fir groBe Kekse. Jede
Portion zu einer Kugel rollen und mit der Hand flachdriicken und
formen. Dann in den Korb legen.

4.Die Haferflockenplatzchen bei 165°C 4-6 Minuten lang backen, bis sie
leicht golden sind. Nehmen Sie den Korb aus der Fritteuse und lassen
Sie ihn mindestens 10 Minuten abkuhlen, bevor Sie ihn anfassen.

HINWEIS: Die Kekse scheinen zunachst nicht ganz durchgebacken zu sein,
werden aber beim Abkulhlen fest, also nicht Gberbacken.

B KeKSE & CRACKER

Portionen:
6-8

® Ca. 100 g Haferflocken

® 3 Essloffel Ahornsirup

® 2 Essloffel ungesuiBtes
Apfelmus

o Y Teeloffel Backpulver

Optional:

e Y Teeloffel Zimt

e 2-3 Essloffel
Schokoladenchips, gehackte
Pekannulsse oder Walnusse,
Rosinen oder getrocknete
Cranberries
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Kokosmakronen

’ ﬂ Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 12-14

* 2 Eiweil

® 100 g Streuzucker

¢ 1 Teeloffel Speisestarke

® 200 g getrocknete Kokosraspeln

® 100 g Zartbitterschokolade, geschmolzen

1.EiweiB und Zucker in eine groBe Schussel geben und mit einem elektrischen Handruhrgerat einige Minuten lang
schlagen, bis sich der Zucker aufgeldst hat und die Masse dick ist.

2.Die Speisestarke hinzufugen und eine Minute lang unterschlagen, dann die Kokosnuss hinzufligen und alles gut
verrthren.

3.Die Masse in einen Eierbecher geben und auf ein Stuck Backpapier oder eine wiederverwendbare Unterlage
stiirzen. Die HeiBluftfritteuse auf 150°C vorheizen. Sobald sie heif3 ist, backen Sie die Makronen schubweise
10-12 Minuten lang, bis sie leicht golden und fest sind.

4.Auf dem Backpapier vollstandig abkihlen lassen, dann den Boden der Makronen in die geschmolzene
Schokolade tauchen und zum Festwerden auf das Backpapier legen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 30 Min 15-20

* 30 g Pistazien

e 1Ei

® 50 g Zucker

* 125 g Mehl (Type 405)

* Y Teeloffel Natron

* 100 g weiBe Schokolade, geschmolzen zum Eintauchen

1.Etwa ein Drittel der Pistazien fein hacken. Ei und Zucker mit dem Schneebesen des Handrihrgeréats schlagen, bis
die Masse dick und cremig ist, dann das Mehl, das Natron und die gehackten und ganzen Pistazien unterheben.
Der Teig wird weich sein.

2.Auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und zu einer 20 cm langen, flachen Wurst von etwa 1,5 cm Dicke
und 6 cm Breite formen.

3.Die HeiBluftfritteuse auf 160°C aufheizen. Den Teig auf einem Stlick Backpapier in die Fritteuse legen und 20
Minuten lang backen, dann wenden und 10 Minuten lang backen.

4.Aus der Fritteuse nehmen und mit einem kleinen gezackten Messer in 1 cm dicke Scheiben schneiden, solange sie
noch warm sind. Die Fritteuse erneut auf 140°C aufheizen und die Scheiben nacheinander 5-10 Minuten knusprig
backen.

5.Auf einem Gitterrost abkihlen lassen und dann die Halfte der Kekse in geschmolzene Schokolade tauchen. Auf
einem Backpapier ausharten lassen.

I KEKSE & CRACKER
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 35 Min 15-18

® 260 g Mandeln

e 200 g Zucker

® 2 groBe EiweiB

e Y Teel6ffel Mandelextrakt

1.Schneiden Sie ein Stlick Backpapier aus, das in den Korb der Fritteuse passt, und heizen Sie die Fritteuse auf
150°C vor.

2.Die Mandeln in einer Kiichenmaschine zu einem feinen Brei mahlen. Den Zucker hinzufliigen und weitere 15
Sekunden lang aufwirbeln. Das EiweiB und den Mandelextrakt hinzufiigen und weitere 15 Sekunden aufschlagen,
bis sich ein glatter Teig um die Klinge bildet.

3.Den Teig mit einem Teel6ffel in 18 gleich groBe Portionen formen. Die Kekse schubweise in die Fritteuse legen, so
dass sie mindestens 4 cm voneinander entfernt sind.

4.25 bis 30 Minuten frittieren, dabei nach der Halfte der Backzeit eine Pause einlegen, um die Kekse mit einem
Loffelrticken leicht flach zu driicken, bis sie goldbraun sind.

5.Servieren.
1] =
- -,
%
‘:.‘g\\ . Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
X e 10 Min 15 Min 6-8

® 200 g gekochte SuBkartoffel, puriert
* 50 g Mandelmehl

® 30 g Kakaopulver

® 2 Essloffel Honig oder Ahornsirup

e 1 Teeldffel Vanilleextrakt

* Y Teeloffel Backpulver

1.Heizen Sie lhre Fritteuse auf 180°C vor.

2.In einer Ruhrschussel SuBkartoffelpliree, Mandelmehl, Kakaopulver, Honig, Vanilleextrakt und Backpulver
vermischen. Glatt rihren.

3.Den Teig in eine kleine gefettete Backform geben und die Oberflache glatt streichen.

4.Die Form in die HeiBluftfritteuse stellen und 12-15 Minuten backen, bis der Teig fest ist.

5.Vollstéandig abkuhlen lassen, bevor man sie in Quadrate schneidet.
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ﬂllﬂllﬂl’llﬂl’-Stl’BllSBl Crumble

Vorbereitung /L Kochzeit:

10 Min 15 Min

1.Den Rhabarber und den Zucker in einen kleinen Topf geben und bei
schwacher Hitze etwa 10 Minuten kochen, bis der Rhabarber weich ist.
Den Rhabarber durch einen Sieb in einen Krug abgieBen und den dabei
entstehenden rosa Sirup aufbewahren. Beiseite stellen.

2.Butter, Mehl, Zucker und eine Prise Salz in einer Klichenmaschine
zerkleinern, bis die Mischung wie grobe Brotkrimel aussieht und gerade
anféngt zu klumpen.

3.Eine quadratische Kuchenform von 20 cm Durchmesser mit Folie
auslegen und etwa zwei Drittel der Streuselmischung in den Boden
dricken und mit der Riickseite eines Loffels glattstreichen.

4.Die Fritteuse auf 160°C aufheizen und den Boden 20 Minuten lang
backen, bis er golden und knusprig ist.

5.Sobald der Boden gebacken ist, den vorbereiteten Rhabarber darauf
verteilen und mit den restlichen Streuseln bestreuen. Wieder in die
Fritteuse geben und 15 Minuten backen, bis die Oberflache goldbraun
ist. Abkihlen lassen.

6.Nach dem Abkuhlen in einer kleinen Schissel den Puderzucker mit 1
Essloffel des Rhabarbersirups vermischen und tber die Streusel
traufeln, bevor sie in Quadrate geschnitten werden.

B KeKSE & CRACKER

Portionen:
15-20

500 g Rhabarber, in 2 cm
grofBe Stlcke geschnitten
100 g Zucker

200 g kalte, ungesalzene
Butter, in kleine Stlicke
geschnitten

275 g Mehl (Type 550)

125 g brauner Weichzucker
Prise Salz

3 Essloffel Puderzucker
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]
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 6-8

e 225 g Mehl (Type 405), plus extra zum Bestauben

¢ 1 Teeloffel Backpulver

* Y Backnatron

e 25 g Streuzucker (superfein), plus extra zum Bestreuen
® Prise Salz

* 50 g getrocknete Kirschen

* 50 g ungesalzene Butter

* 125 g Buttermilch oder Naturjoghurt

1.Mehl, Backpulver, Zucker, Salz und Trockenfriichte in eine groBe Schussel geben, dann die Butter hinzufligen und
mit den Fingerspitzen einreiben, bis keine Klumpen mehr vorhanden sind und der Teig wie Brotkrimel aussieht.

2.Die Buttermilch hinzugeben und mit einem Messer einschneiden, bis ein zerklifteter Teig entsteht, dann den Teig
mit den Handen zusammenkneten.

3.Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und zu einem runden, etwa 1,5 cm dicken Teig klopfen.

4.Mit einem 6 cm langen Ausstecher Kreise ausstechen. Den restlichen Teig wieder zusammenfihren und weitere
Runden ausstechen, bis der gesamte Teig aufgebraucht ist.

5.Die HeiBluftfritteuse auf 180°C aufheizen. Sobald sie heiB ist, backen Sie die Scones 10 Minuten lang, oder bis sie
leicht golden sind.

6.Mit dem zusatzlichen Zucker bestreuen, sobald sie aus der Fritteuse kommen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

® 6 Scheiben Brioche

* 6 gehaufte Teeldffel Aprikosenmarmelade
* 2 Eier

® 100 ml Créme fraiche

e 200 ml Milch

e 1 Essloffel Zucker

® Sahne, zum Servieren (optional

1.Die Brioche-Scheiben buttern und mit der Marmelade bestreichen. Legen Sie die Brioche in eine quadratische
Keramikform (20 cm) oder in eine Form, die in lhre Fritteuse passt.

2.In einer groBen Schussel Eier, Sahne und Milch verquirlen, tber die Brioche gieBen und 30-60 Minuten im
Kihlschrank quellen lassen.

3.Die Fritteuse auf 160°C vorheizen. Sobald sie heiB ist, den Zucker Uber das eingeweichte Brioche streuen und 20
bis 25 Minuten backen, bis der Pudding fest ist und das Brioche einen knusprigen Rand hat. Wenn Sie méchten,
kdnnen Sie den Kuchen mit Sahne servieren, solange er noch warm ist.

H BUNTE VIELFALT
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Karamellis!erte gebackene Bananen

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
5 Min 10 Min 1-2

* 2 Bananen

e 1 Essloffel weicher brauner Zucker

® Eine Prise gemahlener Zimt

e 2 Kugeln Vanilleeis

e 2 Spekulatiuskekse

e 2 Essloffel Karamell- oder Toffeesauce

1.Die HeiBluftfritteuse auf 180°C vorheizen.

2.Die Bananen mit der Schale der Lange nach in zwei Halften schneiden.

3.Braunen Zucker und Zimt in einer kleinen Schissel mischen.

4.Die HeiBluftfritteuse auslegen. Die Bananen mit der Schnittflache nach oben in die Fritteuse legen und den
Zimtzucker Uber die Schnittfladchen jeder Halfte streuen.

5.Bei 180°C 10 Minuten lang garen, bis die Bananen karamellisiert sind.

6.Jeweils zwei Bananenhélften mit einer Kugel Vanilleeis auf einen Servierteller geben. Zerbréseln Sie die Kekse
Uber jeden Teller und betraufeln Sie sie mit der Karamellsauce.

7.Servieren.

Franzosischer Sauerkirsch-Clafoutis

i’

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
- 15 Min 30 Min 2-4

'»

v
T
B

e Ca. 225 g Sauerkirschen, entkernt
¢ Ca. 60 g Mehl (Type 405)

e Y Teeloffel Salz

e 2 Essloffel Zucker

e 2 Eier +2 Eigelb

¢ 1 Teeloffel Vanilleextrakt

e 1 Essloffel Zitronenschale

e 2 Essloffel Butter, geschmolzen

e 300 ml Milch

e Puderzucker zum Bestauben

1.Die Fritteuse auf ca. 190°C vorheizen.

2.Mehl, Zucker und Salz in einer Schiussel mischen.

3.Eier, Eigelb, Vanilleextrakt, Zitronenschale und geschmolzene Butter cremig rihren.

4.Nach und nach die Milch hinzugeben und rihren, bis sie sprudelt.

5.Die Sauerkirschen auf einer gefetteten Auflaufform verteilen und den Teig dartber gieBen.

6.In der HeiBluftfritteuse 25-30 Minuten backen oder bis sich eine schéne goldene Kruste gebildet hat.
7.Die Oberflache mit Puderzucker bestauben und warm servieren.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 4-6

* 4 groBe Eiwei3, Raumtemperatur

e Ca.130 g Zucker

* 3 Essloffel Gin

e 1-1/2 Teeloffel geriebene Limettenschale

* 1/4 Teeloffel Salz

e 1/4 Teel6ffel Mandelextrakt

* 1 Packung (ca. 395 g) gesuBte Kokosraspeln

® Ca.60 g Mehl (Type 405)

* Ca. 225 g weiBe Backschokolade, geschmolzen

1.Fritteuse auf ca. 175°C vorheizen.

2.Die ersten 6 Zutaten verquirlen, bis sie sich vermischt haben.

3.In einer anderen Schissel die Kokosnusse mit dem Mehl vermischen und die EiweiBmischung unterriuhren.
4 Essloffelweise mit einem Abstand von 1 cm auf ein gefettetes Blech im Korb der Fritteuse geben.

5.4-5 Minuten backen, bis sie gebraunt sind.

6.Auf einem Drahtgitter abkihlen lassen.

7.Die Unterseiten der Makronen in die geschmolzene Schokolade tauchen, so dass der Uberschuss abtropft.
8.Auf Backpapier legen und bis zum Festwerden stehen lassen.

9.In einem luftdichten Behalter aufbewahren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 6-8

e Ca. 240 g Mehl Type 405)

® Ca.130 g Zucker

® Ca. 85 g GrieBmehl

¢ 1 Essloffel Kirbiskuchengewtirz
* 1 Teeloffel gemahlene Nelken

e 1/4 Teeloffel Backpulver

® Ca. 120 g Dosenklrbis

e 1 groBes Ei, Raumtemperatur

¢ 1 Essloffel Butter, geschmolzen

1.In einer groBen Schiissel die ersten 6 Zutaten verquirlen.

2.In einer anderen Schissel den Kurbis, das Ei und die Butter verquirlen, bis alles gut vermischt ist.

3.In die trockenen Zutaten einrthren, bis ein weicher Teig entsteht.

4.Den Teig auf eine bemehlte Flache geben und etwa 12 Mal kneten, bis er glatt ist. Abdecken und 15 Minuten
ruhen lassen.

5.Den Teig in 4 Portionen teilen. Jede Portion auf ca. 0,5 cm Dicke ausrollen. In ca. 1,5 cm Rauten schneiden.

6.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 190°C vorheizen.

7.Die Rauten schubweise in einer einzigen Schicht auf ein gefettetes Blech im Korb der HeiBluftfritteuse legen.

8.Backen, bis die Rander goldbraun sind, 3-4 Minuten.

9.Auf einem Gitterrost abklhlen lassen.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 30 Min 2-4

® Ca. 240 g Schlagsahne

e Ca.180 ml Milch

* 1 Vanilleschote

e 5Eigelb

® Ca.65 g +1 Essloffel Zucker

1.Einen Topf auf niedrige Hitze stellen und die Milch und die Schlagsahne hinzufiigen.
2.Die Vanilleschoten aufschneiden und das Mark zusammen mit den Schoten in den Topf kratzen.
3.Unter regelmaBigem Ruhren etwa 6-8 Minuten lang kochen, bis die Milch fast kocht.
4.Den Herd ausschalten und die Vanilleschoten herausnehmen.
5.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 150°C vorheizen.
6.Eigelb in einer Schissel aufschlagen und 65 g Zucker einrlihren, aber nicht zu sprudelnd.
7.Langsam die Eigelbmischung einflieBen lassen und verrihren, bis alles gut vermischt ist.
8.4 Formchen mit der Puddingmischung fullen.
9.Die Férmchen in eine Backform stellen und mit kochendem Wasser UbergieBen, bis die Formchen bis zur Halfte
gefullt sind.
10.25-30 Minuten in der Fritteuse backen.
11.Die Férmchen herausnehmen und bei Zimmertemperatur abkihlen lassen, dann 1 Stunde lang in den
Klhlschrank stellen.
12.Den restlichen Zucker Uber die Creme brilée streuen und die Oberflache mit einem Brenner karamellisieren.
13.Servieren und genieBen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 4-6

® Ca. 340 g Brombeeren

* Ca.170 g Himbeeren

® Ca. 340 g Heidelbeeren

* Ca. 85 g Puderzucker

® Ca. 55 g Kokosnusscreme

1.In einer Schussel alle Zutaten vermischen und gut verquirlen.
2.In 6 Auflaufformen verteilen, in die Fritteuse geben und bei ca. 160°C 30 Minuten lang backen.
3.Auskuhlen lassen und servieren.

H BUNTE VIELFALT
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J A Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
: 10 Min 15 Min 4-6
"

* Ca. 185 g Mehl (Type 405)

* 1 Ananas, in Ringe geschnitten
® 3 Essloffel Sesamkérner

e 2 Eier, verquirlt

¢ 1 Teeloffel Backpulver

* Y Essloffel Zucker

1.Die Fritteuse auf ca. 175°C vorheizen.

2.In einer Schussel Sesam, Mehl, Backpulver, Eier, Zucker und 240 ml Wasser vermischen.
3.Die Ananasscheiben in die Mehlmischung tauchen und in den gefetteten Frittierkorb legen.
4.14-16 Minuten backen, dabei einmal wenden, bis sie goldbraun sind.

5.Servieren und genieBen.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 10-12

® Ca. 140 g blanchiertes, fein gemahlenes Mandelmehl,
aufgeteilt

e Ca. 145 g Erythrit, aufgeteilt

® 4 Essloffel gesalzene Butter, geschmolzen

® 120 mlfrischer Limettensaft

* 2 groBe Eier, verquirlt

1.In einer mittelgroBen Schiissel ca. 95 g Mehl, ca. 45 g Erythrit und Butter vermischen.

2.Die Mischung in den Boden einer nicht gefetteten, runden, antihaftbeschichteten ca. 15 cm Kuchenform
drucken.

3.Die Form in den Korb der Fritteuse stellen.

4.Die Temperatur auf ca. 150°C und den Timer auf 13 Minuten einstellen.

5.10 Minuten in der Form abkulhlen lassen.

6.In einer mittelgroBen Schussel das restliche Mehl, das restliche Erythrit, den Limettensaft und die Eier
vermengen.

7.Die Mischung Uber die abgeklhlten Riegel gieBen und fir 20 Minuten bei ca. 150°C in die Fritteuse geben.

8.Etwa 30 Minuten in der Backform vollstandig abkihlen lassen, dann 1 Stunde abgedeckt im Kihlschrank
abkdhlen lassen.

9.Gekuhlt servieren.
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[ 1]
f*._‘ ' Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
3 P 10 Min 15 Min 24

e 1 Blatterteigplatte, in 4 gleich groBe Quadrate geschnitten
e Ca.150 g Nutella

e 2 Bananen, in Scheiben geschnitten

® 2 Essloffel Puderzucker

1.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 190°C vorheizen und einen Fritteusenkorb einfetten.

2.Nutella auf jedes Teigquadrat streichen und mit Bananenscheiben und Puderzucker belegen.
3.Jedes Quadrat zu einem Dreieck falten und die Rander mit einer Gabel leicht andriicken.
4.Das Geback in den Korb der HeiBluftfritteuse legen und etwa 12 Minuten lang backen.
5.Herausnehmen und sofort servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4-6

® Ca. 340 g Frischkase, erweicht

e Y Teeloffel Salz

¢ 1 Teeloffel flussiges Zitronenstevia
e 80 ml frischer Zitronensaft

® Ca. 335 g Sahne

1.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 170°C vorheizen und eine groBe Auflaufform leicht einfetten.
2.Alle Zutaten in einer groBen Schissel mischen, bis sie gut miteinander verbunden sind.
3.In die Auflaufform fiillen und in die Fritteuse geben.

4.Etwa 10 Minuten garen und in die Glaser fullen.

5.Etwa 3 Stunden im Kuhlschrank abkihlen lassen und gekuhlt servieren.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 1 Std 4-6

e 2 EiweiB

¢ 1 Teeldffel Limettenschale, gerieben
* 1 Teeldffel Limettensaft

e 4 Essloffel Erythritol

1.Schlagen Sie das Eiweif3 zu weichen Spitzen.

2.Nun Erythrit und Limettensaft hinzufligen und das Eiweif3 so lange schlagen, bis es feste Spitzen bildet.
3.Danach die Limettenschale hinzuftigen und die EiweiBmischung vorsichtig umruhren.

4.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 135°C vorheizen.

5.Den Korb der Fritteuse mit Backpapier auslegen.

6.Mit Hilfe eines Loffels kleine Merengues formen und in einer Schicht in die Fritteuse geben.

7.Das Dessert 65 Minuten lang backen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 10-12

* 60 ml Kokosnussél, geschmolzen

* Ca. 55 g Frischkase, erweicht

® Ca. 95 g korniges Erythritol

e 1 groBes Ei, verquirlt

® Ca. 190 g blanchiertes, fein gemahlenes Mandelmehl
¢ 1 Teeloffel Mandelextrakt

1.Alle Zutaten in einer groBen Schussel zu einer festen Kugel formen.

2.Den Teig auf ein Blatt Frischhaltefolie legen und zu einem ca. 30 cm Langstamm rollen. Die Rolle in
Frischhaltefolie einwickeln und 30 Minuten im Kihlschrank kalt stellen.

3.Die Rolle aus der Plastikfolie nehmen und in zwolf gleich groBe Kekse schneiden. Zwei Blatter Backpapier so
zuschneiden, dass sie in den Korb der Fritteuse passen.

4. Jeweils sechs Kekse auf ein ungefettetes Blatt legen. Ein Blatt mit Keksen in den Korb der Fritteuse legen.

5.Die Temperatur auf ca. 160°C und den Timer auf 10 Minuten einstellen, dabei die Kekse nach der Halfte der Zeit
wenden. Sie sind leicht goldbraun sein, wenn sie fertig sind.

6.Den Vorgang mit den restlichen Keksen wiederholen.

7.15 Minuten vor dem Servieren abklhlen lassen, damit sie nicht zerbrdseln.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 6-8

® Ca.110 g Butter, geschmolzen

e 8 Filo-Blatterteigplatten, aufgetaut
e Ca.130 g stlckige Erdnussbutter

* 8 Teeldffel Marshmallowcreme

® Eine Prise Salz

1.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 180°C vorheizen und einen Fritteusenkorb einfetten.

2.1 Filoteigblatt mit Butter bestreichen und mit einem zweiten Filoteigblatt bedecken.

3.Das zweite Filoteigblatt mit Butter bestreichen und den Vorgang mit allen tbrigen Blattern wiederholen.

4.Die Filo-Schichten in 8 Streifen schneiden und 1 Essl6ffel Erdnussbutter und 1 Teel6ffel Marshmallowcreme auf
die Unterseite eines Filostreifens geben.

5.Die Spitze des Streifens Uber die Fullung falten, so dass ein Dreieck entsteht, und wiederholt zickzackformig
falten.

6.Das Geback in den Korb der HeiBluftfritteuse legen und etwa 5 Minuten backen.

7.Mit einer Prise Salz wiirzen und warm servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e Ca. 125 g Heidelbeeren

e 25 Essloffel Streuzucker

¢ 1 Teeldffel Zitronensaft

e 1 Prise Salz

® 320 g Mlrbeteig-Rolle

* Wasser

* Vanillezucker zum Bestreuen (optional)

1.Blaubeeren, Zucker, Zitronensaft und Salz in einer mittelgroBen Schissel vermischen.

2.Die MUrbeteigrollen ausrollen und 6-8 (ca. 10 cm) einzelne Kreise ausstechen.

3.Etwa 1 Essloffel der Blaubeerfillung in die Mitte eines jeden Kreises geben. Die Teigrander mit Wasser
anfeuchten und den Teig halbmondfdérmig tGber die Flullung falten.

4.Mit einer Gabel die Rander des Teigs vorsichtig zusammenklappen. Schneiden Sie dann drei Schlitze in die
Oberseite der Kiichle.

5.Die Klchle mit Kochspray besprihen und mit Vanillezucker bestreuen (falls verwendet).

6.Die HeiBluftfritteuse auf 180°C vorheizen.

7.3-4 Klchle in einer Lage in den Korb der Fritteuse legen.

8.9-12 Minuten lang backen, bis sie goldbraun sind.

9.Die Klichle vor dem Servieren mindestens 10 Minuten abkuhlen lassen.

H BUNTE VIELFALT
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Kasekuchen-Chimichangas

Vorbereitung /[ Kochzeit:
15 Min 10 Min

1.In einer mittelgroBen Rihrschissel den weichen Frischkése, die saure
Sahne (oder den griechischen Joghurt), den Zucker und die Vanille glatt
ruhren.

2.Die Frischkasemischung auf 2 mittelgroBe Schisseln aufteilen und die
geviertelten Erdbeeren in eine und die in Scheiben geschnittenen
Bananen in die andere geben. Vorsichtig umrihren (oder ganz
weglassen).

3.Eine weiche Mehltortilla auf eine saubere Arbeitsflache legen. 1/4 der
Erdbeermischung bis knapp links von der Mitte auf die Tortilla geben.
Dann einen Teel6ffel Nutella darauf geben.

4.Die linke Seite der Tortilla Gber die Fullung falten. Die kurzen Enden
einklappen und wie einen Burrito aufrollen.

5.Dies mit der restlichen Erdbeermischung wiederholen und dann mit der
Bananenmischung ebenso verfahren.

6.Bespruhen Sie die Chimichangas mit Olivendlspray und heizen Sie Ihre
Fritteuse auf 180°C vor. Je nach GroBe der Fritteuse die Chimichangas
mit der Naht nach unten in einer gleichmaBigen Schicht 8 bis 10
Minuten lang frittieren, bis die Tortilla goldbraun ist. In meine Fritteuse
passen 4 Stuck auf einmal.

7.Nach dem Backen die Chimichangas auf ein Drahtgitter auf einem
umrandeten Backblech legen. Alle Seiten und Ecken mit Butter
einpinseln und dann in einer Schissel mit Zimtzucker walzen.
Wiederholen Sie den Vorgang.

8.Servieren.

H BUNTE VIELFALT

Portionen:
2-4

Ca. 225 g Frischkase, erweicht

auf Raumtemperatur

Ca. 60 g saure Sahne oder
fettarmer griechischer
Joghurt

1¥» Essloffel Kristallzucker
1 Teeloffel reines
Vanilleextrakt

8 mittelgroBe Erdbeeren,
geviertelt

1 mittelgroBe Banane,
geschalt und in Scheiben
geschnitten

8 weiche Mehltortillas,
ca.20 cm

8 Teeldffel Nutella
Olivenolspray

3 Essloffel geschmolzene
Butter

Etwas Zimtzucker
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!Iausgemachte BI’BZGlhISSBII

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 6-8

® Ca.1,1 Liter gefiltertes Wasser,
aufgeteilt

e 1 Essloffel Butter

® 1 Packchen schnell
aufgehende Hefe

* Y Teeloffel Salz

e Ca.290 g Mehl (Type 550)

® 2 Essloffel Backpulver

* 2 Eiweil

¢ 1 Teeldffel Salz

1.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 185°C vorheizen.
2.In eine groBe mikrowellengeeignete Schissel ca. 180 ml Wasser geben.
40 Sekunden lang in der Mikrowelle erhitzen.
3.Herausnehmen und die Butter mit dem Schneebesen einrihren; dann
die Hefe und das Salz einrGthren. 5 Minuten ruhen lassen.
4.Mit einem Standmixer mit Knethaken die HefeflUssigkeit und das
Brotmehl schrittweise einruhren, bis alles Mehl eingearbeitet ist und
sich ein Teig bildet.
5.Die Schussel aus dem Standful3 nehmen und den Teig mit einem
Kichentuch abgedeckt 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.
6.Nachdem sich der Teig verdoppelt hat, aus der Schussel nehmen und
auf einer leicht bemehlten Flache einige Male durchkneten.
7.Den Teig in 4 Kugeln teilen; dann jede Kugel zu einer langen, dunnen,
stabchenformigen Form ausrollen. Mit einem scharfen Messer jede
Teigstange in 6 Stlcke schneiden.
8.Schritt 6 fur die restlichen Teigkugeln wiederholen, bis Sie etwa 24
Stabchen geformt haben.
9.Die restlichen 960 mlin einem mittelgroBen Topf auf dem Herd erhitzen
und das Backpulver einrihren.
10.Den Brezelteig in das heilBe Wasser geben und 60 Sekunden lang kochen
lassen, herausnehmen und leicht abkihlen lassen.
11.Die Oberseite der Brezeln leicht mit dem Eiweil3 bestreichen und mit
einer Prise Salz bestreuen.
12.Den Korb der Fritteuse mit Olivendélspray besprihen und die
Brezelbissen darauf legen. 6 bis 8 Minuten backen, bis sie leicht
gebraunt sind. Herausnehmen und warm halten.
13.Den Vorgang wiederholen, bis alle Brezelbissen fertig gegart sind.
14.Warm servieren.
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Kiwi-Teig-Happchen

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 4-6

* 3 Kiwi-Frichte, in 12 Stucke geschnitten
e 12 Wonton-Teigblatter
e Ca. 120 g Erdnussbutter

e |

1.Legen Sie die Wonton-Teigblatter auf einer flachen, sauberen Oberflache aus.

2.Ein Stlck Kiwi auf jedes Teigblatt legen, dann 1 Teel6ffel Erdnussbutter darauf geben.

3.Jedes Blatt von einer Ecke zur anderen falten, so dass ein Dreieck entsteht. Die 2 unteren Ecken
zusammendriicken, aber nicht verschlieBen. Die Luft vorsichtig herausdriicken, dann die offenen Kanten
zusammendrucken.

4.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 185°C vorheizen.

5.Die Wontons im eingefetteten Frittierkorb 15-18 Minuten backen, dabei nach der Halfte der Garzeit einmal
wenden, bis sie goldbraun und knusprig sind.

6.Ein paar Minuten abkuhlen lassen.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 10-12

¢ 12 kleine Mehltortillas

® Ca. 40 g Feigenkonfitlre

® Ca. 30 g gehackte Mandeln

® 2 Essloffel geschredderte, ungesuBte Kokosnuss
¢ Ol zum Beschlagen oder Kochspray

1.Die gekihlten Tortillas in feuchte Papiertlcher einwickeln und 30 Sekunden in der Mikrowelle erwérmen.

2.Jeweils 2 Teeloffel Feigenkonfitlire, 1 Teeloffel gehobelte Mandeln und % Teel6ffel Kokosnuss in die Mitte einer
Tortilla geben.

3.Die &uBeren Rander der Tortilla rundherum anfeuchten.

4.Eine Seite der Tortilla Uber die Fullung falten, so dass eine Halbmondform entsteht, und in der Mitte leicht
andrucken.

5.Mit den Zinken einer Gabel die Rander der Tortilla fest andricken, um die Flllung einzuschlieBen.

6.Beide Seiten mit Ol oder Kochspray bestreichen.

7.Die Pasteten dicht nebeneinander, aber nicht Gberlappend in den Korb der Fritteuse legen. Es ist in Ordnung,
wenn einige an den Seiten und Ecken des Korbs anliegen.

8.Bei ca. 200°C 5 Minuten lang garen oder bis sie leicht gebraunt sind.

9.HeiB servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 6-8

* Ca. 85 g ganze, geschalte Pekannlsse

¢ 1 Essloffel gesalzene Butter, geschmolzen

e 2 Teeloffel Konditorei-Erythrit

* Y Teeloffel gemahlener Zimt

* Ca. 85 g kohlenhydratarme Schokoladenstucke

1.In einer mittelgroBen Schiissel die Pekannisse mit der Butter vermengen, dann mit Erythrit und Zimt bestreuen.

2.Die Pekannisse in den nicht gefetteten Korb der Fritteuse geben.

3.Die Temperatur auf ca. 175°C einstellen und den Timer auf 8 Minuten stellen, dabei den Korb wahrend des
Garens zweimal schitteln. Sie fihlen sich anfangs weich an, werden aber knusprig, wenn sie abkuhlen.

4.Ein groBes Backblech mit Backpapier auslegen.

5.Die Schokolade in eine mittelgroBe, mikrowellengeeignete Schussel geben.

6.In der Mikrowelle auf héchster Stufe in 20-Sekunden-Schritten erhitzen und umruhren, bis sie geschmolzen ist.

7.1 Teeloffel Schokolade in einer runden Form auf das nicht gefettete, mit Backpapier ausgelegte Backblech geben,
dann 1 Pekannuss hineindricken und mit der restlichen Schokolade und den Pekannissen wiederholen.

8.Das Backblech in den Kuhlschrank stellen und mindestens 30 Minuten abkuhlen lassen.

9.Nach dem Abkuhlen in einem groBen, verschlossenen Behalter im Kihlschrank bis zu 5 Tage aufbewahren.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min 5 Min 6-8

* 2 Mini-Bagel(s), in zwei Ringe geteilt

® Ca. b5 g gekaufte Pizzasauce

® Ca.55 g Fein geriebener oder geschredderter Kase, wie z.B.
Parmesan, halbfester Mozzarella,

* Fontina, oder (vorzugsweise) eine Kasemischung

1.Heizen Sie die Fritteuse auf ca. 190°C vor.

2.Die Schnittflache jeder Bagelhalfte mit 1 Essléffel Pizzasauce bestreichen; jede Halfte mit 2 Essloffeln
geriebenem Kase belegen.

3.Wenn die Fritteuse auf Temperatur ist, die Bagels mit der Késeseite nach oben in einer Lage in den Korb legen. 4
Minuten lang ungestort frittieren, oder bis der Kase geschmolzen und klebrig ist. Méglicherweise missen Sie die
Pizzabagels 1 Minute langer backen, wenn die Temperatur bei ca. 180°C liegt.

4.Die belegten Bagelhélften mit einem antihaftbeschichteten Spatel auf ein Gitterrost legen.

5.Vor dem Servieren mindestens 5 Minuten abkihlen lassen.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:

15 Min 50 Min 10-12

. . . . Fiir den Kuchen:
1.Legen Eine tiefe 20-cm-Kuchenform mit Backtrennmittel beschlagen

und den Boden mit Backpapier auslegen. e 200 g Mehl (Type 405)
2.Mehl, Mandeln, Zucker, Backpulver und Kardamom in einer * 10 g Backpulver
RUhrschissel mischen. * 60 g gemahlene Mandeln
3.Buttermilch, Eier, Margarine, Rosenwasser und Vanille hinzugeben. e 250 g Kristallzucker
4.Mit dem HandrUhrgerat oder dem Standmixer zu einem glatten Teig e 1TL gemahlener Kardamom
verrihren, dabei den Boden und die Seiten der Schiissel nach Bedarf e 120 ml Buttermilch
abkratzen. * 4 mittelgroBe Eier
5.Den Teig in die vorbereitete Form geben und glattstreichen. e 115 g Margarine
6.Die HeiBluftfritteuse 3 Minuten lang auf 160°C vorheizen. Den Kuchen in e 1, TL Rosenwasser
den Korb der Fritteuse legen und 45-50 Minuten backen, oder bis ein e 1 TL Vanilleextrakt
Zahnstocher in der Mitte sauber herauskommt.
7.5 Minuten in der Form lassen, dann auf ein Gitter stirzen und abkiihlen Fur den Guss:
lassen.

® 180 g Puderzucker

e 1 EL Zitronensaft

* 1EL Milch, oder nach Bedarf

* 1 TL Rosenwasser, oder nach
Geschmack

Zum Verzieren:

* 30 g geschalte und grob
gehackte Pistazien
e essbare Rosenblitenblatter
oder frische Rosen
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Kiassischer Sponge-Gake

Vorbereitung /l

15 Min 1 Std

1.Eine 20-cm-Kuchenform mit Backtrennmittel beschlagen und den
Boden mit Backpapier auslegen. Mehl, Speisestarke, Zucker und
Backpulver in eine Ruhrschissel sieben. Alle Ubrigen Kuchenzutaten
hinzugeben und mit einem Handruhrgerat verrihren, bis der Teig vollig
glatt ist. Kratzen Sie den Boden und die Seiten der Schissel mit einem
Spatel ab, um sicherzustellen, dass die Zutaten gut vermischt sind.

2.Den Teig mit einem L&ffel in die vorbereitete Kuchenform geben und
glattstreichen. Die Form in den Korb der HeiBluftfritteuse stellen und
bei 160 °C 30 Minuten lang backen.

3.Die Temperatur auf 150°C reduzieren und weitere 20 Minuten backen,
oder bis der Kuchen aufgegangen und goldgelb ist und ein Zahnstocher
in der Mitte sauber herauskommt. Wenn er noch nicht fertig ist, die
Backzeit um 4-5 Minuten verlangern.

4.5 Minuten in der Form abkuhlen lassen. Dann mit einer Messerklinge an
den Randern der Form entlangfahren und den Kuchen vorsichtig auf ein
Drahtgitter stlirzen, damit er vollstandig abkuhlt.

5.Schneiden Sie den Kuchen mit einem Tortenheber in zwei Halften.

6.Geben Sie alle Zutaten fur die Glasur in eine Rihrschussel und schlagen
Sie sie mit dem Schneebesen auf niedriger Stufe auf, bis die Glasur
Spitzen bildet.

7.Geben Sie die Glasur in einen Spritzbeutel mit runder Spitze, spritzen
Sie die Glasur auf den unteren Kuchenboden und geben Sie die
Marmelade daruber.

8.Mit dem zweiten Kuchenboden abdecken und leicht andricken.
Restliche Glasur darauf spritzen.

9.Die Beeren darauf verteilen, mit Puderzucker bestauben und servieren.

H KUCHEN/TORTEN

Kochzeit:

Portionen:
10-12

Fiir den Kuchen:

250 g Mehl (Type 550)

2 Teeloffel Backpulver

1 EL Speisestarke

250 g Streuzucker

0,5 Teeloffel Backnatron

120 ml Vollmilch

2 TL Vanillemark

3 Eier

115 g Margarine oder weiche,
ungesalzene Butter

Fiir die Vanille-Buttercreme:

® 260 g Puderzucker, gesiebt
* 115 g ungesalzene Butter,

erweicht

e 80 ml Creme fraiche
¢ 1 Teeloffel Vanillemark oder -

extrakt

Fur die Fiillung:

e 5 Essloffel kernlose Himbeer-

oder Erdbeermarmelade fur
die Fullung

e eine Handvoll frischer

Erdbeeren oder Himbeeren
fur die Dekoration

e Puderzucker zum Bestauben
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Leichter Kasekuchen mit Zitrone

- Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 4-6

® Ca. 225 g Vollkorn-Butterkekse, zerkleinert
e Ca.110 g Butter, geschmolzen

® Ca. 450 g Frischkase, bei Raumtemperatur
* 3 Eier

e 3 Essloffel Zucker

e 1 Essloffel Vanilleextrakt

® Schale von 2 Zitronen

1.Legen Sie eine Kuchenform, die in lhre HeiBluftfritteuse passt, mit Backpapier aus. Mischen Sie die Kekse und die
Butter und druicken Sie sie auf den Boden der Form.

2.Frischkase, Eier, Zucker, Vanille und Zitronenschale in eine Schussel geben und mit einem Handruhrgerat
verrihren, bis eine glatte Masse entsteht. Die Mischung Uber die Kekse gie3en.

3.In der Fritteuse 20-25 Minuten bei ca. 175°C backen.

4.Abkuhlen lassen und Uber Nacht in den Kihlschrank stellen.

5.Bei Zimmertemperatur oder gekihlt servieren.

i b
Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 4-6

)

* Ca.55 g Butter

e Y Teeloffel Instant-Kaffee

e 1 Essloffel schwarzer Kaffee, aufgebriht
e 1Ei

* Ca.50 g Zucker

e Ca. 30 g Mehl (Type 550)

¢ 1 Teeloffel Kakaopulver

® Puderzucker, fur die Glasur

1.Die Fritteuse auf ca. 160°C vorheizen.

2.In einer Schussel Zucker und Ei cremig schlagen.

3.Kakao, Instantkaffee und schwarzen Kaffee untermischen und das Mehl einrlihren.
4.Den Teig in eine gefettete Auflaufform geben.

5.15 Minuten in der Fritteuse backen.

6.Mindestens 1 Stunde lang bei Raumtemperatur abkuhlen lassen.

7.Mit Puderzucker bestauben, in Scheiben schneiden und servieren.

(R S |
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 2-4

* 3 Essloffel Butter, geschmolzen
® Ca.110 g Pfirsiche, gewdirfelt

® 3 Essloffel Zucker

* Ca. 95 g Mandelmehl

® Ca. 240 g Schlagsahne

¢ 1 Teeloffel Vanilleextrakt

e 2 Eier, verquirlt

* 1 Teeloffel Natron

1.Heizen Sie die Fritteuse auf ca. 180°C vor.

2.Mischen Sie alle Zutaten in einer Schussel und rihren Sie sie gut um.

3.Die Mischung in eine gefettete Auflaufform geben und in den Frittierkorb einsetzen.
4.20-25 Minuten backen.

5.Abkuhlen lassen, in Scheiben schneiden und servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

e Ca. 125 g Mehl (Type 550)

e 5 Essloffel Zucker

e 3 Essloffel Butter, erweicht

e 1 Essloffel dunkel gewlrzter Rum
e 2 Birnen, in Scheiben geschnitten

1.Fritteuse auf ca. 185°C vorheizen.

2.3 Essloffel Zucker, Butter und Mehl in eine Schissel geben und zu einem Teig vermengen.
3.Die Butter auf einer bemehlten Flache ausrollen und in eine gefettete Auflaufform geben.
4.Die Birnenspalten darauf verteilen und mit Zucker und dunklem Rum bestreuen.

5.In der HeiBluftfritteuse 20 Minuten backen.

6.Ausgekuhlt servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 6-8

* 4 Essloffel gesalzene Butter, geschmolzen

e Ca. 65 g korniges braunes Erythrit

® 1groBes Ei

¢ Y Teeldffel Vanilleextrakt

e Ca. 95 g blanchiertes, fein gemahlenes Mandelmehl
* Y Teeloffel Backpulver

® Ca.40-50 g kohlenhydratarme Schokoladenstiicke

1.In einer groBen Schussel Butter, Erythrit, Ei und Vanille verquirlen.

2.Mehl und Backpulver Mehl und Backpulver hinzugeben und umrthren, bis alles gut vermischt ist.

3.Die Schokoladensplitter unterheben und den Teig in eine ungefettete, runde, antihaftbeschichtete Auflaufform
(ca. 15 cm) l6ffeln.

4.Die Form in den Korb der HeiBluftfritteuse stellen.

5.Die Temperatur auf ca. 150°C einstellen und den Timer auf 15 Minuten stellen. Wenn die Rander gebraunt sind,
ist der Kuchen fertig.

6.In Scheiben schneiden und warm servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 6-8

e Ca. 190 g blanchiertes, fein gemahlenes Mandelmehl
* 5 groBe Eier, verquirlt

e Ca. 180 ml kaltgepresstes Olivendl

® Ca. 65 g korniges Erythritol

¢ 1 Teeldffel Vanilleextrakt

¢ 1 Teeloffel Backpulver

1.Alle Zutaten in einer groBen Schussel vermischen.

2.Den Teig in eine ungefettete runde, antihaftbeschichtete ca. 15 cm Backform geben.

3.Die Form in den Korb der HeiBluftfritteuse stellen.

4.Die Temperatur auf ca. 150°C einstellen und den Timer auf 30 Minuten stellen. Der Kuchen ist oben goldgelb
und in der Mitte fest, wenn er fertig ist.

5.Lassen Sie den Kuchen 30 Minuten in der Form abkuhlen, bevor Sie ihn aufschneiden und servieren.
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Leichter Keto-Kuchen

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 4-6
1.Mozzarella, Mehl und ca. 30 g Frischkase in eine groBe, * Ca. 165 g zerkleinerter
mikrowellengeeignete Schissel geben. In der Mikrowelle 45 Sekunden Mozzarella-Kase
auf héchster Stufe erhitzen, dann mit einer Gabel umrihren, bis ein ® Ca. 45 g blanchiertes, fein
weicher Teig entsteht. gemahlenes Mandelmehl
2.Den Teig in sechs gleich groBe Sticke teilen und jedes Stlick in einer ® Ca. 85 g Frischkase, geteilt
einzigen Schicht in eine nicht gefettete, quadratische Antihaft-Backform ® Ca.50 g Erythrit
drucken, so dass sechs gleichmaBige Quadrate entstehen, die sich e ] Essloffel Zitronensaft

berthren.

3.In einer kleinen Schissel den restlichen Frischkase, das Erythrit und den
Zitronensaft verrihren. 1 Essloffel der Mischung in die Mitte jedes
Teigstucks in der Auflaufform geben. Alle vier Ecken jedes Teigstlcks zur
Halfte in die Mitte falten, um die Frischkdsemischung zu erreichen.

4.Die Form in die Fritteuse stellen.

5.Die Temperatur auf ca. 160°C einstellen und den Timer auf 12 Minuten
einstellen.

6.Die Mitte und die Rander sind gebraunt, wenn sie fertig sind.

7.Vor dem Servieren 10 Minuten abkuihlen lassen.

H KUCHEN/TORTEN
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Gekuhite Erdbeertorte

.y

Vorbereitung /l Kochzeit:
10 Min 10 Min

1.Pekannusse und Butter in eine Kichenmaschine geben und zehnmal
pulsieren, bis ein Teig entsteht.

2.Den Teig in den Boden einer ungefetteten, runden,
antihaftbeschichteten ca. 15 cm Backform drucken.

3.Die Form in den Korb der HeiBluftfritteuse stellen.

4.Die Temperatur auf ca. 160°C und den Timer auf 10 Minuten einstellen.
Der Teig sollte fest und goldbraun sein.

5.20 Minuten abkuhlen lassen.

6.In einer groBen Schussel die Sahne schlagen, bis sie schaumig ist und
sich ihre GroBe verdoppelt hat, etwa 2 Minuten.

7.1n einer anderen groBen Schussel die Erdbeeren purieren, bis sie
Uberwiegend flussig sind.

8.Erdbeeren und saure Sahne unter die Schlagsahne heben.

9.Die Mischung in den gekuhlten Teig geben, abdecken und mindestens
30 Minuten in den Klhlschrank stellen, damit sie fest wird.

10.Gekuhlt servieren.

H KUCHEN/TORTEN

Portionen:
4-6

Ca. 180 g ganze geschalte
Pekannusse

1 Essloffel ungesalzene Butter,
erweicht

Ca. 225 g Schlagsahne

12 mittelgroBe frische
Erdbeeren, geschalt

2 Essloffel saure Sahne
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 2-4

e Ca.110 g Frischkase, erweicht

e 2 Essloffel Erythrit

e 1 Essloffel naturbelassene Erdnussbutter ohne Zuckerzusatz
e ¥ Teeloffel Vanilleextrakt

* 1 groBes Ei, verquirlt

1.In einer mittelgroBen Schissel Frischkase und Erythrit verrihren, bis die Masse glatt ist.

2.Erdnussbutter und Vanille hinzufiigen und glatt rihren.

3.Das Ei hinzufugen und verrihren, bis alles gut vermischt ist.

4.Die Masse in eine nicht gefettete, antihaftbeschichtete ca. 10 cm Springform geben und in den Korb der
Fritteuse stellen.

5.Die Temperatur auf ca. 150°C und den Timer auf 10 Minuten stellen.

6.Den Kuchen 30 Minuten bei Raumtemperatur abkihlen lassen, dann mit Plastikfolie abdecken und mindestens 2
Stunden in den Kiuhlschrank stellen.

7.Gekuhlt servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 6-8

e 1Y% Essloffel Mandelmehl

® Ca. 100 g ungesalzene Butter

® Ca. 100 g zuckerfreie dunkle Schokolade, gehackt
e 2 Eier

* 3% Essloffel Puderzucker

1.Die HeiBluftfritteuse auf ca. 190°C vorheizen und 4 normal groBe Auflaufformen einfetten.

2.Alle Schokoladenstlicke mit der Butter in einer Schissel etwa 3 Minuten lang in der Mikrowelle erhitzen.
3.Aus der Mikrowelle nehmen und die Eier und den Puderzucker unterrihren.

4.Das Mehl einrthren und gut verrUhren, bis die Masse glatt ist.

5.Die Mischung in die Férmchen flllen und in den Korb der Fritteuse stellen.

6.Etwa 10 Minuten garen und zum Servieren anrichten.

H KUCHEN/TORTEN
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Erdnusshutter-, Explosionskuchen”

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 2-4
1.Fetten Sie 4 Auflaufformen mit Butter ein. e Ca.115 g Butter, in Wiirfel
2.In einer mittelgroBen, mikrowellengeeigneten Schiissel Butter und geschnitten, plus mehr fur
Schokoladensttckchen in 30-Sekunden-Intervallen schmelzen lassen, Auflaufformen
bis sie geschmolzen sind. e Ca.180¢g
3.Puderzucker, Eier, Eigelb und Vanille zugeben und mit dem Schokoladenstlickchen
Schneebesen glatt rihren. ® Ca. 65 g Puderzucker, plus
4.Kakaopulver, Mehl und Salz hinzufiigen und mit dem Schneebesen mehr fur den Belag
verrihren, bis alles gut vermischt ist. * 2 groBe Eier, plus 2 Eigelb
5.Die Formchen nur zur Halfte mit Teig fullen, dann etwa 1 gehauften e 1 Teeloffel reines
Essloffel Erdnussbutter auf jedes Férmchen geben. Vanilleextrakt
6.Mit dem restlichen Teig bedecken. Die Férmchen fest mit Folie e Ca. 25 g ungesiiBtes
abdecken. Kakaopulver
7.Die Férmchen in den Korb der HeiBluftfritteuse stellen, wenn nétig, in e Ca. 30 g Mehl (Type 550)
mehreren Schichten arbeiten. o 1/2 Teeldffel Salz
8.Bei ca. 190°C 12 Minuten backen, die Folie entfernen und weitere 6 e 4 Essloffel Erdnussbutter
Minuten backen. e Ca.240 mlWasser

9.Die Férmchen vorsichtig aus der Fritteuse nehmen und mit einem
Messer oder einem Spatel um die Rander herumfahren.
10.Auf einen Teller stlirzen und vor dem Servieren mit Puderzucker
bestauben.
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Karottenkuchen

l.-iﬂ-

Vorbereitung ) Kochzeit:
15 Min 50 Min

1.Den Boden einer 20-cm-Springform einfetten und mit Backpapier
auslegen.

2.0l, Orangensaft und -schale, braunen Zucker und Eier in eine groBe
Schissel geben und gut verrihren. Alle trockenen Zutaten zusammen
mit der geriebenen Karotte in die feuchte Masse sieben und alles
vorsichtig unterheben.

3.Die Fritteuse auf 160°C vorheizen. Sobald der Teig heiB ist, mit einem
Loffel in die vorbereitete Form geben und 45-50 Minuten backen oder
bis ein SpieB in der Mitte sauber herauskommt. 5 Minuten in der Form
abkuihlen lassen, dann auf ein Drahtgitter stirzen und vollstandig
abkudhlen lassen.

4.Sobald der Kuchen abgekuhlt ist, schlagen Sie in einer groBen Schissel
den Frischkase, die Butter und den Puderzucker zu einer glatten Masse.

5.Den Kuchen auf eine Servierplatte oder einen Stander stlrzen, dann
den Frischkase darauf verteilen.

6.Servieren.

H KUCHEN/TORTEN

Portionen:
4-6

150 ml Pflanzendl, plus etwas
mehr zum Einfetten

Schale und Saft von 1 Orange
200 g brauner Zucker

3 Eier

200 g Mehl (Type 550)

% Teeloffel Backnatron

1 Teeloffel gemahlener Zimt
% Teeloffel gemahlene
Muskatnuss

200 g geriebene Karotte

Fiir den Guss:

280 g Frischkase,
Raumtemperatur

125 g weiche Butter

125 g Puderzucker
Orangenschale fur den Guss
(optional)
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Feiertagskuchen mit Streusein .-

Vorbereitung /l

15 Min 35 Min

1.Eine quadratische Kuchenform (20 cm) einfetten und mit Backpapier
auslegen.

2.Alle Zutaten in eine Kiichenmaschine geben und zu einem glatten Teig
verarbeiten.

3.Die Fritteuse auf 160°C vorheizen. Nach dem Erhitzen den Kuchen 35
Minuten lang backen, bis er aufgegangen und goldgelb ist und ein Spie3
in der Mitte sauber herauskommt. Einige Minuten in der Form abkuhlen
lassen, dann auf ein Drahtgitter stirzen und vollstandig abkihlen
lassen.

4.Sobald der Kuchen abgekuhlt ist, in einer groBen Schissel die Butter
cremig schlagen, dann nach und nach den Puderzucker und schlieBlich
die Vanille und das kochende Wasser einrihren. 2 Minuten lang
weiterschlagen, bis der Zuckerguss schaumig ist.

5.Den Kuchen damit bestreichen und mit Streuseln verzieren.

H KUCHEN/TORTEN

Kochzeit

Portionen:
4-6

200 g weiche, ungesalzene
Butter

200 g Streuzucker

200 g Mehl (Type 550)

2 Teeloffel Backpulver

¥ Teeloffel Backnatron

3 Eier

100 ml Milch

2 Teeloffel Vanilleextrakt
Streusel zum Verzieren

Fiir den Guss:

150 g ungesalzene, weiche
Butter

300 g Puderzucker

1 Teeloffel Vanilleextrakt

2 Teeloffel kochendes Wasser
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Red Velvet Gupcakes

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 25 Min

1.Sechs einzelne Mini-Puddingformen mit den Muffinférmchen auslegen.

2.Geben Sie das Ol und den Puderzucker in eine groBe Schissel und
schlagen Sie sie zusammen, bis sie sich verbinden.

3.Das Ei, die Lebensmittelfarbe, den Zitronensaft und die Vanille
unterrihren. Figen Sie so viel Lebensmittelfarbe hinzu, dass die
Mischung schén rot wird - oder so rot, wie Sie es winschen.

4.Mehl, Kakao und Natron zusammen in eine kleine Schussel sieben. Die
Halfte der trockenen Zutaten in die feuchte Masse einriihren, dann die
Halfte des Joghurts hinzufligen. Wiederholen Sie den Vorgang, bis die
trockenen Zutaten und der Joghurt eingearbeitet sind und der Teig gut
vermischt ist. Verteilen Sie den Teig auf die vorbereiteten
Muffinférmchen. Die HeiBluftfritteuse auf 160°C aufheizen. Sobald sie
heiB sind, backen Sie die Muffins 25 Minuten lang.

5.Lassen Sie die Muffins einige Minuten in den Formen abkuhlen oder bis
Sie sie in die Hand nehmen kénnen, stlirzen Sie sie dann auf ein
Drahtgitter und lassen Sie sie vollstandig abkuhlen.

6.Sobald die Muffins abgekuhlt sind, 0,5 cm der Oberseite der Muffins
abschneiden, zerbréseln und beiseite stellen. In einer groBen Schissel
die Butter schaumig schlagen, dann nach und nach den Frischkase und
anschlieBend den Puderzucker einriihren. Mit einem L&ffel in einen
Spritzbeutel mit groBer Sterntulle fullen und auf die Cupcakes spritzen.

7.Die zerbrdselten Stucke daruber streuen und servieren.

B KUCHEN/TORTEN

Portionen:
4-6

125 ml Pflanzendl

125 g Streuzucker

1Ei

1-2 x15 g rote
Lebensmittelfarbe

Y Teeloffel Zitronensaft
Y, Teeloffel Vanilleextrakt
125 g Mehl (Type 405)
1% Essloffel Kakaopulver
(ungesuBt)

Y, Teeloffel Backnatron
100 g Naturjoghurt

Fiir das Topping:

75 g ungesalzene Butter,
erweicht

100 g Vollfett-Frischkéase,
Raumtemperatur

225 g Puderzucker
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Kaffee- und Walnusskuchen

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 35 Min 8-10
1.Den Boden einer 18-cm-Springform einfetten und mit Backpapier ® 125 g ungesalzene Butter,
auslegen. weich, plus extra zum
2.Das Espressopulver in eine kleine Tasse geben, mit dem kochenden Einfetten
Wasser UbergieBen und etwas abkihlen lassen. * 1 Teeloffel Espresso-
3.Die Walnusse in eine Klichenmaschine geben und mit dem Plrierstab Kaffeepulver
fein hacken, dann 2 Essloffel des Kaffees und die restlichen Zutaten * 3 Essloffel kochendes Wasser
hinzugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten. * 30 g Walnlsse
4.Den Teig mit einem L6ffel in die vorbereitete Form geben und die e 150 g Mehl (Type 550)
Oberflache glatt streichen. * 2 Teel6ffel Backpulver
5.Die Fritteuse auf 160°C vorheizen. Nach dem Erhitzen den Kuchen 35 o 1, Teeloffel Backnatron
Minuten lang backen, oder bis ein SpieB in der Mitte sauber e 125 g Zucker
herauskommt. Aus der Fritteuse nehmen und mit dem SpieB tberall auf e 2 Ejer
der Oberseite Locher einstechen. Den restlichen Kaffee dartber gieBen o 1 Teeldffel Vanilleextrakt
und den Kuchen 5 Minuten lang in der Form abkihlen lassen. Den
Kuchen auf ein Drahtgitter stlirzen und vollstandig abkihlen lassen. Fir den Guss:

6.Sobald der Kuchen abgekuhlt ist, die Butter in einer Ruhrschissel
schaumig schlagen, dann nach und nach den Puderzucker und das
Espressopulver einrthren, bis die Masse schaumig ist. Diesen Guss Uber
den abgekuhlten Kuchen streichen und die Walnusshélften auf dem
Rand verteilen.

® 75 g ungesalzene Butter

® 150 g Puderzucker

e 1 Teel6ffel Espressopulver
* 10 Walnusshalften
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Pilanzliche scnokoladen-cupcakes

Vorbereitung

/L Kochzeit:
15 Min

15 Min

1.Sechs einzelne Mini-Puddingschisseln mit Silikonmuffinférmchen
auslegen.

2.Geben Sie die Hafermilch, die geschmolzene Butter, den Essig und den
Vanilleextrakt in einen Krug und verrihren Sie sie.

3.Lassen Sie die Mischung einige Minuten stehen. Die Mischung wird
geronnen aussehen, aber das ist kein Problem.

4.Geben Sie alle trockenen Zutaten in eine andere Schissel und rihren
Sie die Hafermilchmischung unter.

5.Den Teig gleichmaBig in die Muffinformchen verteilen.

6.Die HeiBluftfritteuse auf 160°C vorheizen. Sobald sie heiB ist, backen
Sie die Muffins 15 Minuten lang. Auskihlen lassen.

7.Sobald die Muffins abgekihlt sind, die Butter in einer groBen Schissel
cremig schlagen, dann nach und nach den Puderzucker und den Kakao
einrlihren und bei Bedarf einen Spritzer Hafermilch hinzufigen, um die
Glasur zu lockern.

8.Den Zuckerguss mit einem Loffel auf die Muffins geben und mit einem
Strudel oder einer Spritztulle verteilen.

B KUCHEN/TORTEN
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Portionen:
4-6

125 ml Hafermilch

40 g pflanzliche Butter,
geschmolzen

2 Teeloffel Apfelessig

1 Teel6ffel Vanilleextrakt
100 g Mehl (Type 405)
100 g brauner Zucker

3 Essloffel Kakaopulver
(ungesuBter Kakao)

1 Teeloffel Backpulver

Fur den Guss:

50 g pflanzliche Butter,
weiche Butter

75 g Puderzucker

25 g Kakaopulver (ungesuBter
Kakao)

Hafermilch (optional)
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Orangen-Trockenfriichte-Kuchen

Vorbereitung ) Kochzeit:
15 Min 2 Std

1.Geben Sie die gemischten Trockenfriichte, die Orangenschale und den
Saftin eine groBe Schuissel und gieBen Sie den Tee dartber. Abdecken
und tber Nacht ziehen lassen.

2.Am nachsten Tag eine 18 cm Springform ausbuttern und mit zwei Lagen
Backpapier auslegen.

3.Die Butter und den Zucker in eine groBe Schissel geben und cremig
schlagen. Die Eier einzeln unterschlagen, dann Mehl, Backpulver und
Gewdrze einruhren, bis alle Zutaten gut vermischt sind.

4.Das eingeweichte Obst und die Flussigkeit zusammen mit den
Mandelblattchen und den Glacékirschen hinzufligen. Alles vermengen
und in die vorbereitete Kuchenform geben. Die Oberseite glatt
streichen, dann in der Mitte des Kuchens eine kleine Vertiefung
eindriicken (dadurch soll der Kuchen flach und nicht gewélbt werden).

5.Die HeiBluftfritteuse auf 130°C aufheizen. Sobald sie heiB ist, backen Sie
den Kuchen fur 2 Stunden.

6.In der Form abkulhlen lassen.

B KUCHEN/TORTEN

Portionen:
4-6

500 g gemischte
Trockenfrichte

Schale und Saft von 1 Orange
75 ml Earl Grey Tee

150 g weiche ungesalzene
Butter, plus etwas mehr zum
Einfetten

150 g brauner Zucker

2 groBe Eier

125 g Mehl (Type 550)

Y Teeloffel Backpulver

1 Teel6ffel Gewlrzmischung
% Teeloffel gemahlener Zimt
50 g Mandelblattchen

50 g kandierte Kirschen oder
Belegkirschen, geviertelt
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 1 Std 4-6

e 175 g ungesalzene, weiche Butter oder Backpulver
e 175 g Zucker

* 3 Eier

* 175 g Mehl (Type 550)

e 1 Teeldffel Vanilleextrakt

® Schale und Saft von ¥ Zitrone

* 2 Essloffel Milch

* 75 g gemahlene Mandeln

1.Eine Kastenform einfetten und mit Backpapier auslegen.

2.Geben Sie Butter und Zucker in eine groBe Schissel und schlagen Sie sie leicht und schaumig.

3.Die Eier nacheinander unterschlagen. Wenn die Masse anfangt, geronnen zu sein, figen Sie einen Loffel des
abgemessenen Mehls mit dem Ei hinzu.

4.Sobald die Eier untergerihrt sind, Vanille, Zitronenschale und -saft und Milch hinzufugen, dann das Mehl und die
gemahlenen Mandeln einrihren. Den Teig mit einem L&ffel in die vorbereitete Form geben und die Oberflache
glatt streichen. Die Fritteuse auf 150°C vorheizen. Nach dem Erhitzen den Kuchen 1 Stunde bis 1 Stunde und 10
Minuten backen, bis ein Spie3 in der Mitte sauber herauskommt.

5.Aus der Fritteuse nehmen und 5 Minuten in der Form abkuhlen lassen, dann auf ein Drahtgitter stlrzen und
vollstandig abkuhlen lassen.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 50 Min 6-8

e 175 g ungesalzene Butter, erweicht
e 175 g Zucker

* 3 Eier

® Schale und Saft von 1 Zitrone

* 175 g Mehl (Type 550)

Fiir das Topping:

e Saft von 2 Zitronen
* 100 g Zucker

1.Eine Kastenform einfetten und mit Backpapier auslegen.

2.Geben Sie Butter und Zucker in eine groBe Schissel und schlagen Sie sie schaumig.

3.Die Eier einzeln dazugeben, dann den Zitronensaft und die Zitronenschale. Das Mehl unterheben und den Teig in
die vorbereitete Laibform geben. Die Fritteuse auf 160°C vorheizen. Nach dem Aufheizen 50 Minuten backen,
bis der Teig aufgegangen und goldgelb ist und ein SpieB in der Mitte sauber herauskommt. Die Form aus der
Fritteuse nehmen und mit einem CocktailspieB oder Zahnstocher Locher in die Oberflache stechen.

4.Die Zutaten fur den Belag in einer kleinen Schussel verruhren, dann tber den Kuchen gieBen und vollstandig
abkudhlen lassen.

H KUCHEN/TORTEN
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Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min 1 Std 6-8
1.Eine Kastenform einfetten und mit Backpapier auslegen. e 125 g ungesalzene, weiche
2.Die Butter und den Zucker in eine groBe Schussel geben und schlagen, Butter
bis sie sich verbinden und schaumig aussehen. e 250 g Streuzucker
3.Die Eier einzeln unterschlagen, dann die Vanille und die Bananen e 2 Eier
hinzufligen und 30 Sekunden lang schlagen, bis sich alles verbunden * 1 Teel6ffel Vanilleextrakt
hat. e 3-4 reife Bananen (ca. 350 g),
4.Die Masse wird ein wenig geronnen aussehen, aber keine Sorge, das puriert
Mehl wird dies beheben. Das Mehl, das Backpulver und eine kleine * 250 g Mehl (Type 550)
Handvoll der Fudge Chunks unterheben und in die vorbereitete o 2 Teeldffel Backpulver
Laibform geben, dann mit den restlichen Fudge Chunks bestreuen. ¢ 100 g Fudge Chunks (oder
5.Die Fritteuse auf 160°C vorheizen. Nach dem Aufheizen den Kuchen 1 Choco-Chunks)
Stunde und 15 Minuten lang backen, oder bis ein in die Mitte gesteckter
SpieB oder Cocktailstdbchen (Zahnstocher) sauber herauskommt. Fur das Topping:

6.Aus der Fritteuse nehmen und 5 Minuten in der Form abkuhlen lassen,
dann auf ein Drahtgitter stiirzen und vollstandig abkihlen lassen.

7.Nach dem Abkuhlen das Toffee mit der Creme double (Sahne) in einem
kleinen Topf bei schwacher Hitze schmelzen, bis es flissig ist, und dann
Uber den Kuchen gieBen.

® 200 g Toffee (Fudge Toffee)
® 6 Essloffel Creme double
(oder Sahne)

B KUCHEN/TORTEN
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 50 Min 6-8
1.Eine Backform einfetten und mit Backpapier auslegen. ® 200 g ungesalzene Butter,
2.Butter, Zucker, Mehl, Eier und Backpulver in eine Kiichenmaschine erweicht
geben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Etwa die Halfte des Teigs ® 200 g Zucker
in eine groBe Schussel geben und die Vanille einrihren. Kakao und Milch ® 200 g Mehl (Type 550)
zum restlichen Teig in der Kiichenmaschine geben und aufschlagen, bis e 3 Eier
der Kakao vollstandig untergemischt ist. * 2 Teel6ffel Backpulver
3.Mit einem kleinen Loffel abwechselnd verschiedene Farben des Teigs in o Y Teeldffel Backnatron
die vorbereitete Form geben und dann mit einem Spie3 oder einem e 2 Teeloffel Vanilleextrakt
Messer die Teige kurz durcheinanderwirbeln, gerade so viel, dass die * 2 Essloffel Kakaopulver
Teige ineinander Ubergehen. e 1 Essléffel Milch

4.Die HeiBluftfritteuse auf 160°C aufheizen. Sobald sie heiB ist, die Form
in den Einschub stellen und 50 Minuten lang backen, oder bis ein in die
Mitte gesteckter Spie3 sauber herauskommt.

5.Aus der Fritteuse nehmen und 5 Minuten in der Form abklhlen lassen,
dann herausnehmen und auf einem Gitterrost vollstandig abkuihlen
lassen.

B KUCHEN/TORTEN
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 1Std 6-8
1.Eine Laibform einfetten und mit Backpapier auslegen. ® 175 g ungesalzene Butter
2.Die Butter und die Schokolade in der Form bei schwacher Hitze unter * 100 g dunkle Schokolade,
standigem Rihren schmelzen. Sobald sie vollstandig geschmolzen ist, gehackt
etwa 5 Minuten lang beiseite stellen, um sie etwas abkuhlen zu lassen. e 175 g brauner Zucker
3.Wahrend die Schokoladen-Butter-Mischung abkihlt, die trockenen e 175 g Mehl (Type 550)
Zutaten in eine groBe Ruhrschissel geben und gut verrihren, so dass e 2 Teeloffel Backpulver
keine Klumpen entstehen und alles die gleiche Farbe hat. * V> Teel6ffel Backnatron
4.Ruhren Sie den Joghurt unter die Schokoladen-Butter-Mischung. Die * 25 g Kakaopulver (ungesiiBtes
Eier mit einer Gabel verquirlen und unter die Schokoladenmischung Kakaopulver)
rihren. In die Mitte der trockenen Zutaten eine Vertiefung machen und e 100 g Naturjoghurt
die Schokoladenmischung hineingeben, dann gut umrihren, bis keine e 3 Eier
Klumpen mehr vorhanden sind.
5.1n die vorbereitete Laibform fullen. Die Fritteuse auf 160°C vorheizen Fir das Topping:
und 55 Minuten bis 1 Stunde backen, oder bis ein Spie3 sauber

® 100 g Schokolade, gehackt

herauskommt. e 100 ml Créme fraiche

6.Nach dem Abkuhlen den Belag zubereiten. Die gehackte Schokolade
oder die Schokoladensplitter in eine hitzebestandige Schussel geben.
Die Sahne in einem Topf erhitzen, bis sie am Rand des Topfes Blasen
wirft und sich warm anfiihlt, dann Gber die Schokolade gieBen,
abdecken und vor dem Umruhren eine Minute stehen lassen.

7.10 Minuten lang abkihlen lassen, bis die Masse eingedickt ist (damit sie
nicht einfach vom Kuchen ablauft), dann mit einem Loffel Giber den
Kuchen geben und umrihren.
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HeiBe Karamellsauce

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4

e 1(ca.400 g) Dose gezuckerte Kondensmilch
® Ca.110 g halbstBe Schokolade

e Ca. 110 g dunkle Schokolade

* 3 Essloffel Butter

e 1Y% Teeloffel Vanilleextrakt

1.Geben Sie die gezuckerte Kondensmilch zusammen mit der Zartbitterschokolade und der Butter bei mittlerer bis
niedriger Hitze in einen Kochtopf.

2.Schokolade und Butter unter standigem Rihren schmelzen, bis die Sauce fein ist; Vanilleextrakt einrthren.

3.Warm servieren.

 Schokoladenchip-Dip

.' Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
ad g 10 Min - 2-4

® 1 (ca. 225 g) Packung Frischkase, erweicht
* Ca.110 g Butter, erweicht

* Ca. 95 g Puderzucker

® 2 Essloffel brauner Zucker

¢ 1 Teel6ffel Vanilleextrakt

® Ca. 170 g Milchschokoladenstickchen

-

1.Schlagen Sie Frischkase, Butter, Puderzucker, braunen Zucker und Vanille in einer Schissel zusammen.
2.Die Schokoladenstlickchen unterrthren.
3.Bis zum Servieren im Kiihlschrank aufbewahren.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

® 2 Essloffel ungesalzene Butter
® Ca. 490 g dinn geschnittener Rhabarber
® Ca.100 g weiBer Zucker

1.In einer groBen Pfanne Butter bei starker Hitze schmelzen.
2.Rhabarber und Zucker einriihren und unter standigem Ruhren 5 bis 10 Minuten kochen, bis er weich ist.
3.Warm servieren.

Hl BONUS: SAUCEN
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4
‘.

® Ca. 440 g frische Erdbeeren
e Zitrone, entsaftet

® Ca. 200 g weiBer Zucker

e 1 Essloffel Speisestarke

e Y Teeldffel Salz

1.Die Erdbeeren mit einem Kartoffelstampfer in einem Topf zerdrlcken. Zitronensaft, Zucker, Speisestarke und
Salz unter die purierten Erdbeeren ruhren.

2.Stellen Sie den Topf auf mittlere Hitze. Unter standigem Ruhren die Mischung zum Kochen bringen, sofort vom
Herd nehmen und auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4

* 2 Essloffel Margarine

® Ca. 150 g WeiB3zucker

e 1Ei

* 480 ml Milch

e 2 Teeloffel Mehl (Type 405)
¢ 1 Teeloffel Vanilleextrakt

1.In einem kleinen Kochtopf bei mittlerer Hitze Margarine, Zucker und das Ei verrihren.
2.Mit der Milch aufgieBen und kochen, bis die Mischung zu sprudeln beginnt; darauf achten, dass sie nicht
verbriht. Mehl und Vanille einriihren; gut verrihren und servieren.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4

e 240 mlfrischer Orangensaft

Ca. 200 g weiBer Zucker

1 Packung (ca. 340 g) frische Preiselbeeren
e Ca. 250 g frische oder gefrorene Himbeeren

1.0rangensaft und Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze verrihren. Die Cranberries hinzugeben und zum
Kochen bringen. Kochen und rihren, bis die Cranberries aufplatzen. Die Himbeeren einrihren, die Hitze
reduzieren und 10 bis 15 Minuten kdcheln lassen. Im Kihlschrank aufbewahren oder warm servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 4-6

e Ca. 240 ml Vollmilch

e 1/4 Teelo6ffel Vanilleextrakt (gute Qualitat)
e 1 Essloffel granuliertes Stevia

e 1/4 Teeloffel Salz

* 3 groBe Eigelb (bei Raumtemperatur)

1.Erhitzen Sie die Milch in einem kleinen Topf mit schwerem Boden, bis sie kocht. Vom Herd nehmen.

2.Vanille, Stevia und Salz in die Milch geben. Gut umruhren.

3.Schlagen Sie die Eigelbe in einer kleinen, hitzebestandigen Schussel auf. Etwas von der heiBen Milch hinzufigen
und gut verruhren.

4.Wiederholen Sie den Vorgang, indem Sie etwas mehr Milch hinzufligen, um die Eier allmé&hlich auf Temperatur zu
bringen.

5.Geben Sie eine kleine Menge Wasser auf den Boden eines Wasserkochers oder eines Topfes, auf den Sie die
Schissel mit den temperierten Eiern stellen kdnnen. Erhitzen Sie das Wasser. Das Wasser sollte den Boden der
Schissel nicht berGhren.

6.Die Schussel mit den temperierten Eiern Gber den Topf mit kochendem Wasser stellen und rihren oder schlagen,
bis die Mischung einzudicken beginnt, dann vom Herd nehmen und rihren, bis ein L6ffel damit bedeckt ist.

7.Abkuhlen lassen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

* Ca. 100 g Zartbitterschokolade 85%
* 25 g ungesalzene Butter
* 2 Essloffel Sahne

1.Geben Sie die Zutaten in einen kleinen Topf.

2.Bei schwacher Hitze unter standigem Ruhren schmelzen lassen.

3.Vom Herd nehmen, sobald die Sauce fertig ist und die Schokolade und die Butter vollstéandig geschmolzen sind.
4.Warm genieBen oder abkihlen lassen und im Kihlschrank aufbewahren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4-6

® Ca. 80 g ungesalzene Butter (Verwenden Sie gesalzene Butter,
wenn Sie eine ,Salted Karamellsauce“ machen wollen)

* 90 g Swerve

® 120 ml Sahne oder Kokosmilch aus der Dose

e Vi Teeldffel Vanilleextrakt

1.In einem kleinen Topf mit Antihaftbeschichtung bei schwacher bis mittlerer Hitze die Butter schmelzen.

2.Den SUBstoff und die Sahne hinzugeben und mit einer Gabel standig und vorsichtig verquirlen, bis sich der
zuckerfreie SUBstoff aufgeldst hat.

3.Zum leichten Kochen bringen und 6-8 Minuten kochen, dabei gelegentlich mit einem Holzléffel umrihren. Kein
Metallléffel! Er wirde das Karamell abkihlen und zerreiBen.

4.Haben Sie Geduld, rihren Sie nicht zu oft um, die Flussigkeit wird verdampfen und das Karamell wird langsam
eindicken. Es ist fertig, wenn sich das Karamellvolumen um etwa ein Drittel reduziert hat und die Loffelrlickseite
bedeckt. Beachten Sie, dass das Karamell beim Abkthlen noch mehr eindickt, es ist also normal, wenn es noch
nicht so dick aussieht.

5.Vom Herd nehmen und Vanilleextrakt hinzugeben.

6.15 Minuten im Topf abkuihlen lassen, dann in ein verschlossenes Einmachglas fillen.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4-6

e Ca. 225 g Frischkase

* Ca. 225 g Butter

® Ca. 240 g Schlagsahne

* Ca. 220 g Mozzarella-Kase, zerkleinert

1.Geben Sie den Frischkase, die Butter und die Sahne in einen Kochtopf und erhitzen Sie ihn bei niedriger Hitze.
2.Ruhren Sie weiter, bis der Frischkase geschmolzen ist und sich alle Zutaten vermischt haben.

3.Fugen Sie den Mozzarella-Kase hinzu und ruhren Sie so lange, bis er geschmolzen und gut vermischt ist.
4.Verwenden Sie die SoBe sofort oder bewahren Sie sie im Kihlschrank auf.

100

Hl BONUS: SAUCEN



Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4-6

e Ca.150 g Brombeeren

e 2 Essloffel StBstoff Zuckerersatz, Zucker oder bevorzugter
SuBstoff

e 1 Teeldffel Wasser

1.Geben Sie Brombeeren, SuBstoff und 1 Teeldéffel Wasser in einen kleinen Kochtopf. Hinweis: Je nachdem, wie reif
Ihre Brombeeren sind, missen Sie eventuell noch 1/2 EL SuBstoff hinzugeben.

2.Auf mittlerer Flamme kochen, bis das Wasser kocht, dann auf niedrige Flamme schalten, dabei haufig umrihren
und die Brombeeren mit einem weichen Spatel zerdricken, bis eine schéne sirupartige Sauce entsteht.

3.Ungefahr 11-14 Minuten. Beiseite stellen und abkihlen lassen.

Tipp: In Eiswlrfelbehaltern einfrieren und in Ziplock-Behaltern aufbewahren, damit man sie leicht in Einzelportionen
verwenden kann. Die Sauce halt sich auch bis zu 5 Tage im Kuhlschrank.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min 3 4-6

* 250 g Mandelbutter

® 250 g Kokosnussmilch (oder andere milchfreie Milch)
¢ 1 Messloffel reines Stevia-Extraktpulver

¢ 1 Essloffel kohlenhydratarmer StBstoff

e 0,5 Teeloffel Vanilleextrakt

e 0,5 Teeloffel Zimt

e 1/4 Teeloffel Salz

1.Alle Zutaten in die Kichenmaschine oder den Mixer geben.

2.50 lange mixen, bis eine glatte Masse entsteht (mit einem Vitamix oder einem anderen Hochleistungsmixer geht
das ganz schnell).

3.Nach Belieben zusatzlich milchfreie Milch hinzuflgen.

4.Mit Obst oder anderen Dips servieren oder auf Desserts geben.
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AbschlieBende Worte

Das Backen in der HeiRluftfritteuse ist mehr als nur ein Trend;

es ist eine praktische und effiziente Art, hausgemachte
Leckereien zu genielden. Sie bietet eine bequeme Ldsung fur
alle, die schnell, einfach und energiesparend backen méchten.
Nutzen Sie die Méglichkeiten und entdecken Sie die Freude an
der Herstellung késtlicher Backwaren mit diesem vielseitigen
Gerat.

In diesem Sinne winsche ich Ilhnen viel SpaB bei der

Zubereitung der vielen Rezepte
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KRLEINE
ERINNERUNG...

JESUS SAGTE...

“Ich bin der Weg und die
Wahrheit und das Leben.
Niemmand kommt zum
Vater als nur durch mich.”
(Joh 14,06)
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